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SIGLAS Y/O ABREVIACIONES
a.C. = Antes de Cristo.
= Beta.
a = Alfa.
EE.UU. = Estados Unidos.
CIEN= Centro de Investigaciones de Economia y Negocios Globales.
INIA = Instituto de Investigaciones Agropecuarias.
PIL = Planta Industrializadora de Leche.
S.A. = Sociedad Anonima.
Bs = Bolivianos.
pH = potencial de hidrogeno.
GHz = Gigahercio.
kHz = Kilohercio.
MHz = Megahercio.
CEANID = Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo.
etc. = Etcétera.
CO; = Dioxido de carbono.
TLC = Thin layer chromatography (cromatografia en capa fina).
RF = Factor de retencion.
UV-VIS = Ultravioleta visible.
nm = Nandmetros.
FAO = Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.

pg = Microgramo.



mg = Miligramos

cm = Centimetro.

LOU = Laboratorio de Operaciones Unitarias.

°C = Grado Celsius.

% = Porcentaje.

h = Hora.

min = Minuto.

rpm = Revolucion por minuto.
1 = Litro.

ml = Mililitro.

H>O = Agua.

R?= Coeficiente de relacion lineal.
ppm = Partes por millon.

Kcal = Kilo calorias.

Pza = Pieza.

%L = Porcentaje de humedad.

UAJMS = Universidad Autonoma Juan Misael Saracho.

Abs = Absorbancia
°Brix = Grados Brix.
kW = Kilovatio.

kWh = Kilovatio hora.
kJ = Kilojulio.

Kg = Kilogramos.



E = Energia.

Q =Calor.

Cp = Calor especifico.
Ec. = Ecuacion.

1 = rendimiento.

IBM SPSS = Statistical Package for the Social Sciences (Paquete Estadistico para la

Ciencia Social).

Sig. = significancia.

ANOVA = Analisis de varianza.
m? = metros cubicos.

HPLC = High Performance Liquid Chromatography (cromatografia liquida de alta

eficacia).



