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NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y SIMBOLOGIA UTILIZADA

Ha hectéareas

Ton toneladas

mg miligramos

g gramos

nm nanémetros

ug microgramos

ml mililitros

ulL microlitros

m’ metro cubico
mm milimetros

gmol gramo-mol

ppm partes por millon
kV kilovoltios

kHz Kilohertz

MHz megahertz

GHz gigahertz

w wattios

Lux Unidad de iluminancia del sistema internacional
bar unidad de medida de presidn, bares.
mbar milibares

kPa Kilopascales

g Fuerza gravitacional



rpm
kcal

kJ

°C
kWh

HPLC

UV-vis

FAO

WHO

EFSA

EAU
CEANID

SPSS

revoluciones por minuto

Kilocalorias

Kilojoules

Kelvin

Grados Celsius

kilowattio-hora, unidad de medida de energia

High Performance Liquid Chromatography, Cromatografia
liquida de alta eficacia.

Espectroscopia Ultravioleta-visible

Food and Agriculture Organization o de sus siglas en espafiol,
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y

la Agricultura.

World Health Organization o de sus siglas en espafiol OMS,

Organizacion Mundial de la Salud

European Food Safety Authority o de sus siglas en espaiiol,

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.
Extraccion Asistida por Ultrasonido
Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo

Statistical Package for the Social Sciences



