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RESUMEN.

El presente trabajo de investigacion se desarroll6é en la Universidad Nacional
de Ucayali, en los ambientes del Laboratorio de Quimica, los equipamientos
usados para desarrollar el proyecto de investigacion fueron propicios para poder
cumplir con el objetivo de evaluar el efecto de dos procesos de saponificacion en
la elaboracion de jabdn de tocador con adicion de aceite esencial de hierba luisa.
La ejecucién de la investigacién se inicia en el mes de noviembre del 2018 y
culmina en el mes de setiembre del 2019. Se inicio con la con la clasificacion de
la materia prima, la elaboracion del jabon de tocador mediante los dos procesos
de saponificacion y la adicion del aceite esencial de la hierba luisa. Al realizar el
analisis ANVA en cuanto al andlisis fisicoquimico, los jabones de manteca de
cacao con diferentes dosis de aceite esencial de hierba luisa, muestran que la
mejor combinacion para el pH, fue el jabén elaborado a 40 °C con adicién de
aceites de hierba luisa a 2% y 4% con una media de 9,93. Con respecto al nivel
de espuma la que obtuvo mejores resultados fueron elaborados a 40 °C con
adicion de aceite esencial de 4% con una media de 1,122. La humedad que se
reporté para el jabon fue de 11,1 a 40 °C y el valor mas bajo reportado fue 10,47
a 80° C. La acidez que se reporto fue de 0,092, con respecto a las diferentes dosis
de aceites que se agreg6 (0,5%, 2% y 4%) indicando asi que cada porcentaje de
aceite esencial es diferente con respecto a la temperatura que se elabord. Por
ultimo, se reposto valores para la insolubilidad en alcohol fue de 2,22 con adicién
de 4% de aceite esencial de hierba luisa. Los andlisis sensoriales que se
practicaron a los jabones de cacao con aceite esencial tuvo presencia de 20
jurados escogidos completamente al azar, dando como resultado final al T1 (40
°C + 4% de aceite esencial) en los atributos color, aroma, consistencia y tersedad.
La apreciacion de los panelistas para el color fue muy agradable, aduciendo un
color llamativo. Con respecto al aroma, segun el jurado calificador argumenta que
al agregar 4% de aceite en el jabon el aroma es muy agradable, de igual manera
para los atributos de consistencia y tersedad. En el dltimo atributo el jurado

calificador aduce que el jab6n deja una sensacion tersa en la piel.
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ABSTRACT.

This research work was developed at the National University of Ucayali, in
the environments of the Chemical Laboratory, The equipment used to develop the
research project was conducive to meeting the objective of evaluating the effect of
two saponification processes in the production of toilet soap with the addition of
lemon verbena essential oil. The execution of the research begins in the month of
November 2018 and ends in the month of September 2019. It began with the
classification of the raw material, the preparation of toilet soap through the two
saponification processes and the addition of lemon verbena essential oil. When
performing the ANVA analysis regarding the physicochemical analysis, the cocoa
butter soaps with different doses of lemon verbena essential oil show that the best
combination for pH was soap made at 40 °C with the addition of lemon verbena
oils to 2% and 4% with a mean of 9.93. Regarding the level of foam, the one that
obtained the best results was made at 40 °C with the addition of 4% essential oil
with an average of 1.122. The humidity that was reported for the soap was 11.1 at
40 °C and the lowest value reported was 10.47 at 80 °© C. The acidity that was
reported was 0.092, with respect to the different doses of oils that were added.
(0.5%, 2% and 4%) thus indicating that each percentage of essential oil is different
with respect to the temperature that was produced. Finally, the values for
insolubility in alcohol were 2.22 with the addition of 4% of essential oil of lemon
verbena. The sensory analyzes performed on the cocoa soaps with essential oil
had the presence of 20 judges chosen completely at random, giving the final result
to T1 (40 °C + 4% essential oil) in the attributes color, aroma, consistency and
toughness. The panelists' appreciation for color was very pleasant, claiming a
striking color. Regarding the aroma, according to the qualifying jury, it argues that
when adding 4% olil in the soap, the aroma is very pleasant, in the same way for
the attributes of consistency and firmness. In the last attribute, the qualifying jury

argues that the soap leaves a smooth sensation on the skin.
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I. INTRODUCCION.

La Amazonia es una region productora de biodiversidad exotica, el Cacao
(Theobroma cacao L.) cuyos derivados tienen diferentes usos tanto en el sector
alimenticio como no alimentario, el cacao tiene mucho influencia en la
chocolateria, siendo Peru uno de los mejores productores de granos de cacao de
calidad los cuales se esta exportando en crudo que registrdo 56,529 tn que
representa un 65% Yy sus derivados de primera transformacion 15,316 tn.
MINAGRI (2016), asi mismo la planta de hierba luisa (Lippia citriodora L.) cuenta
con amplias aplicaciones tanto en infusiones como en perfumerias, siendo el
componente principal el citral que aporta caracteristicas aroméaticas agradables

para las personas.

La importancia de innovar hoy en dia radica en la competencia del mercado,
de generar productos organicos y beneficiosos para un determinado sector
sensible a producto quimicos, as mismo de procesar cada producto que se

cosecha en la region.

La parte experimental el presente trabajo de investigacion se desarroll6 en
los ambientes del Laboratorio de Quimica de la Universidad Nacional de Ucayali,
asi como los analisis fisicoquimicos. Los granos de cacao que se emple6 en la
investigacion fueron la CCN-51 secos, proveniente del sector cacaotero del distrito
de Neshuya CFB Km 62, estos granos fueron acondicionados para ser procesados
hasta ser prensado en frio para obtener una manteca con acidez <1% lo cual
contiene mayor valor nutricional, asi mismo la hierba luisa fueron cosechados en
estados frescos del Fundo Km 10 CFB, con lo cual se obtiene un aceite con
mayores caracteristicas sensoriales. Estos procesos fueron realizados para
obtener un jabon con mayores bondades fisicoquimicas y sensoriales, la
investigacion tuvo como obijetivo principal determinar los efectos de dos procesos
de saponificacion en la calidad de jabon de tocador a base de manteca de cacao
(Theobroma cacao L.) a diferentes concentraciones de aceite esencial de hierba

luisa (Lippia citriodora L.).



ll.  REVISION DE LITERATURA.

2.1. ANTECEDENTES.

Cachira y Coaquira (2019), en su trabajo de investigacion elaboraron un
jabon de tocador, evaluando el tiempo y temperatura de un jabén de tocador con
accion de chiri chiri (Grindelia boliviana rusby). Concluye que el pH del jabon de
tipo de tocador es de 9.2 con temperatura de 70 °C y a tiempo de 45 min. Con
respecto a la evaluacion sensorial fue el que obtuvo una calificacion de

“agradable” para el olor y “bueno” para el color.

Ortiz (2019), en su trabajo de investigacion evalla la influencia del aceite
esencial de maracuya en la elaboracién de jabon de tocador, concluye que el uso
de 2% de aceite cumple con todos los requisitos segun lo dispone la norma técnica
peruana para jabones y detergentes. En cuanto a la evaluacién sensorial el jabon
de tocador con aceite esencial de maracuya es muy apreciado por el jurado
calificador, dando valores de muy agradable para el olor y muy bueno para el color

del jabon.

Leyva y Torres (2016), elaboraron jabon liquido a partir de aceite vegetal
reciclado, concluye que la variacion en cuanto a la sustitucion del aceite de coco
al 10% con aceite reciclado para el proceso de saponificacion no tiene algun
efecto significativo en cuanto a la variable respuesta de rendimiento y pH en la
pasta de jabén que se obtuvo, pero tiene una influencia significativa a la

disminucién del tiempo de la reaccion.



2.2. EL CACAO (Theobroma cacao L.)

El arbol del cacao puede crecer hasta alcanzar 10 metros de altura cuando
esta a la sombra de altos arboles forestales. El fruto (mazorca) mide de 15 cm a
25 cm de largo y contiene de 30 a 40 semillas que se convierten en el grano del
cacao después de ser fermentadas y secadas. Las mazorcas brotan del tronco
principal y de las ramas de la copa. El cacaotal comienza a producir en cuatro o
cinco afos de haberse plantado y puede seguir produciendo durante varios
decenios (MINAGRI 2015).

2.2.1. Clasificacion taxondmica.

Segun MINAGRI (2015), propone la clasificacidon taxonomica

siguiente:
Nombre comun . Cacao
Nombre cientifico . Teobroma cacao L.
Familia . Esteculiaceae o malvaceae
Originario de la amazonia,
Origen . luego se extendié a america

central, en especial a mexico

. Criollo, triitario y forastero
Grupo genetico .
amazonico

_ _ Arbusto perenne, empieza
Periodo vegetativo _ .
producir: 5-6 afos

MINAGRI-DGPA-DEEIA (2016), Desde el punto de vista botanico o

genético, la especie Theobroma cacao L. se clasifica en las siguientes variedades:



e Criollo.

Son &rboles débiles, de lento crecimiento, bajo rendimiento y mas
susceptibles a enfermedades y plagas que otras variedades. Sin embargo, su fruto
se caracteriza por ser dulce y producir un chocolate de menor amargor y de mejor

calidad.

e Forastero.

En base a la cata, este tipo de cacao es fuerte y amargo,
ligeramente acido; con mucho tanino y astringencia. Tiene una gran potencia
aromatica, pero sin finura ni diversidad de sabores. Sin embargo, tienen un
excelente rendimiento, cosecha precoz, arbol vigoroso y resistente a las

enfermedades.

e Trinitario.

Este cacao ha adquirido gran popularidad entre los agricultores
por tener caracteristicas de alta productividad por hectérea. Es auto compatible al
no necesitar de polinizacion cruzada para su fructificacion; de cultivo precoz al
iniciar su produccién a los dos afios de edad; resistente a plagas y enfermedades;
facilmente adaptable a diversas zonas tropicales; y poseer un alto porcentaje de
grasa (54%) haciéndolo muy cotizado por la industria. Por el lado contrario, no
cuenta con las caracteristicas del cacao fino de aroma (CFdA) al tener un sabor
acido y astringente (ICCO 2014b).

2.2.2. Cosechay poscosecha.

La cosecha se inicia cuando el fruto o mazorca esta maduro. La
madurez de la mazorca se aprecia por su cambio de pigmentacion: de verde pasa
al amarillo o del rojo y otros similares al amarillo anaranjado fuerte o palido.
Cuando existen dudas respecto del estado del fruto maduro basta golpearlo con

los dedos de la mano y si se produce un sonido hueco es sefal de que el fruto
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estd maduro. No debe recolectarse frutos verdes o verde amarillentos, porque
tiene influencia desfavorable sobre la fermentacion. Proporcionan un porcentaje
elevado de almendras violetas y pizarrosas. Si se aguarda mucho tiempo para
recolectar una mazorca madura existen serios riesgos de podredumbre y
germinacion de las almendras. Ademas, la cosecha de frutos verdes, pintones y
sobre maduros disminuye el rendimiento de los granos en peso y en calidad. La
cosecha se debe realizar frecuentemente. En temporada de mayor produccion la
cosecha debe ser semanal; mientras que en épocas lluviosas debe darse cada
quincena; en tanto que en periodos secos cada treinta dias (MINAGRI-DGPA-
DEEIA 2016).

2.2.3. Produccién del cacao.

e Nivel mundial.

— Ecgoa/;jor 'Z%/zu 4 586 TONELADAS-2013

Cameran
6% T~
Nigeria
9%

Indonesia —
19%

Costa de Marfil
35%

Ghana
20%

Figura 1. Produccion mundial de cacao (MINAGRI-DGPA-DEEIA 2016).

e Nivel nacional.

Entre los afios 2000-2008, la produccién de cacao presenté un

crecimiento anual (promedio) de un 4%; y en una segunda etapa, entre los afos
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2009y 2015, muestra un incremento promedio anual de un 15,5%. En el afio 2000
la produccién de cacao en grano es de 24,8 mil toneladas y al afio 2008 se habia
elevado a solo 34 mil toneladas (37% aumento entre ambos afios). Sin embargo,
a partir del 2009 se observa un fuerte crecimiento de la produccién nacional, de
manera que de 36,8 mil toneladas producidas en el 2009, se eleva en los
siguientes afios hasta las 87,3 mil toneladas en el 2015 (137,2% de incremento
entre ambos afos) (MINAGRI-DGPA-DEEIA 2016).

