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GLOSARIO 

NOMENCLATURA EMPLEADA 

SENC  Sociedad Española de Nutrición Comunitaria 

VINETUR la revista digital del vino 

INE  Instituto nacional de estadística 

IBNORCA Instituto Boliviano de Normalización y Calidad  

ANIV  Asociación nacional de industriales vitivinícolas 

CENAVIT centro nacional de vitivinícola Tarija 

CEVITA Centro vitivinícola Tarija 

FAUTAPO Es una institución sin fines de lucro que trabaja para contribuir al 

empoderamiento social y económico 

LOU  laboratorio de operaciones unitarias 

RASPÓN Es la estructura vegetal del racimo de uva que sirve de soporte de las 

bayas que representa el 3% a 6% del peso total 

ORUJO Es el residuo de los racimos de uva prensado orujos fermentados o sin 

fermentar que representa 15% a 20% del peso total 

HOLLEJO Es la piel de la uva que tiene una importancia que representa el 7% a 

12% del peso total 

SEMILLAS Son las pepitas que representa 0% a 6% 

PINCEL Es el canal por el que se nutre la baya, formado por la prolongación de 

los vasos conductores 

 

 



 

 

NOMENCLATURA EMPLEADA 

g  Gramo 

l  Litro 

(%v/v)  (Volumen de soluto/volumen solución) x100 

ml  mililitro 

mg  miligramo 

T  Temperatura (K) 

ºBrix  porcentaje de sólidos que están disueltos en una disolución 

ºBe Unidad que se utiliza para medir la riqueza de azúcar de un mosto en 

función de su densidad 

pH Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solución 

acuosa 

ῤ  Densidad 

ti  Tiempo de descube al inicio del proceso 

tm  Tiempo de descube a mitad de del proceso de fermentación 

aproximadamente a los 6.8ºBaume 

tf  Tiempo de descubado al final del proceso fermentativo. 

K   son los factores del proceso 

n  número de niveles del proceso 

M  Muestra 

CEVITA Centro vitivinícola Tarija 

Kg  Kilogramo 

%  Porcentaje 

Cp  Capacidad calorífica a presión constante 



 

 

ΔT  diferencia cambio de temperatura 

Q  Calor  

KJ  Kilo Joule 

Mol  Unidad molar 

ΔHf  Variación de la entalpia de formación 

ΔHr  Variación de la entalpia de reacción 

Cal  Calorías 

Ti  Temperatura inicial 

Tf  temperatura final 

m  masa 

 

 

 


