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BSE Bovine Spongiform Encelopathy adalah penyakit sapi gila

Denaturasi Proses ketika protein atau asam nukleat kehilangan struktur
tersier dan struktur sekunder dengan penerapan beberapa
tekanan eksternal atau senyawa, seperti asam kuat atau basa,
garam anorganik terkonsentrasi, sebuah misalnya pelarut
organik (alkohol atau kloroform), atau panas

Dialisis Proses perpindahan molekul terlarut dari suatu campuran larutan
yang terjadi akibat difusi pada membran semi-permeabel

Liofilisasi Proses pengawetan makanan dengan  menghilangkan
kelembapannya melalui sublimasi, yaitu penguapan molekul air

Salting out Peristiwa adanya zat terlarut tertentu yang mempunyai kelarutan
lebih besar dibanding zat utama, akan menyebabkan penurunan
kelarutan zat utama atau terbentuknya endapan karena ada reaksi
kimia

Sentrifugasi Proses yang memanfaatkan gaya sentrifugal untuk sedimentasi
campuran dengan menggunakan mesin sentrifuga atau pemusing

Thawing Cara untuk mencairkan dzat yang telah beku
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