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Sigla
BL

CNA
DO

FAO

FDTA de los Valles

FIAGRO
IBL
INE
MDRyT
OMS
oP

PPO
sV

SN

SL
SIMA

SAC

GLOSARIO
Definicion
Bristhar Laboratorios.
Censo Nacional Agropecuario de Bolivia.

Deshidratado osmotica.

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura.

Fundacion para el Desarrollo Tecnoldgico Agropecuario de

los valles.

Fundacién para la innovacion Tecnoldgica Agropecuaria.
Industria Boliviana de Liofilizacion.

Instituto Nacional de Estadistica en Bolivia.
Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras.
Organizacion Mundial de la Salud.

Operaciones Preliminares.

Polifenol Oxidasa.

Secado al Vacio.

Secado Natural.

Secado por Liofilizacion.

Servicios de Informacion de Mercados Agropecuarios.

Secado por Aire Caliente.



NOMENCLATURA

Sigla Definicion Unidades
AT Diferencia de temperaturas °C

A Calor latente para cambio de fase kJ/kg

n Rendimiento productivo % masico
Cp Capacidad calorifica kJ/kg °C
Hbs Humedad libre en base seca del SAC fraccion
m Masa g

P Presion atm

PA Pérdida de agua DO % masico
PP Pérdida de agua durante DO % maésico
Qa Calor absorbido kcal o kJ
Qe Calor entregado kcal 0 kJ
QL Calor latente kJ

Qs Calor sensible kJ

SG Ganancia de sdlidos solubles DO % masico
ST Sélidos totales DO % maésico
STo Sélidos totales de una muestra inicial g

T Temperatura °C

Tm Tonelada métrica t

t Tiempo h

tbo Tiempo de deshidratado osmotico h

tsac Tiempo de secado por aire caliente h



