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1. RESUMEN

Guatemala es un pais que posee una gran diversidad de cultivos, de los cuales el
café (Coffea arabica) posee un gran porcentaje de produccion y consumo dentro
del pais, contribuyendo asi en la economia del mismo. Para incrementar el
aprovechamiento de esta planta y los desechos que produce al ser procesado

para uso como bebida, surgio la iniciativa de realizar la presente investigacion.

Para ello se adquiere desechos de café de una cafeteria de marca comercial
obteniendo una materia homogénea para luego secarla y realizar los analisis
microbioldgicos correspondientes y asi asegurar la inocuidad de la materia prima a
utilizar en las formulaciones cosméticas. Los dos productos cosméticos fueron
elaborados por el método de ensayo y error, obteniendo asi un producto
cosmeético tipo emulsién (crema exfoliante) y un cosmético tipo sélido (jabén en

barra exfoliante) con caracteristicas especificas para cada uno.

Al finalizar la formulacién y obtener los productos terminados, se les realizaron
andlisis microbiologicos segun las especificaciones del Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 71.03.45.07 y de esta forma asegurar la correcta
manufactura de los mismos. A los productos terminados se les realizé estabilidad
acelerada durante 90 dias a 40°C para evaluar caracteristicas organolépticas y
pH, determinando asi que el jabdn en barra con propiedades exfoliantes presenta
una mayor estabilidad en sus caracteristicas en relacion a las que mostro la crema
exfoliante con el paso de los dias y la exposicidén a la temperatura, debido a que
ésta ultima mostré cambios de coloracién y disminucion de pH los cuales se

presentaron al finalizar el estudio de estabilidad acelerada.

Ademas se realizé la evaluacion del grado de satisfaccion de los dos productos
cosmeéticos (crema y jabdn en barra) con la participacion de 20 mujeres voluntarias
entre 18 a 35 afos de edad a quienes previamente se les explico el objetivo de la
investigacion y posterior firmaron el consentimiento informado. Luego del uso de
los productos por 3 semanas, por medio de una encuesta realizada a las

voluntarias, se observdO que ambos productos fueron aceptados tanto en su



apariencia como la limpieza y suavidad brindada a la piel. Se recomienda evaluar
el grado de degradacion de los aceites presentes en la emulsion y realizar una
evaluacion de la funcion de exfoliacion quimica de los cosméticos, asi como
realizar otras formas cosmeéticas con propiedades exfoliantes a base de desechos
de café.



2. INTRODUCCION

Desde hace mucho tiempo, Guatemala ha sido uno de los paises con gran
produccion de café, el cual ha exportado a paises latinoamericanos como también
europeos; se produce y cosecha en casi la totalidad de los departamentos que
integran la Republica de Guatemala, hecho por el cual Guatemala ha elevado su
posicion ante otros paises como productor de café.

En Guatemala no solamente se cosecha el café, sino también se consume por una
gran parte de la poblacién no importando la edad, niveles socioeconémicos, razas,
entre otros; por lo cual los negocios de tipo cafeterias han aumentado
notablemente el consumo y ventas de esta bebida y por ende el aumento en su
produccion y de la mano con ello el incremento de los desechos de café, los

cuales son removidos y posteriormente llevados a la basura.

Por ello se analiz6 un proyecto donde se puedan utilizar los desechos, siendo la
materia prima un grano seco y poroso del cual puede aprovecharse dichas
caracteristicas y realizar formulaciones para obtener productos de tipo exfoliante
para uso cosmético. Al obtener utilidades de los desechos de café, el pais
incrementaria su economia debido al maximo uso de todos los recursos que
provee el café, desde el uso del grano como fuente principal de la bebida tanto
para exportacion como consumo propio, asi como el aprovechamiento de sus

desechos en uso cosmético para la exfoliacion del cuerpo.

Para la realizacion del proyecto se utiliz6 desechos de café recolectados de
distintas cafeterias ubicadas en centros comerciales de la ciudad capital de
Guatemala, para luego proceder al secado y conminucion del mismo y asi obtener
una materia uniforme en particulas; seguidamente se procedié a realizar las dos
formulaciones de los productos cosmeéticos siendo estos crema y jabon en barra

con las propiedades exfoliantes.



Al producto terminado se le evaluaron propiedades organolépticas, y pH asi como
pruebas microbiolégicas y de estabilidad por 3 meses para asi verificar la calidad
del mismo. Finalmente para comprobar la eficacia del producto se realizaron
pruebas de satisfaccién de uso a una poblacidén voluntaria de mujeres, utilizando
para ello un cuestionario para obtener asi una evaluacion de forma descriptiva y

conocer mediante dicho instrumento el grado de aceptacion del producto final.



3. ANTECEDENTES
3.1.MARCO TEORICO

3.1.1 Historia del café

En la historia del café se sabe con certeza que en los pueblos y civilizaciones
antiguas no conocian el café, ya que sus inicios estan ligados a leyendas, fabulas
e historias miticas contribuyendo asi a difundir su bebida en Arabia. La
propagacion de la propagacion de la bebida de café en el mundo oriental se
produjo entre los siglos Xlll y XVI, siendo los comerciantes venecianos los que lo
llevaron de Constantinopla a Italia en el siglo XVII. Posteriormente se conoci6 en
Holanda, Inglaterra, Francia, Alemania y Austria. En el nuevo mundo la bebida de
café llegd primero a Norteamérica, en donde se difundi6 durante la primera
Revoluciéon Norteamericana debido al boicot al té. Exploradores holandeses
llevaron la planta a Surinam, en América del Sur, y los franceses a sus dominios
antillanos, de donde se propag6 a Cayenne, Venezuela, Brasil, el Caribe espafiol,

México y Centroameérica (Wagner, 2001).

El café es oriundo de la provincia de Kaffa, en el suroeste de Etiopia, una region
montafiosa, que alcanza alturas hasta de 3,500 metros, de clima suave y de
vegetacion tropical y exuberante. Alli nacid la planta del café (Coffea arabica), en
forma silvestre donde sus habitantes lo utilizaron desde tiempos inmemoriables
(Wagner, 2001).

3.2 Descripcioén botanica de la planta de café

3.2.1 Coffea arabica(Café)

Reino: Plantae

Tipo: Espermatofitas
Sub-tipo: Angiospermas




Clase: Dicotiledoneas

Sub-clase: Gamopétalas inferiovariadas
Orden: Rubiales

Familia: Rubiaceas

Género: Coffea

Sub-género: Eucoffea

Especies: Arabica ,Canephora, Liberica (Monroig, 2014).
3.2.1.2 Nombre comun: Café

3.2.1.3 Descripcién Botanica: Arbusto lefioso de hasta 7metros de altura. Tallo
delgado y recto. Las hojas son relativamente pequefias pero varian en anchura,
promediando de 12-15cm de largo y mas o menos 6 cm de ancho de forma oval o
eliptica, acuminadas cortas, agudas en la base, algunas un poco onduladas,
siempre vivas. Flores fragantes de color blanco o cremoso, subsésiles o muy
cortamente pediciladas, varias en cada axila de las hojas (2-9 0 mas) juntas en
racimos axilares muy cortos o laterales bracteolados, las bractéolas son ovadas,
los mas internos connatos en la base de los pedicelos cayéndose pronto del caliz-
limbo poco profundo, subtruncado u obtusamente denticulado; la corola es de
cinco lébulos, éstos son ovales, obtusos o puntiagudos igualando o excediendo el
tubo,extendiéndose las anteras mas cortas que los Iébulos—corola, completamente
salientes, fijos un poco debajo de la mitad de los filamentos los que son mas o
menos de la mitad de su largo. El disco liso. El estilo liso mas o menos igualando a
la flor extendida, bifido, lI6bulos lineales, mas angostos hacia la punta. La baya
oblonga- eliptica, al principio de color verde, después de color rojo y con el tiempo
de color azul-negro. Las semillas varian de tamafio de 8.5 a 12.7 mm de largo

(Fonnegra y Jiménez, 2007).

3.2.1.4 Habitat: Originario de Abisinia (Kaffa), Etiopia y Africa. Se cultiva en
muchos paises tropicales, principalmente en paises de Suramérica. Fonnegra;
Jiménez, 2007). En Guatemala los departamentos con mayor cultivo de café son
San Marcos, Santa Rosa, Chimaltenango, Quetzaltenango y Suchitepéquez.

(Anacafé, 2014). En Guatemala se siembran en planicies y quebradas a



diferentes alturas, el mejor café crece en el suelo de origen volcanico, entre mil y
mil quinientos metros sobre el nivel del mar. Las regiones mas reconocidas son la
boca costa, sur este y occidental del pacifico, asi como la regién de alta Verapaz
en donde las condiciones climaticas son excelentes para la obtencion de un buen
grano (El Cafetalito, 2014).

3.2.1.5 Composicién quimica: Depende de la especie y variedad cultivada, asi
como ubicacion del cultivo, altitud, fertilidad del suelo, condiciones atmosféricas,
grado de maduracion y condiciones de almacenamiento. En los granos de café se
pueden encontrar oligosacaridos, acido clorogénico, acido citrico, malico vy
tartarico; cafeina,trigonelina, proteina, celulosa y aceites (Bolivar, 2009).

3.2.1.5.1 Compuestos Fendlicos

Constituyen una de las familias mas numerosas y ampliamente distribuidas en el
reino vegetal con mas de 8,000 estructuras conocidas actualmente. Estan
involucradas en el crecimiento y la reproduccién y confieren resistencia a las
plantas frente a agentes patégenos y depredadores. Forman parte de un grupo
muy heterogéneo que comprende moléculas simples como el acido fendlico hasta
compuestos altamente polimerizados como los taninos. Son productos
secundarios del metabolismo de las plantas y suelen ser en parte los responsables
del color, aroma y sabor de los alimentos que los contienen. En su estructura
tienen un anillo aromatico (Cg) en comun con uno o mas grupos hidroxilo (Gil,
2010).

3.2.1.5.1.2 Clasificacion

Los &cidos fendlicos, flavonoides, estilbenos y lignanos son los polifenoles mas
abundantes en plantas, de los cuales los acidos flavonoides y fendlicos constituyen

el 60 y 30% respectivamente que se consumen en la dieta. (Gil, 2010)

En la tabla No.1 se muestra la clasificacion segun las estructuras de los

compuestos fendlicos.



Tabla No. 1 Clasificacién de los Compuestos Fendlicos

ESQUELETO CLASIFICACION
CARBONADO
Ce Fenoles simples, benzoquinonas
Ce-C1 Acidos fenélicos
Ce-C> Acidos fenilacéticos, acetofenoles
Ce-Cs Acido hidroxicinamico, polipropano,
cumarina,isocumarina
Ce-C4 Naftoquinona
Ce-C1-Cs Xantanos
Ce-C2-Co Estilbeno, antraquinona
Ces-C3-Cs Flavonoides, isoflavonas
(C6-C3)2 Lignanos,neolignano
(Cs-C3-Cp)2 Bioflavonoides
(C6-C3)n Ligninas
(Cé)n Melanoidinas
(Cs-C3-Co)n Taninos

*Fuente: Gil, 2010

3.2.1.5.1.2.1 Acidos Fendlicos

Los &cidos fendlicos son un grupo de compuestos organicos que incluyen
sustancias que contienen un anillo fendlico y una funciéon orgénica de &cido
carboxilico (Ce-C1). Puede encontrarse en muchas especies de plantas y su

presencia en frutos secos puede ser alta (Gil, 2010).
- Propiedades

Los compuestos fendlicos tienen propiedades generales de ser antioxidantes,
ejercer efectos quelantes y modular la actividad de varios sistemas enzimaticos de
modo que actuan en la dieta promoviendo la salud ante factores fisicos y quimicos

estresantes para el organismo (Gutiérrez, 2002).



3.2.1.5.1.2.2 Acido Clorogénico

Es uno de los grupos méas importantes dentro de los &cidos fendlicos simples, que
comprende varios ésteres del acido quinico. Una de las principales fuentes de este
acido es el grano verde del café, entre un 7 y 10% de su materia seca, aunque

este se ve disminuido con el proceso del tueste (Gil, 2010).

Figura no.1 Estructura del Acido Clorogénico

OH
/L ~ OH
{ Acido clorogénico
C—0O.
|c|) 7\ COOH
A 4
9 »—/ OH
HO

*Fuente: Gil, 2010

3.2.1.5.1.2.3 Acido 5-O-cafeoilquinico

Es el acido clorogénico mas abundante en el café siendo un éster del acido
cafeico y del acido quinico. El acido cafeico es absorbido rapidamente en el
estbmago a través de los transportadores monocarboxilos y por difusién para-
celular entra en el intestino delgado excepto cuando se haya esterificado, en

donde se absorbe parcialmente por el intestino delgado y grueso luego de ser
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metabolizado por la microbiota. Se absorbe de 2 a 4 veces mas que el &cido

clorogénico(Gil, 2010).

Figura No. 2 Estructura del Acido 5-O-cafeoilquinico, cafeico y quinico.

OoH
HO
OH
OH

Acido 5-0-cafeollquinico

*Fuente: Gil, 2010

3.2.1.5.1.3 Usos y propiedades medicinales del café:

Actividad Farmacologica: Estimulante débil del Sistema Nervioso Central, capaz

de incrementar el estado de alerta y el estado de animo. Aumenta el sentimiento

de bienestar, la energia y concentracion. Facilita las tareas psicomotrices, y

disminuye el inicio del suefio (Velasquez, 2008).

