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EDITORIAL 

A lo largo de los años, el ser humano se ha preocupado por tratar de mejorar sus 

condiciones de vida, lo que le ha permitido apuntar hacia la búsqueda de evidencias que le 

faciliten la interpretación de los hechos que le rodean. En este sentido, el transformar su 

entorno, haciendo uso de nuevas técnicas, referencias y enseñanzas propias de las actividades 

intelectuales y experimentales muestran las necesidades de los investigadores, los cuales 

buscan, de manera ordenada ampliar en el futuro las posibles innovaciones y desarrollos 

tecnológicos; que favorezcan su paso por el mundo. 

Hechas las observaciones anteriores, el investigar en el área agroindustrial les permite 

a los autores la posibilidad de mostrar los grandes avances y desarrollos tecnológicos que 

han incrementado el conocimiento y han mejorado las etapas que sigue un producto desde 

que es cultivado, los procesos y las fases por las que ha de transitar, con el fin de llegar en el 

mejor estado conservando su color, sabor, propiedades, características nutritivas y 

organolépticas, así como  el impacto que pueden generar en la salud humana. 

En este sentido, entre las contribuciones específicas que han motivado la edición de 

este volumen de la revista, se encuentra en primer lugar el interés por conocer algunos 

aspectos relacionados con la producción, propiedades nutraceúticas y potencial 

antimicrobiano de la fruta tropical de mayor producción a nivel mundial, después de las 

musáceas, como lo es el mango, la cual se ha caracterizado no solo por ser una fuente 

nutricional, sino también por las propiedades medicinales de otras estructuras vegetales de 

esta planta (hojas, tallos, flores y semillas), que la posicionan como una fuente de compuestos 

bioactivos para el tratamiento de distintas patologías. 

Asimismo, el segundo artículo muestra los efecto de la dosis de irradiación UV-C y 

tiempo de almacenamiento sobre las características fisicoquímicas, y microbiológicas en 

mango mínimamente procesado, destacando que este tipo de tratamiento puede ser 
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considerado como una herramienta complementaria a la refrigeración y al envasado para 

preservar la calidad organoléptica y nutricional, y aumentar la comercialización de alimentos 

mínimamente procesados. 

Por su parte, el tercer articulo refleja la importancia que ofrece la caracterización de 

los compuestos volátiles en el café verde, debido a que dichos compuestos en el café son los 

responsables del aroma y se encuentran en pequeñas cantidades en el grano de café verde y 

por efecto del tostado su contenido se ve incrementado. 

A su vez, el cuarto articulo centra su atención en especificar la cantidad de 

compuestos bioactivos (fenoles totales y flavonoides), presentes en el extracto del fruto de 

G. ulmifolia, considerando que tanto dicho fruto como las hojas y corteza del guácimo son 

empleados tradicionalmente en la elaboración de remedios caseros para tratar algunas 

afecciones comunes como fiebres, disentería, diarreas, inflamaciones, entre otros 

padecimientos, de allí que resulte de gran importancia conocer su efecto antimicrobiano sobre 

el crecimiento de una cepa Staphylococcus aureus (ATCC 25923) y una Klepsiella 

nuemoniae ATCC 700603).  

Al mismo tiempo, el quinto artículo plantea la evaluación y optimización del efecto 

del hidrocoloide xantan y la sustitución de la harina de trigo por harina de yuca, sobre los 

atributos sensoriales de un pan especial de yuca. En este propósito, desde el punto de vista 

de la teoría del desarrollo de nuevos productos alimenticios, es importante conocer las 

características sensoriales de este tipo de pan, debido a que las mismas permitirán el diseño 

de la formulación más adecuada, con la finalidad de que pueda recibir la aceptación de los 

consumidores.  

Por otra parte, el sexto artículo muestra evidencias significativas de las ventajas que 

genera el uso de enzimas en la industria galletera, destacando la acción de las proteasas, por 
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su utilidad en la producción de harinas para galletas tipo crackers, donde no se desea 

elasticidad del gluten. 

Seguidamente, el séptimo artículo presenta una descripción general de avances 

científicos actualizados en el análisis y control de dioxinas en alimentos, examinando los 

principales métodos de cuantificación que se emplean en la actualidad y destacando entre 

ellos la cromatografía de gases acoplada a la espectrometría de masas de alta resolución, en 

vista que es un método con alta sensibilidad y bajos límites de detección que permite 

cuantificar moléculas remanentes de este tipo, con una alta selectividad, lo cual proporciona 

una clara diferenciación frente a otras sustancias interferentes. 

Posteriormente, el octavo articulo exhibe la importancia que desde el punto de vista 

medicinal tiene la especie Psidium guajava L., conocida coloquialmente como “Guayaba”, 

de forma mas específica, sus hojas cuya composición química, es rica en compuestos 

bioactivos tales como fenoles, flavonoides, quercetina, saponinas, carotenoides, ácido 

ascórbico, entre otros, lo que le otorgan propiedades terapéuticas importantes, por lo que han 

sido utilizadas en diferentes partes del mundo, para tratar empíricamente enfermedades de 

diversas índoles. 

Adicionalmente, el noveno artículo muestra los beneficios de la aplicación de los 

principios de la manufactura esbelta en los procesos de producción industrial específicamente 

en el área de químicos para limpieza, entre los que resaltan la reducción de elementos 

improductivos, conocidos como desperdicios, despilfarros o pérdidas, con la finalidad de 

disminuir los costos y agregar valor a la cadena productiva. 

Por su parte, el décimo artículo concentra su atención en el estudio y evaluación de 

diferentes formulaciones para un yogurt, a fin de establecer el mejor tratamiento que 

garantice la mayor aceptabilidad por parte del consumidor, con la mayor durabilidad posible 
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sin emplear aditivos. En este propósito, se utilizó para las formulaciones borojó, piña y 

zapallo.  

Finalmente, en esta publicación como es costumbre hacemos llegar nuestro sincero 

reconocimiento a los autores de cada artículo por la confianza que han depositado en 

Mangìfera, como medio para dar a conocer sus valiosos avances científicos.   

Editora y Directora 

 


