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GLOSARIO
Acidez libre

Cantidad de &cidos fuertes en el agua, generalmente expresada en miliequivalentes de
una base fuerte necesarios para neutralizar una muestra de un litro de agua,

utilizando, por ejemplo, fenolftaleina como indicador.
Acido galacturénico

Es un monosacarido de 6 &tomos de carbono correspondiente a la forma oxidada de la
D-galactosa, por lo que también pertenece al grupo de los azucares &cidos. Es el
principal componente de las pectinas, donde puede encontrarse en forma de acido
poligalacturénico.

Aditivo alimentario

Es aquella sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer valor
nutritivo, se agrega intencionalmente a los alimentos y bebidas en cantidades
minimas con el objetivo de modificar sus caracteristicas organolépticas o facilitar o

mejorar su proceso de elaboracion o conservacion.
Arabinosa

Es un azdcar reductor de cinco carbonos y es un componente de los arabinogalactanos

que forman la pared celular de las micobacterias.
Cromatografia de intercambio anidnico

Es un proceso que permite la separacion de iones y moléculas polares basado en las
propiedades de carga de las moléculas. Puede ser usada en casi cualquier tipo de
molécula cargada, incluyendo proteinas grandes, nucledtidos y aminoéacidos

pequenos.



Dalton

Se le conoce como unidad de masa atomica unificada, es una unidad estandar de masa
empleada en fisica de particulas y bioquimica, corresponde a la doceava (1/12) parte
de la masa de un atomo de Carbono-12 y equivale a 1.660 538 921 (73) x 10—27 kg.

Enzimas

Una enzima es un catalizador bioldgico. Es una proteina que acelera la velocidad de

una reaccion quimica especifica en la célula.
Etanol

El etanol, también llamado alcohol etilico, es un compuesto quimico organico
alifatico con un grupo funcional hidroxilo, formando parte de la familia de los

alcoholes.

Gelificacion

La gelificacion en los alimentos se define como el proceso en el que el liquido se
convierte en gel. Se considera gel al liquido que se ha suspendido en un solido. La

capacidad gelificante de las proteinas alimentarias es un atributo funcional importante

para la fabricacion de alimentos.
Glucosa

La glucosa esta presente en la mayoria de las frutas y en muchos vegetales. Es
abundante como polimero de reserva en los animales (glucogeno) y en las plantas
(almidon). La mayor parte de la glucosa esta presente como polimero no digestible

(celulosa).
Grado de esterificacion

Es la relacion entre los grupos de acido galacturdnico esterificado y los grupos de
acido galacturdnico total presentes en la pectina, este grado determina la propiedad

gelificante de la pectina y, por ende, su aplicacion.



Grado de metoxilacion

Se define el grado de metoxilacion como la relacion entre los grupos metoxilados y
aquellos acidos libres presentes en la cadena molecular de la pectina. El grado de
metoxilacion influencia las propiedades de la pectina, en particular la solubilidad y

las condiciones de gelatinizacion.
Interacciones hidrofébicas

La interaccion hidrofobica se produce cuando al plegarse un polipéptido los radicales
hidrofobos se acercan debido a que son excluidos por el agua. Luego, las moléculas
de agua muy ordenadas en cubierta de solvatacion se liberan del interior aumentando

el desorden de las moléculas del agua.
Metanol

El metanol es la forma mas bésica del alcohol. A temperatura ambiente se presenta
como un liquido ligero, incoloro, inflamable y tdxico que se emplea como

anticongelante, disolvente y combustible.
Micelas

Particula muy pequefia compuesta de sustancias solubles en agua que se juntan

formando una bola. Estas particulas pueden transportar otras sustancias en su interior.
Monosacaridos

Los monosacaridos son moléculas organicas, monémeros de carbohidratos o glacidos
que forman polimeros llamados polisacaridos. Se denominan azlcares simples, ya

que estan compuestos por una Unica molécula de azucar.
Onda electromagnética

La radiacion electromagnética se genera por la vibracion de electrones u otras
particulas con carga eléctrica. La energia producida por esta vibracién viaja en forma

de ondas electromagnéticas.



Pardeamiento enziméatico

El pardeamiento enzimatico (PE) esta relacionado con la actividad de la enzima
polifenol oxidasa (PPO) que cataliza la oxidacion a diferentes compuestos fendlicos,
con la consecuente transformacion a pigmentos oscuros no deseables para la calidad

industrial.
Peso equivalente

El peso equivalente es el peso molecular de la sustancia dividido entre el nimero de
protones (si es un &cido), el nimero de hidroxilos (si es una base), el numero de
ligandos (si es una especie formadora de complejos), o el nimero de electrones que

intercambia (si es un par redox).
Polisacaridos

Los polisacaridos son macromoléculas formadas por la union de una gran cantidad de
monosacaridos. Se encuentran entre los glacidos, y cumplen funciones diversas,

sobre todo de reservas energéticas y estructurales.
pH

Medida del grado de acidez o alcalinidad de una sustancia o una solucién. El pH
indica la concentraciébn de iones de hidrégeno presentes en determinadas
disoluciones. La sigla significa potencial de hidrogeno o potencial de hidrogeniones.

Ramnosa

La ramnosa es un monosacarido de seis carbonos que pertenece al grupo de las
metilpentosas y de las desoxihexosas. Es un desoxiazucar natural que se obtiene de

plantas.
Reologia

La reologia describe la deformaciéon de un cuerpo bajo la influencia de esfuerzos,
pero la reologia no estd limitada a los polimeros, se puede aplicar a todo tipo de

material, solido, liquido o gas.



Sacarosa

La sacarosa, conocida cominmente como azucar de mesa, es un disacarido formado

por la unién de una molécula de glucosa y una de fructosa.
Solvente

Un disolvente o solvente es una sustancia quimica que disuelve al soluto, resultando
en una disolucion; normalmente el solvente es el componente de una disolucion

presente en mayor cantidad.
Sorbente

Los sorbentes recogen moléculas de liquidos y gases de una forma muy similar a
como las esponjas absorben agua.

Viscosidad

La viscosidad se refiere a la resistencia que poseen algunos liquidos durante su
fluidez y deformacion. A mayor viscosidad, mas resistencia opondra el fluido a su
deformacion, o, lo que es lo mismo: cuanto mas fuerte son las fuerzas

intermoleculares de atraccion, mayor es la viscosidad.