Toxicidad: Entre 5y 10 gramos de cafeina (equivalente entre 50 a 100 tazas al

dia) pueden causar agitacion, vomitos y convulsiones en un adulto pudiendo llegar

a un colapso cardiaco y pulmonar y posterior la muerte (Rosales, 2015).

Respiracion, estimulante, digestion: El café bebido con azucar, estimula la

respiracion y agiliza el pensamiento; contribuye a la circulacién de la sangre, quita

el suefio, ayuda a la digestion.
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Para el estrefiimiento en ocasiones se recomienda tomar una taza de café muy
cargado y sin azucar o endulzantes, pues ayuda a estimular los procesos

digestivos.

Asma, asma nerviosa: Las personas nerviosas no deberian tomar café, pero si
quienes sufren de asma nerviosa. Es un hecho probado que el café protege contra
los sintomas y ataques del asma. En caso de sufrir un ataque de asma es
apropiado tomar dos tazas de café muy cargado, pero se debe evitar su uso si el

paciente es un nifio.

Diabetes: Tomar infusiones preparadas con los granos del café verde ayuda a

paliar los sintomas de la diabetes.

Jaqueca, tos ferina, resfriados: Tomar café caliente, mejor alin con unas gotas de

limén y endulzado con miel alivia los sintomas de la tos y los resfriados.

Abscesos, tumores: Las hojas tiernas del cafeto se aplican a manera de
cataplasma para ayudar a supurar abscesos y tumores. También es efectivo si se

trituran y maceran las hojas para formar el cataplasma.

Intenso dolor de garganta es recomendable preparar un café muy amargo,
afadirle unas gotas de limén y realizar gargaras con esta mezcla, sentira como su

garganta se torna mas clara y desaparece la irritacion.

Gota: ElI consumo regular de café previene la gota. Posee propiedades
vasodilatadoras.

A nivel cosmético, las sobras o residuos de café suelen ser muy utiles para aliviar
afecciones de la piel como lo puede ser la celulitis, para esto realice un masaje
diario de abajo hacia arriba en la zona afectada por un lapso de cinco minutos,

esto ayudara a tonificar y humectar la piel.

Memoria: El café, gracias a su contenido de cafeina y siempre tomado en dosis

moderadas, al ser estimulante del sistema nervioso central, facilita la asimilacion
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de la informacion, mejorando el proceso de memorizacion. No obstante, su

consumo excesivo genera sobreexcitacion, dando lugar al efecto contrario.

Depresion: El consumo de café aumenta el nivel de endorfinas, generando una

sensacion de bienestar.

Obesidad: El café disminuye el apetito, por lo que puede ser usado como alimento
entre comidas como parte de un régimen completo de adelgazamiento, si no se

agregan edulcorantes altos en calorias (Anacafé, 2014).
3.3 Beneficiado del café

Se define como la transformacion del fruto de café maduro a café pergamino seco

de punto comercial, a través de las siguientes etapas:

Recoleccion del fruto, recibo y clasificacion del fruto, despulpado del fruto,
clasificacion del café despulpado, remocion del mucilago del café despulpado,
lavado del café fermentado, clasificacion del café lavado, secamiento del
café lavado, almacenamiento del café seco y manejo de los subproductos
(Anacafe, 2014).

3.3.1 Recolecciéon

En esta primera etapa del proceso, es importante recolectar Unicamente los frutos
gue estén completamente maduros. Cortar y mezclar frutos verdes, semimaduros
(bayo, sacan, camague), sobremaduros, brocados, secos, enfermos, etc. dificulta
el proceso de beneficiado y alteran la calidad del producto final. Ademas pueden
afectar los rendimientos.Para la recoleccion se debe tener en cuenta las
condiciones climatologicas que prevalecen en la finca, (época muy lluviosa hara
gue la maduracion se retrase y provoque la caida del fruto, principalmente el
maduro, también la época de la canicula tiene como consecuencia maduraciones
prematuras) por lo que se debe estar preparado para estos inconvenientes
contando con suficientes cortadores.Todos los utiles de recoleccion deben
limpiarse después de cada dia de trabajo para evitar frutos rezagados que podrian

dafar la partida del dia siguiente (Anacafé, 2014).
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3.3.2 Recibo del fruto

Se debe recibir solo fruto maduro, no deben mezclarse frutos de diferentes dias de
corte.La cantidad a recibir, va a depender de como avanza la maduracién. La
densidad aparente del café maduro es de 13.5 - 14 quintales de fruto por metro

cubico, dependiendo de la variedad y la altura sobre el nivel del mar.

Existen dos formas de recibo: por peso que se efectla en romanas, basculas
y pesas electronicas; y por volumen a través de cajas de madera o lamina con
capacidad de 100, 50, 25, 10 y 6.25 libras.Los recibidores mas comunes en

Guatemala son: tanque sifén tradicional, semisecoy seco.

El tanque sifon requiere de grandes cantidades de agua, ademas de
recibir clasifica los frutos indeseables que por su menor peso flotan, tal es el caso

del fruto seco, vano, enfermo, brocado etc.

Los recibidores semiseco y seco se disefian en base al 50 % del fruto del dia
pico; los semiseco conducen el café por erosién y arrastre, ocasionado por el
agua y el peso del fruto, en un piso con desnivel del 5%, utilizando agua reciclada
mediante bombeo. La ventaja de este recibidor es que es de facil construccion y

su profundidad promedio es de un metro.

El recibidor seco, es una instalacién conica invertida, con pendiente minima de
45 grados, de cuatro lados, disefiado para trabajar sin agua. Por gravedad
descarga directamente el fruto a los despulpadores. Es necesario contar con

topografia inclinada, para facilitar su construccion (Anacafé, 2014).
3.3.3 Clasificacion del fruto

Es una de las etapas del proceso de beneficiado hiumedo que nunca se debe
eliminar, es necesaria, dado que las plantaciones de café son afectadas por
plagas y enfermedades, que generan frutos de menor densidad (flotes y vanos),
por lo que se debe clasificar el fruto en sifones de paso continuo de un metro
cubico de capacidad y sistemas de cribado para flotes. También separan piedras

y basuras que pueden provocar deterioro a la maquinaria de despulpado, se
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deben limpiar diariamente para evitar granos rezagados, que podrian dafiar la
partida del dia siguiente (Anacafe, 2014).

3.3.4 Despulpado del fruto

Es la fase mecanica del proceso en la que el fruto es sometido a la eliminacién de
la pulpa (epicarpio), se realiza con maquinas que aprovechan la cualidad
lubricante del mucilago del café, para que por presion suelten los granos. Si la
operacion se realiza dafiando el pergamino o el propio grano, entonces el defecto
permanecera a través de las distintas etapas del beneficiado, provocando
trastornos en el punto de fermentacion y secamiento, alterando por consiguiente la
calidad de la bebida. Como los sistemas de despulpado funcionan en forma
mecanica, es imposible despulpar completamente frutos de distintos tamafos, por
eso es preferible que pase fruto sin ser despulpado, a que se lastimen

0 quiebren.

Debe despulparse el mismo dia del corte, después de 4 horas de despulpado el
grano debe echarse en otra pila de fermentacion para evitar fermentaciones
disparejas, limpiar diariamente el despulpador para evitar granos y pulpas

rezagadas que podrian dafiar la partida del dia siguiente.

Es importante incorporar despulpadores que estén disefiados para operar en seco,
lo que contribuird a evitar la contaminacidbn generada en el proceso de

beneficiado.
Algunas de las ventajas de no utilizar agua en el despulpado son:

- Reduccion del tiempo de fermentacion

- No se contamina el agua.

- Preservacién de los nutrientes organicos de la pulpa.

- El beneficio no queda supeditado a la disponibilidad de grandes cantidades
de agua (Anacafe, 2014).
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3.3.5. Extraccién de la pulpa

La pulpa del café representa aproximadamente el 40% en peso del fruto fresco, es
por lo tanto el subproducto mas voluminoso del beneficiado humedo. La densidad
aparente de la pulpa fresca y suelta es de aproximadamente 5.5 quintales por
metro cubico, de manera que de cada 100 quintales de café maduro se produciran
40 quintales de pulpa, que ocupan aproximadamente 7 metros cubicos. Este
material se compacta y después de 24 horas la densidad es de 10 quintales por
metro cubico.En los beneficios tradicionales, la pulpa es conducida utilizando
grandes cantidades de agua, generando el desprendimiento y concentracién de
materia organica en el agua de arrastre (Anacafe, 2014).

3.3.6. Clasificacién del café despulpado

Una de las caracteristicas que distinguen al café procesado por la via humeda,
son las diversas fases de clasificacion y seleccion desde la recoleccion hasta el
lavado. EI grano despulpado debera clasificarse por tamafo, por densidad o
ambos, esto con el objeto de separar cafés enfermos o deformes, pulpas y
uniformizar el tamafio de dicho grano. La presencia de un alto porcentaje de pulpa
en las pilas de fermentacion, puede dafiar la apariencia fisica del grano

provocando pelicula rojizay fermentaciones disparejas.
Para clasificar el café despulpado se utilizan los siguientes equipos mecanicos:

Las zarandas oscilantes: Consisten en planchas metalicas perforadas en forma
oval reciben el café en uno de sus extremos, y oscilan en el plano horizontal,
desplazando el café de segunda y la cascara al otro extremo, para que sea
descargado a un despulpador de repaso.

Criba rotativa: Es un equipo que combina la clasificacion por densidad y por
tamafo. Recientemente se introdujeron al mercado cribas construidas combinando
materiales plasticos y metdlicos; con el objeto de bajar costos de produccién

y consumo de energia en los procesos operativos (Anacafé, 2014).



16

3.3.7 Remocién del mucilago del café despulpado

3.3.7.1 Fermentacion natural: El mucilago representa entre el 15.5yel 22 % en
peso del fruto maduro, por tratarse de un material gelatinoso insoluble en el
agua (hidrogel) es necesario solubilizarlo para convertirlo en un material de facil
remocion en el lavado (hidrosol). Para esto es necesario forzarlo a su
degradacion mediante la fermentacion natural (bioquimica), en tanques o pilas de
madera, concreto, ladrillo, plastico, fibra de vidrio, etc. en  periodos de tiempo
gue van de 6 a 48 horas dependiendo de la temperatura ambiente, capacidad de
drenaje de los tanques, altura  de la masa de café, calidad del agua utilizada en
el despulpado, estado de madurez del fruto, microorganismos presentes, etc. Este
sistema se le conoce como tradicional y es el que se ha empleado durante

muchos afios en diferentes paises (Anacafé, 2014).

3.3.7.2 Desmucilaginado mecénico: Es una manera para eliminar el mucilago del
grano en forma continua, reduciendo el tiempo que conlleva fermentar
naturalmente. El proceso depende de la utilizacion de equipos desmucilaginadores
que utilizan cantidades considerables de energia, asi como un proceso de
secamiento inmediato, para evitar post-fermentaciones indeseables. Al mismo
tiempo hay que considerar que para volumenes grandes de café, el
desmucilaginar mecanicamente puede ser una opcion de agilizar el proceso; sin
embargo para un gran porcentaje de productores medianos y pequefios no es

econdmicamente viable (Anacafé, 2014).
3.3.8 Lavado del café fermentado

3.3.8.1 Lavado manual: Es la operacion de quitar la miel que queda adherida al
pergamino, por medio de la inmersién y paso de una corriente de agua en un

canal de correteo o clasificacién utilizando paletas de madera.

3.3.8.2 Lavado mecanico: Es el lavado del café mediante bombas de impulsor
abierto, combinando una clasificacion en canales rectos con pendiente uniforme
de 0.75%, se trata de dar al canal un flujo laminar constante que permita la

clasificacion del café recién lavado. La economia de agua en esta operacion
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complementa la eficacia del sistema de recirculacién de agua que debe usarse en
las operaciones de beneficiado himedo. Las caracteristicas hidraulicas del lavado
de las plantas agroindustriales, estdn basadas en el uso minimo de agua
(Anacafe, 2014).

3.3.9 Secado del café lavado

El proceso de beneficiado humedo termina cuando se logra bajar la humedad del
café hasta punto comercial (10-12% del grano oro). El grano del café se

constituye como uno de los mas dificiles de secar debido a varias razones:

Posee un alto contenido de humedad al salir de la clasificacién (canal correteo),
aproximadamente 50-55%. Otros granos al momento de cosecharlos poseen 20%

de humedad (maiz, arroz).

El pergamino y el grano poseen diferentes caracteristicas fisico-quimicas. El
pergamino se endurece durante el secamiento, sobre todo si se efectia en forma
violenta con el uso de altas temperaturas. El grano contiene células que reducen
su tamafo durante el proceso de secamiento. Entonces se forma una camara de
aire entre ambos que interfiere con la transferencia de calor hacia el interior del
grano y con el paso hacia el exterior de la humedad, en forma de vapor de agua
(Anacafe, 2014).

3.3.9.1.Secado natural: El secado al sol es la practica mas comun, en lugares
donde puede aprovecharse la energia solar y la energia propia del aire, ademas
los costos de inversion en equipos y los costos de operacion son razonablemente

mas bajos.

