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EDITORIAL 

El Programa Ciencias del Agro y del Mar (PCAM) consciente de la importancia de 

preservar la producción y creación intelectual de su personal docente realiza la publicación 

del segundo volumen de la revista científica Mangìfera. Esta revista especializada fue 

diseñada con una estructura definida que permite la publicación de temas relevantes para 

todo el sector agroalimentario dirigida principalmente a la Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos del país y de toda Latinoamérica. En este particular, la revista surgió como una 

necesidad imperiosa de formar docentes investigadores y estudiantes calificados, capaces 

de entender los distintos problemas de la región que se presentan en esta área prioritaria, y 

capaces al mismo tiempo de resolverlos generando un aporte al desarrollo de la nación.  

En ese mismo sentido, los conocimientos científicos y tecnológicos con los que 

contamos actualmente son extraordinariamente amplios y profundos comparados con los 

que se tenían hace 4 o 5 décadas atrás.  Cada una de las áreas de la Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos ha creado una especialización continua, y cada día se hace más necesaria, ya 

que el cúmulo de conocimientos aumenta significativamente a medida que pasan los años.  

Una de estas aristas es la ciencia de la carne, por lo que la presente edición está 

dedicada a esta área que implica las variadas y diferentes etapas de la transformación del 

músculo de animales a carne comestible, siendo un tema de estudios básicos y de desarrollo 

continuo de tecnología en todo el mundo, aun cuando muchos de los principios empleados 

en la ciencia de la carne son de validez universal, la problemática de cada región implica, a 

veces, tratamientos diferentes a situaciones similares. La carne es la organización 

estructural más compleja de todos los alimentos, y sus componentes estructurales influyen 

significativamente sobre su calidad. El estudio de la estructura muscular y sus componentes 

proteicos es esencial para entender las relaciones entre las propiedades del músculo y  su 

empleo como carne. Los avances realizados en las últimas décadas han permitido conocer 

en profundidad la arquitectura del músculo, y uno de los objetivos primordiales en la 
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mayoría de las investigaciones de la carne es relacionar el estado de los sistemas 

estructurales con los parámetros de calidad. Muchas de las características de calidad de la 

carne, como la textura, terneza, jugosidad, así como su comportamiento ante los diversos 

sistemas de cocción o conservación, están ligadas a la estructura del sistema proteico 

muscular, así como a las reacciones químicas que en él se realizan. Sin embargo, es 

importante mencionar que la calidad de la carne también depende del movimiento y manejo 

a que son sometidos los animales antes de su sacrificio. Si durante el arreo, la carga, el 

transporte, la descarga, el alojamiento en corrales, y el propio proceso de matanza se lleva a 

cabo bajo un mal manejo, se produce un cuadro de estrés agudo provocando una alteración 

en la homeostasis de los animales que se traduce en una disminución significativa de la 

calidad de su carne.  

La principal función del tejido muscular esquelético es transformar la energía química 

en energía cinética. Los procesos bioquímicos que proveen la energía necesaria para 

mantener el mecanismo de contracción-relajación muscular in vivo son similares aquellos 

que tienen lugar en la etapa postmortem y que llevan a la transformación de músculo en 

carne, por lo que es necesario conocer en profundidad la bioquímica del músculo in vivo 

(Por ejemplo en un mal Manejo) para comprender los cambios que se suscitan después de 

la muerte y que afectan la calidad final de la carne.  

En este contexto, la creación intelectual en la Ciencia y Tecnología de los Alimentos 

juega un papel fundamental, en la que se hace indispensable implementar un modelo de 

Investigaciòn, Desarrollo e Innovación que permita identificar; tendencias y oportunidades 

de desarrollo tecnológico en la región, así como las amenazas a la inocuidad y seguridad 

agroalimentaria, para conseguir alimentos de alta calidad. Es ahí donde la experiencia del 

programa Ciencias del Agro y del Mar (PCAM) y de todos sus docentes investigadores 

obtenida a lo largo de los años, constituye una ventaja que da luces para alcanzar estos 

propósitos y que se ve reflejada en la revista Mangìfera quien es la encargada de difundir 

las distintas investigaciones científicas que evidencian los aportes del PCAM de la 
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UNELLEZ Cojedes al estado y la empresa como apuesta, generadora de conocimiento y 

transformación.   

En este propósito, el primer artículo de esta edición centra su atención en el cultivo de 

peces y el procesamiento de la pulpa de pescados de aguas continentales como una 

alternativa de alimentación capaz de generar una gran gama de productos terminados. 

