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Abreviaciones 
 

ADN: ácido desoxirribonucléico. 

AGMI: ácidos grasos mono-insaturados. 

AGPI: ácidos grasos poli-insaturados. 

AGS: ácidos grasos saturados 

Apo B: apoproteína B 

ARN: ácido ribonucléico 

CAT: catalasa 

CEE: Comunidad Económica Europea 

COI: Consejo Oleícola Internacional 

COX2: ciclooxigenasa 

DAD: detector de fotodiodos (Diode Array Detector) 

EDHF: factor de hiperpolarización derivado del endotelio (endothelium-derived 

hyperpolarizing factor) 

ESI: ionización por electroespray (electrospray ionization) 

GPx: glutatión peroxidasa 

GRed: glutatión reductasa 

GSH: glutatión reducido 

GSH-S-T: glutatión transferasa  

GSSG: glutatión oxidado 

HDL: lipoproteínas de alta densidad (high density lipoproteins) 

HPLC: cromatografía líquida de alta eficacia (high performance liquid 

chromatography). 

HPLC-ESI-MS/MS: cromatografía líquida de alta eficacia en combinación con 

espectrometría de masas doble con ionización por electro-spray (high-

performance liquid chromatography in tandem with electrospray mass 

spectrometry) 

ICAM-1: molécula 1 de adhesión intercelular (intracellular adhesión molecule 1) 

LDL : lipoproteína de baja densidad (low density lipoprotein) 

Lp(a): lipoproteína A 

LTB4: leucotrieno B4 

MDA: malondialdehído 



MCP-1: proteína quimio-atrayente para monocitos (monocyte chemoatractant 

protein-1) 

MS: espectrometría de masas (mass spectrometry). 

NADPH: nicotidamina-adenina dinucleótido fosfato 

NF-kβ: factor nuclear kappa β ( nuclear factor kappa β)  

ON: óxido nítrico. 

ONs: óxido nítrico Sintasa 

PGE2: prostaglandina E2 

PON: paraxonasa 

ROOH: hidroperóxido 

SOD: superóxido dismutasa 

SPE: extracción en fase sólida (solid phase extraction) 

TBA: ácido tiobarbitúrico 

TBARS: sustancias reactivas al ácido tiobarbitúrico (thiobarbituric acid-reacting 

substance) 

TXB2: tromboxano B2

TNF-α: factor de necrosis tumoral (tumor necrosis factor-alpha) 

UDP: uridín difosfato 

VCAM-1: molécula 1 de adhesión vascular (adhesión molecule 1) 

γGCS: γ-glutamilcistein sintetasa 
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