CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANTIMICROBIANA DEL FRUTO Allagoptera
leucocalyx (MOTACUCHI)
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Allagoptera leucalyx (motacuchi) es un fruto tropical nativo de la Chiquitania boliviana que no esta
caracterizado. El objetivo de este trabajo es caracterizar sus propiedades fisicoquimicas y antimicrobianas.

El color se determind digitalmente con imagenes de alta resolucién (CIELAB, Photoshop); la textura
con un texturémetro (TPA, sonda cdnica TA17, 24mm, vel.: 1 mm/s, prof.: 2mm); el pH usando un
potenciémetro; y la humedad por secado (9 dias, 60°C). La actividad antimicrobiana se determind por
turbidimetria y antibiograma (Shigella, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli y Salmonella). Los
compuestos bioactivos se extrajeron con etanol 70% (23 g/100 ml), 18h en agitacidn, se filtrd y centrifugd
(15min, 10° rpm), obteniéndose asi el extracto etandlico de motacuchi (EEM), el cual se ensayé en dos
concentraciones (C1: mas concentrada, C2: mas diluida). Se obtuvo el espectro de absorcién de 300-900
nm, observandose la presencia de grupos nitrosos (664 nm) y una coloraciéon amarilla (435nm).

Se determinaron los valores de color: L*(37+5), a*(19%4), b*(37%+7), croma (140+12), tono
(62.60+0.05) °y el indice de amarillez (140+12); que indican luminosidad baja y coloracién amarilla. El pH
fue de 4,131; se puede sefialar este factor bactericida contra Shigella, pH< 4,8 inhiben su crecimiento?. La
humedad fue de 59,86%. Los valores de firmeza (29+1) g/s, dureza (50+15) g, fracturabilidad (3318) g,
elasticidad (1.23+0.03) sugieren un fruto de consistencia blanda en su estado de maduracién, consistente
con la humedad?. La C2 mostrd actividad antimicrobiana para Shigella. La C2 pudo ser mas efectiva que la
C1 debido una mejor transferencia de masa®.

Se concluyd que las propiedades fisicoquimicas determinadas en el fruto lo hacen ideal para la
aceptacion de los consumidores ademas su propiedad antimicrobiana muestra una alternativa
prometedora para las infecciones por Shigella, creando perspectivas de agroindustrializacién.
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