3.3.9.2. Secado mecanico: Se realiza a través de secadoras tipo Guardiola de
diferentes capacidades, en zonas de condiciones climaticas limitantes. Es
preferible combinar el escurrimiento del grano (en patio), con un sistema mecanico

tipo Guardiola, que consiste en:
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- Una fuente de calor (horno o calorifero).
- Un ventilador para forzar el aire caliente a través del grano.
- Una estructura en compartimientos donde se colocara la carga de café a

secar (Anacafe, 2014).
3.3.10. Almacenamiento del café seco

El almacenamiento de granos constituye una de las labores primordiales para la
conservacion de los mismos, juegan papeles estrechamente relacionados la
temperatura, la humedad relativa del ambiente, y el sitio del almacenamiento. Si el
café no se almacena en ambientes controlados puede deteriorarse y provocar
el defecto “sabor a viejo”. Los hongos que atacan el café almacenado, pueden
formar micotoxinas que no se destruyen con el tostado y pueden constituir
limitantes para su consumo en los paises importadores por considerarse
cancerigenos. El deterioro es mucho mas lento en el café pergamino que en el
café oro. El café seco de punto se conserva muy bien durante meses en ambiente
fresco con temperaturas maximas de 20°C y humedades relativas alrededor del
65%. La humedad del café almacenado en estas condiciones se mantiene en 10%

- 11% durante mucho tiempo.

El café en pergamino puede almacenarse a granel, en silos o en cajas, 0 bien en
sacos formando estibas. Hay que recordar que el café absorbe olores con
facilidad, desde el olor del saco de yute, hasta el olor del insecticida que pueda
estar en una bodega vecina. Por esta razén deben alejarse los depdsitos de
insecticidas, herbicidas, gasolina, diesel, aceites esenciales o cualquier otra

sustancia que desprenda olores penetrantes (Anacafé, 2014).
3.3.11Tueste del café

Esta es una de las fases vitales del proceso dentro de la cadena de elaboracion,
que consiste en someter los granos de café verde durante un tiempo limitado a

una alta temperatura en donde el grano sufre ciertos cambios como:
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Pierde peso, alrededor del 15/20%, debido en gran parte a la evaporacion de su

humedad y en menor parte a la pirélisis de algunos componentes.

El grano aumenta de volumen, entre un 100 y un 130% en el caso del café natural

en funcion del tiempo de tueste y entre el 70 y el 80% para el torrefacto.

Su color amarillo verdoso se transforma en un marrén, mMas 0 menos 0Scuro en

funcién del grado de tueste escogido.

La composicion quimica del grano sufre una importante transformacion, tanto a
nivel cuantitativo como cualitativo. Azlcares, grasas, proteinas, sustancias
nitrogenadas no proteicas, acidos entre otros sufren una transformacion debido a
las altas temperaturas a que es sometido el grano. Este punto es de gran
importancia desde un punto gastronémico ya que es aqui donde los aromas y

sabores de cada tipo de café (Sola, 2014).
3.3.12 Molido del café

Es una operacion clave dentro de la cadena de elaboraciéon de un buen café. El
grano molturado debe tener una granulometria perceptible al tacto, y no ser de
consistencia harinosa, ya que si esta poco molutrado al realizar la infusion, no se
extraera todos los sabores y si lo esta excesivamente se disolveran con gran
facilidad los componentes menos aromaticos y mas amargos ademas de formarse

una pasta que dificultara el proceso (Sola, 2014).
3.4 Cosméticos
3.4.1 Definicién

Son todos las sustancias o preparados destinados a ser puesto en contacto con
las diversas partes superficiales del cuerpo humano con el fin exclusivo de
limpiarlos, perfumarlos, modificar su aspecto, y / o corregir los olores corporales

y/o protegerlos o mantenerlos en buen estado (Martini, Chivot&Peyrefitte; 1997).
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3.4.2 Clasificacion

Los cosméticos se pueden clasificar segun la forma cosmética o presentacion
final, la cual esta indicada por el excipiente que lleve en su composicion (Badia,
2001).

3.4.2.1 Soluciones

Son formas homogéneas monoféasicas y liquidas en las que se disuelve uno o0 mas
componentes del cosmético, algunas pueden tener color o no o ser transparentes.
Las soluciones suelen ser hidréfilas a base de agua, alcohol, glicol, incluso
tensioactivos a base de aceites, ésteres grasos o hidrocarburos (Badia, 2001).

3.4.2.2. Suspensiones

Sistemas heterogéneos y bifasicos con una fase liquida o semiliquida, externa,
dispersa y una fase soOlida, interna e insoluble. Se utilizan casi siempre
suspensiones acuosas a las cuales se les incorporan ciertos polimeros ya sea
natural o sintético que ayudan a estabilizar la suspension aportando una adecuada
viscosidad en reposo y asi evitar la rapida precipitacién de la fase sélida (Badia,
2001).

3.4.2.3. Geles

Son soluciones monofasicas semisédlidas que se distinguen por su permanente
rigidez elastica y su alto contenido de liquidos hidréfilos y lipdfilos, los cuales le
dan un caracter blando que puede deformarse con facilidad pero que no se
derraman (Badia, 2001).

3.4.2.4 Emulsiones

Son sistemas heterogéneos de dos o mas fases liquidas simples o multiples,
constituidos por una fase continua hidréfila o lipéfila y una segunda fase dispersa

en la primera en forma de finas particulas (Badia, 2001).
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Existen dos tipos de emulsiones, la primera donde el aceite esta disperso como
gotitas en toda la fase acuosa, a la cual se le denomina, emulsion de aceite en
agua (O/W), en cambio existe un segundo tipo de emulsién en el cual el agua es la
fase dispersa y un aceite es el medio de dispersion, a este tipo se le denomina
agua en aceite (W/O) (Gennaro, 2003).

3.4.2.5. Sélidos
3.4.2.5.1. Sélidos en polvo

Forma cosmética que se forma cuando se pulverizan compuestos constituidos por
excipientes sdlidos. El polvo puede ser suelto (libre) o compacto si se incorpora

algun agente ligante y es envasado a presion (Martinez, 2012).
3.4.2.5.2 Solidos en barra

Se fabrican cuando un excipiente se mantiene liquido a elevada temperaturay

se introduce en un molde donde se solidifica al enfriarse (Martinez, 2012).
3.4.2.5.3. Sélidos en pastilla

Los cosméticos en pastilla se obtienen con un proceso similar al de sélidos en
barra, con la modificacion que éstos se obtienen prensado y moldeado de sdlidos
(Martinez, 2012).

3.4.2.5.4 Sélidos plasticos o moldeables: mascarillas

Son formas cosméticas solidas con propiedades que las hacen moldeables
adaptables o plasticas, que recubren la superficie a la cual se adaptan y amoldan
(Martinez, 2012).

3.5 Control de calidad de productos cosméticos

Se debe realizar un control de calidad tanto a la materia prima como al producto
terminado. El objetivo de realizar control de calidad al producto cosmético

terminado es el de asegurar el cumplimiento de las especificaciones establecidas
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para la formulacion como la mantenimiento de las caracteristicas y composicion

del producto en forma constante desde un lote de produccion a otro.
Para realizar dicha tarea se debe tomar en cuenta:

- Caracteristicas organolépticas

- Caracteristicas fisicas y fisicoquimicas, como lo son el pH, consistencia,
viscosidad y tamafio de la particula.

- Control de estabilidad acelerada ya sea por centrifugacién o por efecto
de calor a temperaturas de 40° a 50°C.

- Controles bacteriolégicos que son los que complementan el analisis
verificando la ausencia de bacterias u hongos que puedan perjudicar la
salud del cliente (Martini, Chivot & Peyrefitte; 1997).

3.5.1 Caracteristicas organolépticas
- Aspecto
- Sabor
- Color
- Olor
3.5.2. Pruebas fisicas
- pH
- Densidad (cuando aplique)

- Viscosidad (cuando aplique)
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3.5.3. Limites microbianos

Deben efectuarse a todos los cosméticos, excepto a los que no sean susceptibles
a la contaminacion microbiolégica por la propia naturaleza del cosmético (ej.
Perfumes con alto contenido de alcohol, productos con mas de 10% de clorhidrato
de aluminio, productos oleosos, productos con base de cera, productos que
contiene peroxidos) (Reglamento Técnico Centroamericano, 2014).

Tabla No. 2 Especificacidon de limites microbianos
(Expresados en UFC/g o UFC/cm?

PRODUCTO DETERMINACION ESPECIFICACION
Recuento Total de Mesofilos <102
Para Bebé gelebos
Recuento Total de Mohos y <102
Levaduras -
Recuento Total de Mesofilos . 2
) no mas de 5x10
Para el contorno de aerobios
ojos Recuento Total de Mohos y <102
Levaduras -
Recuento Total de Mesofilos <10°
Todos los otros ECliies
Recuento Total de Mohos y <102
Levaduras B

*Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano, 2014

Tabla No. 3 Especificacion de microorganismos patégenos

MICROORGANISMO ESPECIFICACION
Staphylococcusaureus Ausente
Escherichiacoli Ausente
Pseudomonasaeruginosa Ausente

*Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano, 2014
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3.6 Estabilidad de productos cosméticos
3.6.1 Definicion

Es la capacidad que poseen los productos cosméticos para mantener sus
propiedades iniciales tanto fisicas como quimicas hasta el momento de su
utilizacién (Badia, 2001).

3.6.2. Factores que afectan la estabilidad

Existen tres factores que pueden alterar la estabilidad de los cosméticos, ellos son

los quimicos, fisicos y bioldgicos.

3.6.2.1. Factores quimicos:

- pH: Determina el caracter acido o basico del cosmético y este puede verse
afectado por diferentes causas como lo son la contaminacion microbiana,
condiciones atmosféricas y la mezcla o dilucion con otros productos (Badia,
2013).

-Electrolitos: Las reacciones electroliticas por acumulacién de cargas
eléctricas que proceden de sales disueltas pueden neutralizar la accion del

emulgente y romper la emulsion (Badia, 2013).

- Oxigeno: El oxigeno del aire puede descomponer las grasas de la
formulacion y ocasionar cambios en el color por oxidacion de los metales
(Badia, 2013).

3.6.2.2 Factores fisicos:

- Temperatura: Puede facilitar la desestabilizacién debida a varias causas
como el aumento de la velocidad de las reacciones de descomposicion de

los componentes, alterar las condiciones de solubilidad, afectar el estado
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fisico de los componentes, facilitar la evaporacién de los componentes
volatiles, favorecer el crecimiento de organismos e inhibir los conservantes
antimicrobianos y antioxidantes. El frio puede provocar la congelacion del

producto y romper las emulsiones (Badia, 2013).

- Luz: Las radiaciones luminosas aceleran la descomposicion de los
productos por lo cual se utilizan recipientes opacos o0 se protegen de luz
directa (Badia, 2013).

- Gravedad: Ocasiona alteraciones en las suspensiones que tienden a

decantarse, lo cual produce una sedimentaciéon (Badia, 2013).

3.6.2.3. Factores Biologicos

- Crecimiento de microorganismos: El crecimiento bacteriano puede causar
importantes efectos para la salud de las personas que utilicen los productos,
por lo cual se debe garantizar la resistencia del cosmético a posibles
contaminaciones (Badia, 2013).

- Accién de las enzimas: Son sustancias de origen biolégico que catalizan
reacciones quimicas, por lo cual su accién incontrolada puede descomponer

los ingredientes de la formula (Badia, 2013).
3.6.3. Estudios de estabilidad

Las pruebas de estabilidad de los productos cosméticos proporcionan informacion
gue indica el grado de estabilidad relativa que posee un producto en condiciones
variadas a las que puede estar sujeto desde su fabricaciébn hasta su expiracion
(ANVISA,2005).

3.6.3.1. Factores que influencian la estabilidad

Dependiendo del origen, los factores se pueden clasificar en intrinsecos y

extrinsecos.
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3.6.3.1.1 Factores Intrinsecos

- Tiempo: El envejecimiento del producto puede llevar a alteraciones en las

caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas, microbiolégicas y toxicolégicas.

- Temperatura: Las altas temperaturas aceleran las reacciones fisico —
quimicas y quimicas, provocando alteraciones en la actividad de los
componentes. Las bajas temperaturas aceleran posibles alteraciones fisicas

como la turbidez, precipitacién o cristalizacion.

- Luz y oxigeno: origina la formacion de radicales libres y desencadena

reacciones de 6xido-reduccion.

- Humedad: Pueden ocurrir alteraciones en el aspecto fisico del producto,
volviéndolo blando, pegajoso, o modificando su peso o volumen, como

también contaminacidén microbiolégica.

- Material de acondicionamiento: Deben ser efectuadas pruebas de
compatibilidad entre el material de acondicionamiento y la formulacién, con el

propdsito de determinar la mejor relacion entre ellos (ANVISA, 2005).

- Microorganismos: Los productos cosméticos mas susceptibles a la
contaminacion son los que presentan agua en su formulacion como

emulsiones, geles, suspensiones o soluciones.

3.6.3.1.2 Factores Extrinsecos

-Incompatibilidad Fisica: Ocurren alteraciones, en el aspecto fisico de la
formulacién, observadas por: precipitacién, separacion de fases, cristalizacion,

formacién de grietas, entre otras.
- Incompatibilidad Quimica:

e pH: Se deben compatibilizar la estabilidad de los ingredientes en la

formulacion, la eficacia y la seguridad.
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Reacciones de oO6xido-reduccién: Ocurren procesos de oxidaciéon o
reduccion llevando a alteraciones de las caracteristicas organolépticas y
fisicas de las formulaciones.

