[image: image1.jpg]Fundacion

Scientia




[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]






[image: image4.jpg]




Glosario
Aquí encontraréis una lista con términos relacionados con la seguridad alimentaria y su significado. Algunos de ellos aparecen en los documentos del proyecto. Otros aparecerán mientras investigáis sobre vuestro alimento y cómo protegerlo.
	Término
	Definición

	agencia estatal
	Grupo de personas que, en nombre del gobierno, se encargan de dirigir sus asuntos y hacer cumplir las leyes. Encontraréis una lista con agencias gubernamentales relacionadas con la seguridad alimentaria en la sección Pregunta a los Expertos.

	agrónomo
	Científico especializado en plantas utilizadas como alimento, combustible, forraje y fibra. El agrónomo es un experto en agricultura y otras ciencias, excepto veterinaria.

	ahumar
	Deshidratar comida con calor y humo de una hoguera. El ahumado se convirtió en arte y se utiliza todavía hoy en día para preservar y mejorar el sabor de la comida. Ver deshidratar.

	alérgeno
	Algo que causa tos, estornudos, inflamación o irritación cuando una persona entra en contacto con él. Las cosas que causan alergia a una persona no acostumbran a afectar a otras.

	almacenar
almacén
	Guardar o recoger algo hasta que se necesita.

Local comercial donde se venden cosas.

	bacteria
	Organismos vivos constituidos por una sola célula que pueden verse solo con la ayuda del microscopio. Algunas bacterias causan enfermedades. Las bacterias que nos ponen enfermos se llaman también gérmenes.

	biólogo
	Científico que estudia a los seres vivos, como las plantas y los animales, para saber cómo viven y crecen.

	bodega 
	Lugar, normalmente subterráneo, donde se guarda comida a baja temperatura y humedad estable.  Las bodegas evitan que la comida se congele en invierno y la mantienen fresca durante los meses de verano para evitar su deterioro.

	carne
	Carne de los animales que se consume como comida. Esta palabra se refiere sobre todo a animales de cuatro patas como el vacuno, porcino o caprino. En el proyecto de Food Factor, como carne se entiende también la de los pájaros, reptiles, anfibios, insectos o serpientes que se consideran alimento.

	cazadores y recolectores
	Grupo de personas que se reunían para recoger plantas  comestibles y animales salvajes. Los cazadores y recolectores se desplazan a menudo en busca de comida.

	cereal
	Cualquier planta que produzca semillas que puedan ingerirse como alimento. Arroz, trigo o avena son los cereales más comunes.

Desayuno a base de cereales.

	científico
	Persona que vigila (observa) y experimenta para aprender sobre las cosas que existen en el mundo.

	cocinar
	Preparar comida por medio de calor.

	comer
	Llevarse algo a la boca, masticarlo  y tragarlo.

	comida
	Cualquier cosa que absorbe una planta o animal (incluyendo las personas) para conservar la vida y crecer.

	congelar
	Volver o volverse sólido debido al frío. Endurecerse como el hielo.

	contaminado
	Deteriorado, contaminado con microbios, bacterias, virus, hongos, objetos extraños o ingredientes anómalos (venenos, productos químicos, alérgenos y demás).

	contaminar
	Proceso por el cual los alimentos se ensucian, se llenan de impurezas o se infectan, ya sea por contacto o porque se mezclan con algo.

	crudo
	No cocinado. Comida que se encuentra en estado natural.

	de la tierra a la mesa
	Proceso de creación de un alimento desde que es cultivado o criado hasta que es cosechado, procesado, transportado, preparado, servido e ingerido.

	deshidratar
	Retirar el agua que contiene la comida para detener su deterioro y el crecimiento de bacterias, microbios y hongos. Originalmente el aire y el sol eran utilizados para secar los alimentos de forma natural. En aquellas zonas en que no había suficiente luz solar como para secar los alimentos, se secaban en destilerías. El fuego proporcionaba el calor necesario para secar la comida. El agua se evapora (por medio del aire, del sol, el humo o el viento). Hoy en día, los alimentos también se secan por congelación. Durante este proceso, los alimentos son congelados para aplicar más tarde presión y temperatura de forma que el vapor de agua pueda evaporarse.

	deteriorar
	Hacer o volverse inútil, sin valor o podrido.

	distribuir
	Repartir en porciones.

	doctor
	Alguien que ha sido adiestrado para curar a personas enfermas o lesionadas; médico o cirujano.

	encurtidos
	Empapar huevos, carne, marisco o vegetales en salmuera para conservar sus cualidades. Los líquidos utilizados normalmente son la salmuera (agua con alto contenido en sal) y el vinagre. A menudo se le añaden condimentos como el eneldo.

