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GLOSARIO

Antiséptico: son sustancias que, aplicadas de forma topica, sobre los tejidos vivos,

tienen la capacidad de destruir los microorganismos o de inhibir su reproduccion.
Béalsamo: crema o liquido compuesto de sustancias medicinales aromaticas.

Citral: también conocido como geranial, es un compuesto natural con aroma citrico de
limén

Depurativo: que elimina las toxinas de un organismo o purifica los liquidos del cuerpo,

en especial la sangre.

Flavonoides: son un grupo diverso de fitonutrientes (quimicos vegetales) que se

encuentran en muchas frutas, verduras y especias.

Hesperidio: en botanica, un hesperidio es un tipo de baya modificada, a menudo

obtenido de citricos.

Limoneno: es una sustancia natural que se extrae del aceite de las cascaras de los

citricos y que da el olor caracteristico a los mismos.

Linalool: es una sustancia quimica de alcohol terpénico natural que se encuentra en

muchas flores y plantas.

Monoterpeno: son compuestos constituidos por dos unidades de isopreno, constan de

10 &tomos carbonos.
Oleorresina: son extractos semisélidos compuestos de resina y aceite esencial o graso.

Sesquiterpenos: son los terpenos de 15 carbonos (es decir, terpenoides de un

monoterpenoide y medio).

Terpenos: son una vasta y diversa clase de compuestos organicos derivados del

isopreno (o 2-metilbuta-1,3-dieno), un hidrocarburo de 5 &tomos de carbono.

Tonico: propiedad de una sustancia capaz de excitar la actividad organica
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