¢ Nivel regional.

Segun Celi (2016), Alrededor de 20,000 hectareas de cacao en
diversas variedades ya fueron sembradas en la regién Ucayali y 10,000 hectéreas
de estas ya se encuentran en produccion, generando desarrollo en las provincias
de Padre Abad, Coronel Portillo, Atalaya, y Purus.11, 484 hectareas se han
sembrado en la provincia de Padre Abad, 6,523 hectareas en Coronel Portillo,
2,981 hectareas en Atalaya y las demas en Purus. En total son 2,904 toneladas
de cacao en produccién en toda la regién Ucayali, teniendo una mayor produccién
la provincia de Padre Abad.

2.3. MANTECA DE CACAO.

La manteca de cacao “es la grasa producida de una o mas de las siguientes
fuentes: granos de cacao, pasta de cacao, torta de cacao y aquella extraida
mediante procesos mecanicos y/o por la via de solventes permitidos, de la torta o

del cacao en polvo” (Liendo 2004).

El licor de cacao es sometido a un proceso de filtrado mediante el cual se
separa las tortas o sélidos de cacao de la manteca de cacao (liquido). En promedio
con 1 000 kg de cacao en grano se obtiene 800 kg de licor de cacao.
Posteriormente siguen las fases de prensado y amasado de la pasta,
obteniéndose la manteca de cacao y la torta de cacao. Asi de 800 kg de licor de
cacao se obtienen cerca de 377 kg de manteca y 423 kg de torta, en promedio.
(MINAGRI-DGPA-DEEIA 2016).



2.2.1. Propiedades de la manteca de cacao para la epidermis.

La manteca de cacao que es una crema hidratante muy eficaz con
propiedades antioxidantes que aportan multitud de beneficios para la piel. Es rica
en vitamina E, la cual permite aumentar la produccion de colageno, sustancia que
da elasticidad y vitalidad a la piel. Por ello, es ideal para prevenir el envejecimiento
prematuro y reparar las células de la piel. La manteca de cacao es un muy buen
humectante para el rostro, pues cuando lo aplicamos penetra bajo las diversas
capas dérmicas brindando suavidad, flexibilidad y brillo en toda la zona. Este
remedio debe aplicarse dos veces al dia para obtener mejores resultados. (Lelyen
2005-2018).

2.2.2. Métodos de extraccion de la manteca de cacao.

e Extraccion por prensado.

El prensado es el mas utilizado desde tiempos antiguos para la
extraccion de aceites vegetales de consumo humano (Valderrama 1994). Al ser
sometida a la presion, las gotas de aceite y los granos de grasa se separan de la
masa. Las gotas que no quedaron libres por la trituracién desgarran las paredes
las células y se separan de la masa, pasando de las canales. Es claro que las
grasas liquidas o aceites abandonan mas facilmente la masa si se calientan, ya
gue se disminuye su viscosidad. Con la elevacion de temperaturas se coagulan
también los cuerpos albuminoides y precipitan los mucilaginosos que estan en las
células vegetales, formando una especie de emulsion con el aceite. Por otra parte,
se si calienta el aceite, aumenta el poder disolvente para los cuerpos que le dan

olor, sabor y color, y que estan contenidos en la semilla (Valderrama 1994).
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El prensado de las semillas se puede llevar a cabo mediante dos

formas:

a. Prensado Discontinuo (Batch).

Se utiliza para obtener aceites y grasas en pequeias
cantidades, son utilizados en usos especiales donde se requiera presiones ligeras.
Se pueden dividir en dos tipos principales: Las prensas abiertas, en las cuales el
producto oleaginoso debe estar encerrado entre filtros de tela; y las cerradas, las
cuales carecen de estos filtros, y en las que el material oleaginoso se introduce en

una especia de jaula (Baley 1951).

b. Prensado continuo.

Segun Baley (1951), son disefiadas para la obtencién de

aceites en un solo paso, ahorran mucha mano de obra.

Es el mas empleado en la actualidad y trabajan a alta presion
indica (Paucar, 2010). Las prensas continuas funcionan con espiras helicoidales
las cuales hacen que la semilla avance hasta encontrarse cada vez con un espacio
mas reducido, lo que hace aumentar la presion de la masa, separando asi el aceite
contenido dentro de la semilla, y por la parte final del sinfin sale la masa seca
(Bernardini 1973).

C. Prensado en caliente.

Cuando las semillas son tratadas térmicamente antes del
prensado mecanico, estas ceden mas facilmente su aceite, ya que los lipidos
contenidos dentro de la semilla son de tamafio microscépico, y al someterlas a
calentamiento favorece a la reunion de estas gotas en otras mayores que puedan

fluir mas facilmente de la semilla (Baley 1951).
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Las temperaturas de calentamiento dentro del horno son de 110
a 115°C por 80 a 120 minutos (Baley 1951).

Cuadro 01. Tabla de la composicion fisicoquimica.

Humedad (%) 0,50 max
Contenido de acidez 1,75 max
(%)

Punto de fusion 30-34°C

Fuente: (FOODS, 2015).

Cuadro 2. Tabla de composicién nutricional.

Valores promedios para cada 100 g de producto

Grasa total (g) 99,89
Grasas saturadas(g) 63,07
Grasas trans(g) 0
Colesterol (m) 0
Sodio (m) 1,05
Carbohidratos totales(g) 0
Fibras dietaria(g) 0
Azucar (g) <1

Fuente: (FOODS, 2015).

2.4. HIERBA LUISA (Lippia citriodora L.).

Es una hierba terrestre perenne de 0,5 a 2m de altura, aromatica con ligero

olor alimén. Hojas arrosetadas en la base de la planta, lineales, hasta de un metro
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de longitud, estrechas, rojizas al secarse. Flores reunidas en la paniculas de

espiguillas y raramente florece (Jimenez y Fonnegra 2007), citado por (Meza
2013).

Soto et al., (2002), citado por Meza (2013), indica la siguiente la

clasificacion botanica.

Reino Cormobionta
Orden Cyparales
N POACEAE
Familia _
(Gramineas)
Cymbopogon
Genero
Spreng
Especie Citratus Stapf

Cuadro 3. Tabla de composicion quimica.

Componente Porcentaje
Z- Citral (Neral) 31,15%
E-Citral (Geranial) 43,37%
Limoneno 15,59%
Geraniol 4,74%
Linalool 1,10%
Acetato de geranilo 0,64%

Fuente: (Castro y Bedoya 2011) y (Linares y otros 2005), citado por (Meza 2013).
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2.2.3. Actividad farmacoldgica del aceite esencial.

El aceite esencial de hierba luisa es rico en compuestos aromaticos
con propiedades bactericidas (Botanical 2012), citado por Meza (2013). La
principal accion del aceite <<esencial es sobre el aparato digestivo, por lo que
puede aplicarse en casos de colitis, gastroenteritis y otras afecciones como la
gastritis causado por la bacteria Helicobacter Pylori (Ohno y otros 2003), citado
por (Meza 2013).

Es también util en afecciones de la piel como acné, pie de atleta,
para desbloguear los poros y sarna, ya que en ensayos in vitro el aceite esencial
inhibe el 80% de las cepas de dermatofitos como es el caso de M.canis ( Kishore
y otros 1993), citado por (Meza 2013).

2.5. ACEITES ESENCIALES.

Los aceites esenciales son sustancias aromaticas de base lipidica
encontradas practicamente en todas las plantas; son muy numerosos y estan
ampliamente distribuidos en las distintas partes de la planta: raices, tallos, hojas,
flores y fruto. Los aceites esenciales son componentes heterogéneos de terpenos,

sesquiterpenos, acidos, essteres, fenoles y lactonas. (Peredo 2009).

2.2.4. Aplicaciones de los aceites esenciales.

Segun Lopez (2004), menciona los siguientes usos:
e Farmacoldgicas.
Por otro lado, algunos aceites esenciales se utilizan en farmacia

para la obtencién de diversos principios activos (anetol, eugenol) o como

excipientes y aromatizantes en la preparacion de jarabes, suspensiones, elixires
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y otras formas farmacéuticas. Asimismo, en la industria de la alimentacion,

licoreria y confiteria se suelen utilizar como aromatizantes.

e Cosméticas.

En perfumeria y cosmética los aceites esenciales son utilizados
ampliamente. El empleo en perfumeria es muy importante debido, evidentemente,
a las cualidades olfativas de los aceites esenciales. Ello implica que sean
incorporados en un sinnimero de composiciones: desde perfumes para aguas de
colonia hasta fragancias para detergentes de ropa. En cuanto a su empleo en
cosmeética es, asimismo, importante y se basa en las funciones especificas que
algunas esencias presentan sobre la piel, ademas del uso como aromatizante en

diferentes preparaciones cosmeéticas.

e Aroma terapéuticas.

En relacién directa con los aceites esenciales ha surgido la
denominada aromaterapia, que es una disciplina dentro de la medicina natural
gue emplea basicamente aceites esenciales en sus tratamientos. El término
aromaterapia fue utilizado por primera vez por el quimico francés René Maurice
Gatefossé, especializado en los usos cosméticos de las esencias. Una aportacion
muy importante de la aromaterapia ha sido la profundizacién y el desarrollo de los
tratamientos antiinfecciosos a partir de aceites esenciales, con los que se obtienen
resultados equiparables, en muchos casos, a los de la antibioticoterapia, pero con
menos efectos secundarios y poca aparicion de resistencias. En este sentido, hay
gue destacar la técnica del aromatograma, que confirma experimentalmente el
poder antibacteriano y fungicida de los aceites esenciales. Este procedimiento es
semejante al antibiograma (sistema empleado para definir el poder de un

antibidtico), pero se sustituyen los antibiéticos por aceites esenciales.
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2.2.5. Composicion fisicoquimica.

Segun Ortuiio (2006), un aceite esencial esta compuesto por
centenares de sustancias distintas. Generalmente, aunque hay excepciones, los
componentes mayoritarios son hidrocarburos terpénicos (sin aroma o con poca
distribucion de aroma global) y los minoritarios (pero no por ello menos
importantes) son los responsables del aroma caracteristico del aceite esencial y

guedan englobados en distintas familias quimicas.

- Hidrocarburos terpénicos: terpenos y terpenoides.

- Aldehidos: aldehido benzoico, aldehido cinamico, butanal,
propanal.

- Acidos: acético, palmitico.

- Alcoholes: linalol, geraniol, mentol.

- Fenoles: anetol, eugenol.

- Esteres: acetato de linalilo, acetato de geranilo.

- Cetonas: Otros ésteres, derivados nitrogenados, sulfuros,

tioéteres.

Uno de los componentes que hemos mencionado en varias
ocasiones son los terpenos. Se trata de hidrocarburos que originalmente se
encontraron en el aceite de trementina (terpentina) y que estaban compuestos
fundamentalmente por alquenos, por esto se les dio el nhombre de terpenos.
Posteriormente se comprobé que no eran todos alquenos, ni siquiera
hidrocarburos, sino que habia aldehidos, cetonas, ésteres, etc. Por lo que se
designa a todos los derivados del terpeno, funcionalizados o no, como
terpenoides. Todos los terpenos o terpenoides (a los que también se les denomina
como isoprenoides) presentan la caracteristica comun de ser moléculas que se
pueden formar uniendo a su vez varias moléculas deisopreno (2 metil 1,3
butadieno). Como el isopreno tiene 5 atomos de carbono, todos los terpenoides
presentan en su molécula un nimero de carbonos multiplo de 5 (a excepcion de
aquellos que pueden perder algin atomo de carbono pordistintos procesos). Asi

el limoneno, un terpeno mayoritario en el aceite esencial de limén (con 10 atomos
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de carbono), tiene una estructura molecular que puede formarse mediante 2
moléculas de isopreno, se habla por tanto de un monoterpeno en cuanto a su

clasificacion.

