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. Entre las bebldas alcohólicas fermentadas trad¡-

cionale¡ qué se elaboran en Guatemala se halla e¡

boidg Alta Verapaz, una beb¡da qus se consume en

lorma muy ampliaen esta¡eglón delpaís, la cualestá

habitada 9n un noventa por cienlo aproximadamen-

te, por ¡ndígenas de los grupos tingüísticos kekchí y

pokomchí, El boj se prepara por la fermentación de
' jugo de caña recién extraído y malz; es una beb¡da de

color pardo, relativamsnte esp€sa, y ácida.

En este trabajose determ¡naron ycuantillcaron el

pH, aci¿ez total, acidez volátll, conten¡do de alcohol,

sól¡dos solübles, azúcares reductores y azúcares

totáles, para caracter¡zar a esta beb¡da desde el

punto de vista de su composición química.

El análisis de 51 lotes de boj producidos' corrss-
pondient€s almismo número de procesos de fermen-

tación.produjo los resultados siguientes: pH, 3.29 t
0.036;acidez total, 0.36%+ 0.036, (expresada como

ácido málíco); acidez volátil, 0.07% 10.018' (expre-

sada como ác¡do aético); contenido de alcohol'

6.57% +.0.310; sólidos solubles, 3.27% r o'492i
azilcares reductores, 0.86%* 0.210; y azúcares to-

tales, 1.46% t 0.283.

Fn base a los resultados obtenidos, seestab¡ec¡ó

que 6l boj pued€ sér caracterizado químicamente en

func¡ón del pH;€lconten¡do alcohólico, la acld9z lotal
y elporcentajé de sólidos solubles, propiedades que
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mostraron una variación relativamente pequeña en

sus valores respeclivos.

2. INIRODUCCIOÑ

En el departamento de Alta Verapaz se le deno-

mina "boj" a la bebida indígena fadicional preparada

por la lermsntac¡ón de jugo de caña y maíz. El boj

Ju€ga un papelmuy importante en la culturade las co-

munidades indígenas de esla región; es utilizado en

todo tipo de acontecimientos soc¡ales, religiosos y

festivos, de alcance generalo part¡cular. Además de

cumpl¡r un papel ceremonial, el bol se consume co-

t¡dianamente en estas comunidades como sust¡tuto

del café o de beb¡das refrescantes. La fabr¡cación del

bojse real¡za en su totalidad prácticamente en forma

clandestina aun cuando su elaboración legalhasido
contemplada en la leg¡slac¡ón delpaís (Artículos 1o.,

20. y 30. del Decreto Pres¡dencial 579, del 29 de

febrero de 1956; Artículo 28 del Decreto-Ley 74-83,

del 6 de julio de 1983)(1)'4

En vista de la ausencia de reportes de invest¡ga-

c¡ones que proporcionen información científ¡ca sobre

estabebida, se in¡ciósu estudio con ladeterm¡nación

de las propiedades químicas siguientes: pH, acidez

total, acidez volátil, contenido de alcohol, sólidos

solubles, azrlcares reductores y azúcares totales,

con las cuales se supuso que podría ser caracteriza-

do como tal elboj, pretendiendo con ello contribuir a

establecer bases para la réalización de estudios que

formen un cuadro completo de información que per-

mitiría evaluar objetivamente el efecto de sus d¡fe-

rentes grados de consumo en ladietade los hab¡tan-

tss de las comunidades indígenas en las que es ela-

borado, tal como se ha realizado con bebidas fer-

mentadas tradicionales producldas en diferentes

regiones del mundo.(3) {4r{5).



FACULT¿D DE CÍTNCIAB QU¡MICAA Y FA¡MACIA
tñsr¡nr¡o DE rNvEaTrc cloNEa quD¡¡caa Ya¡o¡rorcaa
TJMVERS¡D¡D DE SAN C¡I¡I¡3 I¡E OT'AIEMAI.A

REVISTA CIENTIFICA vol,. 6.1

3. MATERIAIJS Y METODOS

La determ¡nación de ¡as característlcas qufm¡cas

del boj analizadas fue llevada a cabo en una muestra
de lamaño n = 51 loteg producidos de bol, correspon-
dientes aigualnúmero de procesos de fermontac¡ón.

Las alfcuotas aanalizarde los lotes de bolprodu-

cidos se recogieron en rec¡pienles plásticos de un

galón y se almacenaron inmediatamente bajo refrl-

geración a unatemperatura de-5'C, con el obieto de

detener la fermentaclón y asegurar la sstabllldad en

la composición de la alícuota muestreada en el

momento de realizar los anál¡sis de laboratorio.

Los procedimientos analíticos que se utllizaron

son ampliamente conocidos y aceptados en el cam-
po de la química de alimontos (AOAC, Offlcial Me-

thods of Analysis of the Assoc¡ation of Offic¡alAnaly-
tical Chemists).c)

4. &ESULTADOS Y DISCT'S¡ION

Los análisis efectuados (la Tabla No. I presenta

los resultados sumarizados del análisis qulmico del

boj), muestran que €l pH alcanza a lo largo de la fer-

mentac¡ón delboj, un valor de 3.310.036, el cualse
encuentra comprendido dentro del ran90 de pH, de

2.90-3.70, reportado por Ste¡nkaus y Morse c4 en los

vinos de miel, los cuales se producen al igual que el
boj, a partir de sustratos constituidos pr¡ncipalmente

por azúcares fácilm€nte fermentables, tales com0 la

glucosa, tructosa, sacarosa, etc.

