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al género Acetobacter, que son generalmente los
responsables de la fermentacion acética, elevan las
cantidades de &cidos libres volatiles y fijos, al tiempo
que reducen elcontenido de alcohol y de azlcares en
bebidas fermentadas bien conocidas, tales como
vinos, cervezas y sidras. ***

5. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

La fermentacion del boj se produce bajo condi
ciones que no son estrictamente anaerobicas, sien
do acompafada por el desarrollo gradual de una fer
mentacion acéticaque elevaen las etapas finales de
este proceso la acidez de esta bebida y reduce su
contenido de azlcares Yy de alcohol.

Elboj puede ser caracterizado desde elpunto de
vistade sucomposicion quimicaen funciéndelpH, el
contenido de alcohol, la acidez total y el porcentaje
de sélidos solubles.

Con el fin de obtener un conocimiento mas
completo sobre el boj, se sugiere determinar la pro
porcion que posee de aceite de fusel, que es impor
tante toxicolégicamente; aislar e identificar las leva
duras que producen la fermentacion alcohdlica asi
como los microorganismos responsables de la fer
mentacion acéticaen estabebida; y ladeterminacion
de su contenido de proteina y de vitaminas del
complejo B, las cuales son proporcionadas en canti
dades deficientes por las dietas que se basan princi
palmente en el maiz''*, para evaluar su calidad
nutricional y su valor suplementario enladietade los
habitantes de las comunidades en las que se consu
me la misma.
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