2.2.6. Métodos de extraccion.

Segun Peredo (2009), menciona los siguientes métodos:

e Métodos directos.

Los métodos directos se aplican principalmente a los citricos,
porque sus aceites estan presentes en la corteza de la fruta, y el calor de los
métodos de destilacién puede alterar su composicién. El aceite de los citricos esta
contenido en numerosas celdas del epicarpio. Al exprimir la corteza tales celdas
se rompen Y liberan el aceite, el cual se recoge inmediatamente para evitar que
sea absorbido por la corteza esponjosa que resulta después de este tipo de
procesos. Laceraciéon de la epidermis y de las celdas que contiene areas con
presibn mayor que sus circundantes a traveés de las cuales el aceite fluye al
exterior. Abrasion de la cascara, con la formacion de pequefias particulas de la

raspadura.

e Destilacion.

Consiste en separar por calentamiento, en alambiques u otros
vasos, sustancias volatiles que se llaman esencias, relativamente inmiscibles con
el agua, de otras mas fijas, enfriando luego su vapor para reducirlas nuevamente
a liquido. Como la mayor la de los aceites esenciales son una mezcla de
compuestos volatiles, que cumplen la ley de Raoult, lo que representa que a una
temperatura dada, la presion total del vapor ejercida por el aceite esencial, sera la
suma de las presiones del vapor de sus componentes individuales, por lo que
durante el proceso de la destilacion de vapor, la vaporizacién del aceite ocurre a

una temperatura menor que la del punto de ebullicion del agua.
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e Destilacion por arrastre con vapor de agua.

Es el proceso mas comun para extraer aceites esenciales, mas
no es aplicable a flores ni a materiales que se apelmazan. En esta técnica se
aprovecha la propiedad que tienen las moléculas de agua en estado de vapor de
asociarse con moléculas de aceite. La extraccion se efectia cuando el vapor de
agua entra en contacto con el material vegetal y libera la esencia, para luego ser
condensada. Con el fin de asegurar una mayor superficie de contacto y exposicion
de las glandulas de aceite, se requiere picar el material segun su consistencia.
Descripcién del proceso: El vapor de agua se inyecta desde una caldera externa
por medio de tubos difusores, ubicados en la parte inferior de la masa vegetal que
se coloca sobre una parrilla interior de un tanque extractor. El vapor de agua
provoca que los aceites esenciales se difundan desde las membranas de la célula
hacia fuera. Los vapores de agua y aceite esencial que salen, se enfrian hasta
regresar a la fase liquida, y se separan en un decantador.

e Destilacién con agua o hidrodestilacion.

Consiste en poner a hervir agua, bien sea por fuego directo,
camisa de vapor o camisa de aceite, en la cual se ha sumergido previamente el
material vegetal, preferiblemente en polvo, con el objeto de que el vapor de agua
ejerza su accion en el mayor nimero posible de particulas vegetales. Similar al
arrastre con vapor, el vapor producido arrastra los aceites esenciales hasta otro

recipiente donde se condensan y se separan.
2.2.7. Métodos de extraccidon con solventes.
e Maceracién en grasa.
Es un método de extraccion con grasa caliente basado en
sumergir los pétalos de flores en la grasa, y luego extraer las esencias con alcohol.

Este método se ha reemplazado por completo por la extraccidon con disolventes

organicos.
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e Extraccion con solventes voléatiles.

Se basa en la facilidad de los disolventes organicos para penetrar
en el material vegetal y disolver sus aceites volatiles, debido a las diferencias de
punto de ebullicidbn entre el aceite esencial y el solvente. Tiene la ventaja de
trabajar a temperaturas bajas, por lo que no provoca la termodestruccion ni
alteracion quimica de los componentes del aceite. Ademas ofrece la posibilidad

de separar componentes individuales y/o presentes en poca cantidad.

e Extraccion por Fluidos Supercriticos (EFS).

Consiste en utilizar como material de arrastre sustancias quimicas
en condiciones especiales de temperatura y presion. El material vegetal se corta
en trozos pequenios, se licua y se empaca en una camara de acero inoxidable por
donde se hace circular un liquido supercritico. Los aceites esenciales se
solubilizan y el liquido supercritico que actia como solvente extractor se elimina
por descompresion progresiva hasta alcanzar la presion y temperatura ambiente.

Finalmente se obtiene un aceite puro.

e Enfloracién o Enfleurage

Se emplea para la extraccién de esencias de flores delicadas,
sensibles al calor y costosas como: rosa, jazmin, azahar, acacia, violeta, y resinas

como la mirra.

e Prensado en frio.

Los aceites esenciales de citricos obtenidos por prensado tienen
caracteristicas odoriferas superiores a los obtenidos por cualquier método de
destilacién. Esto es debido a la ausencia de calor durante el procesado y a la
presencia de componentes que no serian volatiles en el vapor. Son también mas

estables a la oxidacion, ya que contienen sustancias antioxidantes naturales,
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como tocoferoles, las cuales no son volatiles en el vapor. La ausencia de dafio

térmico en el aceite es significativa.

2.6. JABON.

Segun la norma técnica peruana (NTP) 319.084, menciona las siguientes
variedades comerciales de jabon: Jabon de tocador normal, es el jabdn de tocador
gue tiene un minimo de 76% de masa de materia grasa total. Jabén de tocador
compuesto, es el jabon de tocador que tiene que tener un minimo de 50% en masa
de materia grasa total, y ademas, puede incluir en su composicién aditivos
aprobado para uso en productos higiénicos de acuerdo a su formula declarada
(Indecopi 2014).

El jabon (del latin tardio sapo, -Onis, y este del germanico saipdn) es el
resultado de la reaccidén quimica entre un alcali (generalmente hidroxido de sodio
o de potasio) y algun &cido graso; esta reaccion se denomina saponificacién. En
esta reaccion la grasa reacciona con la sosa para producir jabon y glicerina.
(Sanchez 2016).

Segun Chaves (2009), los jabones son productos que se fabrican mediante
combinaciones quimicas, las cuales poseen ingredientes activos (como el alquil
lauril vencen sulfonato de sodio), que estdn compuestos por dos zonas con un
comportamiento bien diferenciado, una zona hidréfila la cual, es capaz de
disolverse en agua y otra lipdfila que es capaz de disolver las grasas que
constituyen la suciedad la cual es la responsable de extraer la mugre y dejarla
disuelta en el agua, la combinacién de estas dos partes hacen que la suciedad se
separe de los tejidos de las telas. Las formulas de los jabones contienen
ingredientes activos que proveen la capacidad de limpieza, al mismo tiempo que
contienen composiciones que disminuyen la dureza del agua de tal forma que
permiten que los componentes a activos sean mas eficaces (los mas comunes

son los fosfatos).
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2.6.1. Accidn detergente.

Los jabones ejercen su accion limpiadora sobre las grasas en
presencia del agua debido a la estructura de sus moléculas. Estas tienen una
parte liposoluble y otra hidrosoluble. EI componente liposoluble hace que el jabén
«moje» la grasa disolviéndola y el componente hidrosoluble hace que el jabon se
disuelva a su vez en el agua. Las manchas de grasa no se pueden eliminar solo
con agua por ser insolubles en ella. El jabdn en cambio, que es soluble en ambas,
permite que la grasa se diluya en el agua. Cuando un jabén se disuelve en agua
disminuye la tension superficial de ésta, con lo que favorece su penetracion en los
intersticios de la sustancia a lavar. Por otra parte, los grupos hidrofébicos del jabén
se disuelven unos en otros; mientras que los grupos hidrofilicos se orientan hacia
el agua generando un coloide, es decir, un agregado de muchas moléculas

convenientemente orientadas (Cortes 2017).

Ellos son emulsionantes, esto quiere decir que permiten al agua
mezclarse con el aceite. Lo que hara el jabbén es aislar las gotas de aceite
rodeadndolas, impidiendo que entren en contacto directo con el agua,
encerrandose dentro de esas envolturas hechas de jabon, la suciedad sera

arrastrada por el agua, y por fin desaparecera (Cortes 2017).
2.6.2. Métodos de obtencion del jabon.
Segun Cortes (2017), menciona algunos métodos:
e Primer método.
En el primer método se produce la saponificacion directamente
sobre el aceite, se hace reaccionar el alcali con la grasa, y se obtiene el jabdén y

glicerina. Este método tiene como desventaja que es mas dificil la separacion de

la glicerina y el jabon.
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e Segundo método.

En este método primero se produce la ruptura quimica de la
grasa, y se obtiene la glicerina y los acidos grasos; éstos se separan facilmente.
Luego se produce la sal del acido graso y el alcali.

2.6.3. Principales ingredientes para el jabon.
Segun Cortes (2017), menciona algunos ingredientes:

e Agua:

Para obtener los mejores resultados, debemos utilizar agua de

lluvia, destilada, o agua desmineralizada.

e Soda caustica o lejia:

Se trata de una sustancia quimica, una base muy fuerte llamada
hidroxido de sodio. Si se aspira, ingiere 0 toma contacto con la piel o los ojos

resulta muy peligrosa.

e Grasas y aceites:

Casi cualquier grasa o aceite se puede utilizar para hacer jabdn.
Las grasas para la fabricacion de jabon incluyen las grasas animales tales como
sebo (de la carne vacuna), manteca de cerdo (grasa de cerdo), y los aceites

derivados de diferentes plantas y las grasas hidrogenadas.
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2.6.4. Tipos de jabon.

Segun lo mencionado por SAPI (2012), menciona lo siguiente:

e Jabones blandos.

Obtenidos con hidréxido de potasio. Se disuelven demasiado

rapido por lo que se gastan excesivamente.

e Jabones duros.

Obtenidos con hidroxido de sodio. Poco solubles para su

eficiencia como detergentes.

e Jabones de tocador.

Generalmente contienen mucha glicerina.

e Jabones medicinales.

Contienen alguna sustancia con accion terapéutica.

Segun la NORMA TECNICA PERUANA — NTP 319.073:1978 y la
NORMA Oficial Para Jabones en Barra Colombiana N° - MEIC, citado por
(Valencia 2015).
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Cuadro 4. Tabla de la calidad fisicoquimica del jabon de tocador

Componentes Estandar

_ De acuerdo a las grasas a
Nivel de espuma

utilizar
Humedad y Material Volatil Max. 15%
pH Max. 7
Materia insoluble en alcohol <2,0%
Alcalinidad libre <0,05%
Acidez libre 0% - 0,1%

2.7. SAPONIFICACION.

Segun Steger (2012), La saponificacion es la hidrdlisis con catalisis basica
de grasas y aceites para producir jabon. Los aceites vegetales y las grasas
animales son triglicéridos (esteres de glicerina con acidos grasos), y al ser
tratados con una base fuerte como sosa (NaOH) o potasa (KOH) se saponifican,

es decir se produce el jabon (sal de acidos graso) y la glicerina (glicerol).

La reaccion tipica quimica que se efectla en la fabricacién de jabon se puede

representar en forma general como sigue:
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CH, (0] C
R1
o CH2  OH R1 — COONa'
CH 0 C +3NaOH CH2 OH + R2 — COO'Na'
R2
o CH2 OH R3 ~ COONa'
CH, (0] C
R3
Triglicérido (grasa Hidroxido de Glicerol + Sal de
0 aceite) + sodio (glicerina) jabdn

Figura 02. Reaccion quimica de la saponificacion
Fuente: Steger (2012).

2.7.1. Proceso de saponificaciéon en caliente.

Se requiere de una temperatura aprox de 80°C, el proceso en
caliente tiene la ventaja de requerir menos tiempo de curado para el jab6n ya que
el proceso de saponificacion esta practicamente completado luego del proceso de
fabricacion. (NC 2010).

