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Resumen

En este proyecto de investigacion se aborda el aprovechamiento de la pesca de la medusa bola de
cafion (Stomolophus sp. 2), la cual se considera un recurso emergente en el Golfo de California que
destaca por su gran contenido de proteina en base seca y su bajo valor calérico. Este producto marino
recién se empieza a incorporar en la dieta occidental; el principal reto es la baja digestibilidad de sus
proteinas. Se ha considerado el uso de pulsos ultrasénicos debido a que favorecen la inactivacion de
enzimas enddgenas y mejoran la extraccion y funcionalidad de proteinas. El objetivo general es evaluar
la influencia de dicha tecnologia sobre la digestibilidad in vitro de las proteinas y aplicarla en la
formulacion de fideos de arroz enriquecidos. La metodologia incluye la recoleccidon de la medusa, el
procesamiento térmico, el tratamiento en PBS y la aplicacién de pulsos ultrasénicos en condiciones
aptas para la muestra. Asimismo, la hidrdlisis proteica sera confirmada mediante SDS-PAGE, una vez
aplicado el tratamiento, la medusa sera incorporada en la formulacién de fideos para posteriormente
ser evaluados fisica, quimica y nutricionalmente mediante analisis proximales, color, actividad de agua
y digestibilidad in vitro utilizando el método de Satterlee y col. Por Ultimo, se haran pruebas sensoriales
discriminativas y descriptivas para poder determinar la aceptacion de los fideos. Se espera que el uso
de pulsos ultrasénicos haga que la digestibilidad de las proteinas de medusa se incremente
significativamente y asi generar un alimento enriquecido con un potencial funcional.
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