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CAPITULO |

1.1. INTRODUCCION

El Ecuador es uno de los 17 paises mas mega diversos del mundo; que presenta
una amplia diversidad taxondmica gracias a los diferentes ecosistemas de los que
dispone, y a la variedad de pisos climaticos (Josse et al., 2013), tiene mas especies
de plantas por unidad de area que cualquier otro pais de América del Sur. Existen
15 306 especies nativas y de estas el 27.3% son endémicas, en su mayoria
encontradas en la Amazonia; de ellas alrededor de 4 173 especies solo existen en

Ecuador (Buitron, 2012).

En el &mbito agroindustrial existe un area de investigacion que desempefia una
importante labor en el desarrollo de materias primas para el sector alimenticio y
no alimenticio de manera especifica se considera la produccion de aceites
vegetales, materia prima fundamental para elaboracién de productos cosméticos
(Duarte et al., 2013). El aceite vegetal es un compuesto organico que se extrae de
frutas, semillas u otras partes de las plantas. Los aceites vegetales son sustancias
qgue estan constituidos de lipidos, prevalentemente triglicéridos y fraccion
insaponificable, los aceites vegetales son muy poco volatiles, no son solubles en
aguas, solo en solventes orgéanicos apolares; estas sustancias son sumamente
importantes en la industria farmacéutica, cosmetolégica y en el sector alimenticio

(Martinez y Wade, 2001).



En los ultimos afos el sector de los aceites esenciales y aceites vegetales
experimentd un crecimiento muy significativo, debido a dos factores que son;
llegar a tener una mayor o mejor calidad de vida y al crecimiento demogréafico
(ASAGIR, 2010). En los paises industrializados, los aceites y las grasas son
productos alimentarios caracterizados por una alta elasticidad de la demanda con
respecto al ingreso. EI consumo, per capita, de aceites vegetales que incluye tanto
el aceite propiamente como el equivalente en aceite de productos oleaginosos
consumidos como alimento en forma directa, ha fortalecido la economia de los
paises industrializados. En la actualidad, la demanda de los aceites vegetales va
en aumento debido a que los consumidores buscan productos naturales y ademas,
se espera que los derivados vegetales sean producidos de manera responsable
frente a la naturaleza y la sociedad. Eso implica que la sostenibilidad sea un tema
de gran importancia para empresas, universidades y la opinion puablica, asi como
aumenten los ejemplos de fitocosméticos que apuntan a una certificacion organica

con criterios de comercio justo (FAO, 2010).

En la actualidad, los mercados nacionales e internacionales son cada vez més
exigentes en consumir cosméticos naturales que ofrecen formulas mas sencillas,
con ingredientes obtenidos Unicamente a partir de plantas y minerales que carecen
de efectos perjudiciales; por lo tanto las empresas estan investigando materias
primas naturales como el aceite de ungurahua y de morete entre otros, ademas
estos productos son desarrollados con técnicas de produccion éticamente

responsables y con criterios de conservacion de la naturaleza (Revista GCI, 2002).



El Ecuador se esta enfocando en el cuidado del medioambiente por lo que se
toma en cuenta el biocomercio que es recolectar, transformar y dar un valor
agregado a los productos endémicas de la zona sin dafiar la naturaleza (MAE).
Bajo estos criterios se han realizado estudios con aceites de plantas amazonicas
como Sacha inchi (Plukenetia Volubilis L), ungurahua (Oenocarpus bataua Mart.)

para elaborar productos cosméticos y otros.

El presente trabajo experimental profundiza en el estudio de la especie Bactris
gasipaes, presente en la Amazonia ecuatoriana, e investiga su potencial aplicacion
cosmetica. En México, en la Universidad de Cauca, se realizaron estudios con la
pulpa de la chonta para tener harina para alimento humano y animal (Godo,
2006). Otro estudio se realiz6 en Peru, donde sacaron aceite de la céscara de
chontaduro por medio de extraccion con fluidos super criticos otiopmizand las
condiciones de temperatura y presion de fluidos super criticos y obtuvieron
aceites con porcentaje de grasas saturadas e insaturadas comparadas a aceites
comerciales de alta calidad, como aceites de soya, colza y de maiz (Pasquel y

Garcia, 2002).

El chontaduro (Bactris gasipaes), es una palmera originaria de las climas
tropicales (Hurtado et al., 2013); de la Amazonia ecuatoriana, la fruta de esta
palma es consumida sin que sufra ninguna transformacién que pueda dar un valor
agregado Yy solo se cultiva en chacras para la comercializacion local; en casi todas
las comunidades indigenas, con la pulpa de la fruta de chontaduro se elabora la
chicha mientras que la cascara y las semillas son desechadas o utilizados como

alimento para cerdos (Cedamaz, 2012).



En los ultimos afios investigadores y consumidores han demostrado gran interés
por las caracteristicas nutricionales del “chontaduro” (nombre comdn de Bactris
gasipaes) y la calidad del aceite que esta fruta presenta tanto en la pulpa como en

la c&scara (Restrepo, 2012).

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo general

Obtener un jabdn en barra a base de aceite vegetal de semilla de chontaduro

(Bactris gasipaes).

1.2.2. Objetivos especificos

OE a. Realizar la extraccion del aceite vegetal de la semilla de chontaduro

(Bactris gasipaes) por el método Soxhlet.

OE b. Desarrollar el andlisis fisico-quimico del aceite de la semilla de chontaduro

(Bactris gasipaes).

OE c. Determinar los niveles dptimos de aceite de la semilla de chontaduro para

elaborar jabén en barra.

OE d. Elaborar un jabén de tocador de uso cosmético a base de los derivados

lipidicos de (Bactris gasipaes) con estabilidad organoléptica.

1.3. HIPOTESIS GENERAL

El jabon de tocador obtenido con aceite de semilla de chontaduro evidenciara

adecuadas propiedades organolépticas por un periodo de tres meses.



1.3.1. Hipotesis Especificas

El aceite obtenido en el presente estudio muestra propiedades de calidad
comparables a otros aceites reportados en la literatura extraidos de diversas

semillas.



CAPITULO I

2. REVISION DE LITERATURA

2.1. Palma de chontaduro (Bactris gasipaes)

2.1.1. Clasificacién Botanica

e Reino: Planta

e Sub reino: Plantas vasculares
e Superdivision: Espermatofitas
e Division; Magnoliophyta

e Clase: Liliopsida

e Subclase: Arecidae

e Order: Arecales

e Familia: Arecaceae

e Género: Bactris Jacq. - Bactris

e Especie: Bactris gasipaes Kunth. (www.ntbg.org/plan_details.php)

2.1.2. Habitat

La especie Bactris gasipaes, mas conocida como chontaduro, se desarrolla en
climas htmedos tropicales, en altura que van desde el nivel de mar hasta los 1000
msnm. Son muy adaptables en cualquier topografia, en zonas con alta
precipitacion fluvial y suelos de facil drenaje, alta acidez y deficiencia de

nutrientes (Silva, 2012; Rodriguez et al., 2013).



2.1.3. Distribucién geografica

El chontaduro (Bactris gasipaes) es una palmera endémica del Neotropico, esto
indica que se origind en Suramérica, siguiendo la historia evolutiva del
chontaduro, se considera que los rios y animales entre otros, han sido los factores
dispersores mas importantes de semillas hacia otras regiones (Hernandez et al.,
2008), el rio amazonas, a través de su recorrido fue llevando semillas hasta el
occidente de Ecuador, Colombia, Perd, Venezuela y Bolivia, siguiendo el
recorrido por otras fuentes se distribuyé a Panama y Costa Rica (Sophie et al.,
2012), dando lugar a que exista una gran variedad de Bactris gasipaes y diferentes

nombres comunes en distintas regiones (Paredes, 2013).

2.1.4. Caracteristicas de la especie Bactris gasipaes

El chontaduro (Bactris gasipaes) es una palmera de origen de las cuencas
amazonicas de América Latina, estd distribuida en Perd, Brasil, Colombia,
Ecuador, Venezuela, Bolivia, Panama y Costa Rica; el tallo de Bactris gasipaes es
cilindrico de 10 a 25 cm de diametro, presenta espinas en todo el tallo y alcanza
una altura de 25 a 30 metros. Las hojas paripinnadas que llegan a 3 m de largo y
se dividen en pinnas que se derivan de la vena central y tienen 50 cm de largo,
posee espinas en todo el peciolo, raquis y nervios primarios, con espinas pequefias
en los margenes de las pinnas. Frutos en espigas de racimos. La flor es una
inflorescencia con flores masculinas y femeninas y posiblemente presencia de

flores hermafroditas (Silva, 2005).



Los frutos de Bactris gasipaes son un conjunto de drupas agrupadas en forma de
racimo, este puede contener de 80 a 250 frutas, pesan aproximadamente 10 a 12
kilogramos, el color de la fruta es amarilla, roja o verde cuando estan maduras,
esto depende de la variedad de la especie, miden de 2.5 a 5 centimetros y tienen

una semilla por fruta. Raices externas aéreas marfil amarillentas (Silva, 2005).

2.1.5. Usos.

Los frutos maduros de la palma de chontaduro son utilizados como alimento
(Osnowska et al., 2010), porque estos frutos son ricas en almidén, por ende
también son usados para la produccion de harina, pasta, etc (Pasquel et al., 2002),
del cogollo se obtiene palmito, sus tallos tienen usos madereros. Del fruto y la
cascara se extrae aceite comestible que contiene acidos grasos no saturados

(Mosquera et al., 2013).

2.1.6. Reproduccién

La reproduccion de chontaduro es de forma sexual por medio de semillas y se
debe sembrar en una distancia de 2 m entre planta a 16.5 m entre surcos ya que
esta planta necesita desarrollarse y su cultivo es siempre en asociacion con otros
culticos como platano, yuca y papa china, para aprovechar el espacio. La
plantacion se realiza en un invernadero, pero culturalmente se realiza directamente
en el lugar de siembra. Si la plantacion ha tenido un buen manejo de plagas y

malezas se estara cosechando en tres afios y si no a los 5 afios (Flores et al. 2012).



2.1.7. Produccion y cosecha

A los tres o cinco afios da la primera cosecha y es posible cosechar de 50 a 100
kilogramos por planta y se realiza utilizando un gancho muy largo para alcanzar
los racimos. La palma de chonta también es cultivada para la obtencion del
palmito que es muy apetecido por los consumidores. La cosecha se realiza una vez
al afo, en meses de febrero a mayo. Una vez realizado el proceso de cosecha,
dependiendo del uso final que se le vaya a dar al chontaduro, se realiza el método
de tratamiento. En varios paises el producto se encuentra en el mercado fresco,
enlatado, cocido y en algunas otras presentaciones. En el Ecuador no se
comercializa a gran escala, pero se encuentra en los mercados locales de ciudades

amazonicas solamente en racimo (Tamayo, 2010).

2.1.8. Valor nutricional de Chontaduro

Tabla 1: Composicién nutricional en 100 gr de fruta de chontaduro

Agua 50.7%
Grasa 5.8%
Proteinas 6.3%
Carbohidratos 35.7%
Fibra 1.3%
Cenizas 0.8%
Calcio 14.0 mg
Faésforo 16.0 mg
Hierro 1.0 mg
Vitamina A 867.7 Ul




Tiamina 0.05 mg
Riboflavina 0.16 mg
Niacina 1.4 mg
Acido ascorbico 3.5mg
Calorias 196.0

(Pasquel y Garcia, 2002).

En la tabla 1 se identifica que el chontaduro es rico en carbohidrato, fésforo,

calcio, rico en vitamina a que es un antioxidante, tiene un 50.7% de agua y 5.8%

de grasa, tanbien tiene hierro, figra. Por ende es una fruta que presenta un alco

contenido nutricional (Pasquel y Garcia, 2002).

2.1.9. Composicion quimica del aceite de chontaduro

2.1.9.1 Composiciones del aceite de la fruta de chontaduro

Tabla 2: Composicion de acidos grasos del aceite de pulpa de chontaduro

Acido Graso Composicion

Composicién

porcentual del aceite

Acido Palmitico 29.3240.2
Acido Palmitoleico 53a9.3
Acido Estearico 0.4
Acido Oleico 50.3a53.6
Acido Linoleico 1.3a125
Acido Linolénico 1.8
Acidos grasos insaturados 53.7 a 64.6

(Pasquel y Garcia, 2002).
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2.1.9.2. Composicion quimica del aceite de semilla de chontaduro

Tabla 3: Composicion de acidos grasos del aceite de semilla de chontaduro

Composicion de Acidos Chaparro, 2011 Radice, 2014
grasos

Acidos grasos saturados 76.4+3.7 75.7
Acidos grasos insaturados 25.2+2.1 24.3
Caprilico 0.5+0.3 -
Céprico 0.6+0.3 -
Laurico 33.3+1.5 33.3+0.9
Miristico 28.4+1.3 27.8+0.9
Palmitico 10.4+1.8 9.60.2
Esteérico 3.1+1.3 5.1+0.2
Oleico 18.2+2.1 24.3+0.5
Linoleico 52114 -

(Chaparro, 2011; Radice et al., 2014).

