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NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y SIMBOLOGÍA UTILIZADA 

°Brix:  Grados Brix 

CAT:  Cámara Agropecuaria Tarija 

°C:  Grados Celsius 

CEANID:  Centro de Análisis, Investigación y Desarrollo 

Cp:  Calor Específico 

Cptom:  Calor Específico del tomate 

CpH2O :  Calor Específico del agua 

FAO:  Org. de Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

g:  Gramos 

IBNORCA:  Instituto Boliviano de Normalización y Calidad 

INTA:  Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (Argentina)  

h:  hora 

H:  Humedad 

Ha: Hectárea 

HL:  Entalpía del líquido 

HV:  Entalpía del vapor 

Kcal/Kg:  Kilocaloría por kilogramo 

Kg:  Kilogramos 

KW/h:  Kilowatts por hora 

LOU:  Laboratorio de Operaciones Unitarias 

L:  Litros 
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mg:  Miligramos 

m:  Masa 

MC:  Masa de Concentrado 

P:  Presión 

pH:  Potencial de hidrógeno 

Q:  Calor 

rpm:  Revoluciones por minuto 

t:  Tiempo 

temp:  Temperatura 

Ti:  Temperatura Inicial 

Tf:  Temperatura final 

Tb:  Temperatura de baño 

Tn: Tonelada 

UI:  Unidad Internacional de Cantidad de Materia 

USDA:  United States Deparment of Agriculture 

V:  Vatios 

W:  Watts 

Xf:   Grados Brix de la pulpa de tomate 

Xp:   Grados Brix de la pasta de tomate 

Xk:  Grados Brix kétchup picante 

%:  Porcentaje 

µ:  Viscosidad 

ρ:  Densidad 


