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DANH MỤC CHỮ VIẾT TẮT 

Từ viết tắt Thuật ngữ tiếng anh Thuật ngữ tiếng việt 

A. oryae 

CNO 

Aspergillus oryzae 

Coconut oil 

Aspergillus oryzae 

Dầu dừa 

CO Coconut oil Dầu cùi dừa 

CPC Coconut protein 

concentrate 

Protein dừa cô đặc 

CPH Coconut protein Protein dừa 

CRL Candida rugosa lipase Candida rugosa lipase 

CTO Coconut shell oil Dầu vỏ dừa 

FAs Fat acid Acid béo 

GCL-I Lipase from Geotrichum 

candidum 

Lipase từ Geotrichum candidum 

MCFAs Medium chain fatty 

acids 

Acid béo mạch trung bình 

MUFA 

LCFA 

Monounsaturated fats 

Long chain fatty acids 

Chất béo không bão hòa đơn 

Acid béo chuỗi dài 

O/W Oil-in-water emulsion Nhũ tương dầu trong nước 

PUFA Polyunsaturated fats Chất béo không bão hòa đa 

SFA Saturated fat Chất béo bão hòa 

TAG Triacylglycerol Triacylglycerol 

VCO Virgin coconut oil Dầu dừa nguyên chất 
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