En ta tabla 2 indica que el aceite de la pulpa de chontaduro contiene &cido oleico,
linoleico, linolénico, que son &cidos grasos te tipo omega 3 y 6 las cuales son
esenciales para la nutricion, cresimiento, desarrollo ormonal y disminucién del
colesterol. En la tabla 3 se observa que el aceite de semilla de chontaduro tiene un
alto en acido ladrico, miristico y palmitico estas son &cidos grasos saturados
tambien contiene acido oleico y lioneico. Por ende el aceite de semilla de

chontaduro tiene la finalidad de uso cosmetico.
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2.2. Aceite y/o grasa vegetal

2.2.1. Definicién

Segun la Real Farmacopea Espafiola en 2002, los aceites y/o grasos vegetales se
obtenian de las semillas y frutos de diversas plantas por presion o extraccién con
solvente. Los aceites son sustancias neutras, solubles en éter y otros disolventes

organicos, excepto el agua.

El aceite y/o grasa vegetal es un compuesto organico que se extrae de las células
vegetales. Estos pueden ser; frutas, semillas u otras partes de las plantas
(Martinez, 2001); la composicion quimica de los aceites y/o vegetales son ésteres
de glicerol de acidos grasos llamados triglicéridos y una fraccion insaponificable.
La fraccion insaponificable es el conjunto de todas las moléculas que no se
transforman en sales de &cidos grasos durante la saponificacion. La fraccion
insaponificable representa un pequefio porcentaje de la composicién de un aceite
vegetal y se caracteriza por la presencia de hidrocarburos, carotenoides,
tocoferoles, alcoholes, grasos superiores, terpenos y esteroides. La fraccion
insaponificable de los aceites vegetales es de fundamental aporte para sus
propiedades alimenticias y dermatoldgicas (Radice et al. 2014) por lo que son
muy poco volatiles, no son solubles en agua solo en solventes organicos apolares,
a temperatura ambiente estdn en estado liquido y se define como aceite y a
temperaturas bajas estan en estado sélido la cual se define grasa; estas sustancias
son sumamente importantes en la industria farmacéutica, cosmetologica, en el

sector alimenticio y la para biocombustibles (Martinez, 2001).
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2.2.2. Acidos grasos

Los principales componentes de los aceites y/o grasas son los acidos grasos
(Rodriguez et al., 2005), los &cidos grasos son una cadena larga de acidos
monocarboxilicos que tienen un numero par de atomos de carbono, pero también
existen acidos grasos con un numero impar de a&tomos de carbono, generalmente
los &cidos grasos son una cadena lineal, pero algunos de animales o bacterias

tienen cadenas ramificados (Rodriguez et al., 2005; Graciani et al., 2006).

Los &cidos grasos pueden ser saturados, monoinsaturados o poliinsaturados; en los
saturados sus cadenas estan unidas por enlaces sencillo (-CH2-) como é&cido
laurico, miristico, palmitico y estearico. Las caracteristicas de estos acidos grasos
son; sélidos a temperatura ambiente y tienen un alto punto de fusion, mientras que
los monoinsaturados o poliinsaturados tienen doble (-CH=CH-) (Graciani et al.,

2006; Ballesteros et al., 2012).

Graficol: Acidos grasos insaturados.

Acido linoleico (C12:2)

B i e, i = e e | e e
i) o 7 COOH

@ —— - ——— ——
= — = - ~ e T

H.C e A = - = = — COOH

Estructura quimica de los acidos grasos insaturados,
indican que ambos acidos grasos contienen 18

carbonos con dos y tres doble enlaces.
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2.2.3. Caracteristicas fisicoquimicas de los aceites y/o grasas.

Las caracteristicas fisicoquimicas son importantes para determinar los tipos de
aplicaciones que se pueden dar a los aceites y/o grasas; las propiedades fisicas
como la temperatura de fusion y la estabilidad térmica, son caracteristicas fisicas
determinantes para su aplicabilidad; si son saturadas o insaturada (Rodriguez et
al., 2012). Las propiedades quimicas determinan la calidad del aceite y también
su aplicabilidad. Parametros importantes como el indice de perdxidos indica el
grado de oxidacion y el indice de saponificacion la pureza del aceite y/o grasa.
Estas y otras propiedades fisicoquimicas indican si los aceites y/o grasa son para

uso alimenticio, farmacéutico, cosmetologica, entre otras (Graciani et al., 2006).

2.3. Cosméticos

2.3.1. Definicién

Se define como cosméticos a “todas las sustancias o preparados destinados a ser
puestos en contacto con las diversas partes superficiales del cuerpo humano
(epidermis, sistema piloso y capilar, ufias, labios y érganos genitales externos) o
con los dientes y las mucosas bucales, con el fin exclusivo o principal de
limpiarlos, perfumarlos, modificar su aspecto y/o corregir los olores corporales
y/o protegerlos o mantenerlos en buen estado” (INEN 2867, 2015). Todos los
productos cosméticos deben regirse a este concepto, caso contrario no son

considerados cosméticos.

Es decir, aquellos productos que no tienen el fin de higiene, belleza, modificar

olores corporales y/o protegerlos 0 mantenerlos no son productos cosméticos, y
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tampoco aquellos que actden a un nivel diferente del superficial o aquellos que

para su uso deben ser ingeridos, inyectados o inhalados (Madurgo, 2009).

2.3.2. Historia

En diversos estudios antropolégicos y arqueoldgicos se han encontrado pruebas
que indican como todas las civilizaciones antiguas se preocuparon por el aspecto
fisico y estético y todo estaba asociado con lo magico, la medicina y los rituales
a dioses, los primeros productos cosméticos se obtenian de las plantas, de las
cuales se extraian aceite vegetal, pintura y aceite esencial para perfumar, extractos
de plantas; de animales tales como leche de burra y miel para tener
una piel sedosa suave y como jabdn usaban hierba jabonera con grasas animales y

aceites fragantes (Aguero et al., 2007).

2.4. Jabon

2.4.1. Definicion

Quimicamente el jabon es un producto de la reaccién de saponificacion que se da
entre bases sodica o potésica y acidos grasos, en la que se obtiene como principal
producto la sal de dicho &cido (jab6n) (Rosero y Martinez, 2007), generalmente
el jabon estad destinado a la higiene personal (Norma INEN 841, 2013), y para
lavar determinados objetos, existen también jabones industriales que se fabrican

para fines especificos (Rodriguez et al., 2012).
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2.4.2. Clasificacién

Segun la norma INEN 841, los jabones de tocador se clasifican en jabon de

tocador normal y compuesto (Norma INEN 841, 2013).

e Jabon de tocador compuesto: tiene un minimo de 76% de materia grasa
total.

e Jabdn de tocador normal: tiene un minimo de 56% de materia grasa total,
ademas puede tener aditivos permitidos para la higiene personal en su
composicion.

e También se clasifican de tres tipos de acuerdo por su composicion y
apariencia. Tipo | considerado como opaco por lo que no traspasa la luz,

tipo Il es traslucido y tipo Il que es totalmente transparente.

2.4.3. Caracteristicas del jabon

Segun la norma INEN 841, los jabones de tocador deben tener las siguientes
caracteristicas generales tales como textura firme y homogénea, olor agradable, no
debe tener ingredientes téxicos que causen algun dafio, al utilizarse deben
producir espuma, al contacto con el agua el jabon se debe disolver (Norma INEN

841, 2013).

2.4.4. Materia prima

Las principales materias primas basicas para la elaboracion de jabon son las

siguientes (Rosero y Martinez, 2007):
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e Grasas y aceites.
e Hidrdxido de sodio (NaOH),

e Colorante y fragancia.

2.4.5. Estudio de la estabilidad

La estabilidad de los productos cosméticos se estudia dentro de un periodo para
comprobar el comportamiento del producto frente a factores como; temperatura,
humedad, aspectos organolépticos, entre otros para asi determinar la vida Gtil del

dicho producto (GTC, 2011).

2.4.5.1. Parametros de evaluacion

Segun ANVISA 2005, los parametros de evaluacién generales son:

e Organolépticos: Son caracteristicas que se pueden evaluar por medio de la

vista, tacto, olfato tales como color, olor, aspecto y sabor.

e Parametros fisicoquimicos y microbiologicos: Se evaldan el
comportamiento quimico del producto. Estos son caracteristicas que no se
pueden ver, oler y tocar tales como el pH, densidad, entre otros y
parametros microbioldgicos porque en el tiempo se pueden aver

desarrollado agentes bioldgicos en el producto.

2.4.5.2. Tipos de estudio de estabilidad

Los estudios de estabilidad se dan a corto o largo plazo, segin ANVISA 2005,

existen algunos tipos de estudio de estabilidad:
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Estabilidad preliminar: El estudio de la estabilidad preliminar es a corto
plazo en un ciclo de 24 horas, donde ell producto es somete a condiciones
extremas de temperatura y los parametros que se evallan son aspectos
organolépticos y fisico-quimico, por ende, esta prueba no es para

determinar la vida util de un producto (ANVISA, 2005y GTC, 2011).

Estabilidad acelerada: La estabilidad acelerada tiene un ciclo de estudio
de tres meses 0 mas, donde se somete al producto a condiciones menos
extremas que en la prueba de estabilidad preliminar donde se evalGan la
parte organoléptica, fisico-quimico y microbiol6gico, esto porque ha
pasado un tiempo considerable en que pueda haber desarrollado algun
agente biologico. La estabilidad acelerada tiene el objetivo de determinar

el comportamiento del producto en el tiempo (ANVISA, 2005).
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CAPITULO 111

3. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion es de tipo experimental debido a que se realiza el
analisis del aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) y su utilizacion en
elaboracion de un jabdon de tocador donde se evalUa la estabilidad en un periodo

de tres meses.

3.1. Localizacion y duracion del experimento

El trabajo de investigacion se llevo a cabo en un periodo de 12 meses. La fase
experimental del proyecto de investigacion se desarrollé en los Laboratorio de
Quimica y Bromatologia de la Universidad Estatal Amazénica, ubicada en la
Provincia y Canton Pastaza, en el Km. 2 via Tena. La materia prima con la que se
trabaj0 se obtuvo del mercado de la ciudad de Puyo en esta provincia. La
procedencia de material vegetal fue de algunas comunidades de la parroguia

Veracruz.

La identificacién taxondmica de la planta (Bactris gasipaes) se realizd en el
Centro de Investigacion, Posgrado y Conservacion Amazonica (CIPCA) vy las
muestras se dejaron en el Herbario ECUAMZ de la Universidad Estatal
Amazonica, ubicada en la Provincia de Napo Km 44 via Puyo-Tena, en la union

del Rio Anzu y Rio Piatua, para su posterior identificacion.
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3.2. Condiciones meteoroldgicas

La Provincia de Pastaza se encuentra enclavada en la exuberante selva amazonica,
es la mas grande y mega diverso del pais, cuenta con aproximadamente el 95% de
selva virgen, gracias a su clima tropical hiumedo y una alta precipitacion, la floray
fauna se desarrollan a un ritmo acelerado generando una diversidad bioldgica
excepcional. Esta provincia mega diversa esta constituida por 4 cantones; Santa

Clara, Arajuno, Pastaza y Mera (Pastaza, 2015).

Tabla 4. Condiciones meteoroldgicas de la provincia de Pastaza

Provincia: Pastaza

Canton: Pastaza

Limites: Ubicacion:

Al Norte: Con la parroquia Fatima Altitud: 950 m.s.n.m.
Al Sur:  Con las parroquias Tarqui y Madre Extension: 88.8 Km?
Tierra Latitud: 01° 28' 56" S

Al Este: Con las parroquias Diez de Agosto y Longitud: 077°59' 40" W
Veracruz

Al Oeste: Con la parroquia Shell

Humedad relativa: 80% Precipitaciéon anual: 3 000 a
4 000 mm
Temperatura: 17° Cy 24° C Clima: Calido humedo

WWwWw.pastaza.gob.ec/pastaza, 2015
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3.3. Materiales y equipos

Para el desarrollo de la investigacion experimental se utilizaron los materiales y

equipos descritas a continuacion:

3.3.1. Materiales

a) Materia Prima
e Semilla de chontaduro (Bactris gasipaes).
b) Insumos.

e Agua: El agua destilada se empled en la preparacién de la solucion
sodica y el lavado de los materiales que se utilizaron en los
laboratorios.

e Aceite vegetal de palmisti: Alto contenido de é&cidos grasos
saturado por lo que a temperatura ambiente es sélido, por ende es
una grasa preferencial para la elaboracion de jabones (Scorza et al.,
2007).

e Aceite esencial (manzanilla): Quimicamente los aceites esenciales
son terpenos, tienen la caracteristica de ser muy volatiles,
generalmente se obtienen de las hojas y flores de las plantas, por su
fragancia los aceites esenciales son utilizados para elaborar
perfUmenos, aromatizar productos cosméticos y en la industria
farmacéutica para la elaboracion de medicina, también se ha
utilizado como repelente por su fuerte aroma que hace que los

insectos huyan de inmediato (Tomofumi et al., 2014).
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e Hidrdxido de Sodio (NaOH): Se presenta en forma solida, incoloro

y no presenta olor. Es corrosivo, toxico al inhalar, puede causar

guemaduras al contacto con la piel (Planream, 2015).