2.7.2. Proceso de saponificacién en frio.

El proceso de saponificacion en frio requiere de mas paciencia y
cuidado porque no se utiliza calor externo, excepto del calor isotérmico generado
por el hidréxido de sodio (40°C). Tras el proceso, una vez extraidos del molde, los
jabones requieren entre 4 y 6 semanas de “maduraciéon”. Este proceso es muy
importante, pues en este tiempo posterior a la elaboracion el jabon se endurece y
el secado ha de ser cuidadoso y hecho en un entorno climatico idéneo, con la

adecuada exposicion solar y un clima célido y seco. Durante este proceso de
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maduracion el pH baja a valores entre 8,5-9,5 y el jabon va adquiriendo la

consistencia adecuada para ser usado (BioHerbarium 2017).

2.7.3. Indicé de saponificacion.

El indice de saponificacidon es la cantidad en miligramos de un alcali,
especificamente de hidroxido de potasio, que se necesita para saponificar un
gramo de determinado aceite o grasa. Este varia para cada grasa o aceite en
particular. Este dato se obtiene a partir de complejos calculos, que se simplifican

con el uso de tablas existentes.

En estas tablas se registran los indices de saponificacién de las
sustancias, es decir la cantidad en miligramos de hidréxido de sodio o potasio,
gue necesitan para saponificar cada una de ellas, segun la sustancia utilizada en

la obtencién del jabon.

Cuadro 05. Tabla de alcali necesario para saponificar aceites, grasas o ceras.

Componente graso % NaOH
Aguacate 13,4
Manteca de cacao 13,8
Soja 13,6
Sésamo 13,4
Manteca de coco 19,0
Palma 14,2
Olivo 13,6
Manteca de cerdo 13,9

Fuente: Steger (2012)


https://www.ecured.cu/Hidr%C3%B3xido_de_potasio
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2.8. ANALISIS DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES.

Las pruebas afectivas basicamente pueden ser clasificadas en dos
categorias de preferencia (escala) y de aceptacion (categoria) los jurados no
necesitan ser entrenados basta con ser consumidores frecuentes del producto en
evaluacion. La prueba de preferencia es utilizada para determinar el grado de
satisfaccion de los consumidores en respuesta a la medida del nivel de placer que
manifiesta al consumir un determinado alimento, es a partir de la apreciacion de
como agrada o desagrada a una muestra poblacional de potenciales

consumidores (Urefia 1999).

El desarrollo del andlisis sensorial tuvo por finalidad describir brevemente
las caracteristicas mas apreciables de la muestra al que se resalta no solo el
mayor puntaje deberd ser aceptable, sino que esté de acuerdo a los items a

considerar: Color, olor, textura y tersedad.

2.8.1. Procedimiento.

A los panelistas no entrenados que cumplieron la labor de jurados
se les menciono en qué consistia la ficha de evaluacion, comparando cada
proceso y aroma del producto y de esta manera comprobar que muestra en
investigacion mediante los sentidos humanos en una escala de aceptacién de

acuerdo al puntaje de cada item del 1 a 4.

e Para color.

Para cumplir con un jabén de caracteristicas elaborados

naturalmente se buscaba una aceptacion neutral para brillante, lo cual dependi6

de cada proceso y concentracion de aceite esencial.
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e Paraaroma.

Los parametros de un jabon de tocador elaborado naturalmente
no deben tener un aroma intenso, todo lo contrario, deben contener un aroma

neutral muy suave para el sentido del olfato, lo cual tuvo ambas calificaciones.

e Paraconsistenciay tersedad.

Al exponer la muestra directamente al jurado para el analisis del

jabon mediante sus sentidos, en lo cual debe ser suave.
2.9. INDICADORES DE MEDICION EN JABONES.
2.9.1. Alcalinidad libre (Método de Titulacién).

El andlisis de alcalinidad libre se realiz6 por medio de titulacion,
segun describe la norma NTP 319.099:1974 (El peruano 2017).

Se peso, colocando en el matraz Erlenmeyer, 10 g de muestra
previamente desmenuzada con aproximacion al 0,1 mg. Afadimos 100 cm de
alcohol etilico neutro y disolvimos mediante agitacién, manteniendo caliente hasta
disolucibn completa. Adicionamos cinco gotas de solucion indicador de
fenolftaleina para determinar el caracter basico o &cido de la solucidn; continuar o

no, respectivamente, con la determinacion.

Si la solucién es alcalina, titular con la solucion 0,1 N de &cido
clorhidrico. Para facilitar la observacion del cambio de color en la titulacion, puede

prepararse una solucion igual a la utilizada en el ensayo.

La alcalinidad libre en agentes tensoactivos se determina mediante la

ecuacion siguiente:

V.N
AL =4 —
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Siendo:

AL = alcalinidad libre, expresada como hidroxido de sodio, en porcentaje de masa.
V = volumen de la solucién de acido clorhidrico utilizado en la titulacién, en cm. N
= normalidad de la solucién de acido clorhidrico.

m = masa de la muestra analizada, en gramos.

2.9.2. Acidez libre (método de titulacion).

El andlisis de acidez libre se realiz6 mediante el método de titulacion

segun describe.

Se peso, colocando en el matraz Erlenmeyer, 10 g de muestra
previamente desmenuzada con aproximacion al 0,1 mg. Afadimos 100 cm de
alcohol etilico neutro y disolvimos mediante agitacién, manteniendo caliente hasta
disolucion completa. Adicionamos 0.5 ml de anaranjado de metilo y se ttulo con ina
solucién valorada de NaOH 0,1 Ny se calculé como % de acido oleico.

N = F x 28.24

%A Oleico = B

Siendo:

N = mL de NaOH empleados en la titulacion.
F = normalidad de la solucién de NaOH.
P = peso de la muestra.

28.24 = peso de la muestra.
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2.9.3. Materiainsoluble en alcohol (Método gravimétrico).

El analisis de materia insoluble en alcohol se realiz6 mediante el
Método Gravimétrico descrito en la NTP 319.101:1974, que tiene como objetivo
extraer la materia soluble en alcohol, secar y pesar el residuo insoluble (El peruano
2017).

Se pes6 de 2 a 5 g de muestra previamente desmenuzada, con
aproximacion al 0,1 mg, y se coloc6 en un vaso de precipitacion de 250 cm, luego
se adiciono 100 cm de alcohol etilico previamente neutralizado y se disolvié la
muestra con ayuda de calentamiento en bafio Maria, luego se filtr6 a través de
crisol Gooch poroso No. 4 tarado y con succion; repetir la extraccion y filtracion
tres veces, usando en cada operacién 25 cm de alcohol etilico neutro a 60°C, al
instante se coloco el crisol con el residuo insoluble en la estufa, a 105° + 2 °C
durante 3 h con el fin de enfriar se coloc6 en el desecador y se peso el crisol con

el residuo insoluble seco, con aproximacion al 0,1 mg.

El contenido de materia insoluble en alcohol se determina mediante la
siguiente ecuacion:

m; —m,
% Insoluble = 100 —

Siendo:

lal = materia insoluble en alcohol, en porcentaje de masa.
m = masa de la muestra analizada, en gramos.
m1 = masa del crisol Gooch con el residuo insoluble seco, en gramos.

m2 = masa del crisol Gooch, en gramos.
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2.9.4. Determinacion de nivel de espuma (Método de agitacién).

El andlisis de determinacion de nivel de espuma se realiz6 mediante
el Método de agitacion descrito en la norma INEN 0831, 1982, el cual consistio en
medir la cantidad de espuma que se formé al agitar la solucién de jabon de
manteca de cacao en agua. Las condiciones de preparacion de la solucion,
agitacion y medicién de la espuma se observaron cuidadosamente para que el

método fuera reproducible.

Se pes6 un gramo de muestra, y se disolvio en 200 cm de agua
destilada caliente y se completo el volumen a 1000 cm con agua destilada fria, se
procedi6 a Transferir 50 cm de la solucion al 0,1% a un cilindro de 250 cm , se tap0
el cilindro y agito 50 veces de una manera enérgica y rapida, luego de la agitacion
se dej6é en reposo 1 min y leyo el volumen del agua en la parte superior, se resto
el volumen total (agua +espuma) al volumen de agua hasta la interface, se
repitieron las lecturas a los 2, 5y 15 min (INEN 0831, 1982; citado por Valencia,
Gamboa; Karla 2015).

Para determinar el volumen de espuma se utilizd6 la siguiente
ecuacion:

Donde:

V == Vl - VZ
V = volumen de la espuma, en cm
V1 = volumen total (agua + espuma).

V2 = volumen de agua en la interface.

2.9.5. Determinacion de pH. (NTP 319.169:1979) (Método de

potenciémetro).

La determinacion se efectu6 por duplicado sobre la muestra

convenientemente homogenizada. Colocamos aproximadamente 300 cm de la
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solucion preparada en un vaso de precipitacion perfectamente limpio. Introducimos
los electrodos del potenciémetro (previamente calibrado) en la solucion, cuidando
gue no toquen las paredes ni el fondo del recipiente. Efectuamos la lectura en la
escala de pH en forma inmediata.

2.9.6. Determinacion de Humedad NTP 319.100:1974 (Método de la

estufa).

Se peso 5 gr de muestra en una capsula de porcelana, luego se pasé
a colocar en la estufa a una temperatura de 105 °C, por 2 horas, debidamente
calibrado la temperatura de la estufa de acuerdo a los certificados de INACAL.
Esperar el tiempo programado y reportar el resultado en términos de contenido de
humedad y porcentaje (El peruano 2017).

Para determinar el % de Humedad se utilizé la siguiente ecuacion:

%H =

Donde:

%H: Porcentaje de humedad
Wi: Peso de la muestra + capsula
Wf: Peso de la muestra seca + capsula

Wc= Peso de la capsula vacia.



. MATERIALES Y METODO.

3.1. UBICACION.

El presente trabajo de investigacion se desarrollé en la Universidad Nacional
de Ucayali, en el Laboratorio de Quimica de la Universidad Nacional de Ucayali,
ubicado en el Km. 6 de la Carretera Federico Basadre, Region Ucayali, Provincia
de Coronel Portillo, Distrito de Calleria, ciudad de Pucallpa a 8° 23’ 37” de Latitud
Sur, 74° 34’ 4” Longitud Oeste y 154 msnm.

3.2. DURACION DEL ESTUDIO.

La fase experimental tuvo una duracion de 100 dias, desde el 15 de julio al
23 de octubre del 2019, donde se determiné el efecto de dos procesos de
saponificacion a diferentes concentraciones de aceite esencial de hierba luisa en

el jabon de tocador hecha a base de manteca de cacao.

3.3. ECOLOGIA Y CLIMA.,

El ecosistema en la regién de Ucayali se divide en bosque humedo tropical,
y bosque tropical himedo transicional. La temperatura maxima se presenta entre
agosto y octubre, y la minima en junio, en la que desciende de 31.9 a 20.5 °C en
promedio respectivamente. Ucayali tiene una precipitacion pluvial promedio anual
de 2,344 mm., mientras que en el area de Pucallpa es de 1,752.8 mm, su
distribucién mensual se puede agrupar de la siguiente manera ciclo lluvioso
(febrero — mayo), ciclo seco (junio — agosto), ciclo semi seco (septiembre —
noviembre) y ciclo semi lluvioso (diciembre — enero). La humedad relativa es en
promedio 82% de febrero a octubre, y 74% entre junio a agosto; y la velocidad
promedio de los vientos es de 1.4 m/seg. Con direccion predominante de Norte a
Sur (GOREU 2004).
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3.4. MATERIALES Y EQUIPOS.

Los equipos y materiales usados en el presente trabajo de investigacion

fueron los siguientes.

3.4.1. Equipos.

Los equipos usados en el desarrollo del presente trabajo de
investigacion fueron los siguientes: Estufa, Batidora manual, Prensa manual-
mecdanica, destilador por arrastre de vapor, balanza analitica, equipo de titulacién,

desecador y pH metro.
3.4.2. Materiales.

Los materiales usados en el desarrollo del presente trabajo de
investigacion fueron los siguientes: Probeta graduada (50 y 100 ml), espatula,
bandeja de plastico, cuchara de palo, papel bond, vaso precipitado (50 y 100 ml),
agitador magnético, termémetro y molde de goma.

3.4.3. Materia prima.

Cacao (CCN-51), recolectado del distrito de Neshuya km 62. Hierba

luisa, recolectado del fundo km 10, CFB.

