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GLOSARIO, NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y 

SIMBOLOGÍA UTILIZADA 

ANOVA Análisis de varianza. 

DPIBA Departamento de procesos biotecnológicos y Ambientales. 

Ec. Ecuación. 

UAJMS Universidad Autónoma Juan Misael Saracho. 

LOU Laboratorio  de Operaciones Unitarias. 

CEANID Centro de análisis , investigación y desarrollo 

SPSS  Sistema Estadístico Informático. 

IBNORCA Instituto Boliviano de Normalización y calidad. 

FAO Organización para las Naciones Unidas para la Agricultura y 

Alimentación. 

TRADEMAP Aplicación web interactiva que presenta estadísticas del 

comercio e información sobre acceso al mercado para el 

desarrollo internacional de las empresas. 

INE Instituto nacional de estadística. 

FAOSTAT Proporciona acceso libre a datos sobre alimentación  y 

agricultura a nivel mundial. 

UE Unión Europea. 

NB/NA 0100 Norma Boliviana del vinagre. 

M1 Tratamiento 1. 

M2 Tratamiento 2. 

M3 Tratamiento 3. 

M4 Tratamiento 4. 

M5 Tratamiento 5 réplica del tratamiento 1. 

M6 Tratamiento 6 réplica del tratamiento 2. 

M7 Tratamiento 7 réplica del tratamiento 3. 

M8 Tratamiento 8 réplica del tratamiento 4. 



 
 

 

UNIDADES UTILIZADAS 

 

°C Grado centígrado. 

g/ml Relación gramo – mililitro. 

% Porcentaje. 

°GL  Grado  gay Lussac.  

Kg  Kilogramo. 

ml Mililitro. 

g Gramo. 

L Litro. 

t Temperatura. 

Kg/L Relación kilogramo - litro. 

°Brix Grado de azúcar presente en una muestra. 

cm Centímetro. 

vol. Volumen. 

 mg/L Relación miligramo – litro. 

ppm Partes por millón. 

min Minuto. 

% p/p  Relación en porcentaje de peso-peso. 

% v/v Relación en porcentaje volumen –volumen. 

p/v Relación peso –volumen 

% m/v Relación en porcentaje de  masa- volumen 

g/L Relación gramo –litro. 

m Metro. 

mm Milímetro. 

°Brix/días Relación grados brix-días. 

t/días Relación temperatura –días.  

pH/días Relación pH- días. 

 