¢) Reactivos

Tabla 5: Reactivos y su uso.

Reactivos

Uso

NaOH (hidréxido de sodio)

Elaboracion de jabon.
Analisis de alcalinidad libre, acidez del jabén y
del aceite.

Valoracion de los diferentes reactivos.

Alcohol Etilico (enutro)

Andlisis de acidez del aceite.

Alcohol Etilico a 95°

Anélisis la alcalinidad libre y acidez del jabon.

Fenolftaleina

Indicador para analisis de acidez y
saponificacion del aceite, andlisis de alcalinidad

y acidez del jabon.

Acido acético cloroformo

Anaélisis de indice de peroxidos.

Almiddn al 1%

Indicador para analisis de indice de peroxidos e

indice de yodo.

H,0O libre de CO,

Anélisis de indice de peroxidos e indice de

yodo.

Na,S,03 (Tiosulfato)

Analisis de indice de peroxidos e indice de

yodo.
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HCI (&cido clorhidrico)

Andlisis de alcalinidad total, indice de

saponificacion, para valorar diferentes reactivos.

KOH

Analisis de indice de saponificacion.

Cloroformo

Analisis de indice de yodo.

Solucion de Wijs

Analisis de indice de yodo.

IK al 15% (yoduro de potasio)

Anaélisis de indice de yodo.

IK s6lido (yoduro de potasio)

Valoracion de Tiosulfato.

K,Cr,0O7 (dicromato de potasio)

Valoracion de Tiosulfato

Anaranjado de metilo

Indicador para el andlisis de alcalinidad total.

d) Instrumentos

e Vasos de precipitacion

e Balanza analitica
e Matraz erlenmeyer

e Matraz aforado

e Agitadores magnéticos

e Tubos de ensayo

e Termbémetro
e Espatulas

e Buretas
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e Pipetas
e Probetas
e Soportes universales
e Balones.
e) Materiales
e Envoltura para Jabon

e Moldes para Jabon

3.3.2. Equipos

e Estufa

e Equipo Soxhlet
e Rotaevaporador
e Desecador

e Refrigeradora

e Molino

e Refractdmetro

3.4. Factores de estudio

Para la elaboracién de jabon de tocador, los factores de estudio son: el porcentaje
de aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) que se incorpora a la
formula de jabon y la temperatura a la que se mezcla la fase lipidica y la solucion

sodica (NaOH).
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Tabla 6. Factores de estudio

FACTORES

A: Porcentaje de aceite de semilla de

chontaduro (Bactris gasipaes Kunht).

B: Temperatura

Los niveles de los factores de estudio son:

Tabla 7. Niveles de estudio

NIVELES

Al:10 %

A2:15%

B1:45°C

B2:55°C

3.5. Disefio experimental y tratamiento estadistico

Para la extraccion del aceite de la semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) se
utiliz6 el método Soxhlet con 20 repeticiones, con un solo tratamiento
correspondiente a un tiempo de extraccion de 2 horas, al aceite extraido se realiz6
analisis fisico-quimico basico. Para la elaboracidn de jabdn en barra se aplico un
disefio experimental completamente aleatorio (DCA) con Arreglo Factorial 22. El

disefio experimental esta detallado en la tabla 8.
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Tabla 8. Tratamientos (combinacion A*B)

Tratamientos Repeticiones | Codigo Combinaciones
T1 3 Al1B1 | 10% de aceite a 45°C
T2 3 Al1B2 | 10% de aceite a 55°C
T3 3 A2B1 | 15% de aceite a 45°C
T4 3 A2B2 | 15% de aceite a 55°C

Numero de tratamiento (4), Namero de repeticiones (3), Total de unidades experimentales 4x3=12

e Unidad experimental

Cada unidad experimental tiene un peso de 100 g en total (grasa palmiste,

solucion sodica, aceite esencial, aceite de semilla de chontaduro).

e Metodologia estadistica

El disefio experimental utilizado para el procesamiento de la informacién se
correspondi6 con un disefio completamente aleatorizado en arreglo factorial 2x2,
donde los niveles de estos factores fueron % aceites (10 y 15%) y la temperatura

(45 y 55°C).

El tratamiento estadistico se dio en dos ensayos; donde todos los andlisis

estadisticos se procesaron en el software IBM-SPSS version 22.

a) Ensayo 1;

Se realizd un ensayo organoléptico (variables no paramétricas). El analisis

estadistico se realizé a través de tablas de contingencia utilizando la distribucion
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Chi-Cuadrado (X?) al 5% para analizar las diferencias significativas de cada

variable no paramétricas; y se midieron; “aspecto

2 (13

2 (13

textura”™,

99 (13 vbl
color” y “olor”,

siguiendo los lineamientos de la Guia de Estabilidad de Productos Cosmeéticos de

la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil 2005.

Tabla 9. Calificacion de variables no paramétricas

Ensayos organolépticos Detalle Cddigo Identificacion
NORMAL SIN
NSA
ALTERACION
ASPECTO LEVEMENTE
LM
MODIFICADO
MODIFICADO M
NORMAL SIN
NSA
ALTERACION
COLOR LEVEMENTE
LM
MODIFICADA
MODIFICADA M
NORMAL SIN
) NSA
ALTERACION
OLOR LEVEMENTE
LM
MODIFICADA
MODIFICADA M
NORMAL SIN
NSA
ALTERACION
LEVEMENTE
TEXTURA LM
MODIFICADA
MODIFICADA M
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b) Ensayo 2;

Se realiz6 otro ensayo donde se midieron las caracteristicas fisico-quimico en dos
tiempos. El analisis estadistico fue procesado a través del Andlisis de la varianza
(ANOVA) utilizando la distribucion Fisher, para analizar la interaccion entre los
dos factores estudiados y los efectos principales, donde se estimitieron las
diferencias significativas de caracteristicas fisico-quimico y el tiempo se
comprobd la existencia de interaccion significativa. Se utilizd la prueba de
comparacion mdaltiple de Tukey (1965) en los casos en que se alcanzaron

diferencias significativas al 5%.

Para garantizar el analisis de la varianza de cada variable se comprobaron las
hipotesis de la normalidad de las variables utilizando el test QQ-Plot que
determina la correlacién entre los cuantiles de la distribucién normal estandar y

los cuantiles observados de cada variable.

3.6. Mediciones experimentales

3.6.1. Analisis fisico-quimico del aceite de semilla de chontaduro (Bactris

gasipaes)

Se realizaron los andlisis del aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes),

mediante formulas matematicas, para determinar.

e Indice de saponificacion.
e Indice de refraccion.

e Indice de yodo
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e Indice de perdxidos
e Densidad

e Acidez

3.6.1.1. Descripciéon de los andlisis fisico-quimico del aceite de semilla de

chontaduro (Bactris gasipaes)

e Indice de saponificacion.

Se mide la capacidad de una grasa y/o aceite que tiene para saponificase
(Sanchez, 2006). Se calcula mediante una féormula matematica segun indica el
método oficial AOCS cd 3-25, se expresa en miligramos de hidroxido de potasio

(KOH) requerido para saponificar 1 gramo de grasa y/o aceite.

ml(b—c)*N(HC])*56.1
Pm

(IS = )
Donde:
IS: Indice de saponificacion; ml: volumen consumido de HCI; N: normalidad de

HCI; mp: peso de la muestra.

e indice de Refraccion.

Es el grado de sensibilidad del aceite y/o grasa a la exposicion de la luz (Herrera
et al., 2003), se determina con un refractometro, para ello el aceite y/o grasa
debe estar en estado liquido a una temperatura especifica segun indica la Norma

Ecuatoriana INEN-I1SO 6320 revision 2013.
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e Indice de yodo

El indice de yodo indica el grado de insaturacion del aceite y/o grasa; cuanto
mayor el nimero de doble enlace del aceite y/o grasa, mayor sera el indice de
yodo e indica la estabilidad del aceite en cuanto a oxidacion (Guarnizo et al.,
2009). Para determinar el indice de yodo se aplica el método ofifial AOCS cd 1-

25.

ml(b—c)*N(Na25203)x12,69
Pm

(11 = )

Donde:
I1: indice de yodo; ml: volumen consumido de NayS,03; N: normalidad de

Na,S,03; mp: peso de la muestra.

e Indice de perdxidos

Es el grado de oxidacion o enranciamiento de un aceite y/o grasa para lo cual se

emplea el método oficial AOCS cd 8b-90.

e Densidad
La densidad es la relacion entre la masa de un volumen determinado a una
temperatura indicada; en aceites y grasas, la densidad determina el peso
especifico a una temperatura determinada segun la naturaleza de los aceites y
grasas porgue estas son mezclas y no especies puras, por ende se debe tomar en
cuenta el punto de fusion de los aceites y grasa ya que cuando se calienta una

grasa tiene lugar a un incremento de volumen la que se conoce como
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“expansividad” y evidentemente su peso aumente. La densidad relativa se

determina dis™, das>> 0 dgo® (Graciani, 2006).

e Acidez

El indice de acidez, mide el grado de acidos grasos libres que esten presentes en
aceite y/o grasa, y estos cuando el aceite y/o grasa son expuestas a la accion de la
luz, calor u otro agente ayudan a la alteracién del aceite y/o grasa, y se mide por el
namero de miligramos de hidroxido de sodio necesario para neutralizar un gramo

de aceite y/o grasa, para lo cual se aplica el método official AOCS Ca 5°-40.

3.6.2. Variables fisico-quimico de la reaccion de saponificacion (jabon)

Se realizé el andlisis fisico-quimico del jabon, con los siguientes pardmetros

basados en la norma INEN Ecuatoriana 841 (ver anexo 1).

e Alcalinidad libre y total
e Humedad y materia volatil

e Acidez

3.6.2.1. Descripcion de las variables fisico-quimicas de la reaccion de

saponificacion (jabon)
e Alcalinidad libre

Para determinar la alcalinidad libre se disuelve la muestra de jabon en alcohol

mediante calentamiento y agitacion constante, se afiaden cinco gotas de
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indicador fenolftaleina y se tutula con hidroxido de sodio hasta el viraje de

color segun indica la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 821.

V*N
m

(AL = 425

Donde:

AL: Alcalinidad libre; V: Volumen de hidroxido de sodio consumido; N:

Normalidad de Hidréxido de sodio; m: peso de la muestra en gramos.

Para determinar alcalinidad total se pesa la muestra y se disuelve en agua
destilada mediante agitacion , se adicionan dos gotas de indicador naranja de
metil y se titula con acido clorhidrico hasta el viraje de color segln indica la

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 821.

VN

(At =425

Donde:

At: Alcalinidad total; V: Volumen de &cido clorhidrico consumido; N:

Normalidad de acido clorhidrico; m: peso de la muestra en gramos.
e Humedad y materia volatil

Se determind la pérdida de masa que corresponden a materias volatilizables
que en su mayoria es agua presente en el jabén, se determina segun la Norma

Técnica Ecuatoriana INEN 818.

ml—-m2
)

(H = 100

m
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Donde:

H: Humedad; m,: Peso del cristalizador + muestra final en gramos; m;: Peso
del cristalizador + la muestra inicial en gramos; m: peso de la muestra en

gramos.

e Acidez

Es el contenido de &cidos grasos libres presentes en el jabon, para determinar
la acidez del jabdn se disuelve la muestra en alcohol, por medio de calor en
agitacion constante, se afiaden cinco gotas de fenolftaleina y se procede
titulando con hidréxido de sodio hasta obtener el cambio de color, segln

indica la metodologia de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 822.

V*N
—)

(A =28.25

Donde:

A: Acidez; V: Volumen de hidréxido de sodio consumido; N: Normalidad de

hidroxido de sodio; m: peso de la muestra en gramos.

