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GLOSARIO 

Lípidos 

Los lípidos son un grupo muy heterogéneo de compuestos orgánicos, constituidos por 

carbono, hidrógeno y oxígeno principalmente, y en ocasiones por azufre, nitrógeno y 

fósforo. 

Oleaginosas 

Son alimentos vegetales de los que puede extraerse aceite. Puede tratarse de frutos 

como las nueces, las almendras, las avellanas, los pistachos o las aceitunas; o bien de 

semillas de calabaza, de lino, de sésamo, de nuez de cola, de girasol, de moringa, etc. 

Floculante 

La floculación es un proceso químico mediante el cual, con la adición de sustancias 

denominadas floculantes, se aglutinan las sustancias coloidales presentes en el agua, 

facilitando de esta forma su decantación y posterior filtrado.  

Proteínas 

Son una clase importante de moléculas que se encuentran en todas las células vivas. 

Una proteína se compone de una o más cadenas largas de aminoácidos, cuya 

secuencia corresponde a la secuencia de ADN del gen que la codifica.  

Aminoácidos 

Son compuestos orgánicos que se combinan para formar proteínas. Los aminoácidos 

y las proteínas son los pilares fundamentales de la vida. Cuando las proteínas se 

digieren o se descomponen, los aminoácidos se acaban.  

Riboflavina 

Es un tipo de vitamina B. Es hidrosoluble, lo cual significa que no se almacena en el 

cuerpo. Las vitaminas hidrosolubles se disuelven en agua. Conocida también como la 

vitamina B2, es importante para el crecimiento, desarrollo y funcionamiento de las 

células del organismo. La riboflavina ayuda a convertir los alimentos que consume en 

energía que necesita. 



Alcaloide 

Es un compuesto orgánico de tipo nitrogenado que producen ciertas plantas. Dichos 

compuestos generan efectos fisiológicos de distintas clases, que constituyen la base 

de drogas como la cocaína y la morfina. Los alcaloides son metabolitos secundarios 

de vegetales que se sintetizan mediante aminoácidos. 

Poli electrolitos 

Es, en química, cualquier polímero que posea grupos electrolitos. Los poli electrolitos 

son polímeros cuyas unidades de repetición soportan un grupo electrolito. Estos 

grupos se disocian en disoluciones acuosas (agua), por lo que quedan como polímeros 

cargados. 

Endospermo 

El endospermo es el tejido nutricional formado en el saco embrionario de las plantas 

con semilla; es triploide y puede ser usado como fuente de nutrientes por el embrión 

durante la germinación.   

Liposolubles 

Se llama liposoluble a las sustancias solubles en grasas, aceites y otros solventes 

orgánicos no polares como el benceno y el tetracloruro de carbono. Las vitaminas 

liposolubles, A, D, E y K son las que se disuelven en grasas y aceites. 

Pigmentos 

Es una materia colorante, es decir, su función principal es dar color a algo. ... 

Generalmente se usan pigmentos en polvo, que se agregan a un material incoloro o 

muy débil. Hay pigmentos que actúan como tintes permanentes y otros que, con el 

paso del tiempo, dejan de teñir la sustancia en cuestión. 

 

Solvatación 



La solvatación es una interacción de un soluto con un solvente que conduce a la 

estabilización de las especies del soluto en la solución. También puede referirse a 

estado solvatado, donde un ion en una solución está complejado por moléculas del 

solvente. 

Lixiviación 

Proceso hidrometalúrgico mediante el cual se provoca la disolución de un elemento 

desde el mineral que lo contiene para ser recuperado en etapas posteriores mediante 

electrólisis. Este proceso se aplica a las rocas que contienen minerales oxidados, ya 

que éstos son fácilmente atacables por los ácidos.  

Resinas 

La resina es una secreción orgánica que producen muchas plantas, particularmente los 

árboles del tipo conífera. Sirve como un recubrimiento natural de defensa contra 

insectos u organismos patógenos.  

Antioxidantes 

Los antioxidantes son sustancias naturales o fabricadas por el hombre que pueden 

prevenir o retrasar algunos tipos de daños a las células. Los antioxidantes se 

encuentran en muchos alimentos, incluyendo frutas y verduras. También se 

encuentran disponibles como suplementos dietéticos. 

Polaridad 

Son aquellas moléculas que sin estar compuestas de iones, presentan exceso de carga 

positiva en uno de los lados y de carga negativa en otro. Un ejemplo de molécula 

polar es el agua. El agua está formada de dos hidrógenos que se unen a un oxígeno 

por sendos enlaces covalentes.  

Insoluble 

Cuando algo se puede disolver, recibe la calificación de soluble. La solubilidad, por 

lo tanto, es una cualidad de estas sustancias, que se disuelven en otros materiales 



denominados solventes. Por el contrario, las sustancias que no se disuelven son 

mencionadas como insolubles.  

Inmiscible 

Esto quiere decir que es inmiscible toda sustancia que no consigue conformar una 

franja homogénea de ningún modo. 

Un ejemplo de sustancia inmiscible es el agua. Lo mismo ocurre con el éter etílico.  

Viscosidad 

Es la propiedad termo física de los fluidos ocasionada por sus fuerzas de cohesión 

molecular y resulta en la oposición que oponen a escurrir, por lo que requieren la 

aplicación de un esfuerzo o presión. 
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