3.4.4. Reactivo.

Hidréxido de sodio

3.5. METODOLOGIA.

La extraccion de la manteca del cacao seleccionado se realizé en la Planta

de Sacha Inchi, la extraccion del aceite esencial de hierba luisa se llevo a cabo en
el Laboratorio de la Madera, y la obtencion del jabon en el Laboratorio de Quimica
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de la Universidad Nacional de Ucayali. El analisis sensorial se desarroll6 con

panelistas provenientes de las diferentes escuelas de ingenierias.

Los andlisis fisicoquimicos, se realizaron en el Laboratorio de Quimica de la

Universidad Nacional de Ucayali.

3.5.1. Cuantitativa.

Se determing a través de modelo estadisticos validados entre las
variables a investigar, también la generalizacion de los resultados a través de una
muestra para hacer inferencia a una poblacion, en cuanto al analisis humedad se

determiné en porcentajes.

3.5.2. Cualitativa.

Se desarrollé una teoria explicativa mediante el estudio de los

analisis sensoriales para cada tratamiento.

Se determiné a través de la prueba de Tukey, en un nivel de

aceptacion en una escala del 1 al 4 para las variables color, olor, textura y tersedad.

3.5.3. Obtencién de los granos de cacao.

Se utilizé frutos de cacao, cosechados del distrito de Neshuya,
ubicado en el km 62, lo cual nos proporcionaron los granos de cacao secos.

Se dirigié hacia la planta de sacha inchi de la Universidad Nacional
de Ucayali para procesar los granos de cacao, donde se peso, luego en el horno
se ha tostado a una temperatura de 65 °C, para finalmente extraer la manteca de
cacao utilizando la prensa mecanica.

La investigacion se desarrollé de acuerdo con el diagrama de flujo
gue se describio en la figura N° 03, teniendo en cuenta que es de tipo experimental,

segun el siguiente proceso:
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Temperatura: 65° C
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3.5.4. Obtencion del aceite esencial.

Licor de cacao

33

Las hierbas fueron cosechadas en estado fresco en horario de la

mafana. Posteriormente se dirigié hacia el Laboratorio de la Madera, donde se

procedi6 a la selecciéon de las hierbas el cual si se presentaba hierba seca con

tierra o estado de senescencia fueron desechados para que no afecte a la calidad

de un buen aceite esencial.

La obtencion del aceite esencial se desarroll6 de acuerdo al

diagrama de flujo presentado en la figura N°04.
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Se utilizé la manteca de cacao el cual presentaba una acidez menor

a 1 %, asi mismo el aceite esencial de hierba luisa.

El proceso del jabon por proceso en frio se desarroll6 por el diagrama

del flujo presentado N°05.
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Componente Derretido Alcali 20
graso <-777| NACH

[ Mezclado
Tiempa: tiempo ’ \
lhora | ______ Batido
T tura: cal " ’
err'piera.ura.u:anr J, E----- --- Aceite esencial
exotérmica, sin
efectuar calor f )
Moldeado
Tiempo: 5 ¢
Semanas
__________ Curado
Temperatura:
ambiente L

[ Envasado ]

v

[ Almacenamiento ]

a. Primer mezclado (agua + hidr6xido).

Se realizdé la mezcla lentamente del NaOH al agua hasta
disolver el hidroxido de sodio por completo, nunca lo contrario ya que puede
producir salpicaduras y causar quemadura debido al alto grado de irritabilidad del
NaOH llegando rapidamente a los 80 °C; las cantidades que se utilizaron son de
acuerdo a los tratamientos experimentales, se dejo enfriar hasta los 40 °C para

poder agregar la manteca de cacao ya derretida.
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b. Segundo mezclado.

Una vez que el NaOH esté totalmente diluido en el agua y este
a una temperatura que se pueda manipular, se adicioné la manteca de cacao,
batimos con ayuda de una batidora manual a velocidad constante que facilita el
mezclado hasta llegar al punto que la mezcla sea espesa, antes de formar trazas

se le adiciona las concentraciones de aceite esencial para homogenizar.

C. Moldeado.

Vertimos el jabén en moldes de goma para darle su forma final,
lo cubrimos con un mantel de tela para que el producto no se vea afectado por

particulas extrafas.

d. Curado.

El jabdon debe permanecer al menos 4 semanas hasta que el
pH sea constante y sea inferior a 10 para su utilizacion, a temperatura ambiente

en un lugar fresco.

e. Envasado y almacenado.

Luego que el jabdn se solidifico de tal manera que cumpla con
los pardmetros exigidos de acuerdo a la NTP, son envasados y almacenados a
temperatura ambiente en lugar fresco.

3.5.6. Obtencidn del jabdén en proceso caliente.

Se utilizo la manteca de cacao el cual presentaba una acidez menor

a 1 %, asi mismo el aceite esencial de hierba luisa.

El proceso del jabon por proceso en frio se desarrollé por el diagrama

del flujo presentado N°06.
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Se realizdé la mezcla lentamente del NaOH al agua hasta

disolver el hidroxido de sodio por completo, nunca lo contrario ya que puede

producir salpicaduras y causar quemadura debido al alto grado de irritabilidad del

NaOH llegando rapidamente a los 80 °C; las cantidades que se utilizaron son de

acuerdo a los tratamientos experimentales, se dejo enfriar hasta los 40 °C para

poder agregar la manteca de cacao ya derretida para también evitar peligros al

momento del mezclado.

b. Coccio6n.

Una vez que el NaOH esté totalmente diluido en el agua y este

a una temperatura que se pueda manipular, se adiciono en el aceite, batimos y
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posteriormente llevarlo a la estufa eléctrica a bafio maria a una temperatura de 80
°C a 90 °C verificado por un termometro de mercurio, hasta que la mezcla sea
semisdlida y que el pH disminuya se le adiciona la concentracion necesaria de
aceite esencial, en esta fase la masa es dificil de trabajar ya que se solidifica.

c. Moldeado.

Vertimos el jabon en moldes de goma para darle su forma final,
lo cubrimos con un mantel de tela para que el producto no se vea afectado por
particulas extrafas.

d. Curado.

El jabon debe permanecer al menos 1 dia hasta que el pH sea
constante y sea inferior a 10 para su utilizacion, a temperatura ambiente en un
lugar fresco.

e. Envasado y almacenado.

Luego que el jabén haya solidificado y cumple con los
parametros exigidos de NTP, son envasados y almacenados a temperatura
ambiente en lugar fresco.

3.6. Variables evaluadas.
Las variables evaluadas fueron las siguientes.
3.6.1. Variables independientes.

La variable independiente se describe el siguiente cuadro.

Cuadro 06: Operacionalizacion de la variable independiente en estudio del jabén

de tocador a base de manteca de cacao con aceite esencial de hierba luisa.
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Factor B:

Factor A: Concentracion o
_ _ Repeticiones
Temperaturas aceite esencial

(%)
0,5 R1 R2 R3
40°C 2 R1 Rz Rs
4 Ri1 R2 Rs
0,5 Ri1 R2 Rs
80°C 2 R1 R2 Rs
4 R1 R2 Rs

3.6.2. Variable dependiente.

Caracteristicas Fisicoquimica del “JABON DE TOCADOR”
e pH.

e Humedad.

e Alcalinidad libre.

e Acidez libre.

e Materia Insoluble en alcohol y nivel de espuma.

Caracteristicas Sensoriales del “JABON DE TOCADOR”

Color.

Aroma.

Textura.

Tersedad.

Se midio el grado de aceptabilidad con una escala idonea de 1 al 4
(Ver ficha de evaluacion en el anexo Figura N°44A).
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3.7. Operacionalizacion de las variables.

3.7.1. Variable independiente.

a. Dos procesos de saponificacion.

Se determiné los procesos (frio y caliente) a partir de las

primeras pruebas hasta obtener el proceso 6ptimo.

b. Concentraciones de aceite esencial.

Se determiné el porcentaje, a partir de las primeras pruebas

hasta obtener la concentracion ideal.

3.7.2. Variable dependiente.

La calidad del jabdn de tocador se determind mediante prueba

de Andlisis fisicoquimico.

a. pH. (Método del potenciémetro).

Se determin6 en base al peso de 10 gramos de muestra de

jabon, utilizando el pH metro.
b. El porcentaje de humedad. (Método por secado de estufa).
Se determin6 en base al peso de 10 gramos de muestra de

jabén, en una estufa a 105 °C por 2 horas, en el laboratorio de quimica y se

determiné en porcentaje.
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c. Acidezlibre. (Método volumétrico por titulacion).

Se diluyo la muestra en agua destilada y titulado con NaOH de
concentracion normal conocida, para esta determinacién se utiliza anaranjado de

metilo.

d. Alcalinidad libre. (Método volumétrico por titulacion).

Se diluyo la muestra en alcohol etilico puro neutralizado y
titulado con HCL de concentracion normal conocida, para esta determinacion se

utiliza fenolftaleina como indicador.

e. Método de determinacion de materia insoluble en Alcohol

(Método gravimétrico).

Se Pes6 10 gr de jabon y disolver en alcohol etilico aplicando
calor, tarar un papel filtro en el horno por 3 Hrs a 105 °C para pasarlo a la

desecadora y pesar.

f. Formacion de espuma. (test de espuma).

La formacion de espuma se determiné pesando 5 gr muestras
iguales de cada prueba y colocando cada muestra en probetas distintas e
identificadas. Las probetas son sometidas a agitacion constante durante un tiempo
determinado lo que provoca la formacion de espuma. Esta se mide cm de espuma
formada y después de un tiempo se mide nuevamente para ver la estabilidad de

la espuma que se formo.

3.7.3. Andlisis Sensorial.

El analisis sensorial se realiz6 de acuerdo a las fichas técnicas

propiamente elaborado, tomando una muestra de un total de 20 panelistas.
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3.7.4. Técnicas de muestreo.

Se trabajé con una muestra de 20 panelistas no entrenados cuyas
edades fluctian entre 18 a 24 afnos. El estudio corresponde al tipo aplicativo y
se realizé a un nivel causal. Se emple6 el método pre experimental con disefio
solo después con un solo grupo. La técnica para recogida de datos es la prueba
de productos, que se desarrolld6 mediante una evaluacion sensorial de las
muestras por parte del panel no entrenado. Se emple6 como instrumento una
escala de intervalos tipo Likert de 3 puntos con 4 afirmaciones (color, olor, textura

y tersedad).

a. Procedimiento.

Se instalo6 el panel de consumidores no entrenados (n= 20), en
un ambiente preparado con separaciones adecuadas para que no compartan sus

respuestas al momento de calificar, se formaron 5 columnas de 5 filas.

Se entregé a cada panelista las muestras del (jabon de
tocador), quienes deben evaluarlas en el siguiente orden: color, olor, textura y
Tersedad. Registraron sus puntuaciones en la escala impresa que se les entrego.

Tabular los datos de cada escala (n=20) y analizar con ANVA.
3.7.5. Disefio estadistico a empleado.
En el presente trabajo de investigacion se utilizé el disefio
completamente al azar con arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones, teniendo un
total de 18 unidades experimentales. Para los promedios se utilizo la prueba de

tukey al 0.05 de significacion para cada variable en estudio.

3.7.6. Modelo matemaético.

Yijk = p + Pi + Mj + (P x M x Y)ijk + Eijk



Doénde:

Yijk: Observaciones (variable dependiente)

M: Efecto de la media general

Pi: Efecto de las temperaturas

Mj: Efecto de los porcentajes de aceite

(P x M)ijk: Efecto de la interaccion de los efectos principales

Eijk: Error experimental
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IV. RESULTADOS.

4.1. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICA DEL “JABON DE TOCADOR”

Para establecer si existen diferencias estadisticamente significativas entre
las temperaturas y los diferentes porcentajes de aceites esenciales sobre la
composicion fisicoquimica de jabon se realizaron las variables como; pH, nivel de
espuma, humedad, alcalinidad, acidez e insolubilidad en alcohol. Para ello se
utilizé el analisis de varianza (ANVA) y la prueba de comparacion mdultiple de

Tukey en caso existan diferencias entre los tratamientos en estudio.

