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SUMARIO

Entre las bebidas alcohólicas fermentadas tradi
cionales que se elaboran en Guatemala se halla el
boj de Alta Verapaz, una bebida que se consume en
forma muy amplia en esta región del país, la cual está
habitada.en un noventa por ciento aproximadamen
te, por indígenas de los grupos lingüísticos kekchí y
pokomchí. El boj se prepara por la fermentación de
jugo de caña recién extraído y maíz; es una bebida de
color pardo, relativamente espesa, y ácida.

En este trabajo se determinaron y cuantificaron el
pH, acidez total, acidez volátil, contenido de alcohol,
sólidos solubles, azúcares reductores y azúcares
totales, para caracterizar a esta bebida desde el
punto de vista de su composición química.

El análisis de 51 lotes de boj producidos, corres
pondientes al mismo número de procesos de fermen
tación produjo los resultados siguientes: pH, 3.29 ±
0.036; acidez total, 0.36% ± 0.036, (expresada como
ácido málico); acidez volátil, 0.07% ± 0.018, (expre
sada como ácido acético); contenido de alcohol,
6.57% ± 0.310; sólidos solubles, 3.27% ± 0.492;
azúcares reductores, 0.86% ± 0.210; y azúcares to
tales, 1.46% ±0.283.

En base a los resultados obtenidos, se estableció
que el boj puede ser caracterizado químicamente en
función del pH; el contenido alcohólico, la acidez total
y el porcentaje de sólidos solubles, propiedades que 

mostraron una variación relativamente pequeña en
sus valores respectivos.

2. INTRODUCCION

En el departamento de Alta Verapaz se le deno
mina "boj" a la bebida indígena tradicional preparada
por la fermentación de jugo de caña y maíz. El boj
juega un papel muy importante en la cultura de las co
munidades indígenas de esta región; es utilizado en
todo tipo de acontecimientos sociales, religiosos y
festivos, de alcance general o particular. Además de
cumplir un papel ceremonial, el boj se consume co
tidianamente en estas comunidades como sustituto
del café o de bebidas refrescantes. La fabricación del
boj se realiza en su totalidad prácticamente en forma
clandestina aun cuando su elaboración legal ha sido
contemplada en la legislación del país (Artículos 1o.,
2o. y 3o. del Decreto Presidencial 579, del 29 de
febrero de 1956; Artículo 28 del Decreto-Ley 74-83,
del 6 de julio de 1983)<1^

En vista de la ausencia de reportes de investiga
ciones que proporcionen información científica sobre
esta bebida, se inició su estudio con la determinación
de las propiedades químicas siguientes: pH, acidez
total, acidez volátil, contenido de alcohol, sólidos
solubles, azúcares reductores y azúcares totales,
con las cuales se supuso que podría ser caracteriza
do como tal el boj, pretendiendo con ello contribuir a
establecer bases para la realización de estudios que
formen un cuadro completo de información que per
mitiría evaluar objetivamente el efecto de sus dife
rentes grados de consumo en la dieta de los habitan
tes de las comunidades indígenas en las que es ela
borado, tal como se ha realizado con bebidas fer
mentadas tradicionales producidas en diferentes
regiones del mundo.(3)i{4)(5).

INSTITUTO DE INVESTIGACION ES QUIMICAS Y BIOLOGICAS
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

9
VOL 6.1                REVISTA CIENTIFICA 
AÑO 1988
ISSN: 2070-8246               ISSN-e: 2224-5545

�

DOI: https://doi.org/10.54495/Rev.Cientifica.v6i1.445   � Licencia: CC-BY 4.0

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.es
https://doi.org/10.54495/Rev.Cientifica.v6i1.445


FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS Y FARMACIA
« INSTITUTO DE INVESTIGACIONES QUIMICAS Y BIOLOGICAS

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA_____________IKGA?ETYNAKDEAQANTGCU:Yi:R

3. MATERIALES Y METODOS

La determinación de las características químicas
del boj analizadas fue llevada a cabo en una muestra
de tamaño n = 51 lotes producidos de boj, correspon
dientes a igual número de procesos de fermentación.

Las alícuotas a analizar de los lotes de boj produ
cidos se recogieron en recipientes plásticos de un
galón y se almacenaron inmediatamente bajo refri
geración a una temperatura de -5°C, con el objeto de
detener la fermentación y asegurar la estabilidad en
la composición de la alícuota muestreada en el
momento de realizar los análisis de laboratorio.