Reacciones de Hidrolisis: Ocurren en presencia de agua, siendo mas
sensibles las sustancias con funciones éster y amida.

Interaccion entre los ingredientes de la formulacion: Reacciones quimicas
indeseables que pueden ocurrir entre ingredientes de la formulacién
anulando o alterando su actividad.

Interaccion entre ingredientes de la formulacion y el material de
acondicionamiento: Alteraciones quimicas que pueden acarrear
modificacion a nivel fisico o quimico entre los ingredientes de la
formulacion y los componentes del material de acondicionamiento
(ANVISA, 2005).

3.6.4 Estudios de estabilidad acelerada

Esta prueba es empleada en la fase de desarrollo del producto, sirve para la

determinaciéon de la estabilidad de la formulacién, siendo un estudio predictivo

gue puede ser empleado para estimar el plazo de validez del producto. Su objetivo

es proporcionar datos para prever la estabilidad del producto, tiempo de vida Gtil y

compatibilidad de la formulacién con el material de acondicionamiento.

La periodicidad de la evaluacién de las muestras puede variar conforme a las

especificaciones del producto, caracteristicas especiales de algun componente de

la formulacién o sistema conservante utilizado, sin embargo lo mas usual en este

estudio
alos 7,

acelerado es que sean evaluadas inicialmente en tiempo cero, 24 horas y
15, 30, 60 y 90 dias (ANVISA,2005).

De manera general, se evallan:

caracteristicas organolépticas: aspecto, color, olor y sabor
pH

viscosidad
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- densidad
- entre otros

- caracteristicas microbioldgicas (ANVISA, 2005).

3.6.4.2. Estudios de estabilidad acelerada

Su objetivo es validar los limites de estabilidad del producto y comprobar el plazo
de validez estimado en la prueba de estabilidad acelerada. Es utilizado para
evaluar el comportamiento del producto en condiciones normales de
almacenamiento. La frecuencia de los analisis debe ser determinada conforme el
producto, el nimero de lotes producidos y el plazo de validez estimado (ANVISA,
2005).

3.7 Exfoliantes

3.7.1 Definicién

Es el proceso de eliminacion de células muertas y la regeneracion de las mismas,
debido a que las células muertas provocan que la epidermis sea propensa a
manchas e irritaciones, dando una apariencia a la piel seca, palida y sin vida
(Ronald, 2004).

3.7.2 Clasificacion de los exfoliantes

3.7.2.1 Exfoliantes fisicos: Incluye sustancias en forma de granulos dispersos en

bases cremosas. Las mas utilizadas son:
-Semillas de frutas
- plantas (jojoba, albahaca)
- algas
- piedras pémez

- barro
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- arcilla
- esferas de propileno

- entre otros (Mourelle; etal, 2009).

3.7.2.2. Exfoliantes quimicos: Son peelings de acidos frutales, con
alfahidroxiacidos y betahidroxiacidos y con otros AHA y BHA de sintesis de &cido
glicdlico, piravico, lactico, salicilico entre otros. Este tipo de exfoliantes son menos

usados en la cara pero se pueden adaptar al cuerpo (Mourell; etal, 2009).

3.7.2.3. Exfoliantes enzimaticos: Incluyen enzimas de pifia, papaya, entre otros
gue se mezclan y preparan en disolucién al momento de utilizarse para evitar
que sean inestables, por lo cual se deben utilizar inmediatamente al prepararse

tanto en cara como en cuerpo (Mourelle; etal, 2009).
3.7.3 Teécnicas de la exfoliacion

Las técnicas permiten eliminar las células muertas de la piel y mejorar su suavidad
asi como facilitar la penetraciéon de sustancias activas de los cosméticos que se

apliquen.

3.7.3.1 Exfoliacién en seco: Se puede realizar antes de cualquier tratamiento y se
aplica con un guante o esponja para eliminar las células muertas de manera
mecanica. También se utiliza como un método para mejorar la circulacion

superficial, con una duracion de 10 minutos usualmente. (Mourelle; etal, 2009).

3.7.3.2. Exfoliacion cosmética: Es la exfoliacion que se realiza con los métodos ya
sean quimicos, fisicos o0 enzimaticos. La duracién varia segun los productos a
utilizar (Mourelle; etal, 2009).

3.7.3.3. Exfoliacion mecanica: Este tipo de exfoliacién puede utilizar la ayuda de

cepillos, para realizar una microdermoabrasién (cristales de 6xido de aluminio)
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o de vibraciones ultrasénicas al cual se le llama peeling ultrasénico (Mourelle; etal,
2009).

3.8 Investigaciones previas

El café es un producto de consumo a gran escala tanto dentro como fuera de
Guatemala, siendo exportado en mayor cantidad a Estados Unidos, Japdn,
Canada, Alemania, Bélgica, Italia y otros paises de Europa, estos datos
recopilados de las estadisticas de exportaciones por destino de la cosecha 2012-
2013 de la Asociacion Nacional del Café (ANACAFE). Este cultivo es reconocido
por su bebida realizada a base de infusién de los granos de tostados y molidos del
arbol del cafeto los cuales presentan importantes antioxidantes tales como &cido
clorogénico, fenoles y acido caféico, entre otros, segun el estudio “Café,
antioxidantes y proteccion a la salud” realizado en el Instituto Superior de Ciencias
Médicas de Villa Clara “Serafin Ruiz de Zarate” por el Dr. Alfredo Gutiérrez

Maydata en el afio 2002.

Los compuestos fendlicos poseen propiedades de ser antioxidantes, quelantes, y
moduladores de varios sistemas enzimaticos por lo cual se utilizan en la dieta para
promover la salud. Existen investigaciones realizadas a dos tipos de café (el
Robusta y el Arabico) donde el café tipo Robusta duplica la capacidad antioxidante
del café Arabigo por el mayor contenido de acido clorogénico, postula el Dr.
Gutiérrez en su investigacion “Café, antioxidantes y proteccién a la salud” en el
afno 2002.

El proceso de tostado reduce la capacidad antioxidante del café ya que es un
proceso fisicoquimico donde se pierden compuestos polifendlicos o bien se forman
otros compuestos fendlicos con menor poder antioxidante. También se puede
mencionar que los compuestos heterociclos como pirroles, furanos y tiazoles
presentes en el café poseen actividad antioxidante a lo cual hace referencia el Dr.

Gutiérrez.

Dependiendo de la temperatura final del proceso de tostado se podra determinar

el color y gran cantidad de propiedades organolépticas de las diferentes calidades
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de café; ya que en este proceso, ocurren cambios fisicoquimicos al interior del
grano, producto de las reacciones de Maillard, los cuales tienen una incidencia
directa sobre la actividad antioxidante segun los estudios previos por Mauricio
Naranjo, Luz Vélez y Benjamin Rojano en junio de 2011 en su articulo “Actividad
antioxidante de café colombiano de diferentes calidades” publicado por la Revista
Cubana de Plantas Medicinales. Se puede mencionar que en el proceso de
tostado de café existe otro método, el cual segun estudios realizados en la
Universidad de Navarra por la licenciada en Biologia Isabel Lépez Galilea, tiene
mayores propiedades antioxidantes que el elaborado con tueste natural. El
proceso de torrefaccion utiliza la adicion de azucar durante el tueste torrefacto, lo
cual potencializa el desarrollo de compuestos con gran capacidad antioxidante

menciona la Licda. Lopez en su investigacion.

El café contiene cafeina la cual ayuda a energizar la circulacion, siendo los granos
de café ideales para exfoliar la piel debido a que son suaves y eliminan células
muertas sin irritar la piel, lo cual hace que productos como el jabon de café sea un
producto diferente al ser elaborado con productos naturales a diferencia de los
demas que utilizan quimicos que pueden alterar el equilibrio natural de la piel. Por
lo cual se realiz6 un estudio de factibilidad para el montaje y puesta en marcha de
una empresa fabricadora de jabon exfoliante a base de café para el cuidado de la
piel en el municipio de Mistrato Risaralda, Colombia, postulado por los Tecnologos

Industriales Montes y Duque en el aiio 2013.

Asi mismo en los paises productores de café, los residuos y sub-productos del
café constituyen una fuente de grave contaminacién y problemas ambientales. Por
ese motivo, desde mediados del siglo pasado se ha tratado de inventar métodos
de utilizarlos como materia prima para la produccion de piensos (alimento
elaborado para animales), bebidas, vinagre, biogas, cafeina, pectina, enzimas
pépticas, proteina, y abono, por lo cual los residuos y sub-productos del café
pueden usarse de varias maneras, son algunas de las conclusiones a las que llega

el estudio realizado por la Organizacion Internacional del Café en el afio 2005.
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4. JUSTIFICACION

Guatemala es un pais con suelos fértiles y propicios para la siembra de café,
siendo uno de los principales cultivos que generan mayor ingreso econémico al
pais por ser un producto de alta calidad y con un consumo a gran escala tanto en
el extranjero como en el propio pais. La produccién masiva de café produce asi
mismo una gran cantidad de desechos, a los cuales se les puede encontrar un uso
que genere mayor ingreso econémico al pais, asi como el hecho de aprovechar
todos los recursos que ofrece el café.

La formulacion de productos exfoliantes para uso cosmético a base de desechos
de café, ofrece grandes ventajas debido a que son a base de un producto natural,
lo cual disminuye los efectos adversos que los productos quimicos pueden causar
en un area tan sensible como lo es la piel, el uso de desechos de café contribuye
a disminuir el exceso de desechos que puedan producir la gran cantidad de
cafeterias a nivel nacional, donde su producto lider son las bebidas a base de

café, promoviendo asi una mejora en el medio ambiente.

Un factor muy importante que afecta a la industria cosmética son los elevados
costos de su materia prima, dicha situacion es una ventaja mas en la formulacién
de productos de tipo exfoliante para uso cosméticos a base de desechos de café,
ya que la obtencién de su materia prima no tendria costo alguno o bien su costo
seria minimo en relacion a los productos quimicos utilizados en la industria que

formula y produce cosméticos tipo exfoliante.
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5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo General

Evaluar la factibilidad técnica de utilizar desechos de café para la formulacion
de dos productos (crema y jabén en barra) de tipo exfoliante para uso

cosmeético.

5. 2 Objetivos Especificos

5.2.1 Evaluar la calidad microbiolégica de los desechos de café para ser
utilizados como materia prima en la propuesta de formulacion de dos

productos de tipo exfoliante.

5.2.2 Formular dos productos (crema y jabon en barra) a base de desechos de
café.

5.2.3 Evaluar la calidad de los productos cosméticos con propiedades
exfoliantes elaborados a base de desechos de café mediante pruebas

microbioldgicas, fisico-quimicas y estudio de estabilidad acelerada.

5.2.4 Comprobar el efecto exfoliante de los desecho de café sobre la piel del

cuerpo, mediante la opinion de personas voluntarias luego de su uso.
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6. HIPOTESIS

“Los productos cosméticos elaborados a base de desechos de café cumplen con
las especificaciones de verificacidén de la calidad segun el Reglamento Técnico
Centroamericano 71.03.45:07.”
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7. MATERIALES Y METODOS

7.1 MATERIALES

7.1.1 Universo: Desechos de café provenientes de las cafeterias ubicadas en
la capital de Guatemala.

7.1.2 Muestra: Desechos de café provenientes de cafeterias ubicadas en la

zona 10 de la ciudad capital.
7.1.3 Recursos:
7.1.3.1 Recursos Humanos:
- Investigadora: Andrea Melissa Rivas Fajardo
- Asesor: Licenciado Julio Gerardo Chinchilla Vettorazzi
- Revisora: Dra. Sully Margot Cruz Velasquez
7.1.3.2 Recursos Institucionales:

- Biblioteca Central de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

- Biblioteca de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la
Universidad de San Carlos de Guatemala.

- Departamento de Farmacia Industrial, Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacia.

- Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos y Microbiologicos (LAFYM).

- Laboratorio de Analisis y Servicios, S. A. (LASER)

7.1.4. Equipos e Instrumentos

- Horno de conveccion
- Homogenizador

- Molino universal
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- Balanza semianalitica
- Balanza de humedad
- Mezclador

- Termoémetro

- Estufa eléctrica

7.1.5 Material y Cristaleria

- Beakers (50ml,100 mL, 250mL, 500 mL)

- Tubos de ensayo

- Bafio de Maria

- Espatulas

- Varilla de agitacién

- Probetas (25ml, 50ml)

- Moldes de madera para jabones en barra

- Tubos colapsibles (259)

- Bolsas plasticas transparentes con cinta autoadhesible (empaque jabén en

barra)
7.1.6 Papeleriay Equipo

- Computadora

- Hojas bond blancas tamafo carta
- Impresora

- Tinta

- Memoria USB

- Folders

- Fotocopias

- Lapiceros
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Formulacion cosmeética tipo emulsion: Crema con propiedades

exfoliantes.
Compuesto Porcentaje % Funcion
Manteca de cacao 10% Fase oleosa
Aceite de oliva 15% Fase oleosa
Vitamina E 0.5% Antioxidante
Rosa mosqueta 2% Antioxidante
Metilparabeno 0.25% Preservante
Propilparabeno 0.25% Preservante
Tween 80 3% Tensioactivo
Span 20 2% Tensioactivo
Agua destilada 65% Fase acuosa
Desechos de café
secosy 2%. Exfoliante
homogenizados

*Fuente: Datos experimentales para 100g de producto. Laboratorio de Farmacia Industrial,
Edificio T-12, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de
Guatemala.

