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deshidratado procedente de la laguna de
Conococha, Catac - Huaraz

Raul Eduardo Alegre Covefias®
Mardarita Clara Ojeda Pereda?
Alex Yony Acufia Leiva®

Resumen

El presente trabajo de investigacion, es de disefio no experimental descriptivo simple, se realizé con el propdsito
de determinar el analisis proximal de proteinas, hierro y calcio en muestra seca de Nostoc sphaericum “cushuro”
procedente de la laguna de Conococha, Distrito de Catac, Provincia de Huaraz, Departamento de Ancash. El
analisis de resultados se realizé en el prodrama Excel 2016, a través de los parametros estadisticos descriptivos
como promedio y desviacién estandar. Para la determinacién del analisis proximal en 100¢ de Nostoc sphaericum
“cushuro” pulverizado, se utilizd el método Kjeldahl, encontrandose un 26.68 + 0.01% de proteinas, 0.21 *
0.03% de grasa, 5.77 + 0.11% de fibra cruda, 11.23 + 0.42% de humedad, 7.77 + 0.01% de ceniza, para
la determinacion de hierro, se utilizé el método colorimétrico basado en reacciones con ortoferantroling,
encontrandose 15.72 + 2.07 mg/100¢ de muestra seca y para el calcio se aplicd el método de complexometria
por titulacion con acido etilendiamino tetraacético (EDTA), obteniendo como resultado 1224.4mg de Ca/100¢
de “cushuro” deshidratado. Se concluye que Nostoc sphaericum “cushuro” deshidratado es importante en la
alimentacion por poseer alto contenido de proteinas, hierro y calcio e indispensable para su uso con el tratamiento
de la anemia, desnutricion y osteoporosis.
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Proximal analysis and analysis of iron and
calcium content of dehydrated Nostoc
sphaericum “cushuro” from laguna de

conococha, Catac - Huaraz

Raul Eduardo Alegre Covefias!
Mardarita Clara Ojeda Pereda?

Alex Yony Acufia Leiva®

Abstract

The present research work is of simple descriptive non-experimental design and was carried out with the purpose
of determining the proximal analysis of proteins, iron and calcium in dry samples of Nostoc sphaericum “cushuro”
from the Laguna de Conococha, District of Catac, Province of Huaraz, Department of Ancash. The analysis of
results was performed in the Excel 2016 program, through descriptive statistical parameters as averade and
standard deviation. For the determination of proximal analysis in 100¢ of pulverized Nostoc sphaericum “cushuro”,
the Kjeldahl method was used, finding 26.68 + 0.01% protein, 0.21 + 0.03% fat, 5.77 + 0.11% crude fiber,
11.23 + 0.42% moisture, 7.77 + 0.01% ash. For the determination of iron, the colorimetric method based on
reactions with orthoferantothroline was used, finding 15.72 + 2.07 mg/100¢g of dry sample, and for calcium the
complexometric method was applied by titration with ethylenediamine tetraacetic acid (EDTA), obtaining 1224.4
mg of Ca/100g of dehydrated “cushuro” as a result. It is concluded that dehydrated Nostoc sphaericum “cushuro”
is important in the diet because of its high protein, iron and calcium content and indispensable for its use in the
treatment of anemia, malnutrition and osteoporosis.

Keywords: Proximal analysis, Nostoc sphaericum “cushuro”, iron, calcium.
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INTRODUCCION

Nostoc comune “cushuro”, segun estudios realizados, se
demostrd haber encontrado altas concentraciones de
vitaminas, aminoacidos esenciales, minerales, proteinas,
y otros?, presentes en el cushuro deshidratado; por su
alto contenido en nutrientes se debe considerar a esta
alga en la alimentacion, para mejorar tanto en la calidad
sensorial como la calidad de los nutrientes, siendo
esto una buena contribucion en la dieta humana para
nuestra sobrevivencia?.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura vy la alimentacion, sostiene que durante
mucho tiempo, los gobiernos se vienen esforzando
en aumentar la disponibilidad vy accesibilidad de
alimentos, sin embardo, muchos paises se han visto
obligados a importar alimentos para cubrir el déficit de
produccién ante la demanda poblacional®. No obstante,
a pesar de las formulaciones de estrategias y politicas,
las autoridades fueron olvidandose de los cultivos
tradicionales que durante deneraciones han producido
los adricultores y han alimentado a muchas personas en
el mundo. Por ello, es necesario gue los pueblos andinos
y sus autoridades vuelvan a contemplar politicas sobre
soberania alimentaria, con efectividad, logrando una
alimentacién con recursos propios®. Asi aumentaria
la productividad y contribuiria a la mejora del estado
nutricional de la poblacién nacional, <darantizando
un manejo y control adecuado de los recursos, y que
finalmente aporten a la disponibilidad y accesibilidad
(reduccién de importaciones)®.

