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GLOSARIO, NOMENCLATURA, ABREVIATURAS
Y SIMBOLOGIA UTILIZADA

ANOVA Anélisis de varianza

DPIBA Departamento de Procesos Industriales Biotecnoldgicos y
Ambientales

ec. Ecuacion

LOU Laboratorio de Operacion Unitarias

Mosto Liquido acuoso que contiene un conjunto completo de sustancias

solubles y en suspension derivadas de los ingredientes

Sl Sistema Internacional, Sistema Métrico.

SPSS Sistema Estadistico Informatico

UAIMS Universidad Autonoma “Juan Misael Saracho”
CANEB Camara Nacional de Exportadores de Bolivia
IBCE Instituto Boliviano de Comercio Exterior
INFOAGRO Sistema de Informacion del Sector Agropecuario
IBNORCA Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad
ATP Adenosin tiofosfato

CENSALUD Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud.
% VIV Relacion porcentaje volumen-volumen

% P/P Relacion porcentaje peso-peso

Vdes Volumen de destilado

PM Peso molecular

Temp Temperatura

T Tiempo



Vol
pH
°Brix

OH

BF

°GL

%
°C
cm
°GL

Kg

min
ml

cm

g/l

atm

Volumen

Puente de hidrogeno

Grado de azucar presente en una muestra
Grupo oxidrilo

Tiempo

Brix final

Grado Gay Lussac

UNIDADES UTILIZADAS

Porcentaje

Grado Centigrado
Centimetro Cabico
Grado Gay Lussac
Kilogramo

Litro

Metro Cubico
Gramo

Minuto

Mililitro
Centimetro
Didmetro

Hora

Gramo por litro

Atmoésfera



Kg/cm
Kg/L

cal

Kcal

kJ

kJ/kg
Kg/cm?
K/l
Cal/g °C
J/g °K
g/mi
kJ/Kg °K
kJ/Kg

J/cal

Kilogramo por centimetro

Kilogramo por litro

Caloria

Grado Kelvin

Joule
Kilocaloria
Kilojoule
Kilojoule por Kilogramo
Kilogramo por centimetro cubico
Kilogramo por litro
Caloria por gramo grado Centigrado
Joule por gramo grado Kelvin
Gramo por mililitro
Kilojoule por Kilogramo grado Kelvin
Kilojoule por Kilogramo

Joule por caloria



