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CEVITA:   Centro Vitivinícola Tarija   

DPIBA:  Departamento de Procesos Industriales Biotecnológicos y 

Ambientales 
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LOU:   Laboratorio de Operaciones Unitarias 

Mosto: Líquido acuoso que contiene un conjunto complejo de 

sustancias solubles y en suspensión derivadas de los 

ingredientes. 

MLDT: Logaritmo medio de temperatura 

NB-32002. Norma Boliviana que define y clasifica el vino. 

Nu: Número de Nusselt  

Pr: Número de Prandlt 

Re:  Número de Reynolds 

SI:   Sistema Internacional 

UAJMS:   Universidad Autónoma Juan Misael Saracho 
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%:   Porcentaje 

bar:   Bar 

°C:   Grado Centígrado 

cal:   Caloría 

cal/g °C:  Caloría por Gramo Grado Centígrado 

cm
3
:   Centímetro Cúbico 

cm
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g/l:   Gramo por Litro 

g/ml:   Gramo por Mililitro  
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kJ/mol:  Kilojoule por Mol 
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2
:  Kilonewton por Metro Cuadrado 
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m
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min:   Minuto 
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mol:   Mol 
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