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GLOSARIO DE TERMINOS
Acido félico: Es la vitamina B9, ayuda al organismo a crear células nuevas.

Acido ascorbico: Es la vitamina C, antioxidante hidrosoluble que previene el dafio a los
tejidos causado por los radicales libres (sustancias quimicas muy reactivas).

Aerdbico: Que suministra o facilita la entrada de oxigeno.

Albumina: Proteina animal y vegetal, rica en azufre y soluble en agua.

Almidén resistente: Fraccion del almidon que es capaz de resistir a la digestion y se
mantiene integro a lo largo del tracto gastrointestinal.

Anélogo: Que tiene analogia o similitud con una cosa.

Antihipertensivo: Toda sustancia o procedimiento que reduce la presion arterial.
B-glucano: Polisacarido compuesto por una secuencia de moléculas de glucosa unidas entre
si.

Bucodentomaxilares: Que tienen dificultades en la articulacion del lenguaje, asi como
disfemias y otras alteraciones de lenguaje.

Carcinogénesis: Es la transformacion progresiva de las células normales en células malignas
0 cancerosas.

Celulosa: Biopolimero de cadena larga lineal de hidratos de carbono, compuesta por
moléculas de glucosa (B-glucosa) unidas entre si, originando fibras compactas, haciéndolas
impenetrables al agua.

Cotiledones: También llamadas falsas hojas, son las primeras hojas de las
plantas localizadas en el germen de una semilla.

Cutina: Polimero formado por muchos acidos grasos de cadena larga, que estan unidos unos
a otros por uniones éster, creando una red rigida impermeable tridimensional.

Dextrina: Es una variedad de polisacéridos solubles en agua formados por la hidroélisis
parcial del almidon.

Dicotiledonea: Plantas con flores cuyas semillas tienen dos cotiledones.

Directriz: Norma o conjunto de normas e instrucciones que se establecen o se tienen en
cuenta al proyectar una accion o un plan.

Diverticulosis: Enfermedad que se caracteriza por la presencia de diverticulos en el aparato

digestivo.


https://concepto.de/molecula-2/

Enddgena: Que se forma o engendra en el interior de algo.

Escualeno: Es un lipido (aceite viscoso) que no deja sensacién grasa ni se oxida,
perteneciente a la familia de los terpenos. Recibe este nombre por haber sido aislado
inicialmente de aceite de higado de tiburon.

Estaminada: Flores masculinas, que tienen estambres funcionales, capaces de producir
polen.

Estaquiosa: Es un oligosacéarido (tetra sacarido) que esta compuesto por dos unidades de d-
galactosa, un d-glucosa y un d-fructosa, menos dulce que la sacarosa y ampliamente utilizado
como un edulcorante.

Estrés oxidativo: Tiene lugar cuando se producen en nuestro cuerpo compuestos que no son
utiles para la vida (radicales libres, agua oxigenada, etc.). originando un cambio estructural
y funcional de la misma que acelera su envejecimiento.

Fitato: Es una molécula de origen natural que esta presente en numerosos alimentos,
principalmente en cereales integrales, legumbres y frutos secos.

Funcional: Que se caracteriza por tener una utilidad eminentemente practica.
Fructooligosacarido: Oligosacarido lineal formado por entre 10 y
20 monomeros de fructosa, tiene efectos positivos sobre la salud del sistema digestivo, la
funcién inmunolégica y su papel relevante en la prevencion de cancer de colon.

Fructanos: Son carbohidratos, polisacaridos y oligosacaridos formados exclusivamente por
unidades de fructosa.

Flora bacteriana: Es un conjunto de microorganismos que viven en perfecta simbiosis en
nuestro intestino.

Galactooligosacarido: Son oligosacaridos compuestos por una unidad terminal de glucosa
y dos 0 mas unidades de galactosa. Estas sustancias son consideradas prebidticos porque
promueven la proliferacion de bacterias intestinales beneficiosas para la salud humana.
Geriatrico: Que se ocupa excluyentemente del cuidado y el tratamiento de los individuos
ancianos.

Globulinas: Son un grupo de proteinas solubles en agua, solubles en disoluciones salinas,

gue se encuentran en todos los animales y vegetales.


https://es.wikipedia.org/wiki/Oligosac%C3%A1rido
https://es.wikipedia.org/wiki/Mon%C3%B3mero
https://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento_prebi%C3%B3tico

Glutelinas: Son proteinas, pertenecientes a la categoria de esferoproteinas (dada la forma
esférica de la molécula), y se encuentran mayoritariamente en los cereales.

Hemicelulosa: Término colectivo para las mezclas de polisacéridos (azucares maltiples),
que se producen en la masa vegetal en composiciones variables. Son componentes de las
paredes celulares de las plantas cuya matriz consiste en celulosa fibrilar parcialmente
cristalina.

Hemorroides: Dilatacion permanente, de naturaleza varicosa, que se forma en la parte
exterior del ano o en la parte final del intestino.

Hidroxipropilencelulosa: Es un coloide hidrofilico derivado de la celulosa con grupos
hidroxipropoxilo y metoxilo.

