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La Chiquitania boliviana es una región de alta biodiversidad en especies vegetales no 

caracterizadas. Allagoptera leucalyx (motacuchi) es un fruto de una palmera baja que crece en 

la zona de la chiquitania en todas las épocas del año. El objetivo de este trabajo es caracterizar 

sus propiedades sensoriales, nutricionales y biológicas. Las propiedades sensoriales fueron 

determinadas por imágenes de alta resolución, potenciómetro y texturómetro.  Las propiedades 

nutricionales fueron determinadas según la AOAC. Las propiedades biológicas de antioxidantes 

mediante métodos espectrofotométricos como: Folin-Ciocalteu; AlCl3; pH diferencial, la actividad 

antioxidante por DPPH● y ABTS●. y las microbiológicas por turbidimetría y antibiograma. Los 

compuestos bioactivos se extrajeron con etanol 70% en dos relaciones de masa/solvente p/p 1:2 

(C1) y 1:4 (C2). Las propiedades sensoriales mostraron una coloración amarilla-naranja, una 

textura blanda y una acidez aceptable. En su composición nutricional el fruto presenta valores de 

carbohidratos totales (30±0,1%), cenizas (4,0±0,6%), lípidos (23,2±1,2%), fibra cruda 

(45,3±2,0%) y proteínas (7,6±0,5%). Estos valores indican al fruto como fuente proteica, lipídica 

y de fibra. En cuanto las propiedades biológicas, los contenidos para C1 y C2 fueron: polifenoles 

(171 y 209 mg GAE/100g); flavonoides (5,9 y 7,9mg QE/100g); antocianinas (0,43 y 0,72 mg C-

3-G/100g); actividad antioxidante por ABTS● (4,5 y 9,3 μmol TE/g) y DPPH● (3,9 y 5,7 μmol TE/g). 

Estos valores indican alto contenido de polifenoles, flavonoides y actividad antioxidante; y bajo 

contenido de antocianinas. Los compuestos bioactivos de C2>C1 debido a una mejor extracción 

de polifenoles, y los valores antioxidantes ABTS● >DPPH● sugieren que el fruto tiene 

compuestos hidrofílicos y lipofílicos (Brighenti et al., 2014; Granados et al., 2014). Además (C2) ejerce 

actividad antimicrobiana frente a Shigella sp, esto se puede asociar al pH ácido del fruto (4,1) 

que actuó como factor bactericida (Small et al., 1994). 

En conclusión, las propiedades determinadas en el fruto pueden posicionarlo como fuente 
potencial para el desarrollo de nuevos productos en áreas cosmética, alimenticia y farmacéutica, 
permitiendo ampliar su producción y comercialización interna y en el extranjero. 
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