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Abreviaturas 

Abreviaturas 
 
Aaba: ácido α-aminobutírico. 
AAL: aminoácidos libres. 
AALT: aminoácidos libres totales. 
ACP: análisis por componentes principales. 
ACQ: 6-aminoquinolil-N-hidroxisuccinimidil carbamato. 
AG: ácidos grasos. 
AMQ: 6-aminoquinolina. 
APC: agar para recuento en placa. Acrónimo del inglés (agar plate count). 
CEP: proteasa de pared. Acrónimo del inglés (cell-envelope proteinase). 
CP: componente principal. 
DO: densidad óptica. 
E1: queso experimental 1. 
E2: queso experimental 2. 
LSD: mínima diferencia significativa. Acrónimo del inglés (least significant difference). 
MRS-LP: medio MRS con agregado de cloruro de litio y propionato de sodio. 
NSLAB: bacterias lácticas no pertenecientes al fermento. Acrónimo del inglés (non starter 
lactic acid bacteria). 
NS-pH 4,6: nitrógeno soluble a pH 4,6. 
NS-PTA: nitrógeno soluble en ácido fosfotúngstico. 
NS-TCA: nitrógeno soluble en ácido tricloroacético. 
NT: nitrógeno total. 
Prt: proteasa de pared. 
SLG: sustrato lácteo graso. 
T: queso testigo. 
TGI: tracto gastrointestinal. 
 
 
Código de tres letras para aminoácidos. 
Ala: alanina. 
Arg: arginina. 
Asp: ácido aspártico. 
Cys: cisteína. 
Glu: ácido glutámico. 
Gly: glicina. 
His: histidina. 
Ile: isoleucina. 
Leu: leucina. 
Lis: lisina. 
Met: metionina. 
Phe: fenilalanina. 
Pro: prolina. 
Ser: serina. 
Thr: treonina. 
Tir: tirosina. 
Val: valina. 
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