Hipocolesterolemia: Descenso anormal de la concentracion de colesterol en la sangre.
Hipoglucemia: Disminucién de la cantidad normal de glucosa en la sangre; produce mareos,
temblores y cefalea, entre otros sintomas.

Inflorescencias: Todo sistema de ramificaciones que remata en flores.

Inositol: Compuesto organico de la categoria de los polialcoholes, un tipo de hidratos de
carbono al que ademas se le confiere propiedades de pseudovitamina (vitamina B8).
Lanceolada: Que tiene la forma de una punta de lanza.

Laxas: Que esté flojo, carece de rigidez o tension.

Lignina: Polimero natural heterogéneo, de caracter aromatico, constituyente de las plantas
que le proporciona rigidez, usualmente asociado a la celulosa y la hemicelulosa.

Lisina: Aminoacido esencial que el cuerpo no puede producir y debe ser ingerido en la dieta.

Es un antioxidante y componente de las proteinas.

Metionina: Aminoacido esencial, uno de los constructores de bloques de proteinas y
péptidos que el cuerpo no puede producir de otros quimicos.
Microbiota: Conjunto de microorganismos vivos 0 bacterias que se encuentran en el

intestino o tubo digestivo del organismo humano.
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Monomero: Molécula de pequefia masa molecular que esta unida a otros monomeros a veces
cientos o miles, por medio de enlaces quimicos, formando macromoléculas llamadas
polimeros.

Mucilagos: Son un tipo de fibra soluble de naturaleza viscosa. Lo producen las semillas de
ciertas plantas.

Nervada: Que tiene nervios.

Niacina: nutriente del complejo de la vitamina B que el cuerpo necesita en pequefias
cantidades para funcionar y mantenerse sano.

Nutraceutico: Alimento que proporciona beneficios médicos o para la salud, incluyendo la
prevencion y/o el tratamiento de enfermedades.

Oligosacéaridos: Son polimeros de hasta 20 unidades de monosacéridos. La union de los
monosacaridos tiene lugar mediante enlaces glucosidicos.

Oncoldgico: Trata el cancer y proporciona atencion médica para una persona diagnosticada
con céncer.

Pectina: Son un tipo de heteropolisacaridos, una mezcla de polimeros acidos y neutros muy
ramificados que en presencia de agua forman geles.

Péptidos: Es uno 0 mas aminoacidos unidos por enlaces quimicos.

Pistilada: Flores femeninas que tienen un pistilo funcional capaz de producir semillas y son
incapaces de producir polen.

Pivotante: Que se hunde verticalmente en la tierra, como una prolongacion del tronco.
Polimero: Sustancia quimica que resulta de un proceso de polimerizacién.

Polisacaridos: Carbohidratos complejos formados por un gran nimero de azlcares simples.
Poliinsaturada: Es un tipo de grasa dietaria. Es una de las grasas saludables, junto con la
grasa monoinsaturada.

Prebiotico: Son ingredientes no digeribles de la dieta que estimulan el crecimiento o la
actividad de uno o mas tipos de bacterias en el colon.

Probidtico: Son microorganismos vivos que, al ser agregados como suplemento en la dieta,

favorecen el desarrollo de la flora microbiana en el intestino.


https://es.wikipedia.org/wiki/Polisacaridos
https://es.wikipedia.org/wiki/Pol%C3%ADmeros
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
https://es.wikipedia.org/wiki/Gel
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Prolaminas: Son proteinas de almacenamiento presentes en el endospermo de algunos
cereales, ricas en aminoacidos como la prolina y glutamina.

Pseudocereales: Son semillas que utilizamos como los cereales.

Rafinosa: Oligosacarido, formado por la union de fructosa, galactosa y glucosa. es
responsable de la produccion de gases intestinales.

Riboflavina: Es la vitamina B2. Es importante para el crecimiento del cuerpo, ayuda en la
produccion de glébulos rojos y en la liberacion de energia de las proteinas.

Sacarosa: También llamado azlGcar comun, es un disacarido formado por glucosa y
fructosa. Se extrae especialmente de la cafia dulce y de la remolacha; se emplea como
edulcorante nutritivo y sus ésteres como aditivos.

Saponina: Son un grupo de glucosidos oleosos, los cuales son solubles en agua produciendo
espumosidad cuando las soluciones son agitadas.

Suberina: Substancia organica, impermeable, de naturaleza grasa, procedente de la
transformacion de la celulosa de las células del corcho y plantas similares.

Sustrato: Cosa que esta en la base u origen de algo.

Taninos: Compuestos fendlicos que poseen propiedades astringentes, antioxidantes y
antiinflamatorias.

Tiamina: En la vitamina B1, ayuda a las células del organismo a convertir carbohidratos en
energia.

Tocoferoles: Son 8 compuestos naturales que presentan accion de vitamina E, la estructura
del tocoferol tiene una parte compleja que es la quinina y una cadena terpénica (acido graso),
su funcion principal es actuar como antioxidante.

Treonina: Aminoacido esencial que el cuerpo no puede producir, actlia conjuntamente con
otros dos aminodacidos: la metionina y el acido aspartico ejerciendo labor de metabolizar las

grasas que se depositan en érganos como el higado.


https://blog.nutritienda.com/es/wiki/vitamina-e