	envasado al vacío
	Método de almacenaje de comida. La comida se guarda en un entorno hermético, normalmente en un paquete o botella sellada para evitar el crecimiento de microorganismos. El entorno vacío aspira el aire y evita que la comida se deteriore limitando el crecimiento de bacterias u hongos y evitando la evaporación de componentes volátiles.  El envasado al vacío se utiliza normalmente para el almacenaje de larga duración de alimentos secos como cereales, frutos secos, carne curada, queso, pescado ahumado, café y patatas fritas. Los alimentos frescos envasados al vacío, tales como verduras, carnes y líquidos, como sopas, sólo pueden almacenarse durante un corto período de tiempo porque el vacío no puede impedir que las bacterias encuentren el agua que provoca su crecimiento. La comida envasada al vacío puede aumentar su longevidad de 3 a 5 veces más.

	fermentar
	Sufrir un lento proceso de cambio. La levadura y las bacterias pueden causar este cambio.

	fertilizar
	Abono orgánico o artificial que se suministra a las plantas como alimento.

	físico
	Científico que estudia cómo se mueven las cosas y la forma en que se realiza un trabajo. Los físicos estudian la luz, el calor, la energía, el sonido, la electricidad y la mecánica.

	fresco
	Recién hecho, obtenido o cultivado; que no se ha deteriorado o vuelto rancio.

	fresquera
	Pequeño cobertizo, normalmente de una sola habitación, construido sobre la fuente de un manantial.   El agua del manantial mantiene la casa a temperatura constante durante todo el año.  Estos cobertizos se utilizaban habitualmente en zonas rurales antes de que se inventaran las neveras eléctricas.            (Ver refrigerar)

	fruta
	Parte de la planta que puede ser ingerida y que contiene las semillas envueltas en una pulpa dulce y jugosa. Manzanas, peras y uvas son frutas. Por eso mucha gente piensa que muchos frutos que no son dulces, como los tomates o los pimientos, son verdura.

	fungicida
	Agente que detiene o ralentiza el crecimiento de las plantas. No tiene hojas ni flores ni es de color verde. El moho, el liquen y los diversos tipos de setas, son tipos de hongo. Algunos hongos, como las setas, se usan como alimento.

	gérmenes
	Organismo vivo que puede causar enfermedades. Los gérmenes son demasiado pequeños para ser vistos sin la ayuda del microscopio.

	granjero
	Alguien que posee o trabaja en un lugar donde se cultivan cosechas o se crían animales.

	grano
	Pequeña semilla de trigo, maíz, centeno, arroz u otros cereales.

	herbicida
	Sustancia (que de forma natural o producido en el laboratorio) destruye o ralentiza el crecimiento de las plantas verdes, utilizado normalmente para aniquilar a las plantas que se desarrollan en lugares inapropiados, especialmente las malas hierbas que crecen en gran cantidad y son difíciles de eliminar.

	huerto
	Terreno donde se cultivan árboles frutales o de frutos secos.

	huevo
	Objeto redondo u ovalado que pone la hembra de un pájaro, pez, reptil, insecto u otro animal.

	ingeniero
	Alguien que utiliza la ciencia para crear cosas nuevas que puedan resultar útiles para las personas. Los ingenieros crean cosas como puentes, carreteras, ordenadores, telescopios, tractores, aviones, maquinaria agrícola, maquinas para procesar alimentos e instrumentos de precisión, entre otras muchas cosas.

	ingrediente
	Cada uno de los elementos de los que se compone una mezcla o comida preparada.

	inspector
	Alguien que inspecciona de cerca, evalúa o revisa de forma oficial.

	irradiar
	Proceso de exposición de la comida a la ionización con el fin de destruir a los microorganismos, bacterias, virus o insectos que pueden estar presentes en ella. La radiación, ya sean rayos ultravioleta de alta frecuencia, rayos X, rayos gamma o electrones acelerados a casi la velocidad de la luz, son ionizantes. La irradiación actúa dañando el ADN de forma irreversible. Los microorganismos no pueden de este modo proliferar y continuar con su acción maligna. Los insectos no sobreviven o son incapaces de reproducirse. Las plantas no pueden continuar con su proceso de maduración. La irradiación alimentaria se permite en más de 40 países.

	jardín
	Pedazo de terreno donde se cultivan flores u hortalizas.

	laboratorio
	Habitación o edificio donde se trabaja con la ciencia o la ingeniera.

	lácteos
	Comida o bebida hecha de leche o nata, incluyendo queso, mantequilla, yogurt, queso fresco, humus, crema de queso, margarina, crema agria, helado, entre otros.

	lata
	Contenedor de alimentos de metal que puede sellarse.