4.1.1. Analisis fisicoquimico del pH del jab6n de tocador hecho a base

de manteca de cacao.

Los resultados obtenidos para los analisis de pH del jabdn de cacao
con dos diferentes temperatura de saponificacion y tres porcentajes de aceite
esencial fueron analizados estadisticamente usando un disefio completamente al
azar (DCA) con arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones y se le hizo el Andlisis de
varianza tal como se muestra en el Anexo 23A, donde se puede apreciar que
existen diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95% en
el factor de estudio A pero no en el factor B, habiendo de esta manera una

interaccion de AB con diferencias estadisticas.

En el cuadro 08, se observa los resultados del pH, donde indican la
interaccién de las temperaturas de saponificacion y los diferentes porcentajes de
aceite esenciales. Indicando que existen diferencias significativas entre las
temperaturas reportandose valores para el pH a 40 °C (9.813) y 80 °C (9.932). Sin
embargo, no existen diferencias estadisticamente significativas entre los
diferentes porcentajes de aceite agregados al momento de la elaboracién de los

jabones con manteca cacao.
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Cuadro 08. Comparacion multiple de Tukey para pH.

Efectos principales (*)

Tratamientos Repeticiones Media (%)
Temperaturas
40 °C 3 9.8132
80 °C 3 9.932 ®

(*) = Promedio de medias (3 Repeticiones) de pH.
abc = | etras diferentes indican diferencia significativa a un p < 0.05.

4.1.2. Nivel de espuma.

Los resultados obtenidos para los andlisis de nivel de espuma del
jabon de cacao con dos diferentes temperatura de saponificacion y tres
porcentajes de aceite esencial fueron analizados estadisticamente usando un
disefio completamente al azar (DCA) con arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones
y se le hizo el Analisis de varianza tal como se muestra en el Anexo 24A, donde
se puede apreciar que existen diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel
de confianza del 95% solo en el factor de estudio A pero no en el factor B,

habiendo de esta manera una interaccion de AB con diferencias estadisticas.

En el cuadro 09, se observa que existen diferencias
estadisticamente significativas entre los diferentes niveles de temperaturas a las
gue se expuso a los tratamientos en estudio, teniendo valores para los 40 °C
(1.122) y para los 80 °C (0.688) de nivel de espuma. En cuanto a las diferentes
dosis de aceite esencial usados en el presente trabajo indican que no existen

diferencias estadisticamente significativas entre tratamiento y tratamiento.
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Cuadro 09. Comparacion multiple de Tukey para el nivel de espuma.

Efectos principales (*)

Tratamientos Tratamientos Tratamientos
Temperaturas
40 °C 3 1.122 @
80 °C 3 0.688 P

(*) = Promedio de medias (3 Repeticiones) de nivel de espuma.
abc = | etras diferentes indican diferencia significativa a un p < 0.05.

4.1.3. Porcentaje de humedad.

Los resultados obtenidos para los andlisis de fueron analizados
estadisticamente usando un disefio completamente al azar (DCA) con arreglo
factorial 2 x 3 con 3 repeticiones y se le hizo el Analisis de varianza tal como se
muestra en el Anexo 25A, donde se puede apreciar que existen diferencias
significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95% solo en el factor de
estudio A pero no en el factor B, habiendo de esta manera una interaccion de AB

con diferencias estadisticas.

En el cuadro 10, se aprecia que segun la comparacion de Tukey
existen diferencias entre los tratamientos de temperaturas, sin embargo, no
existen diferencias entre los porcentajes de aceite esencial que se usO. Los
valores mas altos que se obtuvieron fueron a los 40 °C (11,1) y el menor valor fue
a los 80 °C (10,47). Indicando que a menor temperatura de elaboracion se
obtendra valores mas altos, por otro lado, si aplicamos mayor temperatura se

reduce la cantidad de humedad presente en el jabén con manteca de cacao.
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Cuadro 10. Comparacion multiple de Tukey para humedad.

Efectos principales (*)

Tratamientos Repeticiones Media (%)
Temperaturas

40 °C 3 11.1@

80 °C 3 10.47 ®

(*) = Promedio de medias (3 Repeticiones) de humedad.
abc = | etras diferentes indican diferencia significativa a un p < 0.05.

41.4. Alcalinidad libre.

Los resultados obtenidos para los analisis de alcalinidad fueron
analizados estadisticamente usando un disefio completamente al azar (DCA) con
arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones y se le hizo el andlisis de varianza tal
como se muestra en el Anexo 26A, donde se puede apreciar que no existen
diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%. Tanto para
la temperatura, asi como en los porcentajes de aceite esencial usados, ni en la

interaccién de ambos efectos principales.

4.15. Acidezlibre.

Los resultados obtenidos para los analisis de acidez libre fueron
analizados estadisticamente usando un disefio completamente al azar (DCA) con
arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones y se le hizo el analisis de varianza tal
como se muestra en el Anexo 27A, donde se puede apreciar que existen

diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%.

En el cuadro 11, se muestran que efectivamente existen diferencias
estadisticamente significativas, no solo en el factor de temperaturas. Los valores
obtenidos para las temperaturas fueron a 40 °C (0,092) y a 80 °C (0,082) siendo

el primero el mejor valor obtenido. Con respecto a los porcentajes de aceite
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esencial que se uso se atribuye como mejor tratamiento al T1 (0,5%) con valores
de (0,093) y al T3 (4%) como al tratamiento que obtuvo menores valores segun la
prueba de Tukey con (0,078). indicando que a mayor temperatura la acidez tiende

a ser mas alcalina.

Cuadro 11. Comparacion multiple de Tukey para la acidez libre.

Efectos principales (*)

Temperatura (°C) Porcentaje de aceite
40 °C 0.092 2 T1(0.5%) 0.093 @
T2 (2%) 0.091 ab
80 °C 0.082 b
T3 (4%) 0.078 ¢

(*) = Promedio de medias (3 Repeticiones) de acidez libre.
abc = | etras diferentes indican diferencia significativa a un p < 0.05.

4.1.6. Material insoluble en alcohol.

Los resultados obtenidos para los analisis de insolubilidad en alcohol
fueron analizados estadisticamente usando un disefio completamente al azar
(DCA) con arreglo factorial 2 x 3 con 3 repeticiones y se le hizo el analisis de
varianza tal como se muestra en el Anexo 28A, donde se puede apreciar que
existen diferencias significativas a un Pv<0,05 y un nivel de confianza del 95%.

Tanto como en el factor Ay B, asi como en la interaccibn de ambos AB.

En el cuadro 12, se observa las diferencias entre los tratamientos de
temperaturas indicando que los valores mas altos fueron a los 40 °C con medias
de (2,22) con respecto al de 80 °C el cual se reporto valores mas bajos entre estos
dos con medias de (1,971). Entre los porcentajes de aceite también se encuentran
diferencias estadisticamente significativas siendo el T3 (4% de aceite) como el

tratamiento que obtuvo valores mas altos con (2,225), y siendo el T1 (0.5% de
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aceite) quien obtuvo los valores mas bajos segun la comparacion multiple de

Tukey.

Cuadro 12. Comparacion multiple de Tukey para la insolubilidad en alcohol.

Efectos principales (*)

Temperatura (°C) Porcentaje de aceite
40 °C 2.222 @ T3 (4%) 22252
T2 (2%) 2.083 P
80 °C 1.971°
T3 (4%) 1.981 ¢

(*) = Promedio de medias (3 Repeticiones) de Insolubilidad en alcohol.
abc = | etras diferentes indican diferencia significativa a un p < 0.05.
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4.2. CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL “JABON DE TOCADOR”.

El desarrollo de la evaluacion sensorial del jabon de cacao con diferentes
temperaturas (40 °C y 80 °C) de saponificacibn y agregado de diferentes
porcentajes de aceite esencial (0,5%, 2% y 4%). La evaluacién se realiz6 con la
presencia de 20 panelistas escogidos completamente al azar, para los cuales

calificaron los atributos de color, aroma, consistencia y tersedad.

4.2.1. Color.

En el cuadro 29A, se aprecia los resultados sensoriales realizados a
los jabones, donde llamamos T1 a las combinaciones de temperatura (40 °C) +
diferentes porcentajes de aceite esencial (0.5%, 2% y 4%) y T2 a las
combinaciones de temperatura (80 °C) + diferentes porcentajes de aceite esencial
(0.5%, 2% y 4%). Donde se aprecia que el tratamiento que obtuvo mejores
calificaciones por el jurado fue el T1 con adicién de aceite esencial al 4% y el
tratamiento con menor valor fue de igual manera el T1 pero con adicion de 0.5%

de aceite.

Cuadro 13. Prueba de Friedman para el color.

Tratamientos N p Media (R)

28842
T1 20 3.58 ake

450 ¢

0.0270
2.93 a

T2 20 3.53 akc

3.60 abc

Los valores de los promedios pertenecen a la escala de 1 a 4.

Valores con letras diferentes indican diferencias significativas (p>0,05).
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En la figura 13A, se aprecia el grafico para el color, donde se

evidencia las dos temperaturas con sus respectivos porcentajes de aceite esencial
codificados. Dando como mejor tratamiento al T4 (40 °C + 4% de aceite), ya que
esta combinacion le agrado al jurado calificador aduciendo que es un color muy

agradable en comparacion con los demas tratamientos en estudio.

4.2.2. Aroma.

En el cuadro 30A, se detalla los valores que se obtuvo en cuanto a
las pruebas sensoriales realizadas al atributo aroma del jabén, teniendo como
resultado a la combinacion T1 (40 °C + 2% de aceite) quien fue el que tuvo mayor
aceptacion por el jurado calificador, mientras que la combinacién T2 (80 °C + 2%
de aceite) fue el que reporto los valores mas bajos para el atributo aroma, debido

a que se expuso mayor a temperatura.

Cuadro 14. Prueba de Friedman para el aroma.

Tratamientos n p Media (R)

3.55 be
T1 20 435¢

4.08 ¢

0.0001
2.68 &

T2 20 2.382

3.98¢

Los valores de los promedios pertenecen a la escala de 1 a 4.

Valores con letras diferentes indican diferencias significativas (p>0,05).

En la figura 14A, se aprecia la grafica del aroma, donde se evidencia
la aceptacion de la combinacion T1 (40 °C + 2% de aceite) por el jurado calificador.
La apreciacion de los panelistas fue que les agrado mucho el aroma que

desprendia el jabon de cacao con aceite esencial debido a que se le agrego el 2%
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de aceite a temperaturas bajas como lo fue a 40 °C, es por ello que el aroma se
mantuvo intacto en el producto. En cambio, a mayor temperatura y con bajas

adiciones de aceite este se pierde por el calor.
4.2.3. Consistencia.
En el cuadro 31A, se aprecia los resultados para la consistencia de
los jabones, de acuerdo a test de Friedman el que obtuvo mayor calificacion segun
el jurado fue la combinacién T1 (40 °C + 0.5% de aceite), mientras que la

combinacion T2 (80 °C + 2% de aceite) fue el que reporto los valores mas bajos.

Cuadro 15. Pruebas de Friedman para la consistencia.

Tratamientos n p Media (R)

4.25¢
T1 20 3.55 abe

3.98 b¢

0.0377
3.132

T2 20 2.782

3.33 ke

Los valores de los promedios pertenecen a la escalade 1 a 4.

Valores con letras diferentes indican diferencias significativas (p>0.05).

En la figura que se muestra en el anexo 15A, detalla los valores que
se obtuvieron en cuanto a la consistencia del jabén, siendo el tratamiento con
mejores atribuciones segun el jurado calificador fue a una temperatura de 40 °C y
con adicion de 0.5% de aceite esencial. Dando a conocer asi la preferencia del
jurado por esta combinacién, aduciendo que el jabén tiene una consistencia al ser
manipulado a diferencia de los demas tratamientos en estudio. Esto se debe a la

adicion del 0.5% de aceite esencial y a la baja temperatura que se elaboro.
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424. Tersedad.

