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AAA : Asam amino aromatik adalah jenis asam amino yang 

menjadi prekursor untuk sintesis pemancar monoamine. 

Contoh asam amino ini yaitu triptofan, fenilalanin, dan 

tirosin. 

AAE : Asam amino esensial adalah asam amino yang tidak dapat 

diproduksi sendiri oleh tubuh. 

BCAA : Branched-chain amino acids (BCAA) adalah jenis asam 

amino esensial yang terdiri dari leusin, isoleusin, dan valin. 

BCAA sangat diperlukan oleh tubuh dalam proses 

pembentukan protein otot dan menghasilkan energi 

FEK : Formula Enteral Komersial, merupakan formula enteral 

pabrikan yang dijual secara komersil. 

FERS : Formula Enteral Rumah Sakit, merupakan formula enteral 

yang terbuat dari bahan pangan lokal dan ditujukan untuk 

pasien rumah sakit 

SAA : Skor Asam Amino. Menunjukkan bagian asam amino 

esensial yang dimanfaatkan oleh tubuh dibandingkan 

dengan yang diserap 

Osmolaritas : Menyatakan jumlah partikel zat terlarut per liter larutan. 

Satuan yang digunakan yaitu mOsm/L 

Viskositas : Menunjukkan besar daya alir yang diberikan oleh suatu 

cairan. Satuan yang digunakan yaitu poise (P) 

 

 

 

  