Formulacion cosmética tipo sélido: Jabon en barra con propiedades

exfoliantes.
Compuesto Porcentaje % Funcién

Pasta de Glicerina 88% Base grasa

Lauril éter sulfato de sodio 8 % Detergente
Vitamina E 1% Antioxidante

Metilparabeno 0.25% Preservante
Propilparabeno 0.25% Preservante

Desechos de café secos y homogenizados 2.5% Exfoliante
Fragancia C.S.p. Aromatizante

*Fuente: Datos experimentales para 100g de producto. Laboratorio de Farmacia Industrial,
Edificio T-12, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de
Guatemala.
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7.2METODOS

Fase 1 “Formulacion y pruebas microbiolégicas”

7.2.1 Obtencion de residuos de café:

Para el proyecto se obtuvo la materia prima, desechos de café, de una cafeteria
de marca comercial donde su producto lider son las bebidas a base de café,
ubicado en un Centro Comercial de la zona 10 de la ciudad capital, para obtener

de este modo una materia homogénea que sea de un solo proveedor.
7.2.2 Preparacion de residuos de café:

Al obtener la cantidad de muestra suficiente para realizar el proyecto, se procedio

a realizar el secado del mismo utilizando el horno de conveccion.
7.2.3 Pruebas microbiolégicas de residuos de café:

Al obtener la materia homogénea y seca se procede a realizarle las pruebas
microbiolégicas: Recuento aerdbica en placa, recuento de mohos y levaduras y
recuentos de Enterobacterias; asi como Staphylococcus aureus, Escherichia coli,

Salmonella typhi y Pseudomonas aeruginosa, para establecer su inocuidad.
7.2.4 Formulacion de productos:

Se procedi6 a realizar la formulacion de los dos productos a base de desechos de
café, crema y jabén en barra, de tipo exfoliante para uso cosmético, dichas
pruebas se realizaran por medio de ensayo y error. Una vez obtenidas las
formulaciones para ambos productos se elaboraron 5 lotes con 15 muestras de

cada producto cosmético.



Procedimiento para la elaboracién del producto cosmético tipo sélido —
Jabon en barra exfoliante

Pesar/medir
componentes

A

Derretir pasta de
glicerina (75°C-80°C)

Anadir lauril éter sulfato

\V/

Afadir desechos de café

\V/

Afadir preservantes (metil
y propil parabenos)

\Y

Afnadir fragancia

\V/

Verter la mezcla en el molde
respectivo y dejar solidificar a
temperatura ambiente

Empacar el producto
terminado
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Procedimiento para la elaboracién del producto cosmético tipo emulsion —
Crema exfoliante

Pesar/medir cada componente

Derretir manteca de cacao

AN

Anadir aceite de oliva ala
manteca de cacao.

Retirar fase oleosa del calor

Afadir Vitamina E y Rosa
Mosqueta

\Y]

Anadir tensioactivos

w

Agua destilada (fase acuosa)

Anadir
preservantes
(metil y propil
parabenos)

Incorporar fase acuosa a fase oleosa

w

Homogenizar la mezcla

Agregar desechos de café secos

U

Envasar el producto terminado
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7.2.5 Control de calidad de Producto Terminado:

A cada lote se le realiz6 el control de calidad tomando una muestra para cada
analisis siendo éstos: Apariencia, color, olor, textura y pH, asi como pruebas
microbiolégicas: Recuento total de mesofilos aerobios, Recuento de mohos y
levaduras, Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Pseudomonas aeruginosa.
Cada ensayo rinde un resultado que se considera aceptable o no aceptable. El
analisis microbiologico se realizo al inicio del analisis de estabilidad (tiempo 0), con
lo cual se evaluara la correcta formulacién de los productos y las buenas practicas

de manufactura.

Especificaciones para el control de calidad de los productos finales:

Especificaciones "Crema exfoliante"

FiSICOS
Apariencia Semisoélida
Color Azucar fundida (Q6 -58T)
Olor Caracteristico (mant,eca de cacao
con cafe)
Textura Con residuos
pH 5.5-7.0
MICROBIOLOGICOS
Recuento total de mesofilos aerobios <103 UFC/g
Recuento de mohos y levaduras <102 UFC/g
Staphylococcus aureus Ausencia
Escherichia coli Ausencia
Pseudomonas aeruginosa Ausencia

*Fuente: Datos experimentalesy RTCA 71.03.45:07.




42

Especificaciones Jabon en barra exfoliante"

FiSICOS
Apariencia Solida
Color Café (Q2-69U)
Olor Caracteristico (café)
Textura Con residuos
pH 7-8
MICROBIOLOGICOS
Recuento total Qe mesofilos < 103 UFClg
aerobios
Recuento de mohos y levaduras <102 UFC/g
Staphylococcus aureus Ausencia
Escherichia coli Ausencia
Pseudomonas aeruginosa Ausencia

*Fuente: Datos experimentalesy RTCA 71.03.45:07.

Fase 2 “Estabilidad de los productos cosméticos con propiedad exfoliante”

7.2.6 El analisis de estabilidad acelerada para los productos terminados fue de 3

meses segun lo requerido por el Reglamento Técnico Centroamericano para
productos cosméticos; donde se evaluaron dos factores, el tiempo (90 dias) y la

temperatura (40°C); evaluando en cada medicion el analisis fisico anteriormente

descrito.

Las mediciones se realizaron cada 15 dias siendo éstas los dias 0 (inicio), 15, 30,

45,60, 75 y 90; dando un resultado de 6 mediciones.
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Fase 3 “Prueba de satisfaccion”

7.2.7 Se realiz6 un ensayo de satisfaccion independiente, tanto de la crema como
del jabon, con usuarios voluntarios. Para dicho ensayo se reclutaron 10 personas
para cada producto utilizando para ello criterios de inclusién y exclusion siendo

éstos:
Criterios de inclusién

Se realiz6 la prueba de satisfaccion a mujeres voluntarias que se

encuentren en un rango de edad de 18 a 35 afios.

Criterios de exclusién

- Que sean alérgicos al café.
- Que presenten alguna patologia en la piel.

- Que utilicen actualmente otro producto de tipo exfoliante en el cuerpo.

Antes de iniciar la fase de uso se les indic6 a las participantes en que consiste el
estudio siendo éste el uso de los productos de tipo exfoliante 2 veces por semana
durante 3 semanas para determinar el grado de satisfaccion de los mismos en las
participantes, realizando 1 monitoreo durante el periodo establecido por medio de
un cuestionario, para conocer asi la aceptacién o no de los productos y en espera
de no presentar reacciones desagradables en la piel de las voluntarias, para lo

cual deben firmar un consentimiento informado. (Ver Anexos)

7.3 DISENO ESTADISTICO:

Para la fase de formulacion y pruebas microbiolégicas asi como la fase de
estabilidad de los productos cosméticos, se realizd el analisis de los datos y se

utilizé una prueba de hipoétesis binomial donde:
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Ho: p=0.5 no cumple caracteristicas
Ha: p> 0.5 si cumple caracteristicas

Para poder rechazar Ho a un nivel alfa (a) = 0.05, los 5 ensayos deben ser
“aceptables”; luego con los resultados parciales se concluye sobre la calidad total

de cada producto.

En la fase de pruebas de satisfaccion, el cuestionario de evaluacion contiene
items donde las respuestas se colocan en una escala ordinal tipo Likert, midiendo
asi el grado de satisfaccion en un escala relativa de 1-4, donde las respuestas

seran indicadas categoéricamente.

La sumatoria de los valores de la escala son un indice de satisfaccion de tipo
descriptivo; donde se establece un punteo minimo que se considerara como
“aceptable”, para cada una de las encuestas realizada por las participantes en
ambas presentaciones de los productos terminados. Considerando las respuestas
con los siguientes punteos de las preguntas 1 a la 3, las cuales evaltan las

caracteristicas estéticas del producto:

Totalmente aceptable: 4 puntos
Aceptable: 3 puntos
Inaceptable: 2 puntos

Totalmente inaceptable: 1 punto

Las preguntas 4 a la 7, las cuales evaluan las propiedades exfoliantes del

producto, seran evaluadas con el siguiente punteo:

Totalmente aceptable: 8 puntos
Aceptable: 6 puntos
Inaceptable: 4 puntos

Totalmente inaceptable: 2 puntos
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Donde la puntuacién minima es de 30 puntos para considerar “aceptable” el
producto y la maxima es de 44 puntos para cada una de las encuestas segun el

tipo de producto utilizado.



46

8. RESULTADOS

A continuacién se presentan los resultados de los analisis microbioldgicos

realizados a la materia prima y productos terminados.

Tabla No. 1 “Analisis microbiolégicos de residuos de café”

Analisis USP 34 Residuos de café

Recuento aerdbico en placa <105 UFC/g <10 UFC/g

Recuento de Mohos y Levaduras <10° UFC/g <10 UFC/g

Recuento de Enterobacterias < 10* UFC/g <10 UFC/g
Escherichia coli Ausencia Ausencia
Salmonella typhi Ausencia Ausencia
Staphylococcus aureus Ausencia Ausencia
Pseudomonas aeruginosa Ausencia Ausencia

Fuente: Laboratorio de Analisis Fisicoguimico y Microbiolégico — LAFYM.

Tabla No. 2 “Promedio de analisis microbioldgicos del producto terminado
de las dos formas cosméticas — crema exfoliante y jabén en barra”

Analisis RTCA 71.03.45:07 Crema exfoliante Ll e.n sl
exfoliante
Recuento total de 3
<
mesofilos aerobios <10° UFC/g <10UFC/g <10 UFC/g
Recuento de mohos 'y 2
< < < *
levaduras 10° UFC/g 10UFC/g 10 UFC/g
Staphylococcus Ausencia Ausencia Ausencia
aureus
Escherichia coli Ausencia Ausencia Ausencia
P
seudOfnonas Ausencia Ausencia ** Ausencia
aeruginosa

Fuente: Laboratorio de Analisis Fisicoquimico y Microbioldgico — LAFYM y Laboratorio de Andlisis
y Servicios, S.A. — LASER (EI * significa que 1 de los lotes no cumplié con ese parametro y **
indica que las primeros analisis no cumplieron con esta prueba por lo cual se repitieron los lotes y
se realizaron dichos analisis nuevamente donde cumplieron con los mismos). Ver Anexo 13.3 para
detalle de analisis.
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En la siguiente tabla se presenta un promedio de las mediciones del estudio de
estabilidad acelerada.

Tabla No. 3 “Estudio de Estabilidad Acelerada de las productos terminados
— Crema exfoliante y Jabén en barra”

Control
. . Tiempo 1 | Tiempo 2 | Tiempo 3 | Tiempo 4 | Tiempo 5 | Tiempo 6 | (90 dias)
Referencia |Tiempo 0| ¢ yic) | (30 dias) | (45 dias) | (60 dias) | (75 dias) | (90 dias) |  T°
ambiente
Apariencia] Semisdlida C C C C C C C C
W Azdcar NC NC NC NC NC
E Color fundida (Q6 - C C (Pecan Chip | (Pecan Chip | (Pecan Chip | (Pecan Chip | (Pecan Chip C
< 58T) Q6-59D) Q6-59D) Q6-59D) Q6-59D) Q6-59D)
o .
; Caracteristico
wl
<| olor | (mantecade C C C C C C C C
s cacao con
5 café)
(@]
Textura | Con residuos C C C C C C C C
pH 5.5-7.0 7 7 6 6 6 6 6 7
% |Apariencia|  solido C C C C C C C C
<
o
51 color | CofélQ C C C C C C C C
= 69U)
z
8 Olor Caracterllstlco C C C C C C C C
5 (café)
>
(NN}
% Textura | Con residuos C C C C C C C C
[aa]
<C
- pH 7-8 8 8 8 8 8 8 8 8

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12,
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala. Resultados
promedio de las mediciones realizadas en los 6 tiempos a cada uno de los 5 lotes de cada forma
farmacéutica (C = Cumple; NC = No cumple). Ver Anexos Tabla 5.1 y 5.2 para un detalle de las
mediciones.
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En la siguiente tabla se presentan los resultados obtenidos de los cuestionarios

segun el andlisis de la Escala de Likert.

Tabla No. 4 “Resultados de satisfaccion de uso”

Forma cosmética

Puntuacién minima de
aceptacion — 30 pts.

CREMA EXFOLIANTE

41

43

44

39

35

39

40

43

39

35

JABON EXFOLIANTE

39

41

41

44

36

36

44

33

37

37

Fuente: Datos experimentales con 20 mujeres voluntarias. Ver Anexos Tabla 6.1 y 6.2 para un

detalle de los cuestionarios.
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9. DISCUSION DE RESULTADOS

La presente investigacion fue realizada con el objetivo de evaluar la factibilidad
técnica de utilizar desechos de café para la formulacién de dos productos (cremay

jabén en barra) tipo exfoliante para uso cosmético.

Para la adquisicion de la materia prima utilizada en la investigacion, se utilizaron
los desechos de café provenientes de cafeterias ubicadas en la zona 10 de la
ciudad capital. Al tener los desechos de café se procedio a secarlos hasta llegar al
minimo de humedad y evitar asi un ambiente idoneo para la reproduccion de

organismos que pudieran interferir con el objetivo de la investigacion.