En el cuadro 32A, indica los resultados obtenidos para el atributo de
tersedad en al jabon, dando como resultado los valores mas altos para la
combinacion T1 (40 °C + 2% de aceite esencial) segun el jurado calificador y los
valores mas bajo para la combinacion T2 (80 °C + 2% de aceite esencial). Uno de
los valores que esta cerca a estas combinaciones es laT1 (40 °C + 4% de aceite

esencial).

Cuadro 16. Prueba de Friedman para la tersedad.

Tratamientos n p Media (R)

3.28 abcd
T1 20 498"

3.68 bcde

0.0001
3.25 abe

T2 20 2.6342

3.20

Los valores de los promedios pertenecen a la escalade 1 a 4.

Valores con letras diferentes indican diferencias significativas (p>0,05).

En la figura que se muestra en el anexo 16A, detalla los valores segun el jurado
calificador. Indicando que el mejor tratamiento fue a temperatura de 40 °C y 2% de
aceite esencial. Para el jurado calificador le parecié muy agradable debido a que
esta combinacion el jabén obtiene un valor agradable en cuanto a como deja en la
piel, es decir, deja un sensacion de suavidad por el contenido de aceite presente

en el jabén ademas la temperatura influye de manera positiva en este atributo.



V. DISCUSION.

5.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL JABON DE CACAO CON DIFERENTES
PORCENTAJES DE ACEITE ESENCIAL.

5.1.1. pH.

(Vallejo 2015), en su trabajo de investigacion el cual se denomina
obtencién jabén a partir de aceites de Elaeis guineensis (palma aceitera),
Helianthus annuus (girasol), Plukenetia volubilis linneo (aceite sacha inchi), y la
adiciéon de Scoparia dulsis (teatina) como agente antimicrobiano, reporto los
siguientes datos para el pH del su jabdn con aceite Girasol (Helianthus annuus) el
cual fue de 11.74, del mismo modo con el aceite de Sacha Inchi (Plukenetia
volubilis linneo), fue 11,24. Mientras que en el trabajo descrito por (Fuertes &
Martinez, 2007), reportaron que el pH del jabon elaborado con sabila presenta
valores de 11 y un pH de 6 para el jabon que fue elaborado con azufre, 6xido de
zinc y glicerina ademés concluyen que a temperaturas 80 °C se disuelve de
manera eficaz la glicerina juntamente con la sabila y temperaturas mayores a los
80 °C el producto en este caso el jabdn se tiende a endurecer y se hace dificultoso
el trabajo. En el presente trabajo de investigacion se reporta valores de 9.92 para
el pH a una temperatura de 80 °C y un valor de 9.81 de pH con temperaturas de

40 °C ambos elaborados con aceites esenciales de hierba luisa.

5.1.2. Nivel de espuma.

(Ortiz K. 2014), en su trabajo el cual se denomina calidad
fisicoquimica de jabones de tocador comercializados en el mercado mayorista del
distrito de Trujillo, reporto valores para el nivel de espuma que es producido por
jabones el cual se comercializa en el Trujillo, siendo el menor de ello con valores
de 0.3 ml. Ademas, concluye en su trabajo que el nivel de espuma producido por
un jabon tiende a tener mayor accion detergente, el cual seria un aspecto negativo
para la piel. En el presente trabajo de investigacion se realiz6 un jabdén de tocador

con adicion de aceite esencial de hierba luisa para lo cual se reportd valores de
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1.12 ml. Comparado con el trabajo reportado por (Ortiz K. 2014) el jabdn
elaborado con cacao y aceite esencial de hierba luisa estd dentro de los
parametros segun (Norma Técnica Peruana - NTP 319.073:1978, 2012).

5.1.3. Humedad.

(Ortiz 2019), en su trabajo denominado influencia del aceite esencial
de maracuya en la elaboracién del jabon de tocador, reporto para sus mejores
datos del jabdn en la cual fueron elaborados con el 3% de aceite esencial y a una
temperatura de 85 °C. Los valores que reporto fue 9.42% de humedad. Mientras
gue en el presente trabajo de investigacion se reporté que a 40 °C y agregando el
0.5% de aceite esencial de hierba luisa se obtuvo 10.98% de humedad en el jabon.
Estas diferencias se deben principalmente a las temperaturas a las cuales fueron

sometidos ambos tratamientos en estudio.

5.1.4. Acidez libre.

(Arango 2014), en su trabajo de investigacion denominado
"Elaboracién de un Jabdn sélido a partir de aceite de Pifién Blanco (Jatropha
curcas L.), en la Region San Martin" reporto valores para los andlisis
fisicoquimicos para en cuanto a la acidez libre del jab6n fue de 0,1%, en el
presente trabajo de investigacion que se presenta se reportd valores de 0,09% de
acidez libre a una temperatura de 40°C. Estos valores reputados en ambos
trabajos de investigacion estdn dentro de los parametros establecidos por la
(Norma Técnica Peruana - NTP 319.073:1978, 2012).

5.1.5. Insolubilidad en alcohol.

(Cachira & Coaquira 2019), en su trabajo de investigacion
denominado “Evaluacion de la Temperatura y el Tiempo de Homogeneizado en la
Obtencién de Jabon tipo Tocador con adicidon de Chiri Chiri (Grindelia boliviana
rusby)”, reporto los siguientes valores para el mejor tratamiento en cuanto a

insolubilidad en alcohol fue de 0.96%. De acuerdo con la (Norma Técnica Peruana
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- NTP 319.073:1978, 2012), indica que los valores maximos para la materia
insoluble en alcohol es de 2,0%. En cuanto al trabajo de investigacion que se
presenta se obtuvo 2,2% de insolubilidad en alcohol a una temperatura de 40 °C
por ende tendra mayor firmeza el jabon, y a 80°C un valor de 1.981 dando como
resultado que los valores estan dentro de lo que menciona la norma técnica

peruana con respecto a la elaboracion de jabones de tocador.



VI. CONCLUSIONES.

Con base a los resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion

se llego a las siguientes conclusiones.

o El estudio demuestra que es posible elaborar jabon de tocador con manteca
de cacao, procesandolos a dos temperaturas de saponificacion 40 °C y 80°C
con adicién de diferentes porcentajes de aceite esencial de hierba luisa al
0.5%, 2% y 4%.

o Los andlisis fisicoquimicos realizados a los jabones de tocador de manteca
de cacao con diferentes dosis de aceite esencial de hierba luisa, muestran
gue una humedad de 11.1, acidez libre de 0.092 y nivel de espuma de 1.122,
tienen una diferencia significativa frente a los demas tratamientos, los cuales
se obtuvieron en el proceso a una temperatura de saponificacion de 40 °C y
con adicion de 2% de aceite esencial de hierba luisa, por lo que fueron la

mejor combinacion.

o Los analisis sensoriales que se practicaron a los jabones de tocador tuvo
presencia de 20 jurados escogidos completamente al azar, dando como
resultado final y la aceptacion de los mejores atributos al T1 (40 °C + 2% de
aceite esencial), a menor temperatura se acentla las caracteristicas

sensoriales.

e De acuerdo a los andlisis fisicoquimicos como sensoriales realizados al jabon
de tocador podemos determinar que a mayor temperatura de saponificacion
menor humedad, lo cual le da la caracteristica dura y menor brillo al jabon, por
lo que a una temperatura de 40°C es 6ptimo. Con respecto a la adicion de

aceite esencial, 0.5% no se percibe el aroma, entre 2% y 4% es indiferente.



VIl. RECOMENDACIONES.

Con base a los resultados y conclusiones obtenidos en el presente trabajo

de investigacion se llegd a las siguientes recomendaciones.

. Procesar jabones de tocador elaborados con manteca de cacao y aceite
esencial d hierba luisa en proceso en frio (T 40 °C) adicionando 2% de aceite
esencial de hierba luisa, de esta manera se obtendra un jabon con
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de buena calidad, asi mismo un
producto que fue hecho naturalmente, sin adiccion de detergentes, ni

espumantes u otros aditivos quimicos.

. Al procesar los jabones en proceso en caliente (T 80°C), la alternativa es
contar con las maquinas requeridas (atomizador, estrujadora y troqueladora)
para que este tenga buena caracteristica sensorial de calidad. Por otro lado,
cuando se elabore jabones en proceso en caliente es necesario contar con
papel tornasol o pH metro (10) para la medicién de esto en pleno coccion, asi
se sabra la culminacion del proceso y ademas la adiccion del aceite esencial,
por que este se volatiliza cuando se extiende su permanencia a las

temperaturas elevadas, perdiendo el aroma.

o Al procesar los jabones en proceso en frio (40 °C) tener en cuenta la
formacion de traza en la superficie del batido (aceite + alcali), indicando que

el producto esta 6ptimo para el moldeado.

o Realizar trabajos de investigacion en la evaluacion del efecto de otros aceites

esenciales en la elaboracién de jabén de tocador.

o Realizar un estudio de pre factibilidad para que se permita definir la
rentabilidad de la produccion de jabdn de tocador a escala comercial en la

region de Ucayali.
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VIIl. ANEXO.



65

Cuadro 17A. De los valores fisicoquimicos recolectados, Valores de pH obtenidos

durante el periodo de evaluacion.

(Teri%c:roe;ttf ras) FaC;(():rei?e(so? i R1 R2 R3
P1 9,95 9,91 9,93

40 P2 9,97 9,93 9,93

P3 9,91 9,94 9,92

P1 9,81 9,80 9,78

80 P2 9,76 9,81 9,78

P3 9,90 9,83 9,85




66

Cuadro 18A. Valores de nivel de espuma obtenidos durante el periodo de

evaluacion.

ey TR R R
P1 1,3 1,3 1,3

40 P2 0,9 0,9 0,9

P3 1,0 1,0 15

P1 0,5 0,6 0,5

80 P2 0,8 0,8 0,8

Ps 0,7 0,7 0,8
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Cuadro 19A. Valores de nivel de humedad obtenidos durante el periodo de

evaluacion.

(Teri%c:roe;ttf ras) Faczta(():rei?e(so? i R1 R2 R3

P1 11,7 11,5 11,7

40 P2 10,9 10,9 10,9

P3 111 111 10,1

P1 10,4 10,3 10,3

80 P2 10,6 10,6 10,6

P3 10,5 10,5 10,5
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Cuadro 20A. Valores de alcalinidad obtenidos durante el periodo de evaluacion.

(Teri?)c:roe;tt? ras) Faczta(():rei?e(so? i R1 R2 R3
P1 0,03 0,04 0,04

40 P2 0,05 0,06 0,04

P3 0,05 0,05 0,04

P1 0,04 0,04 0,05

80 P2 0,03 0,05 0,05

P3 0,03 0,03 0,05
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Cuadro 21A. Valores de acidez libre obtenidos durante el periodo de evaluacion.

(Ter':\?)cetroartlfras) Facztjl(c):reili’eg0 e R1 R2 R3
P1 0,10 0,10 0,09

40 P2 0,09 0,10 0,10

P3 0,09 0,08 0,08

P1 0,10 0,08 0,09

80 P2 0,08 0,08 0,09

Ps 0,06 0,08 0,08
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Cuadro 22A. Valores de insolubilidad en alcohol obtenidos durante el periodo de

evaluacion.

A RS
P1 2,21 2,20 2,21

40 P2 2,23 2,22 2,22

P3 2,25 2,24 2,22

P1 1,73 1,75 1,78

80 P2 1,98 1,90 1,95

Ps 2,24 2,20 2,20




Cuadro 23A. Analisis de varianza para el pH.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 0.0636 1 0.0636 114.49 0.0000
. 0 H
FB: (%) de aceites 0.0032 2 0.0016 289 0.0945
esencial
Interaccion AB 0.0074 2 0.0037 6.73 0.0110
Error 0.0066 12 0.0005
Total 0.0809 17
10.00
9.95
9.90
T
o
(9]
©
o 9.85 0.5% (aceite)
‘_2 2% (aceite)
> 4% (aceite)
9.80
9.75
9.70
40 °c 80 °C
Temperatura

Figura 7A. Interaccion del pH con respecto a las temperaturas.