El “cushuro” en épocas de lluvia, se forman en pozas
de aguas con poca corriente, 0 asua del deshielo de
los nevados. Se han realizado estudios del cushuro
procedente de la laguna de Chinchaycocha, en el Valle
del Mantaro, en la Reserva de Junin a 4,082 msnm;
en Huaraz, las lagunas de Patococha y Huascocha
a 3600 msnm; en el Cusco, en el lago Totorani y
Huancarcochapataa 4100 msnmy en el drea de Tauca,
a 3800 msnm . También se ha evidenciado “el cushuro”
en lagunas de la jalca cajamarqguina; segun los estudios

realizados sobre el ecosistema de estas dreas®, Figari G,
evidenci6 en las comunidades de Puno: Pomata (Lampa
Grande, Lampa Chico, Huacani) y Yunguyo (Villurcuni,
Copaphuju, Machacmarca) durante los meses de enero
- abril. Asi mismo, se ha encontrado en la zona de ceja
de selva (Oxapampa), en la laguna el Ocona*®.

En Perd, sunombre es proveniente de lalengua quechua
gue significa “crespo” por su aspecto de circunferencia,
se le conoce como: “Cushuro”, “Murmunta”, “Llullucha™.
(Bolivia), “Jugadores”, “Yurupa”, “Uva de los rios”, “Llayta’,
“Yoyo” o “Luche”, “Cururunsha’, “Cucurumpa’, “Ururupa’.
Cuyos nombres coinciden con algunos otros paises

donde lo consumen, “Chuchula”, “Yulluche” (Chile)®.

Elvalornutricional y contenido de proteina del “Cushura”,
es considerado como una nueva alternativa en nuestro
pais caon el fin de erradicar el alto nivel de anemia y
desnutricion infantil. Aldave,A., cita en su libro “Algas
toda una vida” gue el Perl, es depositaria de mas de
12300 lagunas alto andinas donde prosperan estas
algas, que en quechua significa “crespo”, encontrandose
diferentes tipos de especies como Nostoc sphaericum,
Nostoc commune, Nostoc pruniforme, Nostoc
parmelioide y Nostoc verrucosum; cada una de ellas
contiene el doble de proteinas (30%) en la guinua y
la kiwicha(15%]) con mayor contenido de aminoacidos
esenciales, el cual lo convierte en un alimento gue
facilmente supera a la carne. Su contenido de calcio
(145/mgq) es superior al de la leche (20/mg) vy el hierro
(83.6/mq) supera a la lenteja (7.6/mg). un 30% de
proteina, siendo dos veces mas nutritivas que la quinua
y la kiwicha®.

Al ser un producto de bajo costo no le dan la suma
importancia para su produccion; el cushuro se puede
adquirir en algunos mercados de la poblacion alto
andinas*!. (Rubio R) Al no ser una especie cultivada,
se recolecta de ojos de adua, este alimento silvestre
es depredado debido a las altas tasas de recoleccion*?.
(Ugas, R), Nostoc sphaericum, es la especie que mas
resalta en las zonas alto andinas de Perl, Bolivia y
Ecuador®®. Tiene forma globosa o circular de color



verde azulado - verde parduzco, forman colonias de
tamafos muy variables. En su interior son hialinas
(transparentes)*“.

Su alta tasa de crecimiento, contenido proteico y su
metabolismo variable (adaptacion al ambiente) hacen
de este producto un organisma importante en el medio
ambiente y como alimento en la poblacidn, datos que se
registran desde tiempos histéricos*®.

