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Abreviaciones

AA Acido araquidénico (C20:4, n-6)

ALA Acido alfa-linolénico (C18:3, n-3)

DAD Detector de fotodiodos

DHA Acido docosahexaendico (C22:6, n-3)

DPA Acido docosapentaendico (C22:5 n-3)

ED Detector electroquimico

ELSD Detector evaporativo de dispersion de luz
EPA Acido eicosapentaendico (C20:5, n-3)

EPL Fosfolipidos de huevo

ERG Electroretinograma

F 2-furaldehido

FAO Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
FDNB 1-fluoro-2,4-dinitrobenceno

FLD Detector de fluorescencia

FMC furil metil cetona

FPW Férmula para mujer embarazada

HMF 5-hidroximetil-2-furaldehido

HPLC Cromatografia liquida de alta eficacia

IU Unidades internacionales

LA Acido linoléico (C18:2, n-6)

LC-PUFA Acidos grasos poliinsaturados de cadena larga
MDA Malondialdehido

MF 5-metil-2-furaldehido

MFO Aceite de pescado microencapsulado

MR Reaccion de Maillard

NP Fase normal

PUFA Acidos grasos poliinsaturados de cadena larga
PV indice de perdxidos

RE Equivalentes de retinol

RI indice de refraccion

RP Fase reversa



SCO
TBARS
TCA
TE
OMS

Aceites sintetizados por microorganismos unicelulares
Sustancias reactivas al &cido tiobarbiturico

Acido tricloroacético

Equivalentes de tocoferol

Organizacion Mundial de la Salud
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