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Introducción. El primer país que utilizó a la medusa en 
el consumo humano fue China posteriormente su 
consumo fue difundido a lo largo de Asia. Existen 10 
especies reportadas con fines comestibles siendo estas: 
Aurelia aurita, Catostylus mosaicus, Dactylometra 
pacifica, Loboneme smithi, Lobonemoides gracilis, 
Rhopilema asamushi, Rhopilema esculentum, Rhopilema 
hispidum, Stomolophus nomurai, Stomolophus meleagris. 
Cuando se procesan, producen un producto de textura 
crujiente (1). En Asia las medusas son fuentes de 
compuestos bioactivos y son usadas en el oriente para 
tratar diversas enfermedades (2). Los pigmentos 
naturales son caracterizados por presentar actividad 
biologica, como antioxidantes. Por lo que se presenta 
una alternativa propuesta por nosotros que el uso del 
pigmento con fines alimenticios podria contribuir a la 
salud humana, sin embargo el estudio de este pigmento 
esta no ha sido explotado. El objetivo del presente 
trabajo fue realizar un estudio espectral y evaluacion de 
color del pigmento de medusa obtenido por 2 
tratamientos: medusa en tejido descongelado, tejido 
liofilizado con el uso de solventes de diferentes 
polaridades. 
 
Metodología. Se obtuvieron las medusas en costas del 
Oceano Pacifico del Norte de México, se lavaron y se 
congelaron hasta su uso. Se realizó un analisis proximal 
según el AOAC, asi como el analisis de la actividad de 
agua (Aw) y pH. Se separó el mesoglea, y fueron 
dirigidas hacia dos tratamientos, un proceso 
descongelado y otro proceso liofilizado, ambos 
tratamientos fueron sometidos a diferentes solventes 
metanol acidificado, etanol-agua 70:30, agua milli Q, 
acetona, cloroformo y eter de petroleo. Se dejaron 
reposar para solubilizar el pigmento por 1 hr. Se realizó 
un barrido espectrofotometrico  desde 260-700 nm, así 
también como la evaluación de los parámetros de color: 
tonalidad, cromaticidad y luminosidad mediante 
colorímetro.Todas las determinaciones se realizaron por 
triplicado.  
 

Resultados. Los resultados obtenidos del análisis 
químico proximal los siguientes: el contenido de 
humedad fue de 82.14%, 14% de proteina, 0.01% de 
cenizas, 0.2% de extracto etereo. Los valores de Aw 
fueron 0.985 y un valor de pH de 6.75 
El pigmento de los diferentes solventes tuvieron un 
comportamiento diferente en el plano espectral 
estudiado. Sin embargo en donde se obtuvo mayor 
solubilidad del extracto fue en metanol acidificado y en 
agua, mostrando las siguientes longitudes de onda de 
maxima absorcion de luz 317 y 415 nm  
El estudio del color del  mesoglea de la medusa en 
metanol acidificado y agua no mostraron diferencias los 
valores de Tonalidad 0.8758- 0.875, Cromaticidad 3,081-
3,93 y  de 11.7-11.67 de Luminosidad, para muestras en 
metanol acidificado y agua respectivamente.  
Se sabe que los pigmentos de una variedad de 
cnidarianos  
Estos valores difieren a los encontrados por algunos 
autores (3), en el que estudiaron un pigmento de color 
azul de la especie Cassiopea xamachana y que 
encontraron valores entre 620, 587, 555 y 415, 
probablemente por la especie de medusa estudiada y el 
metodo de extraccion. 
 
Conclusiones. El aprovechamiento de productos 
marinos podria ser una alternativa en la obtencion de 
productos bioactivos en este caso pigmentos los cuales 
puedan utilizarse en la industria alimenticia, desplazando 
a los pigmentos sinteticos 
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