De la materia prima previamente seca, se tomd una muestra la cual fue analizada
por el Laboratorio de Analisis Fisicoquimico y Microbiol6gico —LAFYM. Se evalué
recuento aerdébico en placa, recuento de mohos y levaduras, recuento de
enterobacterias, asi como la ausencia de Escherichia coli, Salmonella typhi,
Staphylococcus aureus y Pseudomonas aeruginosa segun las especificaciones de
la Farmacopea USP 34/Suplemento Dietético, siendo los resultados para los
desechos de café satisfactorios, dentro de los pardmetros establecidos (Ver tabla
No.1l); asegurando asi la inocuidad de la materia prima a utilizar en las

formulaciones de los productos para uso cosmético.

Para la formulacion del producto cosmético tipo emulsion (crema) con propiedades
exfoliantes, se utilizé el método de ensayo y error, realizando varias pruebas para
obtener asi la mejor formulacién utilizando manteca de cacao y aceite de oliva
como fase oleosa y agua destilada para la fase acuosa, obteniendo una emulsién
a la cual se le incorporé antioxidantes, preservantes y tensioactivos, asi como los

desechos de café.

El producto terminado cumplié los analisis microbiologicos establecidos por el
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 71. 03.45:07 realizados en el
Laboratorio de Andlisis Fisicoquimico y Microbiolégico LAFYM; cumpliendo con
ellos en la segunda de los lotes debido a que en la primera produccién no se

cumplié con las prueba de Pseudomonas aeruginosa por lo cual se decide realizar
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una segunda produccion con la misma formulacion pero tomando en cuenta
mejores condiciones aseépticas en la manufactura, para evitar cualquier tipo de
contaminacion, y se envié las 3 muestras para su analisis a otro laboratorio
(Laboratorio de Andlisis y Servicios, S.A. - LASER) (Ver tabla No. 2). Dentro de las
caracteristicas fisicas del producto final se observa que el color obtenido es
“Azucar fundida” (Q6 -58T) segun la escala de Pantone consultada, posee un olor
caracteristico y un pH dentro del rango (5.5 — 7) (Ver tabla No, 3) (Ver anexo tabla
5.1).

En la elaboracion del producto cosmético sélido (jabon en barra) con propiedades
exfoliantes se utilizé también el método de ensayo y error para conseguir la mejor
formulacion y que ésta cumpliera con los objetivos de la investigacion. Se utilizd
pasta de glicerina la cual es translicida y permite la facil incorporacién de los
desechos de café para observar asi el color que éstos brindan al incorporarlos a la

mezcla y hacer visible la apariencia de la materia prima utilizada.

El producto terminado presento las caracteristicas organolépticas establecidas al
finalizar la manufactura de dicho cosmético, siendo el color del producto Café (Q2-
69U) segun la escala de Pantone consultada, un olor caracteristico y un pH en
rango de 7-8 siendo el minimo un pH neutro y el maximo un pH basico (Ver Tabla
No. 3).

Respecto a los andlisis microbiol6gicos realizados en el Laboratorio de Analisis
Fisicoquimico y Microbiolégico — LAFYM- para el producto terminado y segun lo
establecido por el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 71. 03.45:07,
todos ellos cumplen con los parametros anteriormente mencionados, exceptuando
asi un lote, el cual no cumple con los pardmetros de recuentos de mohos y
levaduras (Ver Anexo 13.3), por lo cual dicho lote no se utilizé para las pruebas
de satisfaccion y dnicamente se evalu6é su comportamiento en estabilidad

acelerada al igual que los otros 4 lotes (Ver Tabla No.3).

Es importante mencionar que se realizaron 5 lotes con 15 productos cada uno,

obteniendo un total de 75 productos cosméticos tipo emulsién (crema exfoliante) y
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75 productos sélidos (jabén en barra exfoliante). Los analisis microbiolégicos se
realizaron Unicamente a los productos terminados antes de iniciar con el estudio
de estabilidad acelerada, esto con el objetivo de brindar un producto libre de
contaminantes que pudieran afectar la piel de las personas que utilizaron los

productos.

La segunda fase de investigacion consistio en el estudio de estabilidad acelerada
para productos cosmeéticos y de esta forma evaluar la calidad de los mismos
sometidos a dos factores, siendo éstos el tiempo (90 dias) y temperatura (40°C);
periodo durante el cual se realizaron pruebas organolépticas y de pH en 6
mediciones evaluadas los dias 0, 15, 30, 45, 60, 75 y 90; y asi observar si los
productos sufrian algiin cambio con referencia a las caracteristicas establecidas al

finalizar la manufactura. (Ver Tabla No. 3)

La forma cosmética que presentd mayor estabilidad respecto a los parametros
evaluados fue el jabdn en barra, cumpliendo en cada una de las 6 mediciones con
las especificaciones iniciales del producto terminado (Ver anexos tabla No. 5.2) ,
asi como los productos control conservaron las caracteristicas iniciales de
elaboracion (Ver tabla No. 3) Esto debido a que la formulacion de dicho producto
no contiene agua por lo cual la base de glicerina utilizada no sufrié deterioro al
exponerse a las altas temperaturas ya que el proceso de elaboracion del mismo se
realizo en caliente. El color del producto no sufrié ningin cambio ya que la base
de glicerina mediante la tensién superficial, encapsula los desechos de café y los
mantiene recubiertos evitando asi el desprendimiento o deterioro de los mismos
(Hernandez, 2000).

El cosmético tipo emulsion (crema exfoliante) mostré una menor estabilidad en
relacion con el jabon en barra, ya que cumplié con los aspectos de apariencia, olor
y textura durante los 90 dias, no asi con el color y el pH establecido en un inicio.
Como se observa en la tabla No. 3 el color de la emulsién fue variando desde el
tiempo 2 (30 dias), esto se debe a que la formulacion de dicho producto contiene
un gran porcentaje de agua, lo cual hace que al estar bajo estas condiciones,

aumente la solubilidad del mismo manifestandose en un cambio de color por la
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interaccion de los granos de desechos de café con el agua, expresandose asi en
la disminucién de pH, pasando de un pH neutro (7) a uno mas acido (6).
Considerando el café una materia de origen natural que contiene grandes
cantidades de compuestos acidos y a pesar de haber perdido un gran porcentaje
de los mismos durante el proceso de beneficiado, puede existir un minimo
porcentaje rezagado en los desechos utilizados (Sola, 2014), los cuales al
interactuar con el agua, dan lugar a una disminucién del pH como se observa en la
tabla No. 3; dichos factores hacen que el producto no cumpla con 2 de los 5
parametros iniciales, pero no asi con la funcién exfoliante del mismo, ya que la
disminucién del pH se encuentra en un rango aun aceptable para el uso en la piel.
Al ser comparadas con los productos control, se observa que éstos si cumplen con
las caracteristicas iniciales del producto, determinando asi que la temperatura es
el factor causante de los cambios de la coloracion asi como los de pH observados

en este producto.

Como Uultima fase de la investigacion, se evalu6 la satisfaccion de uso de los
productos cosméticos (crema y jabon en barra), en mujeres voluntarias tomando
para ello ciertos criterios de inclusion y exclusién (Ver Método pagina 43); las
participantes previamente firmaron un consentimiento informado conociendo los

objetivos y alcances de la presente investigacion.

Se contd con la participacion de 20 mujeres voluntarias, entre 18 y 35 afios de
edad, de las cuales 10 utilizaron el producto tipo emulsion (crema exfoliante) y 10
el producto sélido (jabon en barra exfoliante), éstos productos fueron entregados
al azar y utilizados 2 veces a la semana por 3 semanas en un area corporal
especifica, siendo la eleccion de la misma a criterio propio, segun la necesidad de

cada piel.

Para la evaluacion de esta fase se elabor6 un cuestionario de satisfaccion de uso,
el cual fue respondido por cada participante al finalizar las 3 semanas. Las
respuestas fueron analizadas mediante una escala aditiva, escala de Likert, donde
los valores determinados para cada una de las 7 preguntas incluidas en el

cuestionario de satisfaccion de uso, fueron atribuidos segun los objetivos de la
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investigacion, dando asi un mayor puntaje a las preguntas relacionadas a la
limpieza y suavidad proporcionada por los productos y un menor puntaje a lo
relacionado con la apariencia de los mismos. En la escala de Likert propuesta para
el analisis de los resultados, el puntaje menor permisible para considerar

aceptable el producto es de 30 puntos.

En la tabla No. 4 se puede observar que los 20 productos elegidos aleatoriamente
y utilizados por las participantes tuvieron total aceptacion. (Ver anexos Tablas No.
6.1y6.2).
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10.Conclusiones

El uso de desechos de café es factible en la formulacién de productos
exfoliantes para uso cosmético, ya que cumplen con los parametros de
calidad establecidos segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA)
71:03.45:07.

Los desechos de café asi como los productos cosméticos elaborados a
base de ellos, son microbiolégicamente aceptables segun Farmacopea
USP 34 y Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 71:03.45:07.

El producto cosmético jabon en barra con propiedades exfoliantes, presenta
una mayor estabilidad en relacién a la crema exfoliante, la cual presenta un
cambio de coloracién a 40°C por 30 dias, expresado en una disminucién del
pH.

El grado de satisfaccién de ambos productos es aceptable, segun respuesta

de uso evaluada mediante escala de Likert.
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11. RECOMENDACIONES

11.1 Evaluar el grado de degradacién de los aceites presentes en la emulsion.

11.2 Evaluar la propiedad de exfoliacion quimica de los cosméticos elaborados

con desechos de café.

11.3 Realizar la formulacién de otras formas cosméticas con propiedades
exfoliantes a base de desechos de café para observar el comportamiento

de los mismos en otras bases.



56

12.REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria, (ANVISA). (2005). “Guia de Estabilidad
de Productos Cosméticos” V. 1. Brasilia. Editora ANVISA.

Asociacién Nacional del Café. Anacafé. (2014). “Area cultivada”. Disponible en:
http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=Area_cultivada_en_Guatemal

a Consultado el: 13 de septiembre de 2014.

Asociacion Nacional del Café. Anacafé. (2014). “Uso medicinal del café’.
Publicado  el: 24  de  abril de  2014. Disponible  en:
http://www.anacafe.org/glifos/index.php/13NOT:Uso-medicinal-cafe
Consultado el: 13 de septiembre de 2014.

Asociacion Nacional del Café. Anacafé. (2014). “El beneficiado humedo”.
Disponible en:
http://www.anacafe.org/glifos/index.php/Caficultura_BeneficiadoHumedo#Pr
oceso_de_beneficiado_humedo_del_café Consultado el: 14 de septiembre
de 2014.

Badia, M. (2001). “Cosmetologia aplicada a la estética decorativa”. Madrid,

Espafa. Editorial Paraninfo, S.A.

Badia, M. (2013). “Cosmetologia para peluqueria”. Madrid, Espana. Editorial
Paraninfo, S.A.

Bolivar, C. (2009). “Monografia sobre el Galactomanano del grano de café y su
importancia en el procesamiento para la obtencion de café soluble”.
Monografia para optar al Titulo de Quimico Industrial. Universidad
Tecnoldgica de Pereira. Facultad de Tecnologias. Escuela de Quimica.

Programa Quimica Industrial.


http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=Area_cultivada_en_Guatemala
http://www.anacafe.org/glifos/index.php?title=Area_cultivada_en_Guatemala
http://www.anacafe.org/glifos/index.php/13NOT:Uso-medicinal-cafe
http://www.anacafe.org/glifos/index.php/Caficultura_BeneficiadoHumedo#Proceso_de_beneficiado_húmedo_del_café
http://www.anacafe.org/glifos/index.php/Caficultura_BeneficiadoHumedo#Proceso_de_beneficiado_húmedo_del_café

57

El Cafetalito. (2014). “Procesos”. Disponible en:
http://www.elcafetalito.com/proceso.html Consultado el: 14 de septiembre
de 2014

Fonnegra,R; Jiménez, S. (2007). “Plantas medicinales aprobadas en Colombia”.

(22 Edicidn). Editorial Universidad de Antioquia.

Gennaro,A. (2003). “Remington Farmacia”. (20? edicidn). Buenos Aires, Argentina.

Medica Panamericana.

Gil, A. (2010). “Tratado de nutricion”. Tomo Il (22 edicion). Madrid, Espafa. Médica

Panamericana.

Gutiérrez, A. (2002). Café, antioxidantes y proteccion a la salud. MEDISAN. V.6
(4). Recuperado de:
<http://bvs.sld.cu/revistas/san/vol6_4 02/san12402.htm> Consultado en
fecha: 2 de marzo de 2014

Gracia, M. (2014). “Cuantificacion de fenoles y flavonoides totales en extractos
naturales.” Universidad Autonoma de Querétaro. Articulo en linea.
Recuperado de:
http://www.uaq.mx/investigacion/difusion/veranos/memorias-
2007/56_1UAQGarciaNava.pdf Consultado en fecha: 8 de marzo de 2014

Hernandez, L.; Quintana, M & Morris, H. (2000). “Obtencién de Glicerol a través
de la Microalga Dunaliella Salina”. Rev Cubana Farm v.34 n.2 Ciudad de la
Habana. Disponible en: http://scielo.sld.cu/scielo.php?pid=S0034-
75152000000200009&script=sci_arttext . Consultada el 12.07.15

Lépez, I. (2008). El café torrefacto tiene mayores propiedades antioxidantes. Tesis
grado de Licenciatura. Espafia: Universidad de Espafia. Disponible en:
http://www.unav.es/noticias/290208-07.html


http://www.elcafetalito.com/proceso.html
http://www.uaq.mx/investigacion/difusion/veranos/memorias-2007/56_1UAQGarciaNava.pdf
http://www.uaq.mx/investigacion/difusion/veranos/memorias-2007/56_1UAQGarciaNava.pdf
http://www.unav.es/noticias/290208-07.html

58

Martinez,J. (2012). “Cosmetologia. Tema 3. Los cosméticos: caracteristicas
generales”. Disponible en:
http://www.elmodernoprometeo.es/Sitio_web/Cosmetologia_files/cosmeticos
.pdf Consultado el: 20 de septiembre de 2014.