Sellar un alimento en un recipiente hermético de metal evita que este se deteriore. Normalmente se trata el alimento antes de introducirlo en el recipiente. Los tratamientos clásicos son: hervido (entre otras aplicaciones de alta temperatura durante un periodo de tiempo); refrigerado; congelado; secado; envasado al vacio, añadiendo agentes microbiológicos compatibles con el alimento que se quiere preservar; aplicación de radiación de iones (irradiación); inmersión en solución salina, ácida, básica, glucosa u otras substancias contra microbios.

	matemático
	Experto en cualquier rama científica que utiliza números y símbolos para estudiar cantidades y formas.

	medicina
	Ciencia que trata o previene las enfermedades.

Medicina es también el nombre que recibe lo que las personas o los animales beben, tragan, mastican, inhalan, masajean o rocían sobre la piel, o se inyectan, para aniquilar a los gérmenes, aliviar el dolor o evitar ponerse enfermos.

	mercado
	Espacio abierto o edificio donde se vende comida.

	microbio
	Organismo vivo que es tan pequeño que solo puede verse a través del microscopio. Los microbios pueden adoptar la forma de bacterias, virus, hongos o células eucariotas. Las algas unicelulares, el moho del cieno y algunos hongos son ejemplos de organismos eucariotas.

	microbiólogo
	Científico que estudia a los microbios.

	nutricionista
	Alguien que estudia los procesos por los cuales una persona, animal o planta se alimenta, vive y crece.

	objeto anómalo
	Contaminante sólido, como el metal, el cristal, la piedra u otro material denso. En las plantas procesadoras de alimento se comprueba a menudo la presencia de objetos anómalos en los alimentos envasados para comprobar que son seguros.

	operario
	Alguien que fabrica productos, sobretodo maquinaria, dentro de un edificio o grupo de edificios especialmente diseñados para su fabricación.

	parásito
	Planta o animal que vive en otra planta o animal y consigue su comida a través de él. Las pulgas, la tenia y  las duelas son parásitos.

	pasteurizar
	Calendar un líquido, especialmente la leche, hasta cierta temperatura durante cierto periodo de tiempo. Esto elimina todas las bacterias perjudiciales.

	pescado
	Pescado de agua salada o marisco que se consume como alimento. Para el proyecto de Food Factor el pescado incluye también el pescado de agua dulce y el marisco que se consumen como alimento.

	pesticida
	Veneno utilizado para matar insectos, malas hierbas u otras plagas.

	preparar
	Hacer o conseguir que la comida esté lista para ser ingerida.

	preservar
	Tratar la comida de forma que se detenga o se ralentice su deterioro. Los métodos utilizados para preservarla requieren del sellado después del tratamiento.

	 proceso
	Método para preparar la comida antes de su almacenamiento o transporte.

	programador
	Persona que escribe las instrucciones que debe seguir el ordenador.

	químico
	Científico que estudia cómo los elementos cambian cuando son calentados, enfriados o mezclados con otras sustancias. Todos los seres animados e inanimados están compuestos por elementos. Existen más de 100 elementos. Entre ellos se encuentran el oro, el carbón, el hierro y el oxígeno.

	recolección
	Acción de recogida de una cosecha cuando madura, recogida de leche o huevos, o matanza de los animales que se convierten en alimento.

	refrigerar
	Enfriar o mantener en frío.

	sal
	Usar sal para deshidratar alimentos. El salado ha sido muy común a lo largo de la historia. Se convirtió  en arte cuando distintos saladores escogieron sales provenientes de fuentes variadas (sal gorda, sal marina, sal con especias) según el sabor. En el siglo XIX se descubrió que ciertas mezclas de sal conferían a la carne el color rojo en lugar del poco apetitoso gris. Los nitritos (salitre) en estas mezclas ralentizan el crecimiento de la bacteria Clostridium botulinum.

	seguro
	Libre de daño o peligro. La comida segura no causa enfermedad o lesión. Encontraréis una lista con agencias gubernamentales relacionadas con la seguridad alimentaria en la sección Pregunta a los Expertos.

	técnico
	Persona que tiene una habilidad especial utilizando herramientas, instrumentos o materiales y siguiendo protocolos al llevar a cabo experimentos, procesos o tests.

	tendero
	Alguien que vende comida o suministros domésticos.

	test
	Un examen o prueba para averiguar cómo es algo, qué contiene o qué calidad tiene.

	vegetal
	Planta o parte de una planta que se consume como alimento. Algunos se comen crudos. Otros son siempre cocinados.

	veterinario
	Doctor que trata enfermedades o lesiones en animales.
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