El “cushuro,” tiene la capacidad de tolerar temperaturas
altas, ya sea frio o calor, asi como las atmosferas
pobres en oxigeno. Y prosperan entre 3000 y 5000
msnm. La temperatura ideal para una mayor tasa de
crecimiento es entre 15°Cy 25°C, en medios alcalinos
se desarrollan mejor, porque, utilizan el ion bicarbonato,
para realizar el proceso de fotosintesis, como fuente
primaria de carbono. La vaina (capa protectora) jueda
un papel fundamental en la proteccién de las células
de estas algas. Concentra una considerable cantidad
de minerales, que le ayudan a soportar situaciones
adversas, como la amenaza de la presencia humana o
animal cercanas, a su vez, le proporciona mayor tiempo
de supervivencia. El porcentaje de humedad contenida
en la masa fresca de cushuro oscila entre 80% v el
99%, v en la masa deshidratada entre 2% vy el 509%1°.

Dentro de sus caracteristicas morfoldgicas importantes,
el “cushuro”, presenta talos de forma globosa de color
verde azulado o verde parduzco, formando colonias
esféricasdetamafiodelasuperficie deltalode colorverde
amarillento con visibles espaciamientos transversales,
presentan tricomas cuya parte interna de las vainas
son hialinas y transparentes. con células vegetativas
de forma discoidal de 4.5p de ancho por 5.3u de
largo, protoplastos aeruginosas, heterocito intercalar
0 solitario de 6 - 6.5y de ancho por 7.8p de largo de
forma ovoide o cilindrico. El “cushuro” es cosmopolita |
adaptandose a diferentes tipos de ambientes acuiferos
donde flotan libremente en el borde de la superficie de
los lagos, lagunas, charcos puquios y diversas ambientes
humedos  altoandinos, o también en ambientes
terrestres himedos poco profundos (rocas himedas,
suelos himedos, etc.). Durante las épocas de estiaje y
carencia de agua, y cuando la temperatura es > 35 °C,
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sufren una deshidratacion natural de la masa fresca,
conservandose asi por tiempos prolongados hasta la
llegada de las proximas lluvias para su rehidratacion,
obteniendo nuevamente un producto igual al original.’

Nostoc sphaericum “cushuro,’durante su ciclo bioldgico
estan formados por heteracistos, cuya funcion es fijar
el nitrédeno atmosférico; los acinetos son células de
firmeza y de reproduccion y los hormogonios que son
pequefios pedazos de tricoma gue se oridinan por la
muerte de células (necridios o discos de separacion) en
cuyo interior contienen ocho células vedetativas que
forma el tricoma, que al ser liberados crecen y generan
nuevos individuos. La reproduccion es asexual, ya sea
por fision binaria (se dividen en dos), fragmentacion de
colonias, endosporas ( baeocitos ) u hormogonio®®,

En cuanto a la composicién nutricional, los estudios
muestran que la digestibilidad del “cushura”, es hasta
del 49.53%, no hay reportes de problemas por el
consumo directo cuyo valor biolégico de las proteinas
es de hasta el 77.79%. Aproximadamente el 90%
del peso seco es proteina, lipido y carbohidrato. Los
componentes varfan en cantidad y calidad de acuerdo
al medio donde crecen y se desarrollan. Algunas de las
especies constituyen fuente de arginina, aspartamo vy
glutamato. El 44% de los aminodcidos encontrados
en el “cushuro” son considerados esenciales para el
ser humano. Los aminoacidos esenciales Contenido
en el cushuro (mg/g proteina). Recomendacion (mg/d
proteina) Histidina 1,315 Isoleucina 19,230 Leucina
26,459 Lisina 26,545 Metionina + Cisteina 27,422
Fenilalanina + Tirosina 11,438 Triptéfano ND 6
Treonina 0,0723 Valina 35,139 Total de aminodcidos
147277. Valor calculado en base al 30% de proteinas
contenidas en el cushuro deshidratado*®.