Es probable que el pH qus alcanza el boj esté

determinado por el hecho de que las cond¡cionss

bajo las que se reallza la fermentación no son estrlc-

tamente anaeróbicas, pues los r€cipientes en los que

se fermenta esta bebida no se tapan de modo que

pueda svitarse la excesiva expos¡ción al aire, y con

ello, el desenvolvimienlo de la lermentación acética.

Esta suposic¡ón se ve confirmada por el porcentaje

do acidaz volálilqus exhibe elboj, el cual oscila entre

0.02 y 0.26L, expresado como ácido acético, un

rango que €s máS alto que el de bebjdas tales como
la cerveza kaflir tradioional (0.01 a 0.02%, como
ácido acetico), preparada por fermentación de la
leche, cuya acidez se debe principalmente a su

conten¡do de ácido ¡áct¡co (0.3 - 0.6%)(3'

La acidez total de boj, de acuerdo a los resulia-

dos, os de 0.36 n 0.036 gramos dp ácido málico/100
ml (porcentaje ds acidez expres¿o como ác¡do mál¡-

co). El rango de varlación mantféstado por los valores
lndivlduales, de 0.18 a 0.757", es bastante semelante
al que presentan los vlnos de mi€l ánallzados por

Steinkraus y Mo¡se, de 0.20 - 0.637", expresado
como ác¡do mállco.€)

Elcontonido alcohólico delboj, de 6.57r 0.310%
v/v, coloca a esta beb¡da en unaposic¡ón intermedia

entre la cerveza y los vinos, que poseen contenidos
alcohólicos p.omediode 4y 12% v/v, respect¡vamen-

te.

Los azúcares se encuentran en proporclones

muy variables en esta beblda. Los porcentajes de

var¡ac¡ón respecto a la media, (S/X.100), en la mues-

tra estudiada son de 68.94% para los azúcares re-

ductores;y los 86,69%, para los azúcares totales. De

igual forma, la acidez volát¡l posee un porcehtaie de

variac¡ón en la muesúa, de 89.571".

Alexpresarlos límltes de var¡aclón de la media en

forma porc€ntual redondeada para el pH, contenido

de alcohol, acidoz total y sólidos solubles, cuant¡fida-

dos en el boj, se obtienen los siguientes valores: pH,

3.29 t 1%; contenido de alcohol, 6.57% t5%;acidez
total,0.36 g ácido málicoiloo ml r'10%; y sólidos

solubles, 3.27 g sól¡dos/l00 ml+ 15%.

Un intento de establecer una corelac¡ón €ntre
las proporoiones que guardan los diferentes compo-

nentes analizados en el boj con las condic¡ones de

fermentación, resulta resuelto en formabastante sa-

tisfactoria al considerar la lermentac¡ón acétlca ae-

róbica como el factor dominante €n ladeterm¡nación

de la compos¡c¡ón de esta bebida; se ha llegado a
comprobar que los microorgan¡smos pertenscientes
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al género Acetobacter, que son generalments los

responsablss do la lermentación aélica, elevan las

cant¡dades de ácidos libres volátil€s y lijos, altiempo
que roducen elcont€nido de alcoholyde azúcares en

bebidas fermentadas bien conocidas, tal6s como

v¡nos, cervezas y s¡dras.ío)

5. CONCLUSIoIWS Y
RECOMENDACIONES

La fermeniación del boj se produce bajo condi-

ciones que no son estrictaments anaeróbicas, sien-

do acompañada por eldesarrollo gradualde una ler-

mentaoión acéticaque €levaen las etapasfinales de

este proceso la acidez de esta bebida y reduc€ su

contonido de azúcares y de alcohol.

El boj pued€ ser caracterizado desde elpunto de

v¡sta de su composición química en func¡ón delpH, el

contenldo de alcohol, la acidez total y el porcentaje

de sólidos solubles.

Con el fin de obtener un conoc¡miento más

completo sobre el boj, se sug¡ére determinar la pro-

porción que poses de aceite de fusel, que es impor-

tante toxicológicamente; aislar e ¡dentificar las leva-

duras que producen la fermentac¡ón alcohólica asf

como los microorganismos r€sponsables d€ la fer-

montación acét¡ca en estabebida;y la dotermlnación

de su contenido ds proteína y de vitaminas del

complejo B, las cualss son proporc¡onadas e¡ canti-

dades deficient€s por las digtas que se basan princ¡-

palmente en el maizrl), para €va¡uar su ca¡idad

nutricionaly su valor suplementario en la dieta de los

hab¡tantes de las comunidades en las que se consu-

m€ la misma.
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TABI"ANo. 1

NESULTADOS SI'MARIZADOS DEL ANALISIS
QIJIMICO DEL BOT DE ALTAVER.APAZ

X b.ossffi s

pH

% ac¡dez total'

Yo acidez volátil'

% alclhol, vr'v

% sólidos solubles

7o azúcares reductores

70 azúcargs totales

3,29

0.36

0.07

6.57

0.86

'1.46

10.036

t 0.036

r 0.018

+ 0.310

t, 0.492

r 0.210

r 0.283

o.1267

0.1250

0.0627

1.0940

't.7324

0.7455

1.0065

X prom€d¡o

límites de confiañ:a dsl 95% d€ probabl¡¡dadb.oss6 =

s
-s

= desv¡ación eslandar

ácido málico/100 ml

ácido acático/í00 ml