Martini,M; Chivot. M & Peyrefitte, G. (1997). “Dermocosmética y estética”.
Barcelona, Espafa. Editorial Masson, S.A.

Mncn. (2010). “Determinacion colorimétrica de fenoles solubles en material vegetal
mediante el reactivo de Folin-Ciocalteu” PNT No. 19 (Revision No.3)
Disponible en:
http://www.mncn.csic.es/docs/repositorio/es_ES/investigacion/cromatografia

[fenoles_en_planta.pdf Consultado el: 2 de marzo de 2014.

Monroig, M. (2014). “Ecos del Café”. Botanicas del Café. Disponible en:
http://academic.uprm.edu/mmonroig/id51.htm. Consultado el 13 de

septiembre de 2014.

Mourelle, M.; Meijide. R. etal. (2009). “Técnicas hidrotermales y estética del

bienestar”. Madrid, Espafiana. Editorial Paraninfo, S.A.

Naranjo, M. Vélez, L & Rojano,B. (2011). Actividad antioxidante de café
colombiano de diferentes calidades”. Revista cubana de plantas
medicinales. V.16 n.2 Recuperdado de: http://scielo.sld.cu/scielo.

Consultado en fecha: 2 de marzo de 2014

Reglamento Técnico Centroamericano. (2014). Productos cosméticos verificacion
de la calidad. Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, Guatemala.
Recuperado de: http://www.medicamentos.com.gt/index.php/legislacion-

vigente/resoluciones-comieco Consultado en fecha: 8 de marzo de 2014


http://www.elmodernoprometeo.es/Sitio_web/Cosmetologia_files/cosmeticos.pdf
http://www.elmodernoprometeo.es/Sitio_web/Cosmetologia_files/cosmeticos.pdf
http://www.mncn.csic.es/docs/repositorio/es_ES/investigacion/cromatografia/fenoles_en_planta.pdf
http://www.mncn.csic.es/docs/repositorio/es_ES/investigacion/cromatografia/fenoles_en_planta.pdf
http://academic.uprm.edu/mmonroig/id51.htm
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1028-47962011000200005
http://www.medicamentos.com.gt/index.php/legislacion-vigente/resoluciones-comieco
http://www.medicamentos.com.gt/index.php/legislacion-vigente/resoluciones-comieco

59

Ronald, A. (2004). “Frutoterapia y belleza”. Madrid, Espafa. Editorial EDAF, S.A.

Sola, A. (2014). “Tostado y molido de café” Disponible en:
http://www.infocafes.com/descargas/biblioteca/18.pdf Consultado el: 14 de

septiembre de 2014.

Wagner, R. (2001). “Historia del café de Guatemala”. Guatemala. Editorial Villegas

Editores.


http://www.infocafes.com/descargas/biblioteca/18.pdf

60

13.ANEXOS

13.1 Resultados de prueba de estabilidad acelerada.

Tabla No. 5.1 “Resultados de la prueba de estabilidad acelerada del producto terminado tipo emulsion (crema

exfoliante)”

TIEMPO 0 (DiA 0) TIEMPO 1 (DiA15) | TIEMPO 2 (DiA30) | TIEMPO 3 (DiA 45) TIEMPO 4 (DiA 60) TIEMPO 5 (DiA 75) TIEMPO 6 (DiA 90)

Referenci |2 (R |2 |R|R|R|2||||e|l||||e||||L||r|r| k||| || |k|j|L|L|L|L2

a |A|lB|c|D|E|A|B|Cc|D|E|]A|B|C|D|E|JA|B|C|D|E|J]A|B|C|D|E|A|B|C|D|EJA|B|C|D]|E

Ap:igensem:m'dccccccccccccccccccccccccccccccccccc

Azdcar NC | NC| NC|[NC|NCINC|NC|NC|[NC|NC]INC|NC|[NC|[NC|NCINC|NC|NC|[NC|NCINC|NC|NC|[NC]|NC

COIor fundida C C C C C C C C C C * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
(Q6 -58T)
Caracteris
tico

Olor | (manteca|C|C|C|cC|cCc|c|c|c|c|cjc|c|c|c|c]c|c|lc|lc|c]lc|lclclc|c]clclclc|c]clc|jclc|c
de cacao
con café)

Textwra| " fclclcl|clclelelc|cl|clelcelce|lclclelclclcelclelc|lclc|clelclcelelclelcelc]c]c
residuos

pH 5570 |7 (7 |7 |7 |7 |7 |7 |7 |7 |7 |6|6|6|6|7]|6|6|6|6|6|]6|6|6|6|6|]6|6|6|6|6]J]6|6|6|6]6

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia,
Universidad de San Carlos de Guatemala (C = Cumple; NC* = No cumple — color Pecan Chip Q6-59D).
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Tabla No. 5.2 “Resultados de la prueba de estabilidad acelerada del producto terminado tipo sdélido (jabon en

barra exfoliante)”

TIEMPO 0 (DiA0) | TIEMPO 1 (DiA 15) | TIEMPO 2 (DiA 30) | TIEMPO 3 (DiA 45) | TIEMPO 4 (DiA 60) | TIEMPO 5 (DiA 75) | TIEMPO 6 (DiA 90)

Referenci L1 |L1 |11 fuijuljuijurjurjujuljijujurijujtiujllju ULt

a |A|/B|C/ D/EJA|B|C|D|E]J]A|B|C|D|E|JA|B|C|D|EJA|B|C|D|EJA|B|C|D|EJA|B|C|D]|E

A::i';‘e soido |c|clclc|clclclclclclclc|clc|clclclclc|clclclc|clclclclclc|clclclclc]|c

ColorCaée;l(ﬁ"z_CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC
Caracteri

olor | stico [Cc|c|clc|clc|clclc|c]clc|c|clc|c|c|c|lc|clc|clc|clc]c|c|c|clc|c|clclc]|c
(café)

Textur | Con | telclclclclclclclclclclclclclclclclclclclclclc|clclclclclclclclc|clc
a residuos

pH 78 |8|8|8|8|8|s|s|s|8|8|s|8|8|s|s|s|s|s|s|8|s|s|8|8|s|s|8|s8|s8|8|8|8|8|8]|8

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia,
Universidad de San Carlos de Guatemala (C = Cumple; NC = No cumple).
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13.2 Resultados de prueba de satisfaccion de uso.

Tabla No. 6.1 “Resultados de prueba de satisfaccién de uso del producto
terminado tipo emulsion (crema exfoliante)”

) arctfc(?l'ogac:]t . P P2 P3 P4 P5 P6 P7 | TOTAL
2A6 4 3 4 8 8 6 8 41
2A9 3 4 4 8 8 8 8 43
2C2 4 4 4 8 8 8 8 44
2C4 4 3 4 8 6 8 6 39
2C5 3 3 3 6 8 6 6 35

2C13 3 4 4 8 6 8 6 39
2E9 4 4 4 6 8 6 8 40
2E10 4 4 3 8 8 8 8 43
2E11 3 3 3 8 6 8 8 39
2E13 3 3 3 8 6 6 6 35

Fuente: Datos experimentales con 20 mujeres voluntarias. (P1-P7 = indican el nimero de
pregunta dentro del cuestionario)

Tabla No. 6.2 “Resultados de prueba de satisfaccion de uso del producto
terminado tipo sélido (jabon en barra exfoliante)”

pa(r:tfc%ga% ol P2 P2 P3 P4 P5 P6 P7 | TOTAL
1A10 4 3 4 6 6 8 8 39
1A6 4 3 4 6 8 8 8 41
1A2 4 3 4 8 8 6 8 41
1A4 4 4 4 8 8 8 8 44
1A8 4 3 3 6 8 6 6 36
1A3 3 3 4 6 8 6 6 36
1A12 4 4 4 8 8 8 8 44
1ES8 3 3 3 6 6 6 6 33
1E9 4 4 3 8 6 6 6 37
1E9 4 3 4 6 8 6 6 37

Fuente: Datos experimentales con 20 mujeres voluntarias. (P1-P7 = indican el nimero de
pregunta dentro del cuestionario)
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13.3 Informe de resultados de Analisis Microbiolégicos

Universidaad de Sam Carlos 3
Ciuncimnala

) |

Foculnd de Clenc s Quermnoas v Fannacia

Labormono dg Andliss Fisicogquimecos
y Microbeologicos LAFYM

Informe de Resultados de Anilisis Microbioldgico

No. de ingresa; 192 No. d¢ muestra: | (una)
Dirigido a: Andrea Rivas Igreso: 0302115
Inicio de andlisis: 030215

Nombre del praducto DESECHO DE CAFE Repoete final: 1002115
Presemiacion: Pulverzzado
Observaciones: --

- ? 2 Limites

Andlisis Resultado Dimensional e

;«:-:.mm Aerdbico en <10 Ll‘(."g UFC/g <1 US U !-"C-'g
Recuento de Mobos ¥ e < ‘ "
Levmluras < lO UFC!g UrCig ;"' UFC B
Bt ias < 10 UFC/g UFC/g < 10" UFC/g
Escherichis coli Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Salowomells fphi Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Srapiplococws anreus Ausencia Sin dmmensionales Ausencia
Prendomones aereginoss Ausencia Sin dimensionales Ausencia

* Mewdobopa LSP 34Seplemenmo Divodtco
*Peohidide le pascial O Wl reproduceria por ¢l chonig w oo persoon, =n T debida sutortaackin esorm por pane 38 laboceans

LAFYM
*Eswos Informe peneoccot dokca y exclsivancnic = b maestre descnta, tal v como fue recolida on of Jadoratocks.

CONCLUSIONES:
La muestra recibida y analizada en ¢l laboratorio satisface los limites de calidad recomendados.

1. Nomenclatern selaada:
W J ;
Lieda. AnKRIALHL areta, OB

Jefatera LAFYM

)

Vv "r;r‘l{""
E\T'Qa.;;rﬁ‘e:%u

Analista

bicke Ao E. Rozs Gare,
QUIMICA BIOL 0;_-“A
COL. 2323

3 Calbe 647 pan 1
Felifomo: 22431339 Fac: 22205013
bfyrmusaa g intel nett com
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Universidad de San Cardos de
Ciomcrmals

Fecukod de Clencus Qoo v Fannacia

Laboramono e Andliss Fisicoquimecos
¥ Microboologicos LAFYM

Informe de Resultados de Anilisis Microbioldgico

No. de ingreso; 192 NO. d¢ muestra: | (una)

Dirigido a: Androa Rivis Ingreso: 0302/15
Inicio do andlisis. 0302/15

Nombre del producto DESECHO DE CAFE Repoete final: 100215

Presemiacion: Pulverizado

Observaciones: -

Andlisis Resultado Dimensional m::‘:“":: 78
Rocuento Aendbico en ~ s IOl S Y I/
Pl = 10 Ll‘(«“g L'Cc« ’-'IU Lll‘(_'g
Recuento de Mobos v Y o ‘ )
Fevaluras < 10 LIFC{g UFC = ;'Q UF("’E
Recuenio de ¥ oLy 2 Il ’
Enterebactrvins <10 UFC/g UFC/g < 10* UFC/g
Eschverichie coli Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Safovonelle fypii Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Sraphplococous awrens Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Pyendomones aervglnosse Ausencia Sin dimenssonales Ausencia

* Maodobga LISP HSupilemeno D wnico

*Prchdida le parcial © kel reproducerdn por ¢l chende » ot ponsona, sin M debida sutorizackin escrin por pante O lebontons
LAFYM
*Esos infonme penesecen nica y exclusavatizoie & b mseyin deyenta, tal v eomo oo recida on of labontocks.

CONCLUSIONES:
La muestra recibida y analizada en cl laboratorio satisface los limites de calidad recomendados.
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Univeradad de Sam Carbos de

Cuxsemala
|
Facultad de Oioncias DQuimibcas y Fennacia
Laboestorm de Analise Picoquemnes
y Micschilogaoos LAFYM
Informe de Resultados de Andlisis Microbiolégico en Cosméticos
No. de ingreso: 792 No. De muestra: | (uma)
Ingreso: 2904/15

Dirgido a Andvrea Melissa Rivis Fajardo Inacio de andlisis: 2904/15

Nombre del producto: JABON EXFOLIANTE Reporte final: 08M5/15

Presentacién: Saolido

Lote: 1C

Andalisis Resultado Dimensional RTCA 71.03.45:07

Recoenio waal de \ ¢
Masiflos peroblos < 10 UFC/g UFCrg < 1y
Recwemo de Mohos y & ) X
Levadums TO0x10° UFC/lp * UFC/y < 10
Excherichio coll Ausencia Sin dimensionales Musencia
Suapheyfocsecus aurvs Ausencia Sin dimenssonales Ausencia
Pusndomronas seruginmesa Ausencia Sin dimensionales Ausencia

CONCLUSION:
La muestra recibida y analizada en el laboratorio, no satisface los criterios microbiologicos.