Felix, N,?° obtuvo en el Nostoc desecado 29¢ proteinas,
0.5¢ drasa, 46.9¢ hidrato de carbono, calcio 147mg,
fosforo 64mg, hierro 83,6mg, sodio 1,021mgy 483mg
potasio en 100¢, Salas T?'. Reporto en muestra
deshidratada y en base humeda fueron 19.61% vy
0.60% de proteina, 0.65% vy 0.02% fibra, 3.59%
y 0.11% grasa, 5.23% y 0.16% ceniza, 70.92% vy
2.17% y 0y 96.96% humedad, Gantar M?2. Manifestd
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25,49 de proteinas, 62,49 gldcidos, 0,80¢ lipidos,
6,30¢ adua, 5,10¢ ceniza, 258mg fosforo, 1,076mg
calcio, 19,6mg hierro y 10 pg vitamina A", Melgarejo,
H23. Determino en muestra himeda y seca, proteina
(0.600 y 20.00%]), <rasa (0.009 y 0.300%], fibra
bruta (0.027 y 0.900%), Ceniza total (0.138 vy
4.600%)], calcio (54.30 y 1810mg/100g), Hierro (54
y 1800.00ppm).

Desde el punto de vista de la investigacion en nutricion,
se busca estudiar nuevos alimentos procedentes de cada
comunidad, pueblo, regién o departamentos dentro de
nuestro pais, que puedan ser utilizados de forma natural
darantizando un aporte nutricional. ElI cushuro tiene
muchas propiedades nutricionales desconocidas por la
poblacion de Ancash y a nivel Nacional, por la cual no
le dan la debida importancia, puesto que si la poblacion
conaciera el valor nutricional del “cushuro” bajaria los
niveles de porcentaje de muchas enfermedades como la
desnutricién infantil, anemia, osteoporosis, ademas gue
ayuda a la coadulacion de la sangre, darantizando un
buen funcionamiento del corazén, mudsculos, y nervios.

Este trabajo de investigacion, beneficiard no solo a los
profesionales nutricionistas sino también ala poblacion
en deneral, puesto gue si el nutricionista cumple con el
rol de educador y de llevar el mensaje claro, preciso de la
importancia del consumo del “cushuro” como alimento
y llevado a la prdctica adecuadamente la forma de
consumirla en la poblacién, se puede prevenir la
desnutricién, anemiay otras enfermedades en el futuro.

El objetivo de este trabajo de investigacion fue
determinar el Andlisis proximal y contenido de proteinas,

hierro y calcio de Nostoc sphaericum “cushuro”

procedente de la laguna de Conococha Distrito de
Catac, Provincia de Huaraz, Departamento de Ancash.
Como objetivos especificos se considerd determinar el
analisis proximal y contenido de proteinas presente en
el Nostoc sphaericum “Cushuro” procedente de lalaguna
de Conococha, Distrito de Catac, Provincia de Huaraz,
Departamento de Ancash., y determinar el contenido

de hierro presentes en el Nostoc sphaericum “Cushuro”

procedente de la laguna de Conococha del Distrito de

Catac, Provincia de Huaraz, Departamento de Ancash,
y determinar el contenido de calcio presentes en el
Nostoc sphaericum “Cushuro” procedente de la laguna
de Conococha del Distrito de Catac, Provincia de Huaraz,
del Departamento de Ancash.

MATERIAL Y METODOS

El presente proyecto de investigacion es de disefio no
experimental, descriptivo simple donde se determing el
contenido de proteinas, hierro, calcio, grasa, fibra cruda,
cenizas y humedad, presente en el Nostoc sphaericum
“Cushuro” procedente de la laguna de Conococha,
Distrito de Catac, Provincia de Huaraz, Departamento
de Ancash.

La muestra, se recalectd en pequenos baldes de plastico
transparentes de primer uso, con un poco de agua de
la misma laguna y luego se colocd en un Cooler para
ser transportado hasta el laboratorio de la Escuela de
Nutricion de la Universidad César Vallejo.

La muestra se selecciond y se clasificé en base a las
caracteristicas organolépticas (color, olor, textura).

Se lavé con agua potable a chorro para retirar la tierra
0 particulas extrafias que puedan existir. Luego se
desinfectd con hipoclorito de sodio a 100 ppm por dos
minutos. Se enjuagd con adua destilada estéril para
retirar el hipoclorito residual.