3.6.3. Variables organolépticos de la reaccion de saponificacion (jabon).

Se evaltan los aspectos organolépticos del jabon segun los lineamientos de la

Guia de Estabilidad de Productos Cosméticos de la Agencia Nacional de

Vigilancia Sanitaria de Brasil 2005.
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e Aspecto

e Color
e Perfume
e Textura

Los parametros organolépticos, en los productos cosméticos como el jabon, son
importantes porque visualizan la calidad del producto, por ende el color, aspecto y
el perfume producen la aceptacion o rechazo al consumudar ademas, cuando se
visualizan alteraciones en cuanto a color se puede determinar que el producto esta
dando cambios quimicos. La textura determina suavidad, sélido o blando al
momento del tacto y por ende tiene gran importancia ya que determina el poder de

humectacion en la piel al momento del lavado (Fuertes y Martinez, 2007).

3.7. Manejo del experimento

El desarrollo del trabajo de investigacion “EVALUACION DE LOS NIVELES
DE ACEITE DE SEMILLA DE CHONTADURO BACTRIS GASIPAES EN LA
OBTENCION DE UN JABON EN BARRA” sigui6 el orden de los objetivos

planteados.

3.7.1. Recoleccion e identificacion taxondmica de la palma de chontaduro

(Bactris gasipaes).

Se recolecté una hoja de la palma de chontaduro (Bactris gasipaes), del Centro
de Investigacion, Posgrado y Conservacion Amazoénica (CIPCA) ubicado en la
Provincia de Napo Km 44 via Puyo-Tena, en la unién del Rio Anzu y Rio Piatua,

para la identificacion taxondmica se obtuvieron cinco partes de la hoja de
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chontaduro recolectada y se llevaron al herbario ECUAMZ de la Universidad
Estatal Amazonica ubicada en CIPCA dirigida por la Dra. Mercedes Asanza quien

certificd el ejemplar.

a) Materiales utilizados para la recoleccién

Para la recoleccion se necesitaron materiales tales como cuaderno y lapiz para
anotar todo los datos especificos del lugar de recoleccion y datos ecoldgicos tales
como; hébitat, clima entre otros. También se utiliz6 una podadora grande para

cortar la hoja y una cinta métrica para medir el diametro del tallo.

b) Procedimiento

En el lugar de recoleccion se procedié a los datos generales; fecha, pais,
provincia, cantén, lugar y coordenadas geogréficas. Datos ecoldgicos como;
habitat, clima, especies predominantes del lugar donde se encuentra la planta a
estudiar y tipo de suelo, entre otros. Con una cinta métrica se midié la altura del
tallo y el didmetro, ésta se midi6 a la altura de 1.3 m, se describieron
caracteristicas de la planta; raiz, tallo, hojas, flores, frutas, y finalmente se anoté el
nombre del recolector e informante y el nimero de coleccién. Luego de anotar
todo, con una podadora grande se cortd una hoja para llevar al herbario

ECUAMZ.

Para dejar las muestras en el herbario ECUAMZ se procedié a medir la hoja y
luego se obtuvieron cinco muestras ya que la hoja es muy grande y se colocaron

en periddicos para el prensado y secado de la muestra vegetal. Una vez prensada
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y secada la muestra se llevo al lugar del montaje donde se uni6 la muestra vegetal

en un papel especial con su respectiva etiqueta.

Grafico 2: Etiqueta de la muestra vegetal de Bactris gasipaes

ECUADOR
ARECACEAE
Bactris gasipaes Kunth

Provincia: Napo. Cantén, Carlos Julio Arosemena Tola. Centro de
Investigacidén Postgrado y Conservacidén Amazdnica, CIPCA. Km 44 via
Puyo-Tena, en la unién del Rio Anzu y Rio Piattila. Remanentes de

Bosque Humedo Tropical. Coleccidédn cerca al Programa de Plantas
Medicinales con vegetacidn arbdrea y arbustiva. Suelo Inseptisol.
01°1474,107s; 77°53"4,27"W; 584 msnm

Palmera de 5 m de altura, 14,3 dap, con espinas negras de 1 a 5 cm de
largo formando anillos de 20 cm espinas de ancho. Corteza o tallo
café. Hojas paripinnadas de 3 m con en todo el peciolo (50 cm),
raquis y nervios primarios, con espinas pequefias en los margenes de
las pinnas. Frutos en espigas de racimos. Raices externas aéreas
marfil amarillentas. Alimenticio como chica y cocinado, el “Cogollo”
como palmito en ensaladas y sopas, tronco o tallo como madera.
Informante: J. Huatatoca, Kichwa.

21 febrero 2015
Mercedes Asanza, Rosa Quilligana, Manuel Pérez Javier Huatatoca vy
David Neill 4551
UNIVERSIDAD ESTATAL AMAZONICA
Herbario Amazénico de Ecuador ECUAMZ

3.7.2. Extraccion del aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes)

Primeramente, la semilla fue separada de la pulpa, lavada, secada, descortezada y
pulverizada. Una vez pulverizadas, con un molino, las semillas de chontaduro
(Bactris gasipaes) se procedio a extraer el aceite por el método Soxhlet. Este
método se utiliza por lo general a nivel de laboratorio, es una extraccién sélido-
liquido con solvente tales como; hexano, éter de petréleo y éter etilico. La

extraccion tiene una duracion de 2 horas en las cuales se extrajeron toda la grasa
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de la muestra (Guarnizo et al., 2009); el equipo cuenta de tres partes; baldn con
solvente, también donde se recepta el condensado (solvente + grasa), una camara
de extraccion donde se coloca el cartucho con la muestra y el refrigerante con una

entrada y salida de agua.

Se pesaron 20.0 g de muestra Yy se colocaron en un cartucho de papel filtro y se
procedido a la extraccion con solvente éter de petrdleo. Se realizaron 20
repeticiones para poder determinar el porcentaje de aceite presente en la semilla

de chontaduro (Bactris gasipaes).
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Grafico 3: Diagrama de flujo de la obtencién de aceite de semilla de

chontaduro
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3.7.3. Andlisis fisico-quimico del aceite de semilla de chontaduro (Bactris

gasipaes).

Los andlisis realizados al aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes)
fueron: indice de saponificacion, indice refraccion, indice de yodo, indice de

perdxido, acidez y densidad, para determinar la calidad del aceite.

a) Analisis del indice de saponificacion:

Siguiendo el método oficial AOCS cd 3-25, se pesa la muestra del aceite y/o
grasa libre de impurezas en un balén de 250 ml, se afiaden 25 ml de KOH al 0.5
normal. Se procede a digestar por 1 hora, mediante un refrigerante se condensa en
el mismo balon. Al cabo de 1 hora se retira el balén de la estufa y se afiade 1 ml
de indicador fenolftaleina. Se titula en caliente con HCI al 0.5 normal hasta el
viraje de color; a color de la muestra. Se realiza el mismo procedimiento en
blanco (sin muestra). Se hace el calculo matematico mediante la siguiente

férmula.

ml(b—c)*N(HC])*56.1
Pm

(IS =

)
Donde:
IS: indice de saponificacion; ml: volumen consumido de HCI; N: normalidad de

HCI; mp: peso de la muestra.

b) Analisis de indice de yodo:

Para el indice de yodo se aplica el método oficial AOCS cd 1-25; para lo cual se

pesa la muestra del aceite y/o grasa libre de impurezas en un matraz erlenmeyer
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250 ml (el peso de la muestra depende de la funcion de indice de yodo previsto
en funcion del acido graso presente en la muestra), se afiaden 10 ml de
cloroformo, 25 de solucion de Wijs, se agita lentamente y se deja reposar por
media hora en total obscuridad, luego se afiaden 10 ml de IK al 15%, 100 ml de
H.O libre de CO,. Titular con Na,S,03 hasta que el color sea amarillo claro,
afiadir 1 ml de almidon al 1% y seguir titulando con Na,S,O3; hasta que el
cambio de color sea blanco. Correr un blanco bajo el mismo procedimiento pero

sin la muestra, y realizar los calculos matematicos aplicando la siguiente formula.

_ ml(b—c)*N(Na25203)%12,69
- Pm

(1

)
Donde:
I1: indice de yodo; ml: volumen consumido de NayS,03; N: normalidad de

Na,S,03; mp: peso de la muestra.

c) Anadlisis de densidad:

Para el analisis de densidad se aplico el método del picnémetro, primero se calibro
el picnometro de 10 ml de capacidad, seguidamente se peso el picnGmetro vacio,
luego, se llend el picndmetro con H,O recien hervida y enfriada y se tapd
evitando que se forme burbujas, se dejé reposar por 30 minutos en bafio de agua a
temperatura de 25°C+2°C vy se pesd, posteriormente se realizo, de la misma
forma con la muestra del aceite y/o grasa que debe estar a una temperatura de
25°C+2°C que es relativa a la temperatura del agua segun indica la norma INEN

0035 del 2012.
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d) Anadlisis de indice de perdxidos:

Para el andlisis de indice de perdxidos se aplica el método oficial AOCS cd 8b-90;
siguiendo la metodologia se pesa la muestra libre de impurazas en un matraz
erlenmeyer de 250 ml, se afiaden 30 ml de acido acético-cloroformo vy se agita
durante 5 minutos. Seguidamente, se afiaden 0.5 ml de IK saturada, tapar y agitar,
50 ml H,0 libre de CO, tapar y agitar, 0.5 ml de almiddn al 1% normal 'y titular
con Na,S,03 al 0.01 normal hasta que el cambio de color sea totalmente blanco.
Correr un blanco (sin muestra) para poder comparar el cambio de color. Se

realizan los célculos con la siguiente férmula:

_ ml(Na25203)*N(Na25203)*1000
- Pm

(P

)
Donde:
P: Indice de perdxidos; ml: volumen consumido de Na,S,03; N: normalidad de

Na,S,03; pm: peso de la muestra.

e) Analisis de indice de refraccion:

El andlisis de indice de refraccion se realiz en un laboratorio particular

(LABORATORIOS UBA) de la ciudad de Guayaquil ( ver anexzo 2).
f) Anadlisis de indice de acidez:

Para el indice de acidez se aplica el método oficial Ca 5a-40 ; pesar la muestra
libre de impurezas en un matraz erlenmeyer de 250 ml, se afiade 50 ml de alcohol

neutro Yy el indicador fenolftaleina, agitar y titular con NaOH al 0.1 normal hasta
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ver el cambio de color que persista por aproximadamente 30 segundos. Realizar el

calculo con la siguiente formula:

ml(NaOH)*N(NaOH)*mayor% de i.graso presente en la muestra(lauric,oleic,palmitic

(A=

Pm )
Donde:
A: indice de acidez; ml: volumen consumido de NaOH: N: normalidad de NaOH:;

pm: peso de la muestra.

3.7.4. Elaboracion del jabon

Para la elaboracién del jabdn a base de aceite de semilla de chontaduro (Bactris
gasipaes), se trabajo con distintas concentraciones de aceite de 10% y 15%,
temperatura de 45°C y 55°C y todos los ingredientes para la elaboracion de Jabon.
Las formulaciones experimentales que se realizarén, basandose en una férmula
presente en el mercado. Por lo tanto, se utilizaron los ingredientes que indica
dicha férmula, con la Unica variante que se utilizd un porcentaje de aceite de
semilla de chontaduro (Bactris gasipaes). Para lo cual, primeramente se verifica
que todos los materiales estén listos, equipos de laboratorio en perfectas
condiciones para evitar inconvenientes, ademas se deben revisar los equipos de
seguridad personal tales como guantes, mandil, gafas, mascarilla para evitar o
disminuir cualquier accidente que se pueda ocasionar al momento del proceso.
Siguiendo la formula de elaboracion de jabdn se determinan dos fases: acuosa y

lipidica.
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Para la fase lipidica se procede a pesar los componentes que son; grasa vegetal y
aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) en un vaso de precipitacion de
250 ml, se mezclan las dos grasas a una temperatura prevista por el disefio
experimental, luego se afiade colorante y aroma (aceite esencial de manzanilla).
Seguidamente, en un vaso de precipitacion, se procede a mezclar agua destilada y

perlas de hidroxido de sodio en constante agitacion, para la fase acuosa.

Una vez que la fase lipidica haya alcanzado la temperatura prevista por el disefio
experimental y la fase acusa este preparada, se procede a afiadir la fase acuosa
(NaOH+H,0) en la fase lipidica de manera rapida y en constante agitacion para
dar lugar al proceso de saponificacion, antes de que se solidifique se coloca en
moldes y se deja reposar hasta que alcance temperatura ambiente, luego se tapan
los moldes y se dejan reposar en total obscuridad durante tres dias para que se de

el completo proceso de saponificacion.

