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NOMENCLATURA, ABREVIATURA Y SIMBOLOGÍA 

 

H                          Humedad (%) 

Tpr                       Temperatura de prensado (°C) 

Dp                        Diámetro de partícula (mm) 

𝑄̇                          Flujo de calor (Watts) 

m/m                      masa/masa 

meq                      miliequivalente 

has                        hectáreas 

n.d.                       no detectado 

MCFA                 Ácidos grasos de cadena media 

LDL                     Lipoproteínas de baja densidad 

PNS/BAFPS     Estándar Nacional de Filipinas/Oficina de Normas para Productos    

Agrícolas y Pesqueros 

APCC                  Comunidad del Coco para Asia y el Pacífico 

FAO                    Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura 

USDA                 Departamento de Agricultura de Estados Unidos 

EFSA                  Autoridad Europea de Seguridad Alimenticia 

 

 

 

 

 


