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Resumen 
Los recursos marinos subutilizados, como la medusa bola de cañon (Stomolophus sp.2), representan 
una fuente prometedora y sostenible de compuestos bioactivos con aplicaciones nutricionales, 
tecnológicas y antioxidantes. En particular, las proteínas presentes en los organismos marinos tienen 
la capacidad de generar péptidos mediante hidrólisis enzimática con propiedades tecnofuncionales 
mejoradas como: solubilidad, capacidad emulsificante, espumante, gelificante y capacidad de 
retención de agua y aceite, además de presentar actividad antioxidante. La presente propuesta tiene 
como objetivo obtener hidrolizados proteicos de Stomolophus sp. 2 utilizando la enzima Alcalasa, 
caracterizarlos mediante electroforesis SDS-PAGE, analizar el perfil de aminoácidos por cromatografía 
y evaluar las propiedades tecnofuncionales previamente mencionadas, como su capacidad 
antioxidante mediante los métodos ABTS y FRAP. Además, se analizará su estabilidad y el efecto que 
presenta al incorporarse en una matriz alimentaria. Esta investigación busca determinar si la medusa 
bola de cañón representa una fuente prometedora de ingredientes funcionales para el desarrollo de 
alimentos con mayor valor agregado, mejor estabilidad oxidativa y propiedades tecnológicas 
mejoradas. 
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