43



Gréfico 4: Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de prototipo de

jabdn

Enfriamiento
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3.7.5. Andlisis fisico-quimico de las muestras de jabon.

Los anélisis fisico-quimico se realizaron siguiendo los métodos de la norma INEN

ecuatoriana para cada variable.
Humedad y materia volatil

Para determinan humedad y materia volatil se aplica la norma INEN 818. Se pesa
el vidrio reloj con arena de secado, luego se pesa el vidrio reloj con arena de
secado mas la muestra y se coloca en la estufa por una hora a 105°C +2°C, retirar
y enfriar en el desecador a temperatura ambiente y pesar, se realizé el mismo
procedimiento otra vez para asi determinar peso constante. Anotar todos los pesos
y aplicar la férmula matematica para determinar el porcentaje de humedad

presente en la muestra.

__ ml-m2

(H = ="+ 100)

Donde:

H: Humedad; m,: Peso del cristalizador + muestra final en gramos; m;: Peso
del cristalizador + la muestra inicial en gramos; m: peso de la muestra en

gramos.

Alcalinidad libre y total.

Pesar la muestra en un matraz erlenmeyer de 250 ml, afiadir 100 ml de alcohol
y mantener caliente hasta disolver en su totalidad , afiadir indicador fenolftaleina y
titular con NaOH al 0.1 normal hasta obtener el viraje de color. Anotar los mi

consumidos y aplicar la formula matemaética. Para alcalinidad total, pesar la
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muestra en un matraz erlenmeyer de 250 ml, afiadir 100 ml de agua destilada y
mediante agitacion disolver en su totalidad, luego afiadir indicador anaranjado de
metil al 1% , titular con HCI al 0.1 normal hasta el viraje de color a rosado. Para

lo cual se aplico la norma INEN 821.

ml(NaOH)*N(NaOH))
m

(AL = 4

(At = 4mz(chZN(ch))

Donde:

AL: Alcalinidad libre; V: Volumen de hidroxido de sodio consumido; N:

Normalidad de Hidroxido de sodio; m: peso de la muestra en gramos.

At: Alcalinidad total; V: Volumen de &cido clorhidrico consumido; N:

Normalidad de &cido clorhidrico; m: peso de la muestra en gramos.
Acidez libre

Pesar la muestra en un matraz erlenmeyer de 250 ml, afiadir 100 ml de alcohol
neutro, disolver en caliente hasta su totalidad y afiadir indicador fenolftaleina al
1%, titular con NaOH al 01 normal hasta el viraje de color. Para lo cual se aplica

la norma INEN 822.

(A — 285 ml(NaOl—II));N(NaOH))

Donde:

A: Acidez libre; V: Volumen de hidréxido de sodio consumido; N:

Normalidad de Hidroxido de sodio; m: peso de la muestra en gramos.
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3.7.6. Estudio de la estabilidad de las variables organolépticas de la reaccion

de saponificacion (Jabdn)

Para el estudio de estabilidad se aplica la Guia de Estabilidad de Productos
Cosméticos de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil 2005. Una
vez que se realizaron todos los andlisis fisico-quimico, los jabones, se colocaron
en frascos de virio herméticamente cerrados para evitar alteraciones no deseadas

y posteriormente se codificaron todos los frascos .

Las variables organolépticas analizadas en el estudio de la estabilidad fueron;
aspecto, perfume, textura y color , estas variables se evaluaron visualmente, por
medio del tacto y olfato. El estudio se dio en un periodo de tres meses y se evalud
en diferentes etapas; a los 0 dias, 1, 7, 15, 30, 60, y 90 dias. La calificacion que
se dio a cada variable es de 3 que significa normal sin alteracion, 2 levemente

modificado y 1 modificado.

3.8. Andlisis econémico

Para analizar la parte econonica se tomd en cuenta los costos de la adqusicion de
chontaduro (Bactris gasipaes), materiales como los frascos de vidrio que se
utilizaron para almacenar el jabdn, excepto los insumos y reactivos, ya que todo
se realiz6 al nivel de laboratorio. No se tomaron en cuentra los costos del los
analisis del aceite y jabdn porque se realizaron en los labotarios de la Universidad

Estatal Amazonica.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS EXPERIMENTALES Y DISCUSION.

En el presente trabajo de investigacion se realizo el andlisis estadistico con la
finalidad de establecer el mejor tratamiento dentro de los tres meses de

evaluacion del jabon para asi comprobar la hipotesis planteada .

4.1. Extraccion de aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes)

Tabla 10: Rendimiento de aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes)

RENDIMIENTO DE ACEITE DE SEMILLA DE CHONTA DURO (Bactris

gasipaes).
N° Peso Peso Peso balon  Aceite (gr) Rendimiento
Repeticiones muestra (gr) baldn + aceite (%)
R1 20.0134 103.1993 107.2916 4.0923 20.45
R2 20.0132 104.2365 108.4693 4.2328 21.15
R3 20.0475 104.1238 108.2747 4.1509 20.71
R4 20.0114 104.3302 108.5030 4.1728 20.85
RS 20.0686 102.2141 106.3976 4.1835 20.85
R6 20.0106 106.4345 110.5905 4.1560 20.77
R7 20.0159 100.5523 104.7912 4.2389 21.18
R8 20.0209 101.9300 106.2158 4.2858 21.41
R9 20.0269 101.9298 106.1398 4.2100 21.02
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R 10 20.0186 102.2154 106.4065 41911 20.94
R11 20.0062 106.4269 110.6578 4.2309 21.15
R 12 20.0107 102.2141 106.7043 4.4902 22.44
R 13 20.0035 101.7070 106.3715 4.6645 23.32
R14 20.0432 104.2222 108.8345 4.6123 23.01
R 15 20.0008 103.7370 108.3215 4.5845 22.92
R 16 20.0229 100.5667 104.7241 4.1574 20.76
R 17 20.0732 101.9916 106.1515 4.1599 20.72
R 18 20.0612 102.5015 106.7727 4.2712 21.29
R 19 20.0170 102.2145 106.3555 41410 20.69
R 20 20.0360 104.5241 108.5665 4.0424 20.18
PROMEDIO 20.0261 103.0635 107.3269 4.263 21.29

Autora: Quilligana R.

En la tabla 10, se indican los resultados de la extraccion de aceite de semilla de
chontaduro (Bactris gasipaes) por el método SOXHLET con solvente éter de
petr6leo, para obtener el porcentaje de aceite presente en la semilla de
Chontaduro. Se realizaron 20 repeticiones con un promedio de 20.0261 g de
muestra y dos horas de duracién para cada extraccion. El aceite de semilla de
chontaduro (Bactris gasipaes) tiene un rendimiento de 21.29%,
aproximadamente. El contenido de aceite depende de la madurez de la fruta, tipo
de cultivo, método de extraccion, entre otros factores que afecten el rendimiento

del aceite de la semilla de chontaduro (Bactris gasipaes). En el presente trabajo se
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hicieron extracciones con semillas de la misma variedad y edad, pero en diferentes

tipos de semicultivo.

4.2. Propiedades fisico-quimico del aceite de semilla de chontaduro (Bactris

gasipaes)

Tabla 11: Caracteristicas fisico-quimico del aceite extraido de semilla Bactris

gasipaes.

Semilla de
Caracteristicas Bactris

gasipaes.
Indice de acidez (%) 0.6015
Indice de perdxido (mea/kg) 2.1834
Indice de refraccion (23.7°C) 1.4575
Indice de saponificacion (mg KOH/g) 252.689
Indice de yodo (I/g) 12.3343
Indice de densidad (g/ml) a 25°C 0.8617

Cada valor ha sido obtenido como promedio de tres repeticiones. Autora: Quilligana R.

El aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) presenta un promedio de
0.6% de indice de acidez, por la presencia de acidos grasos libres, cuando los
acidos grasos estan libres, son més susceptibles a sufrir oxidacion porque poseen
un alto grado de instauracion; y cuanto mas insaturados es el acido graso mas
facilmente sufrira oxidacion, lo que indica un proceso de oxidacion baja, es

confirmado por el indice de yodo de 12.3 I/g y esto indica que tiene baja presencia

50



de &cidos grasos insaturados (libre de doble enlace), dando lugar a que el aceite
no sea susceptible a sufrir oxidacion y también demuestra la presencia de aceites

secantes.

El promedio de indice saponificacion es de 252.689 mg KOH/g indicando que el
aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipes) presenta un alto grado de
saponificacion, y el promedio de indice perdxidos de 2.18 meq/g, indica que hubo
una oxidacion baja durante la extraccion y almacenamiento. El indice de

refraccién es de aproximadamente 1.4 y la densidad relativa de 0.86 g/ml.

Por ende, el aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipses), es un aceite

altamente estable.

4.3. Resultado del andlisis de las variables fisico-quimico de la reaccion de

saponificacion (jabon)
Alcalinidad libre

La tabla 12 indica que existe diferencia altamente significativa (**) en el factor
tiempo, los valores medios del factor tratamiento indican que existe diferencia
significativa (*) entre el tratamiento 1 y 2 por ende se establece que el mejor
tratamiento es 2A1xB2 (15% de aceite a 55°C), mientras en la interaccion entre

los factores tratamiento y tiempo, no existe significacion estadistica.
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Taba 12: ANOVA de la variable alcalinidad libre del Jabdn

ALCALINIDAD LIBRE
Tiempo
Tratamientos 0 dias 90 dias Medias
1 (A1xB1) 0.090 0.260 | 0.1750°
2 (A1xB2) 0.030 0.200 0.1150°
3 (A2xB1) 0.030 0.230 | 0.1300%
4 (A2xB2) 0.040 0.220 | 0.1300%
Sign interaccion NS *
Medias 0.048 0.228
Sign **
EE=% 0.014

Autora: Quilligana R.
%P | etras distintas indican diferencias significativas (p<=0.05)
**. Altamente significativo
*: Significativo

NS: No significativo

Alcalinidad total

La tabla 13 indica que no existe diferencia significativa (NS) en el factor tiempo,
los valores medios del factor tratamiento tampoco presentan diferencias
significativas (NS). La integracion de los dos factores (tratamiento y fecha)

presentan una integracién perfecta, por ende se puede considerar la mezcla 10%
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de aceite a 45°C (T1 A1B1) como el mejor tratamiento, ya que no difiere de los

tratamientos que tienen mayor nivel de aceite y una mayor temperatura.

Tablal3: ANOVA de la variable alcalinidad total del jabon

ALCALINIDAD TOTAL
Fecha
Tratamientos 0 90 Medias
11.30 12.15 11.73%
1 (A1xB1)
12.00 12.01 12.01%
2 (A1xB2)
11.89 12.10 12.00?
3 (A2xB1)
12.07 12.42 12.252
4 (A2xB2)
Sign interaccion NS NS
Medias 11.82 12.17
Sign NS
EE=+ 0.163

Autora: Quilligana R.

No existe diferencias significativas (p<=0.05) NS: No significativo

Acidez

En la tabla 14 se identifica que existe diferencia altamente significativa (**) en el
factor tiempo, los valores medios del factor tratamiento indican que existe

diferencia significativa. Se establece que el mejor tratamiento es el tratamiento 2
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A1xB2 mientras que no existe diferencia significativa en la integracion de los dos

factores tratamiento y tiempo.

Tabla 14: ANOVA de la variable acidez del jabdn

ACIDEZ
Fecha
Tratamientos 0 90 Medias
1 (A1xB1) 0.64 1.84 1.24°
2 (A1xB2) 0.21 1.42 0.82°

3 (A2xB1) 0.26 159 0.93®

4 (A2xB2) 0.31 1.56 0.94%

Sign interaccion NS *
Medias 0.36 1.60
Sign **
EE=+ 0.100

Autora: Quilligana R.
2P | etras distintas indican diferencias significativas (p<=0.05)
**. Altamente significativo
*: Significativo

NS: No significativo

Humedad y materia volatil

La tabla 15 indica que no existe significacion estadistica (NS) en los factores

tiempo y tratamientos, tampoco existe significacién estadistica (NS) en la
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integracion de los dos factores (tratamiento y tiempo). Por ende, se considera que

el tratamiento 1 (A1xB2), es el mejor en comparacion con los otros tratamientos.

Rosero y Martinez (2007) encontraron diferencia significativa cuando evaluaron

jabones elaborados a base sabila (Aloe Barbadensis Miller).