Se pesaron 10kg. v se colocaron en bandejas de acero
inoxidable.

Las bandejas con la muestra se llevaron al horno
Memmert a 40°C por 15 dias para su deshidratacion.

La muestra deshidratada se pulverizd con ayuda
de un molinillo manual Corona, de acero inoxidable
previamente esterilizado a 180°C por una hora.



Luego se conservo a temperatura ambiente en frascos
estériles de vidrio de color ambar, y se transporté al
laboratario de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez
de Mendoza (UNTMR] ubicado en la Provincia de
Chachapoyas, Departamento de Amazonas; para el
analisis respectivo. se tom6 una muestra de 100g
de “cushuro” deshidratado y pulverizado. Se utilizé el
método de Kjeldhl,35que consistid en la destruccion de
materia orgdnica hasta disolucion y oxidacion de la
misma, a través de un microdigestor Kjeldahl Kyntel
y un destilador Kjeldah! automatico JP Selecta Modelo
Pro-Nitro A del Laboratorio del Instituto de Bromatologia
de la Universidad Toribio Rodriguez de Mendoza de
la ciudad de Chachapoyas. La disolucién se realizd con
acido sulfdrico concentrado a ebullicion con la adicion
de un catalizador. Para convertir el nitrdgenc organico en
iones de amaonio NH4+ obteniéndose como resultado
sulfato de amonio, el cual después es combinado con
un alcali fuerte (NaOH) con la caonsiguiente liberacion
de amonio, fue destilado por arrastre de vapor vy
recibido en una solucion de acido bdrico, formandose
borato de amonio en cantidad proporcional al nitrégeno
para luedo ser valorado con un acido35, para drasa se
utilizd el método de Soxhlet36; para calcio el método de
Complexometria por titulacién con acido etilendiamino
tetraacético35 (EDTA); para hierro se utilizd el método
Munsey35 con fenantrolina, que Se basa en que
el ion ferroso fija mediante valencias secundarias
tres moléculas de fenantrolina por cada dtomo de
fierro, dando ludar a la formacion de un complejo tipo
guelato de color rojo naranja el cual tiene sus valencias
verdaderas libres (dos) para formar sales divalentes con
diversos acidos principalmente el HCI.

La coloracién obtenida sirve para la cuantificacion
colorimétrica con una solucion patrén de fierro36.

Andlisis proximal y contenido de hierro...

Para cada estandar se empled la solucién de 0,005 mg
Fe, 0,01 mg Fe, 0,01 mg Fe, 0,020 mg Fe. utilizando Ia
solucion patron de 0,1 mg Fe. Se pes¢ 0,19 de muestra
de ceniza en una capsula de porcelana se le anadio
5 ml de HCl vy se llevé a sequedad sobre una cocina
eléctrica, luego se agregd 2ml de HCI, se calentd por 5
minutos vy se filtrd a una ficla de 100 ml vy se aford
con asua destilada, se tomd 2ml del aforo anterior y se
le agregd 1ml de clorhidrato de hidroxilamina se dejo
en reposo por 5 minutos vy luego se afiadid 5 ml de la
solucién de buffer de acetato pH 13, 1 ml de solucién
de fenantrolina, se aford a 25ml con agua destilada
y se homodgenizd para efectuar la lectura de la curva
obtenida de los estandar de hierro, y finalmente para
determinar fibra cruda y cenizas se utilizd el método
Gravimétrico36.

Los resultados de el contenido de proteinas, grasa, fibra
cruda, humedad, cenizas, hierro y calcio se realizaron
en el programa Excel 2016, a través de parametros
estadisticos descriptivos como promedio y desviacion
estandar.

La investigacion se desarrolld bajo los estatutos del
codigo de ética de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza, Departamentonde Amazonas.
gue se basa en Normas vy tratados internos como
los de ética de investigacion,medio ambiente vy
biodiversidad,segun la Ley Peruana N°26834.También
se tubo en consideracion las Normas de Bioseguridad
en Laboratorio.
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RESULTADOS

Tabla 1. Contenido de proteinas en 100¢ de muestra de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado, procedente de
la laguna de Conococha, Distrito Catac, Pravincia de Huaraz, Departamento de Ancash.