Cuadro 24A. Andlisis de varianza para el nivel de espuma.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 0.845 1 0.845 56.33 0.0000

. 0 H
FB: (%) de aceites 0.0311 2 0.0155 1.04 0.3842

esencial

Interaccion AB 0.3333 2 0.1666 11.11 0.0019
Error 0.18 12 0.015
Total 1.3894 17
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Figura 8A. Interaccion del nivel de espuma con respecto a las temperaturas.



Cuadro 25A. Analisis de varianza para la humedad.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 1.7422 1 1.7422 29.87 0.0001

. 0 H
FB: (%) de aceites 0.3811 2 0.1905 327 0.0737

esencial

Interaccion AB 1.0344 2 0.5172 8.87 0.0043
Error 0.7 12 0.0583
Total 3.8577 17
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Figura 9A. Interaccion de la humedad con respecto a las temperaturas.



Cuadro 26A. Analisis de varianza para la alcalinidad libre.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 0.00005 1 0.00005 0.64 0.4383
. 0 H
FB: (%) de aceites 0.00014 2 000007 093 04217
esencial
Interaccion AB 0.00023 2 0.00011 1.50 0.2621
Error 0.00093 12 0.00007
Total 0.00136 17
253
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Figura 10A. Interaccion de la alcalinidad con respecto a las temperaturas.



Cuadro 27A. Analisis de varianza para la acidez libre.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 0.00045 1 0.00045 7.36 0.0188

. 0 H
FB: (%) de aceites 0.00074 2 0.00037 609 0.0149

esencial

Interaccion AB 0.00003 2 0.00001 0.27 0.7659
Error 0.00073 12 0.00006
Total 0.00196 17
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(]
© 2%
@
S 004 4%
©
>

0.02

0.00

40°C 80 °C%
Temperaturas

Figura 11A. Interaccion de la acidez libre con respecto a las temperaturas.



Cuadro 28A. Andlisis de varianza para la insolubilidad en alcohol.
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Fuente S.C. gl C.M. Fc Pv
FA: Temperaturas 0.2862 1 0.2862 554.08 0.0000

. 0 H
FB: (%) de aceites 0.1815 2 0.0907 17569 0.0000

esencial

Interaccion AB 0.1404 2 0.0702 135.88 0.0000
Error 0.0062 12 0.0005
Total 0.6144 17
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Figura 12A. Interaccion de la insolubilidad en alcohol con respecto a las

temperaturas.



Resultados de los anélisis sensorial del jabén de cacao con diferentes
aceites esenciales.

Cuadro 29A. Calificacion de los panelistas para el atributo color.

Tratamientos

Panelistas T1 T2

T50 T20 T40 T60 T30 T55
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Cuadro 30A. Calificacion de los panelistas para el atributo aroma.

Tratamientos

Panelistas Tl T2
T50 T20 T40 T60 T30 T55
1 3 3 3 2 2 3
2 3 3 3 3 2 1
3 2 3 3 1 4 3
4 2 3 3 1 4 3
5 3 3 3 2 1 2
6 2 3 2 4 1 3
7 1 3 2 2 1 3
8 4 4 1 3 2 4
9 4 3 2 2 2 3
10 3 3 3 2 2 3
11 2 3 3 2 2 3
12 3 4 3 2 3 1
13 3 3 4 3 2 3
14 3 2 3 3 2 3
15 2 3 4 4 1 3
16 3 4 4 2 2 3
17 2 3 3 1 4 3
18 3 3 3 2 2 3
19 2 2 3 1 2 3
20 3 3 2 3 2 3
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Cuadro 31A. Calificacion de los panelistas para el atributo consistencia.

Tratamientos

Panelistas T1 T2
T50 T20 T40 T60 T30 T55
1 4 4 3 2 2 4
2 4 4 3 2 1 4
3 4 2 4 3 3 3
4 4 4 4 3 3 3
5 4 3 4 4 4 4
6 4 4 3 4 4 4
7 3 4 2 3 3 3
3 2 2 1 2 2 1
9 3 3 3 2 2 2
10 3 4 4 3 2 2
11 3 2 3 3 2 3
12 3 2 3 3 3 2
13 2 3 4 3 3 3
14 3 4 4 2 3 2
15 4 1 3 2 2 4
16 4 3 2 4 4 4
17 3 4 4 3 3 3
18 3 2 3 3 2 3
19 2 2 3 2 1 2
20 3 2 2 1 2 2
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Cuadro 32A. Calificacion de los panelistas para el atributo tersedad.

Tratamientos

Panelistas T1 T2
T50 T20 T40 T60 T30 T55
1 1 4 4 2 2 3
2 4 3 2 2 1 4
3 1 4 4 3 2 3
4 4 4 4 3 3 3
5 4 4 3 4 4 4
6 4 3 4 4 1 4
7 3 4 4 3 3 3
8 2 4 2 2 2 1
9 3 3 3 2 2 2
10 1 4 4 2 2 2
11 3 3 2 3 2 3
12 3 3 2 3 3 2
13 2 4 3 3 3 3
14 3 4 4 2 3 2
15 4 3 4 2 2 4
16 1 4 3 2 4 1
17 3 4 2 3 3 3
18 3 3 2 3 2 3
19 2 4 2 2 1 2
20 1 4 2 3 2 2
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Figura 13A. Grafica de color para los jabones de cacao con aceite esencial.
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Figura 14A. Grafica de aroma para los jabones de cacao con aceite esencial.
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Figura 15A. Grafica de consistencia para los jabones de cacao con aceite

esencial.
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Figura 16A. Grafica de tersedad para los jabones de cacao con aceite

esencial.



Analisis economico del proyecto de investigacion del jabon de tocador a

base de manteca de cacao con aceite esencial de hierba luisa

Cuadro 33A. Inversion para la produccion de jabon.

INVERSION PARA LA PRODUCCION DE JABON DE TOCADOR
N® Detalle | cantidad | Costo/u s/
TANGIBLE
1 Establecimiento Mejoramieto del local 1/ 5 20000|5 20000
2| Melina 1|5/ 1s000|5/ 15000
. Batidora manual i1(s/ 15000|S5/ 15000
— Maguinaria -
] Prensa mecanica 15/ 100000 |5/ 1,000.00
Destilador de arrastre de vapd i1(5/ 75000|S/ 75000
3 larras de plasticos 2|5/ 400 | 5/ 8.00
] Paleta de madera 2|5/ 1000 | 5/ 20,00
] Moldes de latas 3| sf 500 |5/ 15.00
. . pHmetro 1|5/ 15000|s/ 15000
——  Materiales y equipos
| Termometro 1|5/ 28.00 | &/ 28.00
| Balanza gramera 1|5/ 50.00 | 8/ 50.00
| Espatula cortadora 1|5/ 2000 | &/ 20.00
Olla de acero inox 1| 5/ 50.00 | &/ 50.00
INTANGIBLE
4 Pacto social 5/ -
L Escritura Publica i1(5 51000|S 51000
— Constitucion de |a empresa
] Estatuto 5/ -
Resgisro sanitario 1|5/ 300000 |5/ 300000
TOTAL s/ 6210100

Cuadro 34A. Costo de produccion.

MATERIA PRIMA
Granos de cacaolkg =7 11.00 5| 5/ 55.00
Hidroxido de sod kg s) S0.00 03| s/ 1390
Apgua destilada |Lt s/ 400 06| s/ 0.12
Hierba luisa kg s/ 10.00 e8| 5/ 8000
MATERIALES
Plastico bitafil |[Rollo/m 5/ 20.00 3| s/ 0.06
Etiqueta Pliego 54 50.00 20| 5/ 1.00
MANO DE OBRA
Operador [1/2 dia [ s/ 20.00 1|l s; 2000
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION
Batidora KW FH =7 0.25 0.33]| 5/ 0.08
Destilador KW FH s/ 0.25 4| 57 1.00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
IHuminacion KW FH s/ 025 16| s/ 4.00
Agua potable Dia 5/ 40,00 1| s/ 1.30
Combustible GL 5/ 10.00 1| 5/ 1000
Imprevistos 54 25.00 i|s/ 2500
TOTAL SENMANAL 5/ 191.486
TOTAL PARA PRODUCIR UM JABOMN sf 7.65
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Balance de materia desde la recepcion de Igrano seco de cacao, hasta

obtener el producto final

1 kg q RECEPCION DE MATERLA
PRIMA
e ————
TOSTADD

DESHIDRATADORA - 0.2 kg de agua

0.8 kg

PRENSADOD
# 0,42 kg de TORTTA
038 ke l

MANTECA DE CACAD

- HadH= 55.2 l

Er

BATIDD
-H20= 104 mil
-Lrejta
esencial = 24 l

JABON 0.43 kg

Figura 17A. Diagrama general de flujo del jabon.



Cuadro 35A. Determinacién del rendimiento de las muestras de jabon.
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DETERMINACION DEL RENDIMIENTO DEL JABON DE TOCADOR

T T° Manteca  %aceite NaOH  H20(ml) Repeti Media (gr)Jabon Media %
de cacao  esencial (gr) ciones obtenido Rendimie
nto
T1 30 0,5 4,14 8,28 3 34,01 113,3
T2 40 30 2 4,14 8,28 3 34,05 113,5
°C
T3 30 4 4,14 8,28 3 34,02 113,4
T4 30 0.5 4,14 8,28 3 33,40 111,3
80
T5 °C 30 2 4,14 8,28 3 33,42 111,4
T6 30 4 4,14 8,28 3 33,35 111,1
RENDIMIENTO DEL JABON
115
114
113
112
111
|C_J 110
5 109
= 108
% 107
2 106
X 105
104
103
102
101
100
T1 T2 T3 T4 T5 T6

BTl WmT2 ®T3 EMT4 ET5 ET6

MUESTRAS

Figura 18A. Grafico estadistico del rendimiento de jabon.
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Figura 20A. Tostado de los granos de cacao.



Figura 21A. Prensado en frio.

-

Figura 22A. Cortado de la hierba luisa.



Figura 24A. Extraccion de aceite esencial de hierba luisa.



Figura 25A. Elaboracion del jabon de tocador, dilucion de la sosa caustica
(NaOH) en agua destilada.

Figura 26A. Pesado de la manteca de cacao.



Figura 27A. Derretido del estado sélido a liquido.

Figura 28A. Homogenizacion en proceso en frio.



Figura 29A. Homogenizacion en proceso en caliente.

Figura 30A. Adicion del aceite esencial en proceso caliente.



Figura 32A. Moldeado del jabon de tocador a base de manteca de cacao con
aceite esencial de hierba luisa.



Figura 33A. Obtencién del jabdn de tocador.

Figura 34A. Analisis sensorial de los jabones de tocador de manteca de
cacao con aceite esencial de hierba luisa.
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Figura 36A. Realizacion de los analisis fisicoquimicos del jabon obtenido.



Figura 37A. Lectura del pH metro del jab6n de tocador.
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Figura 38A. Pesamos la muestra para el andlisis fisicoquimico.



Figura 39A. Colocamos la muestra en la estufa.

Figura 40A. Determinacion del nivel de espuma.




Figura 42A. Dilucion de la muestra- material insoluble en alcohol.



Figura 43A. Determinacioén del rendimiento del jab6on de tocador de manteca
de cacao y aceite esencial de hierba luisa.
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PANELISTA N°:

INSTRUCCIONES

correspondiente.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

FECHA:

Frente a usted se presenta 6 muestras de JABON. Por favor observe el color,
olor y consistencia y tersedad, yendo de lzquierda a Derecha. Indique el
grado de puntacion apreciable a cada atributo de las muestra, y de acuerdo

al puntaje, escribir el numero en la fila del codigo de la muestra

Descripcion
PUNTAJE Para consistenciay
Para color Para aroma tersedad
Intenso
1 brillante Muy Intenso Muy suave
2 Brillante Intenso Suave
3 Neutral neutral Neutral
4 Opaco Desapercibible Dura
CODIGO COLOR AROMA CONSISTENCIA | TERSEDAD
F
F
F
C
C
C

Figura 44A.Ficha de evaluacion para los analisis sensoriales