Asimismo, el segundo artículo muestra las ventajas del uso productivo de los fosfatos en 

pollos de engorde, específicamente analiza el efecto de diferentes fuentes de fósforo sobre 

el crecimiento y la mineralización ósea. Seguidamente, el tercer artículo presenta una visión 

epistémica de la microbiología como ciencia para otras áreas del conocimiento, lo cual 

permite integrar la incidencia de los microorganismos con diferentes ecosistemas, para  así 

visualizar los efectos que pueden ejercer en cada uno de ellos, así como conocer la 

importancia de estos seres vivos diminutos en las conversiones  biológicas suscitas en el 

seno de las diversas áreas de interés para la ciencia y la vinculación con el contexto social. 

En ese mismo sentido, se presenta el cuarto artículo como una opción altamente viable 

que busca establecer la contribución del almidón de sorgo (Sorghum vulgare) en la elaboración 

de una cerveza tropical, respetando  lo establecido en la Norma COVENIN 91-2000 que 

enfatiza que la cerveza es una bebida alcohólica obtenida de fermentación mediante 

levadura del cultivo de la especie Saccharomyces cerevisiae, extracto obtenido de cereales 

entre los cuales debe figurar la cebada malteada como componente mayoritario (>50%) y el 

resto, de otros cereales malteados o no, y/o de otros adjuntos cerveceros, adicionada de 

lúpulo o sus derivados, a fin de impartirle aroma y sabor amargo característicos. Por otra 

parte, el quinto, artículo pretende explorar  las condiciones para la producción de un 

antibiótico de uso veterinario empleado hipercubo latino, con la finalidad de obtener 

fármacos seguros, eficaces, de gran calidad que tiendan a controlar y prevenir 

enfermedades, además de garantizar el bienestar de los, con una formulación que garantice 

una buena tolerabilidad, baja incidencia de alergia, mínima toxicidad, alta capacidad de 

penetración en la piel. Posteriormente, el sexto articulo exhibe la evaluación microbiológica 
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de una bebida a base de hierba limón (Cymbopogon citratus), menta (Mentha piperita), 

extracto de borojó (Borojoa patinoi) y estevia (Stevia rebaudiana), con la finalidad de 

aprovechar los productos agrícolas de la amazonia ecuatoriana e incentivar el crecimiento 

de la economía, otorgándole un valor agregado a los productos cultivados en la provincia 

de Sucumbíos, recinto San Miguel.  

Asimismo, el séptimo artículo contempla la evaluación del uso de microondas en el 

tratamiento térmico sobre las características físicas-químicas y microbiológicas de un 

néctar de lechosa (Carica papaya), tomando en consideración que un néctar de este tipo no 

pasteurizado, es un alimento que puede contaminarse con diferentes tipos de agentes que 

puede alterar o no sus características y dependiendo del agente se distingue la 

contaminación física, química o biológica. Por su parte, el octavo artículo muestra la 

evaluación de dos películas comestibles de  almidón modificado de maíz (Zea mays) y 

almidón de yuca (Manihot esculenta) sobre las características físicas, químicas y  

microbiológicas de la guayaba (Psidium guajava), tomando como base que los frutos 

mínimamente procesados tienen una alta demanda en la actualidad porque los 

consumidores requieren comer sano, con el fin de garantizar un buen nivel de vida. 

Al mismo tiempo, el noveno artículo presenta un análisis del perfil de deseabilidad del 

valor nutricional de un alimento en barra a base de ajonjolí, maní y suero lácteo en polvo, 

evidenciándose que el uso de dichos componentes, teóricamente compensan en gran 

medida el déficit de calorías de personas en estado de malnutrición, suministrando 

cantidades importantes de proteínas, carbohidratos, lípidos y calorías. Adicionalmente, el 

décimo artículo centra su atención en determinar las condiciones de secado del cilantro 

cimarrón (Eryngium foetidum) aplicando modelos cinéticos, considerando al secado como 

una operación unitaria empleada para la conservación de alimentos, que reduce las 

reacciones bioquímicas e inhibe el crecimiento microbiano a fin de prolongar la vida útil de 

los alimentos. Seguidamente, el décimo primer artículo plantea una mirada desde la 

socioecología a la agricultura en el estado Cojedes, a fin de generar conciencia en el ser 
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humano para disminuir el deterioro del ambiente, a través de la implementación de 

prácticas como el uso de cultivos protectores (pastos) en rotación con cultivos más limpios 

(maíz y sorgo), uso de labranza conservacionista y labranza en contorno con barreras vivas 

para el maíz y el sorgo, uso de franjas amortiguadoras intercaladas con cultivos limpios, 

entre otras. 

Finalmente, en esta publicación hacemos un reconocimiento especial a los autores de 

cada artículo por haber confiado en Mangìfera como medio para dar a conocer sus valiosos 

avances científicos.  

 

JORDY JAVIER GAMEZ VILLAZANA 

DirectorDirectorDirectorDirector 

 