Producto Proteinas (g)
Nostoc sphaericum “cushuro”
Deshidratado 26.68+0.01

(n=3 repeticiones)

Enlatabla 1, se observa gue el contenido de proteinas de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado es de 26.68
+ 0.01%.

Tabla 2. Contenido de Hierro, en 100¢ de muestra de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado, procedente
de la laguna de Conococha, Distrito Catac, Provincia de Huaraz, Departamento de Ancash.

Producto Hierro (mg/100¢g)
Nostoc sphaericum “cushuro”
Deshidratado 15.72%2.70

(n=3 repeticiones)

En la tabla 2, se observa que el contenido de hierro de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado es de 15.72 +
2.70%.

Tabla 3. Contenido de Calcio, en 100¢ de muestra de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado, procedente de
la laguna de Conococha, Distrito Catac, provincia de Huaraz, Departamento de Ancash.

Producto Calcio (mg/100¢g)
Nostoc sphaericum “cushuro”
Deshidratado 1224.6+0.01

(n=3 repeticiones)

En latabla3, se observa el contenido de Calcio en Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado de 1224.4 + 0.01%.
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Tabla 4. Contenido de los andlisis en 100¢ de muestra de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado, procedente
de la laguna de Conococha, Distrito Catac, Provincia de Huaraz, Departamento de Ancash.

Grasas

(<)

Proteinas

(<)

Producto

(<)

Fibra C.

Calcio

()

Hierro

(<)

Ceniza

(<)

Humedad

(<)

Nostoc
sphaericum
“cushuro”
Deshidratado
(n=3
repeticiones)

26.68+0.01]0.21+0.03

5.77+011

11.23+0.42 | 7.77 £0.01 | 15.72+2.70 | 1224.4

Fuente: El Autor.

En la tabla 4, se observa los resultados de los andlisis de Nostoc sphaericum “cushuro” pulverizado: Proteinas
26.68+0.019.; Grasa 0.21+0.03q.; Fibra ¢. 5.77+0.11¢.; Humedad 11.23+0 ¢.42; Ceniza 7.77+0.01¢ ; Hierro

15.72+2.70g,; Calcio 1224.49

DISCUSION

El*cushuro,” es unabuena alternativa para la alimentacion
como fuente de proteinas, calcio, hierro y también por
su bajo costo, a diferencia del precio de la quinua vy la
kiwicha. Su alta tasa de crecimiento, contenido proteico
y su metabolismo variable (adaptacion al ambiente)
hacen de este producto un elemento muy importante en
el medio ambiente y como alimento en la poblacién®“.

El' cushuro crece en ecosistemas donde contienen
cloruro de calcio, sulfato de magnesio entre otros
elementos de forma natural en las lagunas. Nostoc
sphaericum "cushuro,” es la especie que mas resalta en
las zonas alto andinas de Pert, Bolivia y Ecuador. Son
organismos fotosintéticos donde solo requiere de luz,
dioxido de carbono vy sales. Ya que tienen la capacidad
de elaborar nutrientes como los carbohidratos, lipidos
y proteinas. Las concentraciones naturales de nitratos
ocasionalmente exceden los 10mg/L vy lo mas frecuente
son de concentraciones menores de 1mg/L, durante
periodos de alta produccién primaria?®.

La dieta alimentaria en nuestro pais es insuficiente,
existiendo muchos recursos hidrobioldgicos alimentarios
y que no son utilizados por falta de conocimiento,
ariginando una desnutricion cada vez mayor. El cushuro

es un alimento nutritivo y de facil acceso en la poblacién
andina, por su alto valor nutricional formando parte de
la alimentacion de aldunos pueblos. En la actualidad
se consigue en los mercados de los distintos pueblos
altiplanos; por lo tanto se da el interés de investigar sus
principales valores nutricionales para asi poder fomentar
con base cientifica su consumo.

