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GLOSARIO 

Terminología Utilizada 

°Brix: Medida del contenido de sólidos solubles 

Cp.: Calor específico. 

DAPRO: Dirección de Análisis Productivo. 

EAU: Extracción Asistida por Ultrasonido, técnica que utiliza ondas ultrasónicas para 

mejorar la extracción de compuestos. 

E. coli: Escherichia coli. 

INE: Instituto Nacional de Estadística de Bolivia. 

MDRyT: Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras de Bolivia. 

NB: Norma Boliviana, conjunto de normas técnicas aplicables en el país. 

NMP: Número Más Probable, método estadístico para estimar la concentración de 

microorganismos. 

SPSS: Software estadístico utilizado para el análisis de datos. 

SST: Sólidos solubles totales. 

UFC: Unidades Formadoras de Colonias, utilizadas para cuantificar microorganismos. 

Nomenclatura Utilizada 

<: Menor que. 

>: Mayor que. 

≤: Menor o igual que. 

≥: Mayor o igual que. 

ΔT: Diferencia de temperatura  

pH: Medida de la acidez o alcalinidad de una solución. 

°C: Grados Celsius, unidad de temperatura. 



 

 

kcal: Kilocaloría, unidad de energía térmica. 

L: Litro, unidad de volumen. 

mL: Mililitro. 

g: Gramo. 

kg: Kilogramo. 

mg: Miligramo. 

m/m: Relación masa a masa. 

Ha: Hectárea 

Ton: Tonelada 

min: Minuto. 

h: Hora. 

W: Watt, unidad de potencia. 

kW: Kilowatt. 

kWh: Kilowatt-hora, unidad de energía. 

P: Potencia. 

E: Energía. 

Q: Calor transferido. 

xᵢ: Fracción másica del componente i en una mezcla. 

PN-i: Código de identificación de muestras realizada, donde n es la réplica y i el 

experimento dentro del diseño. Ejemplo: P₁–₃ indica la réplica 1 del experimento 3. 

Mₙ–ᵢ: Identificación de muestras en proceso donde n representa la réplica y i el 

experimento dentro del diseño. Ejemplo: M₁–₃ indica la réplica 1 del experimento 3. 

 


