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GLOSARIO, NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y

Aldehidos

ANOVA

Cosmética

Distancia Mahal

Distancia de Cook

Enologia

Escherichia coli

Fenolicos

Folin-Ciocalteu

FOS

SIMBOLOGIA UTILIZADA

Compuesto organico ternario que se forma como primer
producto de la oxidacion de ciertos alcoholes y que se utiliza en
la industria y en laboratorios quimicos por sus propiedades

reductoras.

Es una técnica que permite comparar las varianzas entre las

medias de diferentes muestras.

Dicho de un producto: Que se utiliza para la higiene o belleza

del cuerpo, especialmente del rostro.

Es una medida estadistica que se utiliza para cuantificar la

distancia entre un punto y una distribucion.

La distancia de Cook es una medida utilizada en estadistica para
identificar puntos de datos influyentes en un analisis de

regresion.

Conjunto de conocimientos relativos a la elaboracion de los

vinos.

Es un tipo de bacteria muy comtn que pertenece al grupo de las

Gramnegativas.

Son una familia de compuestos organicos (alcoholes) que se
caracterizan por tener un anillo aromatico.

Es un método utilizado para medir el contenido de fenoles en
muestras.

Fruto Oligosacaridos, son un tipo de fibra formada por cadenas

de moléculas de fructosa.



TANIN

Hidrolizable

Hidroalcohdlicas

No. Stiasny

Orto — Alresa

Polietileno

Residual

Soxhlet

XV

Nombre de Tanino derivado del francés.

Capacidad de un compuesto para someterse a hidrolisis, una

reaccion quimica con el agua.

La definicion de "hidroalcohélico"” se refiere a una sustancia que

esta compuesta principalmente de alcohol.

Me¢étodo gravimétrico que consiste en la relacion entre el
precipitado formado con respecto a los solidos totales y

corresponde al porcentaje de taninos condensados en el extracto.

Es una empresa que se especializa en la fabricacion de
centrifugas.
Es un polimero termoplastico derivado del petréleo,
ampliamente utilizado por su flexibilidad, resistencia quimica y
bajo coste.
El término residual en quimica se refiere a lo que queda o

subsiste después de un proceso, accion o evento.

El extractor Soxhlet es un dispositivo de laboratorio disefiado
para la extraccion de compuestos solubles de muestras solidas

mediante un proceso continuo de extraccion con disolventes.



ANOVA

ASTM

CEANID

DAPRO
LOU
MDRyT
UAJMS
UMSA

SENASAG

SPSS
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ABREVIATURAS
Analisis de varianza.

American Society for Testing and Materials (Sociedad

Americana para Pruebas y Materiales)

Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo de la Universidad

Auténoma Juan Misael Saracho.

Direccién de Analisis Productivo.

Laboratorio de Operaciones Unitarias.

Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras.

Universidad Auténoma Juan Misael Saracho.

La Universidad Mayor de San Andrés, de La Paz en Bolivia.

El Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad

Alimentaria.

Sistema Estadistico Informatico.



AT
Bs.
cm
Cp

°C

ha
Hz

HP

kg
kJ
KW

kWh

UNIDADES
Variacion de temperatura
Bolivianos
Centimetro
Capacidad calorifica
Grado centigrado
Gramo
Hora
Hectarea
Hertz
Caballo de fuerza
Julio
Grados kelvin
Kilogramo
Kilojulio
Kilovatio
Kilovatio hora
Litro
Metro

Milimetro

Xvil



min

ml

rpm

Minutos

Mililitro

Revoluciones por minuto
Segundos

Tiempo

Temperatura

Voltio

Vatio
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