En la tabla 1, se observa gue en el analisis proximal y
contenido de proteinas de Nostoc sphaericum “cushuro”
pulverizado es de 26.68 + 0.01%, drasa 0.21 + 0.03;
fibra5.77 £+ 0.11, humedad 11.23 + 0.42, ceniza 7.77
+ 0.01. Los datos reportados del andlisis proximal vy
contenido de proteinas en Nostoc sphaericum “cushura”,
en la presente investigacion difieren a los estudios de
otros tipos de cyanobacterias por el alto contenido de
proteinas, asi tenemos: Salas T2 reporto un 19.61% de
proteinas, 3.59¢ de grasa, 0.654¢ de fibra cruda, 5.23 de
ceniza, Gantar M?2 contiene 25.4¢ de proteinas, 0.80¢
de drasa, 62.4 de dlucido, 6.30¢ de humedad, 5.10 de
cenizas. Melgarejo H?® afirma 20% de proteinas, 0.30 de
grasa, 0.90¢ de fibra cruda, 4.60¢ de ceniza.
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Segun la tabla 2, el contenido de hierro en Nostoc
sphaericum “cushuro” pulverizado, es de 15.72 + 2.70%,
comparado con los resultados hallados por otros autores:
Félix, N.?* hallé 83.6mg de hierro, Gantar, M.2* 19.6mg
de hierro, se puede asumir que, el contenido de hierro
presente en el “cushuro” pulverizado, es un mineral de
mucha importancia dentro de la alimentacion diaria, para
formar proteinas, hemoglobina y mioglobina encargadas
de transportar y reservar oxigeno en el organismo. La
deficiencia de este micronutriente conllevaria a una
anemia tanto en nifos, adolescentes, madres destantes
y adultos mayores por ello es importante considerar
nuevas alternativas alimentarias ricas en hierro.

Enlatabla 3, el contenido de calcio en Nostoc sphaericum
“‘cushuro” pulverizado es de 1224.4 %. Comparado
con estudios realizados por otros autores: Gantar,
M.?11,076mg de calcio, Melgarejo H.2* reportd 1,810mg
de calcio (Ca), sesun estos reportes se puede comprobar
la gran importancia de este micronutriente presente en
el “cushuro,’por lo tanto, se debe recomendar incluir
en la alimentacion diaria, ya que cumple una funcion
fundamental en el ordanismo, formando
huesos y dientes en un 99% de calcio existente en el

estructural

cuerpo, el 1% se encuentra en la sangre, en el liquido
extra celular y en el tejido adiposo. Es necesario para
el buen funcionamiento del corazdn, los mudsculos y los
nervios, ademas favorece la coagulacion de la sangre. La
deficiencia del calcio en el ordanismo conlleva a padecer de
osteoporosis. Para facilitar su absorcion debe contar con
la presencia de la lactosa, la acidez ¢dstrica v la vitamina
D. pudiéndolo catalogar como un mineral beneficioso
para el organismo, tanto en nifos, adolescentes, madres
destantes y adultos mayores por eso es importante tener
nuevas alternativas alimentarias con alto contenido en
calcio y asi poder combatir la osteoporosis.

En la tabla 4, se aobserva el andlisis del contenido de
micronutrientes de Nostoc sphaericum, por lo tanto
se puede catalogar como un alimento de alto valor
drasas, carbohidratos,
fibra, cenizas, son macronutrientes esenciales para el

nutricional. Las proteinas,

desarrollo, sintesis y mantenimiento de diversos tejidos
en el organismo, especialmente en nifios y adolescentes,
madres gestantes y adultos mayores, por su alto valor
proteico, su bajo costo y su gran distribucion se lograra
combatir la desnutricién infantil.

CONCLUSIONES

Se determind que en el andlisis proximal del Nostoc
sphaericum “Cushuro” deshidratado presenta un alto
cantenido en prateinas 26,68 + 0.01%; grasa 0.21 +
0.03;fibra5.77 £ 0.11, humedad 11.23 + 0.42, ceniza
7.77 +0.01.

Se determind en el Nostoc sphaericum “Cushuro”
deshidratado presenta moderada concentracién de
hierro 15.72 £ 0.72%.

Se determind en el Nostoc sphaericum “Cushuro”
deshidratado presenta un alto contenido en calcio
1224.4%; micronutriente muy importante en el
tratamiento y prevencion de la osteoporosis.
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