Tabla 15: ANOVA de la variable humedad y materia volatil del jabén

HUMEDAD Y MATERIA VOLATIL

Fecha
Tratamientos 0 90 Medias
1 (A1xB1) 12.64| 13.84 13.24°
2 (A1xB2) 12.4 12.87 12.64°
3 (A2xB1) 12.02 12.71 12.37°
4 (A2xB2) 12.9 13.31 13.11°
Sign interaccion NS NS
Medias 12.49 13.18
Sign NS
EE=+ 0.339

Autora: Quilligana R.
No existe diferencias significativas (p<=0.05)

NS: No significativo
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4.4. Resultados de la variable organoléptica de la reaccion de saponificacion
(Jabon)

Color

En la tabla 16 se presentan los resultados de la moda que relacionan los diferentes
tratamientos en diferentes tiempos de ocurrencia. Se observa que no existen
alteraciones entre los distintos tratamientos en el tiempo para la obtencion del
jabon. Se puede considerar la mezcla 10% de aceite a 45°C (T1A1B1) como el
mejor tratamiento ya que no difiere de los tratamientos que tienen mayor nivel de
aceite y una mayor temperatura. Segun los resultados de la tabla 17; de frecuencia,
hay coincidencia con los resultados obtenidos de la moda lo que indica que no hay
significacion estadistica (NS), en cuanto a la estabilidad en el color del jabén en
los 90 dias de evaluacién, segun la Guia de Estabilidad de Productos Cosméticos
de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil (2005), referente al
color se obtuvo una estabilidad entre los tratamientos. Al realizar la prueba Chi-
cuadrado se observa que no hay diferencias entre los tratamientos.

Rosero y Martinez (2007) obtuvieron diferencias en cuanto al color cuando
evaluaron diferentes tratamientos a base de sabila, esto pudiera ser debido al uso

de otros materiales menos estables en cuanto al color.
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Tabla 16: Valores de la moda de la variable color

Tratamientos

Fechas en dias

0 1 7 15 30 60 | 90
2 (A1xB2) 3 3 3 3 3 3 3
3 (A2xB1) 3 3 3 3 3 3 3
4 (A2xB2) 3 3 3 3 3 3 3

Al1xB1: 10% de aceite a 45°C; A1xB2: 10% de aceite a 55°C; A2xB1: 15% de aceite a 45°C; A2xB2: 15% de

aceite a 55°C.

Autora: Quilligana R.
e 3: Normal sin alteracion.

e 2: Levemente modificado

e 1: Modificado

Nota: La moda se considera como el valor mas frecuente o repetitivo de una

matriz o rango de datos.
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Tabla 17. Resultados de la frecuencia del color en jabdn

FECHA
COLOR Tratamientos

0 Dias 1 Dias 7 Dias 15 Dias 30 Dias 60 Dias 90 Dias

1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

MODIFICADO (1)

3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

LEVEMENTE MODIFICADO (2)

3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2 (A1xB2) % 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0%

NORMAL SIN ALTERACION (3)
3 (A2xB1) % 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0%
4 (A2xB2) % 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0%
TOTAL Frecuencia 12 12 12 12 12 12 12
% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Significacion estadistica NS

Autora: Quilligana R.

Entre los cuatro tratamientos experimentales de la elaboracion del jabon existe concordancia perfecta en la caracteristica color (tabla

2), debido a que obtiene una calificacion normal sin alteracion (3).
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Tabla 18: Valor de la pruebas chi-cuadrado del color

Sig. asintdtica

COLOR Valor Gl (2 caras)
3.00 Chi-cuadrado de
0.000 18 1.000
Pearson
Razo6n de
0.000 18 1.000
verosimilitud
Asociacién lineal
0.000 1 1.000
por lineal
N de casos validos 84
Total Chi-cuadrado de
0.000 18 1.000
Pearson
Razén de
0.000 18 1.000
verosimilitud
Asociacion lineal
0.000 1 1.000
por lineal
N de casos validos 84

Autora: Quilligana R.




Graéfico 5: Frecuencia de la variable color
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En el gréafico 5 se indica el comportamiento de la variable color. Se visualiza que
no existen cambios entre factor tratamiento y factor tiempo en los cuatro

tratamientos experimentales de la elaboracion del jabon.
Perfume

En la tabla 19 se presentan los resultados de la moda en cuanto a variable perfume
que relacionan los diferentes tratamientos en diferentes tiempos de ocurrencia. Se
observa que el T1 presenta un ligero cambio a los 15 dias de evaluacién entre los
distintos tratamientos en el tiempo para la variable perfume. Se puede considerar
la mezcla 10% de aceite a 55°C (T2A1B2) como el mejor tratamiento ya que no
presenta cambios en el tiempo. Segln los resultados de las tablas 20 y 21 de Chi-
cuadrado; no existe significacion estadistica (NS) en cuanto a la estabilidad de la

variable perfume, en los 90 dias de evaluacién segun la Guia de Estabilidad de
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Productos cosmeticos de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil

(2005), ya que el ligero cambio contenido en la tabla 1 es minima. Por lo tanto se

obtuvo una alta estabilidad entre tratamientos y en el tiempo.

Rosero y Martinez (2007) tampoco tuvieron diferencias significativas en cuanto a

perfume cuando evaluaron diferentes tratamientos con un porcentaje de sabila en

la elaboracion de jabon.

Tabla 19: Valores de la moda de la variable perfume

Tratamientos Fechas en dias
0 15 30 60 90
1 (A1xB1) 3 3 3 2 2 2 2
3 (A2xB1) 3 3 3 3 2 2 2
4 (A2xB2) 3 3 3 3 2 2 2

AlxB1: 10% de aceite a 45°C; A1xB2: 10% de aceite a 55°C; A2xB1: 15% de aceite a 45°C; A2xB2: 15% de

aceite a 55°C. Autora: Quilligana R.

e 3: Normal sin alteracion.

e 2: Levemente modificado

e 1: Modificado

Nota: La moda considerada como el valor més frecuente o repetitivo de una

matriz o rango de datos.
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Tabla 20: Resultados de la frecuencia del perfume

PERFUME Tratamientos FECHA
0 Dias 1 Dias 7 Dias 15 Dias 30 Dias 60 Dias 90 Dias
1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
MODIFICADO (1)
3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 25,0% 25,0% 25,0% 25,0%
LEVEMENTE 2 (AlxB2) % 0% 0% 0% 0,0% 0,0% 0,0% 8.3%
MODIFICADO(2) 3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0,0% 25,0% 25,0% 25,0%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0,0% 16,8% 25,0% 25,0%
1 (A1xB1) % 25,0% 25,0% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
NORMAL SIN ALTERACION
©)] 3 (A2xB1) % 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0%
4 (A2xB2) % 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 8.3% 0,0% 0,0%
TOTAL Frecuencia 12 12 12 12 12 12 12
% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%
Significacion estadistica NS

Autora: Quilligana R.
Entre los cuatro tratamientos experimentales de la elaboracion del jabén no existe significacion estadistica tanto para factor

tratamiento y factor tiempo con una calificacion de normal sin alteracion (3) para todos los tratamientos evaluados.
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Tabla 21: Valores de las pruebas de chi-cuadrado del perfume

Sig. asintética (2
PERFUME Valor Gl caras)
2,00 Chi-cuadrado de Pearson 7.146 9 0.622
Razo6n de verosimilitud 8.246 9 0.510
Asociacion lineal por
1.435 1 0.231
lineal
N de casos validos 30
3,00 Chi-cuadrado de Pearson 17.013 18 0.522
Razon de verosimilitud 21.018 18 0.279
Asociacion lineal por
0.745 1 0.388
lineal
N de casos validos 54
Total Chi-cuadrado de Pearson 0.000 18 1.000
Razon de verosimilitud 0.000 18 1.000
Asociacion lineal por
0.000 1 1.000
lineal
N de casos validos 84

Autora: Quilligana R.
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Gréfico 6: Frecuencia de la variable perfume
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En el gréfico 6 se identifica que el tratamiento 2 A1xB2 (10% a 55°C), en cuanto
al variable perfume, mantiene su estabilidad. En el tratamiento 1 A1xB2 (10% a

45°C) se empieza a ver cambios a los 15 dias de evaluacion.

Aspecto

La variable aspecto se avalué con el objetivo de que el jabon mantenga la
apariencia inicial en el tiempo y entre los tratamientos, ya que es uno de los
factores que toman en cuenta los consumidores al momento de adquirirlo, tal
como lo indica la Guia de Estabilidad de Productos Cosméticos de la Agencia

Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil (2005).

En la tabla 22 se presentan los resultados de la moda que relacionan los diferentes
tratamientos en diferentes tiempos de ocurrencia. Se observa que no existen

alteraciones entre los tratamientos y el tiempo para la obtencion del jabon. Se

64



puede considerar la mezcla 10% de aceite a 45°C (T1A1B1) como el mejor
tratamiento ya que no difiere de los tratamientos que tienen mayor nivel de aceite
y una mayor temperatura. Segun el resultado obtenido en las tablas 23 y 24 no
hay significacion estadistica (NS) para la variable aspecto, en cuanto a la
estabilidad, en los 90 dias de evaluacion; segun la Guia de Estabilidad de
Productos Cosmeéticos de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil
(2005), se obtuvo una estabilidad entre los tratamientos y el tiempo, ya que el
cambio obtenido segun los resultados de la tabla 23 es minima. Segun la tabla 24

de chi-cuadrado, no existe diferencia significativa (NS).

Tabla 22: Valores de la moda de la variable aspecto

Tratamientos Fechas en dias

2 (A1xB2) 3 3 3 3 3 3 3
3 (A2xB1) 3 3 3 3 3 3 3
4 (A2xB2) 3 3 3 3 3 3 3

Al1xB1: 10% de aceite a 45°C; A1xB2: 10% de aceite a 55°C; A2xB1: 15% de aceite a 45°C; A2xB2: 15% de

aceite a 55°C. Autora: Quilligana R.
e 3: Normal sin alteracién.
e 2: Levemente modificado

e 1: Modificado

Nota: La moda considerada como el valor mas frecuente o repetitivo de una

matriz o rango de datos.
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Tabla 23: Resultados de la frecuencia de la variable Aspecto

Tratamientos FECHA
ASPECTO
0 Dias 1 Dias 7 Dias 15 Dias 30 Dias 60 Dias 90 Dias
1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
MODIFICADO (1)
3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8.3%
LEVEMENTE MODIFICADO (2)
3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8.3%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8.3%
1 (A1xB1) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0%
2 (A1xB2) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 16,8%
NORMAL SIN ALTERACION (3)
3 (A2xB1) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 16,8%
4 (A2xB2) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 16,8%
Frecuencia 12 12 12 12 12 12 12
TOTAL
% 10.00% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%
Significacion estadistica NS

Autora: Quilligana R.
Entre los cuatro tratamientos experimentales de la elaboracion del jabdn no existe significacion estadistica para variable aspecto

(tabla 8), dando una calificacion normal sin alteracion (3) para todos los tratamientos evaluado.
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Tabla 24: Valor de la prueba de chi-cuadrado de la variable Aspecto

Sig. asintotica
ASPECTO Valor Gl (2 caras)
2.00  Chi-cuadrado de Pearson
N de casos validos 3
3.00  Chi-cuadrado de Pearson 0.289 18 1.000
Razon de verosimilitud 0.276 18 1.000
Asociacion lineal por lineal 0.097 1 0.755
N de casos validos 81
Total  Chi-cuadrado de Pearson 0.000 18 1.000
Razon de verosimilitud 0.000 18 1.000
Asociacion lineal por lineal 0.000 1 1.000
N de casos validos 84

Autora: Quilligana R.

Graéfico 7: Frecuencia de la variable Aspecto
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En el grafico 7 se indica que la variable aspecto mantiene su estabilidad entre los

cuatro tratamientos y el tiempo.
Textura

En la tabla 25 se presentan los resultados de la moda de la variable textura donde
se relacionan los diferentes tratamientos en diferentes tiempos de ocurrencia. Se
observa que existe una ligera alteracion con una calificacion de 2 para el
tratamiento T2, a los 90 dias de evaluacién, por ende se considera la mezcla 10%
de aceite a 45°C (T1A1B1) como el mejor tratamiento ya que no difiere de los
tratamientos que tienen mayor nivel de aceite y una mayor temperatura. Segun los
resultados de la tabla 26 de frecuencia, existe una ligera coincidencia con la tabla
25 que no hay significacion estadistica (NS), en cuanto a la estabilidad de la
textura del jabon en los 90 dias de evaluacién, segin la Guia de Estabilidad de
Productos Cosméticos de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil
(2005). En la variable textura se obtuvo una estabilidad entre los tratamientos ya

que al realizar la prueba Chi-cuadrado se observa que no hay diferencias (NS).