Los procedimientos analíticos que se utilizaron
son ampliamente conocidos y aceptados en el cam
po de la química de alimentos (AOAC, Official Me-
thods of Analysis of the Association of Official Analy-
tical Chemists).(6)

rango que es más alto que el de bebidas tales como
la cerveza kaffir tradicional (0.01 a 0.02%, como
ácido acético), preparada por fermentación de la
leche, cuya acidez se debe principalmente a su
contenido de ácido láctico (0.3 - 0.6%)<8)

La acidez total de boj, de acuerdo a los resulta
dos, es de 0.36 ± 0.036 gramos de ácido málico/100
mi (porcentaje de acidez expresado como ácido méli
co). El rango de variación maniféstado por los valores
individuales, de 0.18 a 0.75%, es bastante semejante
al que presentan los vinos de miel analizados por
Steinkraus y Morse, de 0.20 - 0.63%, expresado
como ácido málico.(9)

El contenido alcohólico del boj, de 6.57 ±0.310%
v/v, coloca a esta bebida en una posición intermedia
entre la cerveza y los vinos, que poseen contenidos
alcohólicos promedio de 4 y 12% v/v, respectivamen
te.

4. RESULTADOS Y DISCUSION

Los análisis efectuados (la Tabla No. 1 presenta
los resultados sumarizados del análisis químico del
boj), muestran que el pH alcanza a lo largo de la fer
mentación del boj, un valor de 3.3 ± 0.036, el cual se
encuentra comprendido dentro del rango de pH, de
2.90 - 3.70, reportado por Steinkraus y Morse m en los
vinos de miel, los cuales se producen al igual que el
boj, a partir de sustratos constituidos principalmente
por azúcares fácilmente fermentadles, tales como la
glucosa, fructosa, sacarosa, etc.

Es probable que el pH que alcanza el boj esté
determinado por el hecho de que las condiciones
bajo las que se realiza la fermentación no son estric
tamente anaeróbicas, pues los recipientes en los que
se fermenta esta bebida no se tapan de modo que
pueda evitarse la excesiva exposición al aire, y con
ello, el desenvolvimiento de la fermentación acética.
Esta suposición se ve confirmada por el porcentaje
de acidez volátil que exhibe el boj, el cual oscila entre
0.02 y 0.26%, expresado como ácido acético, un

Los azúcares se encuentran en proporciones
muy variables en esta bebida. Los porcentajes de
variación 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 volátil posee un porcentaje de
variación en la muestra, de 89.57%.

Al expresar los límites de variación de la media en
forma porcentual redondeada para el pH, contenido
de alcohol, acidez total y sólidos solubles, cuantifica-
dos en el boj, se obtienen los siguientes valores: pH,
3.29 ± 1%; contenido de alcohol, 6.57% ±5%; acidez
total, 0.36 g ácido málico/100 mi ± 10%; y sólidos
solubles, 3.27 g sólidos/100 mi ± 15%.

Un intento de establecer una correlación entre
las proporciones que guardan los diferentes compo
nentes analizados en el boj con las condiciones de
fermentación, resulta resuelto en forma bastante sa
tisfactoria al considerar la fermentación acética ae-
róbica como el factor dominante en la determinación
de la composición de esta bebida; se ha llegado a
comprobar que los microorganismos pertenecientes 
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al género Acetobacter ,  que son generalmente los
responsables de la fermentación acética, elevan las
cantidades de ácidos libres volátiles y fijos, al tiempo
que reducen el contenido de alcohol y de azúcares en
bebidas fermentadas bien conocidas, tales como
vinos, cervezas y sidras. 1 ' 01

5. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

La fermentación del boj se produce bajo condi
ciones que no son estrictamente anaeróbicas, sien
do acompañada por el desarrollo gradual de una fer
mentación acética que eleva en las etapas finales de
este proceso la acidez de esta bebida y reduce su
contenido de azúcares y de alcohol.

El boj puede ser caracterizado desde el punto de
vista de su composición química en función del pH, el
contenido de alcohol, la  acidez total y el porcentaje
de sólidos solubles.

Con el fin de obtener un conocimiento más
completo sobre el boj, se sugiere determinar la pro
porción que posee de aceite de fusel, que es impor
tante toxicológicamente; aislar e identificar las leva
duras que producen la fermentación alcohólica así
como los microorganismos responsables de la fer
mentación acética en esta bebida; y la  determinación
de su contenido de proteína y de vitaminas del
complejo B, las cuales son proporcionadas en canti
dades deficientes por las dietas que se basan princi
palmente en el maíz 111 ’, para evaluar su calidad
nutricional y su valor suplementario en la  dieta de los
habitantes de las comunidades en las que se consu
me la misma.
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TABLA No. 1

RESULTADOS SUMARIZADOS DEL ANALISIS
QUIMICO DEL BOJ DE ALTA VERAPAZ

X ’0.05sa/" S

PH 3.29 ± 0.036 0.1267

% acidez total* 0.36 ± 0.036 0.1250

! % acidez volátil* 0.07 ± 0.018 0.0627

% alcohol, v/v 6.57 ± 0.310 1.0940

! % sólidos solubles 3.27 ± 0.492 1.7324

% azúcares reductores 0.86 ± 0.210 0.7455

% azúcares totales 1.46 ± 0.283 1.0065

i X = promedio

■ ’O.OS87^ = límites de confianza del 95% de probabilidad

S = desviación estándar

j * g ácido málico/100 mi

¡ ** g ácido acético/100 mi
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