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DAFTAR ISTILAH

AOAC = Association of Official Analytical Chemists.

Autooksiasi = Proses oksidasi non enzimatis utama yang menghasilkan radikal
bebas.

DHA = Dokosaheksaenoat acid, merupakan salah satu jenis asam lemak omega-3.

Dehidrasi = Pelepasan air dari suatu zat yang mengandung molekul air (hidrat)

atau dari senyawa lain.

EFA = Asam lemak tak jenuh ganda (Essential fatty acid).

EPA = Salah satu jenis asam lemak omega 3 (Eikosapentaenoat acid).

FFA = Asam lemak bebas (Free fatty acid).

Esterifikasi = Suatu reaksi pembentukan ester dengan cara merefluks suatu
campuran asam organik dengan alkohol.

GC = Gas Chromatography atau teknik pemisahan molekul berdasarkan
perbedaan pola pergerakan antara fase gerak dan fase diam untuk
memisahkan komponen yang berada pada larutan,

HDL = High Low Density Lipoprotein, disebut sebagai kolesterol baik.

Hidrasi = Suatu reaksi penambahan air pada suatu zat.

Interesterifikasi = Reaksi pengaturan kembali ikatan ester atau pertukaran gugus antara dua
buah ester dengan adanya katalis.
Koagulasi =Penggumpalan yang terjadi pada sistem koloid; mengkonversi cairan
atau zat dalam larutan menjadi padat atau gel.
Kondensasi = Proses perubahan wujud uap air menjadi air akibat pendinginan.

LDL = Low Density Lipoprotein, disebut sebagai kolesterol jahat.


http://id.wikipedia.org/wiki/Molekul

Lipase

MUFA
PUFA
Refluks

Salting out

SNI

UFA

= Enzim yang mempercepat hidrolisis lemak menjadi gliserol dan
asam lemak.
= Asam lemak tak jenuh tunggal (Monounsaturated fatty acid).

= Asam lemak tak jenuh jamak (Polyunsaturated fatty acid).

Teknik yang melibatkan kondensasi uap.

Peristiwa adanya zat terlarut tertentu yang mempunyai kelarutan
lebih Dbesar dibanding zat utama, akan menyebabkan penurunan
kelarutan zat utama atau terbentuknya endapan karena ada reaksi
kimia.
= Standar Nasional Indonesia.

= Asam lemak jenuh (Unsaturated fatty acid).