Rosero y Martinez (2007) evaluaron la variable textura como consistencia y
tuvieron diferencia significativa entre tratamientos en un jabon elaborado a base

de sabila.
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Tabla 25: Resultados de la moda de variable textura

Tratamientos

Fechas en dias

15

30

60

90

2 (A1xB2) 3 3 3 3 3 3 2
3 (A2xB1) 3 3 3 3 3 3 3
4 (A2xB2) 3 3 3 3 3 3 3

Al1xB1: 10% de aceite a 45°C; A1xB2: 10% de aceite a 55°C; A2xB1: 15% de aceite a 45°C; A2xB2: 15% de

aceite a 55°C. Autora: Quilligana R.
e 3: Normal sin alteracion.
e 2: Levemente modificado

e 1: Modificado

Nota: La moda considerada como el valor méas frecuente o repetitivo de una

matriz o rango de datos.
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Tabla 26: Resultados de la frecuencia de la variable textura

Tratamientos FECHA
TEXTURA
0 Dias 1 Dias 7 Dias 15 Dias 30 Dias 60 Dias 90 Dias
1 (AlxB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2 (AlxB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
MODIFICADO (1)
3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
1 (A1xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
LEVEMENTE MODIFICADO 2 (A1xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 8.3% 16.8%
) 3 (A2xB1) % 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
4 (A2xB2) % 0% 0% 0% 0% 0% 0,0% 8.3%
1 (AlxB1) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0%
NORMAL SIN ALTERACION 2 (A1xB2) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 16.8% 8.3%
3) 3 (A2xB1) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0%
4 (A2xB2) % 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 25.0% 16.8%
TOTAL Frecuencia 12 12 12 12 12 12 12
% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Significacion estadistica

NS

Autora: Quilligana R.

Entre los cuatro tratamientos experimentales no existe diferencia significativo dando un calificacion de 3 (normal sin alteracion).
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Tabla 27: Valor de la prueba de chi-cuadrado de textura

Sig.
asintotica Significacion Significacion
TEXTURA Valor | Gl | (2caras) exacta (2 caras) exacta (1 cara)
2,00 | Chi-cuadrado de Pearson 0.444 1 0.505
Correccion de continuidad 0.000 1 1.000
Razo6n de verosimilitud 0.680 1 0.410
Prueba exacta de Fisher 1.000 0.750
Asociacion lineal por lineal
0.333 1 0.564
N de casos validos 4
3,00 | Chi-cuadrado de Pearson 1.251| 18 1.000
Razo6n de verosimilitud 1.346| 18 1.000
Asociacion lineal por lineal
0.002 1 0.961
N de casos validos 80
Total | Chi-cuadrado de Pearson 0.000| 18 1.000
Razén de verosimilitud 0.000| 18 1.000
Asociacion lineal por lineal 0.000 1 1.000
N de casos validos 84

Autora: Quilligana R.
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Gréfico 8: Frecuencia de la variable textura
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Segun el gréfico 8 de la variable textura, los tratamientos 1 y 3 son los mejores ya que

no mostraron ningun cambio.

4.5. Resultados del analisis econdmico

Para obtener semillas de chontaduro (Bactris gasipaes), se adquirieron los racimos
para luego extraer las semillas, secar, moler y al final del proceso se obtuvo un
aproximado de 890 g, de la cual se extrajo un aproximado de 193g de aceite para
realizaR las férmulaciones de los cuatros tratamientos. En base a los cuatro
tratamientos se realiza el analisis econdmico. Tomando en cuenta que cada jabon

tiene un promedio de 100g.
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ANALISIS ECONOMICO DEL PROTOTIPO DE JABON

(+)COSTOS DIRECTOS

Semilla de Bactris gasipaes (890.25g de semilla molido) 60.00

grasa vegetal (Danfat)

NaOH

(+)COSTOS INDIRECTOS

Fracos de vidrio 5.00
(=)COSTO TOTAL 65,00
CANTIDAD PRODUCIDA 12
Jabon 12

Aceite vegetal obtenido (193g)

(CT/C)COSTO DE PRODUCCION* UNIDAD 5.42
% DE GANANCIA 30
(CPU*% G) PRECIO REAL 7.04
% DE GANANCIA 1.625

CP*U 5.42
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El costo total de inversion es de $ 65.00, la cantidad producida del2 jabones de 100 g
cada uno. El costo de produccion por unidad es de $ 5.42, se estima una ganacia de
30% por cada jabon, la cual es de $ 1.62, finalmente el costo de produccion mas el
porcentaje de ganancia se obtiene el precio real de $ 7.04. Por lo tanto cada jabon de

100g tendra un costo de $ 7.04 dblares americanos.

Tomando referencia de precios de jabones de marcas reconocidas como Palmolive,
Protex y Luz que tienen un costo de $ 1.00 dolar, en comparacion con el precio de $
7.04 ddlares El prototipo de jabon elaborado con aceite de Bactris gasipaes,
presenta un costo evelado. Obviamente, generando un proceso de extraccion y
produccion industrial y aprovechando de equipos o maquinarias capaces de obtener
lotes més grandes se considera posible desminir el costo final, aprovechando la

denominada economia de escala.

Tabla 28: Comparacion de precios

PRECIOS DE JABONES
PRECIO REAL * UNIDAD DE MARCAS
RECONOCIDAS
Jabén con & 7.0 Palmolive $1.00
aceite de ' Protex $1.00
Bactris
gasipaes 100g Lux $1.00
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.1 CONCLUSIONES

Luego de haber realizado la investigacion de “EVALUACION DE LOS NIVELES

DE ACEITE DE SEMILLA DE CHONTADURO (Bactris gasipaes) EN LA

OBTENCION DE UN JABON EN BARRA”, se ha llegado a las siguientes

conclusiones:

Ha sido posible cuantificar el contenido de lipidos de la semilla de Bactris
gasipaes el cual mostré una elevada estabilidad en cuanto a la oxidacion,
porque presenta un alto contenido de acidos grasos saturados, por ende el
aceite se solidifico a temperatura ambiente. Mediante la extracion del aceite
con el equipo soxhlet se determin6 que la semilla contiene un 21.29% de

aceite.

El aceite de semilla de contaduro (Bactris gasipaes), presenta un promedio de
indice de yodo de 12.3 I/g confirmando una baja presencia de acidos grasos
insaturados y el indice de acidez de 0.6% indica copa presencia de acidos
grasos libres, lo que conlleva a que el aceite de semilla de chontaduro

(Bactris gasipaes) no es susceptible a sufrir una fuerte oxidacion,
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comprobado por el indice de peréxido con un promedio de 2.18 meq/Kg,
existid una leve oxidacion que se espera mejorar implementando otros
procesos de extracccion, el indice de saponificacion de 252.6 KOH/g indica

un alto grado de saponificacién, permitiendo la finalidad de uso cosmético.

Se elabora jabones con el aceite de semilla dechontaduro (Bactris gasipaes)
en porcentajes de 10% y 15% en mezcla con NaOH a una temperatura de
45°C y 55°C. Durante el proceso de elaboracion de jabon de tocator, se
determiné que entre las dos temperaturas no hubo diferencia alguna en la

calidad del producto final.

Evaluando los resultados del analisis estadistico del jabdn de tocador, a los 90
dias, se determind que el T2 que contiene el 10% de aceite de semilla de
chontaduro (Bactris gasipaes) a 55°C, fue el mejor tratamiento, porque los
valores medios de la humedad y materia volatil presentan el 12%, este valor
se encuentra dentro del rango establecido en la norma INEN 841 del 2013, la
cual indica que un jabon de tocador debe tener un maximo de 35% de
humedad. Los valores medios de alcalinidad libre presentan el 0.1, dentro de
los limites que indica la norma inen 841 del 2013, y los valores medios de
acidez libre presenta un valor de 0.82, no esta dentro de lo que establece la
norma INEN, pero los dos valores anteriormente mencionados si cumplen lo

gue estable la norma. Por ende se establese que la formula que contiene el

76



10% de aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) a 55°C es la

mejor.

Se realizé la evaluacion de la variable color, perfume, aspecto, textura durante
90 dias, segun indica la Guia de estabilidad de productos cosméticos de la
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria de Brasil (2005) en la que se evalud
a cada variable, dando una calificacion de 1 modificado; 2 levemente
modificado y 3 normal sin alteracion. Al finalizar la evaluacion, se realiz6 el
analisis estadistico de las variables no paramétricas (variables organolépticas)
y se determino al T1 que contiene un 10% de aceite de semilla de chontaduro
(Bactris gasipaes) que fué mezclada a 45°C como el mejor tratamiento,
porque se mantubieron estables las caracteristicas organolépticas durante los

90 dias de evaluacion.

Finalmente, se concluye que las hipotesis planteada, el jabén de tocador
obtenido con aceite de semilla de chontaduro evidenciard adecuados

propiedades organolépticos por un periodo de tres meses es correcta.

77



5.2. RECOMENDACIONES.

El desarrollo de la presente investigacion, permite sugerir las siguientes

recomendaciones.

Cuando se trabaja con aceites vegetales, se recomienda tomar en cuenta, el
estado de madurez de la fruta, tipo de cultivo y tipo de suelo en la que se ha
cultivado dicha planta, ya que estos factores pueden afectar el rendimiento y

la calidad del aceite vegetal.

Se recomienda un proceso industrial de extraccién del aceite basados en los
criterios de la “quimica verde”, es decir procesos de extracciones que no

ocupan solventes toxicos como el éter de petroleo.

Se recomienda realizar una investigacion donde se utilicen otros niveles de
aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes), con la finalidad de bajar

la acidez libre del jabon de tocador.

Se recomienda una vez definida la mejor formula realizar ensayos con
diferentes cantidades y variedades de esencias. Eso permite identificar la
fragancia adecuada y cantidad de la misma para que el jabén en barra

mantenga un perfume agradable para un tiempo mas largo.
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Investigar la utilizacion total de aceite se pulpa de chontaduro en la
elaboracion de un jabon para determinar si ocurre el proceso de

saponificacion, para asi obtener un jabon de tocador de 100% de aceite de

chontaduro.
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RESUMEN VI

El presente trabajo de investigacion tuvo la finalidad de realizar un estudio fisico-
quimico del aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes) Yy su aplicacién en la
elaboracion de un jabon de tocador, con el propdsito de obtener un producto que
ayude al aprovechamiento total del fruto de Bactris gasipaes. Se realiz0 la extraccion
del aceite de semilla de chontaduro por medio de un equipo soxhlet con solvente éter
de petroleo, obteniendo un rendimiento de 21.29%. Los resultados del analisis fisico-
quimico presentan un indice de yodo de 12.6 I/g la cual indica que tiene un alto
contenido de cidos grasos saturados, el indice de acidez del 0.6% indica que existe
baja presencia grasos libres, por ende es un aceite que no es susceptible a sufrir
oxidacion, el indice de peroxidos dio 2.18 meg/Kg es decir que sufrié una leve
oxidacion, el indice de saponificacion es de 256.6 KOH/g, el indice de yodo,
anteriormente mencionado, demuestran que el aceite tiene un posible uso cosmético.
El aceite extraido y analizado se utiliz6 en la formulacion de cuatro tratamientos
cosméticos (formulas); se han estudiado dos variables; el % de aceite que es de 10%
y 15%, la temperatura de 45°C y 55°C. Los cuatro tratamientos fueron sometidos a
un estudio de estabilidad durante 90 dias a temperatura ambiente, en las cuales se
evaluaron las caracteristicas organolépticas (color, perfume, textura y aspecto)
siguiendo la Guia de Estabilidad de productos Cosméticos de la Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria de Brasil (2005). Se realizaron analisis fisico-quimico a los cero
y noventa dias para comprobar la estabilidad del producto. Al finalizar el estudio de

estabilidad organoléptica se demostrd que el tratamiento que contiene el 10% de
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aceite a 45°C es el mejor, y el tratamiento dos que contiene 10% de aceite a 55°C es

el mejor en cuanto a caracteristicas fisico-quimicas.

Palabra clave: Bactris gasipaes, acido laurico, estabilidad quimico-fisica de los

cosmeéticos, jabon de tocador.
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ABSTRACT VI

This research was intended to perform a physical-chemical study of seed oil palm
(Bactris gasipaes) and its application in the development of toilet soap, for the
purpose of obtaining a product that helps the overall utilization of Bactris gasipaes
fruit. Extraction of the seed oil of “chontaduro” was performed by Soxhlet method
with petroleum ether solvent, obtaining a yield of 21.29%. The results of the
physicochemical analysis showed an amount of 12.6 |1 / g as iodine value, which
indicates that the oil posed a high content of saturated fatty acids. The acid value
(0.6%) indicates that there is a low average of free fatty acids; hence the oil is not so
susceptible to oxidation. A peroxide value of 2.18 meqg/Kg indicated that the oil
suffered a mild oxidation. The saponification index (256.6 KOH/g) and the above
mentioned iodine value suggested that the oil has a possible cosmetic use. The
extracted and analyzed oil was used in the formulation of four cosmetic four
treatments (formulas); two variables have been studied; % of the oil is 10% and 15%,
temperature of 45 ° C and 55 ° C. The four treatments were subjected to a stability
study for 90 days at room temperature, in which the organoleptic characteristics
(color, fragrance, texture and appearance) were evaluated following the guidelines
Stability Cosmetics of the National Agency for Sanitary Surveillance Brazil (2005).
Physicochemical zero to ninety days to verify product stability analyzes were
performed. At the end of organoleptic stability study it showed that the treatment
containing 10% oil to 45 ° C is the best, and the two treatment oil contains 10% to 55

is the best in terms of physico-chemical characteristics.
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Keyword: Bactris gasipaes, lauric acid, chemical and physical stability of cosmetics,

toilet soap.
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ANEXO IX

Anexo 1: Fotografias.

