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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación tuvo por objetivo la evaluación del efecto de la 

sustitución parcial de grenetina por harina de cushuro (Nostoc commune vauch) sobre las 

características nutricionales y físicas de gomitas comestibles a base de arándano (Vaccinium 

myrtillus). Se realizaron 3 porcentajes de sustitución teniendo como T1 al 35 %, T2 al 45% 

y T3 al 55% de sustitución de harina de cushuro al cual se le realizó las características 

nutricionales dando como resultado un 3.1433 % de proteínas, 0.146 % de cenizas, 10.026 

% de grasa, 74.442 % de carbohidratos, aportando 400.584 Kcal por cada 100 g, con un 

aporte de antioxidantes en un 54.616%, para el tratamiento 1, un 3.180 % de proteínas, 

0.0780 % de cenizas, 4.884 % de grasa, 78.422 % de carbohidratos, aportando 320.371 Kcal 

por cada 100 g, con un aporte de antioxidantes en un 58.951%, para el tratamiento 2, un 

3.457 % de proteínas, 0.398 % de cenizas, 3.709 % de grasa, 82.284 % de carbohidratos, 

aportando 376.35 Kcal por cada 100 g, con un gran aporte de antioxidantes en un 66.646%, 

para el tratamiento 3, en cuanto a las características físicas se obtuvo para el tratamiento 

1: 0.801 N de fuerza a la compresión, con una humedad de 12.24 % y en cuanto a color con 

una luminosidad de L* 33.706, a*0.8467, b*0.01, c*0.8467 y ΔE de 1.845, en el 

tratamiento 2: 0.464 N de fuerza a la compresión, con un porcentaje de humedad en 13.434 

% y en cuanto a color con una luminosidad de L* 33.713, a*0.446, b*0.116, c*0.463y ΔE 

de 1.432 y por último para el tratamiento 3: 0.316 N de fuerza a la compresión, con un 

porcentaje de humedad en 10.150 % siendo este el más bajo y en cuanto a color presenta una 

luminosidad de L* 28.48, a*0.7, b*0.773, c*1.0433 y ΔE de 2.2435. En conclusión, se 

obtuvieron mejores características fisicoquímicas con el tercer tratamiento (55%) en las 

gomitas comestibles a base de cushuro (Nostoc commune vauch) y arándano (Vaccinium 

myrtillus), por otro lado, el tratamiento 1 (35%) presentó mejores resultados en cuanto a 

características físicas.  

Palabras clave: Gomitas comestibles, harina de cushuro, características nutricionales, 

características físicas.
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ABSTRACT 

The objective of this research was to evaluate the effect of the partial transmission of cushuro 

flour (Nostoc commune vauch) on the nutritional and physical characteristics of edible 

gummies based on cranberry (Vaccinium myrtillus). Three substitution percentages were 

made such as T1 at 35%, T2 at 45% and T3 at 55% substitution of the flour in which the 

nutritional characteristics are found and as a result 3.1433% protein, 0.146% ash, 10.026% 

of fat, 74,442% of carbohydrates, contributing 400,584 Kcal per 100 g, with a contribution 

of antioxidants in 54,616%, for treatment 1, 3,180% of proteins, 0.0780% of ashes, 4,884% 

of fat, 78,422% of carbohydrates, providing 320,371 Kcal per 100 g, with a contribution of 

antioxidants in a 58.951%, for treatment 2, a 3.457% protein, 0.398% ash, 3.709% fat, 

82.284% carbohydrates, providing 376.35 Kcal each 100 g, with a great contribution of 

antioxidants in a 66.646%, for treatment 3, to know the characteristics, the physical 

characteristics for the treatment 1: 0.801 N of force at compression, with a humidity of 

12.24% and as for color with a brightness of L * 33.7 06, a * 0.8467, b * 0.01, c * 0.8467 

and ΔE of 1.845, in treatment 2: 0.464 N of force at compression, with a percentage of 

humidity in 13.434% and in a color with a luminosity of L * 33.713, a * 0.446, b * 0.116, c 

* 0.463y ΔE of 1.432 and lastly for the treatment 3: 0.316 N of compressive force, with a 

percentage of humidity in 10.150% being this lower and as for Color it has a brightness of 

L * 28.48, a * 0.7, b * 0.773, c * 1.0433 and ΔE of 2.2435. In conclusion, better 

physicochemical characteristics were obtained with the third treatment (55%) in edible 

gummies based on cushuro (Nostoc commune vauch) and cranberry (Vaccinium myrtillus), 

on the other hand, treatment 1 (35%) in terms of physical characteristics. 

Keywords: Edible gummies, cushuro flour, nutritional characteristics, physical 

characteristic.