Extracion del aceite de semilla de chontaduro (Bactris gasipaes)
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Realisando los analisis del aceite de semilla de (Bactris gasipse)
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Anexo 2: Resultados del anélisis del indice de refraccion
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Anexo 3: Cuartiles de cada variables

La correlacion entre los cuartiles de la distribucion normal estdndar y los cuartiles de
observados de cada variable para garantizar el anlisis de la varianza.

Alcalinidad libre

N 2.

n= 24 r"2= 0,893(ALCALINIDAD LIBF

0,27- o®
o”®®
0,18- e
[ ]
0,09- oo

-2,14 -1,07 0,00 1,07 2,1
Cuantiles de una normal estanc

Jantiles observados(ALCALINIDAD LIBI

LB

Alcalidadnidad libre FECHA= 0,00

N NO-

n= 12 r2= 0,849(ALCALINIDAD LIBRE)

0,074

[ ] ® o
-1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80
Cuantiles de una normal estandar

Jantiles observados(ALCALINIDA

m
-
A Alcalinidad libre FECHA 90
g N 28_
= n= 12 r"2= 0,858(ALCALINIDAD LIBRE)
-
< 0,30+
9
[ ]

5&:; 0,24 °
o L N J

e
g e o
> 0,194 °
?
8 0,14' |. T T T 1
@ -1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80
Z Cuantiles de una normal estandar
T

—
O
— .
a Alcalidad total
g 12 D21 -
= n= 24 2= 0,761(ALCALINIDAD TOTAL)
= 12,54
O o®
— w
< 11,864 °
(70} [ ]
(@]
e) [ ]
S 11,184 o
2
_8 10,51_ |. T T T 1
$ 2,14 -1,07 0,00 1,07 2,14
% Cuantiles de una normal estandar
©
—
O
a Alcalinidad total FECHA= 0,00
< 12 D21
% n= 12 2= 0,934(ALCALINIDAD TOTAL)
=< 12,54
8 o® o® ©
< 11,86 °
[72] [ )
o
=] [ )
S 11,184 °
2
8 10,51_ |. T T T 1
o -1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80
% Cuantiles de una normal estandar
©

Alcalinidad total FECHA= 90,00

a

2 17

= 12 2= 0,939(ALCALINIDAD TOTAL)
°

ALCALINIDAD TOT
- 3
N
[EEY
b
°
[ ]

— 12,084

[
D
o
e
1
°

11,994 ~—°2

-1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80
Cuantiles de una normal estandar

lantiles observados

96



-2,14 -1,07 0,00 1,07 2,14
Cuantiles de una normal estandar

214 -1,07 0,00 1,07 214
Cuantiles de una normal estandar

(A
N Acidez L
"'DJ 5 53 < Humedad
o n= 24 2= 0,896(ACIDEZ)® = ¢ ho.
< n= 24 "2= 0,980(HUMEDAD Y MATERIA VO)
< 94 Kb 5 14,00 o°
@ > i
S 1,29 . = on®
o . S 12,96- s
3 ‘qu o

°000®

o 0681 o S11,93{
9 ) © °
b= o 00°°® c °
g 0,06- S 10,904 1
3 £

0

2

Acidez FECHA= 0,00

Cuantiles de una normal estandar

Humedad FECHA= 0,00

N

L

[m) O 70 11 QQ-

o n= 12 r2= 0,865(ACIDEZ)® n= 12 r"2= 0,901(HUMEDAD Y MATERIA VO)
<C [ ]

@ 0,56 14,23+ o
8 °

< °

S 0,427 .o 13,48+

(72}

-8 o0 °

o 0:287 ° 12,731 oo ®

2 ® °e

% 0,15_ |. hd |. T T 1 11 98_ ® ®

3 -1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80 '

-1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80
Cuantiles de una normal estandar

’ﬂ Acidez FECHA= 90,00 Humedad FECHA= 90,00
9 2,49+ 14 Nno_

O n= 12 r"2= 0,857(ACIDEZ)® n= 2= 0,956(HUMEDAD Y MATERIA VO)
<

3 2,111 13,31 oo ®

2 °® °®

= 1,744 ® 12,52+

g c0o®® hd e

= o ® °

© 1,374 ° 11,734

(72} [ ]

@D

= o °

S 0,99- : T T \ 10,95-r T T T ]
3 -1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80 -1,80 -0,90 0,00 0,90 1,80

Cuantiles de una normal estandar

Cuantiles de una normal estandar

tiles observados(HUMEDALK MATER tiles observados(HUMEDALCK MATER

97



Anexo 4: Formula de la elaboracion del jabon

PESAJE DE MATERIAS PRIMAS

Cédigo Materias Primas Férmula para Férmula | Canfidad
para lote pesada
standard

NOMBRE No. LOTE 100,0 g 1000 g
MATERIA PRIMA
Grasa vegetal (Danfat IND -5327) 50,62 g 50,6 g
Hidroxido de sodio solucion 30% (p/p) 3535¢g 3549
Agua desmineralizada 24,75 g 24,7 g
Hidréxido de sodio 10,61 g 106 g
Aceite de semilla de chonta 12,78 g 128 g
1,00 g 109 |g
025¢g 039 |9
TOTAL 100,00 100,00 g
P HORA HORA
FABRICACION: FASES INICIO FINAL
a) Utilizar equipo de proteccién adicional (guantes de caucho y gafas de seguridad y
en un recipiente mezclar con agitacién constante :
- AGUA DESMINERALIZADA g 24,7
— HIDROXIDO DE SODIO PERLAS g 10,6
b) Dejar enfriar
c) Colocar en la mdquina:
— DANFAT IND - 5327 g 50,6
— ACEITE SEMILLA g 12,8
d) Colocarla mezcla bajo agitacién y calentamiento hasta una temperatura de 50°C. [T(°C)= 1(°C)=
Mantener la fase grasa a temperatura entre 45 - 48°C durante todo el proceso de
e) Adadir lentamente y bajo agitacién la cantidad de sosa en un tiempo de 10
- HIDROXIDO DE SODIO SOLUCION 30% (p/p) lg 35,4
f) Agitar por 15 minutos y tan pronto como la solucién comienza a volverse mds 1(°C)= 1(°C)=
g 1(°C)=
g
g) Continuar la agitacién por 18 minutos mds y apenas se ve que la reaccién parte 1(°C)= 1(°C)=
descargar velozmente en los moldes.
MOLDES Y MADURACION
a) Armar el molde
b) Colocarla mezcla formada en los moldes indicados y taparlos durante la 1(°C)=

maduracién del jabén: (*CONTROL FASE PROCESO)

c) Medir la temperatura en el centro de la masa de jabdn hasta que tenga una
tfemperatura ambiente

d) Dejar madurar los jabones por un tiempo de 3 dias
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Anexo 5: Norma INEN 841 del 2013

\Y ™ B
\ mm= i)Y
ICS: 77.100.40 QU 08.01-403
Norma Técnica | AGENTES SURFACTANTES NTE INEN
Ecuatoriana JABON DE TOCADOR 841:2013
Obligatoria REQUISITOS Segunda revisién 2013-09

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el jabon de tocador,

destinado a la higiene personal.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se refiere al jabon de tocador que puede presentarse en forma de

barra, tabletas o pastillas.

2.2 En esta norma no se consideran los jabones medicinales, jabones para rasurar, ni

jabones para agua marina.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma se adopta la siguiente definicion;

3.1.1 Jabén de tocador. Es el jabon generalmente perfumado y destinado a la higiene

personal.
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3.1.2 Jabon de tocador normal. Es el jabon de tocador que tiene un minimo de 76%

en masa de materia grasa total.

3.1.3 Jabdn de tocador compuesto. Es el jabén de tocador que tiene un minimo de
50%en masa de materia grasa total y, ademas, puede incluir en su composicion
aditivos aprobados para su uso en productos higiénicos de acuerdo a su férmula

declarada.

4. CLASIFICACION

4.1 El jabon de tocador, de acuerdo con su composicion y apariencia, se clasifica en

los siguientes tipos:

4.1.1 Tipo | Opaco: Aquel que impide el paso de la luz

4.1.2 Tipo Il. Trasltcido: Aquel que deja pasar la luz, pero que no permite ver lo que

hay detras de él.

4.1.3 Tipo Ill. Transparente: Aquel a través del cual pueden verse los objetos.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 Todos los analisis se referiran a la masa del jabén en el momento en que la barra o

pan tenga su formula final de procesamiento en fabrica. O
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6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos El jabon de tocador deben cumplir con los requisitos que

se establecen en la tabla 1 y los que a continuacidn se describen:

6.1.1 El jabon de tocador debe presentar textura firme y ser homogéneo en su

composicion promedio.

6.1.2 El olor debe ser agradable, tanto en su condicién normal de uso como en

almacenamiento.

6.1.3 No debe contener ingredientes en cantidades que sean toxicas para los seres

humanos.

6.1.4 El jabon de tocador debe producir espuma durante el lavado y disolverse.

6.1.5 El producto debe estar libe de materias extrafias a su composicion y formula
declarada, manteniendo como Unico agente de lavado el producto de la saponificacion

de acidos grasos.

6.1.6 Para la correccion de los valores de los requisitos en el momento de andlisis en

fabrica, se emplean las siguientes ecuaciones:

h
m(spn—1)+M
H= (10 = ) x 100
En donde:
H = porcentaje en masa de la humedad y materia volatil del producto en fabrica.
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h = porcentaje en masa de la humedad y materia volatil del producto en el

momento de analisis.

m = masa del producto en el momento de andlisis, en gramos. M = masa del
producto en fabrica, en gramos.

Y m

X=—
M

En donde:

x
I

porcentaje en masa de los demas requisitos del producto en fabrica.

y= porcentaje en masa de los demas requisitos del producto en el momento de

analisis. m = masa del producto en el momento de andlisis, en gramos. M

masa del producto en fabrica, en gramos.

TABLA 1. Requisitos del jabon de tocador

REQUISITOS UNIDAD NORMAL | COMPUESTO METODO DE
Min. | Max. | Min. Max. ENSAYO

Materia insoluble en agua 9%(m/m) 25 200 NTE INEN 816
Materia insoluble en alcohol %(m/m) 3 5 NTE INEN 817
Humedad y material 9%(m/m) 20 35 NTE INEN 818
volatil

Cloruros %(m/m) 0.7 0.7 NTE INEN 819
Alcalinidad libre %(m/m) 0.1 0.1 NTE INEN 821
AC|_des libre (como &cido %(m/m) 05 NTE INEN 822
oleico)

Materia grasa total %(m/m) 76 50 NTE INEN 823
Materia grasa in saponificada %(m/m) 27 27 NTE INEN 824
Acidos resinicos %(m/m) 1 2 NTE INEN 825
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7. INSPECCION

7.1 Muestreo

7.1.1 EIl muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 815.

8. ENVASADO, EMBALADO Y ROTULADO

Cada unidad de jabdn de tocador debera protegerse con una envoltura de material
adecuado, a fin de que no se alteren sus caracteristicas basicas debido al contacto con

el ambiente.

Para empaquetar, envasar o embalar el producto deben utilizarse materiales

suficientemente resistentes a la manipulacion normal.

Cada caja de embalaje de jabon deben presentar un rotulo perfectamente legible que

incluya la informacion siguiente:

a) razon social del fabricante y marca comercial,
b) denominacién del producto,

c) identificacion del lote respectivo,

d) masa neta de acidos grasos en gramos,

e) NTE INEN de referencia,

f) ndmero del Registro Sanitario,

g) direccion del fabricante, cuidad y pais,

h) y demas especificaciones exigidas por ley,

i) en el empaque debe aparecer la composicion cualitativa del producto.
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8.4 El empaque no debe presentar leyendas de significado ambiguo ni descripciones

de caracteristicas del producto que no puedan comprobarse debidamente.
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