"Midodos & Referencia’ Prarmeacopen LISPE. ano 2,013

Linsites micsbinifgiocs: RTCARaptamcnto soamico cormroamaricano

“Profibeda b parcied 0 Wl sepecdecanin por o clisnte U otra porsong, s 1a Schide MEOdaacn cectila por perte del babhorarorno
LAFYM

*Extos mifoeme pertonecen 004ca v exchisivannonie & ls reocdtrs descrie ta) ¥ como fae recibeda e ¢l laboomona

1. Nemeoclaturs utilizady;

UFCrg Unidades Formadons & Coloniz por gramo ; :
Yed. Licda Ama'T. Fpaas Gercio
J/ = o AUINICA BIOLOGA
XL M"-_ ;7‘ e P : \\J : ) COL. 2322
Licds. Yora Parcdes,’ oql ——— Lic. Ama u«m“ﬂ“m o
Ansiols . At o Aefauradl AV M

¥ Cofle 647 2000 |
TekePas: 22531319
B s e te bttt com
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Universidad de Sam Clasbos de
Cupserealn

-~

Facolad de Chlencias OQuimicas v Formaow

Labortona do Andisis Fisiooquimicos
y Microhoiogicos LAY M

Informe de Resultados de Andlisis Microbiologico en Cosméticos

L

No. de Ingreso 79

Dirigido a Andrea Mellssa Rivas Fajardo

Nombre del producto

No, De muestra: | (una)

Ingreso: 2904715
Inacio de analisis: 2904/15

JABON EXFOLIANTE Repoete final; 080515
Presentacian: Solido
Lote: 1E
Anilisis Resultndo Dimensional RTCA  T1.03.45:07

Recuento total de 3
Mesofilos acrobios < 10 []F(‘.‘g UFClg < 10
Revuenio de Mohos v ] .
Levaduras < 10 UF(’_-’g UFC'g < 10
Escherichio coli Ausencia Sin dimensionnles Ausencia
Staphirlococcus swrers Ausencia Sin dimensionales Ausencia
Preudomones seruginesg Ausencia Sin dimensionales Ausencia

CONCLUSION:

La muestra recibida v analizada en el laboratorso, satisface los criterios microbiologicos.

*Mimodos de Referencia: Phamecopes USE, oo 2,013
Limvites microhicldgioos: RTCAReglamenio ocmcn omtrosenencano

*Frohbida la peeced 0 ctad ropmduccion por o dicnde u otra porsoree, sin Ba dohidn sulcrumicde oaenitx por pane & lahorstorie

LAFYM

YES0s af0mne pomesccen Unicn ¥ exclusivamnente & ko msestoa Jesarita, tal » oo fee recibida en of idoeaioen

1. Nomenciaturs otilicada:

UFClg

A1

7

Unidades Formpdores de Colonia poe gramo

Licda Ane 't Kpdas Gareda

' QUIMICA G 0GA
_/V AS O &M COL. 2323
2wl Francisco Osoris, OB 423 BN  Lic. Awa i, QOB
Analista AT Ldefatirn L\lf\ M
- 4

. :E‘ Calle 647 200 |

TeleFax: 225

39

lady roaticas ¥ szl ec) Coen
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N Laboratorio de Andlisis y Servicios, S. A.

MSE Sa Avenida 2-84 Zona 1, Lomas de Porugal « Mixco, Gualemats, 01057

E-mall: lablaserg@grupoiaser com
Informe de anadsis  213789-15
[Nomibre ge s muastra Crama axfolianta
|[Empress Universdad de San Caros ge Guaemala
Dvactitn de amprasa: Cuogad
Fecha de muasirao na
Fscha oa recapcion 2015-04-21
Fecha oe sjlecucion oe analsis 2015-04-21
Presentacitn Crama
|Raciplenta Tubo plastico
Nimsaro de ios 28
Canddad recibida 1 x 20 gramas
Fecha de fabncackn 1TN0412015
Fecha de axpia nia
Registro santano nia
Motrvo de araisis Control de caldad
Analins solicdado. Micrabioléaico de cosmetco
- Resultados:
Andlises Resultado Dimensional Espocificaciones segin RTCA 71.03.45:07
Recueno towal ge mesdlios aercbos E0 UFC /g tanor que 1.000
Recuento ce monos y levadurss Menar que 10 UFC/g Marar que 100
SIaphyIoCoCTus aursus Ausancia Ausancia
Eschencha cod Ausencia Ausencia
ESad0man a8 asnigvnass Ausancia ALSanci3
La muesta cumple con especicaccnes
Analisis Método MIL Fecha final@acion Analista
Racuanto total de mastbloe sarobice FOABAM 21.400.000 2015.04.22 BHVRAM
Recuento de mehas y Rvacuras FDABAM 21.400 000 2015.08.27 BMVRM
Staptiylococcus aureus FOABAM 21.400.000C 20156-04.23 BM'RM
|Escharictya col FOABAM 21.400.000 2015.02.23 BM/RM
Pseudomonas acroapnosa FDABAM 21.400.000 201504.23 BMRM
Observaciones:
El ardisis corresponde a la muestra tal y como sa recbsd
RTCA » Reglameanto Tacnico Centroamencana
FDA ! BAM Foed and Drvug Admimistraton ( Bacteriological Analyacal Manual Edeon 8h Revisdn A
UFC /g = Unidades formadoras de colon poe grama.
Sk
LANGRATORIO DI ANALLSS ¥ Licda. Barbara Letva ' / . \\
SERVICKIS, S A Q_"..h" Farmachuince 724
IHSER . ) Bagara Leg-‘a’
Colegiods o. 3341 Jete 0ol dka de FAcoquimics
24436 \ 7
S PohiDe D MOANCICAN § MEErOALCOON Parcal OF ele IS 06 anddss

Pagita 1 de 1
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Laboratorio de Anélisis y Servicios, S. A.

MSE 5a. Avanida 2-84 Zona 1, Lomas de P Muco, Guatemala, 01057
Tels.: 2438-5663/73 2438-7140 Fu 2438-7385
ITECNOLOGEA YTVA) E-mait Mmpolmrm

Infarme ce andlsis 21423618

Nombee de la muesira Croma exfolianie
Empress. Urnwversidad de San Carles de Guatemala
Direccdn de empresa Ciudad

Fecha de muestreo nia

Facha de recaociin 20150804
Fecha de ejecucitn de andliss 2015-05-04
Presentackn Crema

Recpente Tubo plastico
Numerp de lote 2C

?amiasd recinda 1 x 20 gramas
Fecha de fabazaciin 28X04/2015
Fecha de axpira nia

Registro santano nia

Motvo de andisis Control de caldad

Andliza 20iciiaco’ Micrabiciégco de casmesco

Resultados:

Analisis Resultado Dimensional Espocificaciones sogom RTCA 71,03 45:07
Racuento total de mesafilos aemhios: Menor que 10 UFC/g Menar gue 1,000
Recuento da mahos y levadiras Mencr que 10 UFC/!g Mence gue 100
ST pIoCOCrus Aeus: Ausenca Ausenca
Eschenchia ool Ausenca Ausenca
PSeudiomonas asngviesa; Ausenca Ausenca

La muastra cumple con especificacanes

Analisis Meétodo MiL Fecha finalizacion Analista
Recuento total de mesdfios asrobios FDABAM 21.400.000 2015-05-08 SSBM
Recuerno de mahos y levaduras FOABAM 21.400.000 2015-05-11 S5S/BM
S1eNOCOCCUS SINBUS’ FOA'BAM 21.400.000 2015-06-05 S5B8M
Eschevichia col FOA'BAM 21.400.000 2015-05-06 S55/BM
PSewdonmanas SeYugnoss. FDABAM 21.400.000 2015-05-06 S5/BM
Observaciones:

El andisis corresponde a 1 muestrs L& y como 2& raatad

RTCA = Reglamento Técnice Centroamanicand.

FOA ! BAM Food and Drug Administraton ( Baclenological Analyscal Manusl, Edson 8th, Revision A
UFC ! g = Unicades farmadaras de calonia por grama.

»

LABORATORIO OF ANALISIS ¥ Licda. Dors Dinel Monzon M. &l 7
SERWVICIOS, 8. A QUIMICA BIOLOGA lm
4»’4552 COL. %e. 671 Jofe de ano;icgta

a0
S proh be b moddcaccn y seproducads parond de i Informe da en ks

Pigra v de
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Laboratorio de Andlisis y Servicios, S. A.

Sa. Averida 2-84 Zona 1, Lomas de Partugal * Mixco, Gustemala, 01057
Fax: 2438.7385

I

LASER

STECNOLOGIA WAL

Tels.: 2438-5853/73, 2428-T1

E-mail: Iablasen@grupolaser.com

Informe de ardisis  214236-15

Nombre da la muestra Crema exfoliare

Empresa; Ursversidad de San Caros de Guatemala
Diraccsdn de empresa Ciudad

Facha de muestreo nia

Fecha de recepnciin 20150604

Fecha de epcucion de andlisis 20150604

Presentackin Crema

Racipints Tubo piashco

’_@mero de lote 2E

Canticad recibida 1 x 2) gramas

Fecha de fabncaciin A02015
|Fecha ge expira n'a

Regstre santano n'a

Motive de analisis Comrol de calidad

Andisis schatado

Microbinldgico de cosmetioa

Resultados:

Analisis Resultado Dimensional Espocdicaciones segin RTCA 71.02.45:07
Recusno total de mesofios aerobuos Menor que 10 UFC/lg Menor que 1,000
Recuems ge mohos v levaduras Menar que 10 UFClg Menar gue 100
SIHPNYICCOCOUS ALTEUS. AusBncia Ausencia
Eschencha coh. Ausencia Ausenda
Psaudomanss Sevuovioss Ausanca Ausenda

La muastra cumple con especilicacones

Andlisis Metodo ML Fecha finalizacion Analista
Recuenio tolal ge masdfiios serdins FDABAM 21 400.000 2015-06-05 SSEM
Recuenio de mohos y levadurss FOABAM 21.400.000 201505-11 SS/BM
StaphpOc0ocUs SEUS” FONBAM 21.400.000 2015-05-06 SSEM
Eschancig col FOABAM 21 400000 2015-05-06 SSEM
Pseutdamonas saaginosa FDABAM 21.400.000 2015-05-08 SSEM
Observaciones:

El andlmis corresponds 8 18 Mmuesta tal y como se recion.

RTCA = Reglamenc Técnico Centroamancano

FDA J BAM: Food and Drug Administratan / Bacteniologecsl Analyheal Manual
UFC (g = Undadas formadoras de colonia par gramo

Edition 8th. Rewision A

LABORATORIC DE ANSLISES ¥
SERVICKCS, & A

LASER

Lieds. Dors Dine! Monzon M.
QUBMICA BICLOGA
oL Ne. 071

. s
Licga. Dara Monzﬁ

Jefe de Micrcbalogia

265070
Se prohiDe 12 MO OGITON § reprocucEdn percdl O esle MIDTe e andkses

Pdgra t oe




70

13.4 Consentimiento informado

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Quimica Farmacedutica

Trabajo de Investigacion /Proyecto de Tesis

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPAR EN UN ESTUDIO DE
SATISFACCION DE USO

Titulo del protocolo:
“Utilizacion de desechos de café para formulacion de uso cosmético.”
Investigador principal: Andrea Melissa Rivas Fajardo

Sede donde se realizaréa el estudio: Casa de habitacion del participante
Nombre del participante:

A usted se le estd invitando a participar en este estudio de satisfaccion de uso. Antes de
decidir si participa o0 no, debe conocer y comprender cada uno de los siguientes
apartados. Este proceso se conoce como consentimiento informado. Siéntase con
absoluta libertad para preguntar sobre cualquier aspecto que le ayude a aclarar sus dudas
al respecto.

Una vez que haya comprendido el estudio y si usted desea participar, entonces se le
pedird que firme esta forma de consentimiento, de la cual se le entregara una copia
firmada y fechada.

1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO.

La formulaciéon y uso de productos exfoliantes para uso cosmético a base de desechos
de café, ofrece grandes ventajas debido a que son a base de un producto natural, lo cual
disminuye los efectos adversos que los productos quimicos pueden causar en un area tan
sensible como lo es la piel.

2. OBJETIVO DEL ESTUDIO

A usted se le estd invitando a participar en un estudio de investigacion que tiene como
objetivo principal el utilizar desechos de café para la formulacion de dos productos (crema
y jabén en barra) de tipo exfoliante para uso cosmético.
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3. BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Este estudio permitira el uso de productos cosméticos a base de desechos de café con
propiedades exfoliantes que ofrezcan los beneficios de los productos quimicos pero con el
menor riesgo de efectos adversos por ser de origen natural.

4. PROCEDIMIENTOS DEL ESTUDIO

En caso de aceptar participar en el estudio, se le hace saber que el procedimiento a
seguir es el siguiente: Se le brindara un producto (jabon en barra o crema) el cual debera
utilizar 2 veces por semana durante 3 semanas en el area corporal que desee (brazos,
piernas, abdomen o espalda), siempre y cuando ninguna de dichas areas se encuentre
con algun tipo de lesién (rash, ampollas o espinillas) o heridas (aberturas en la piel).

Al finalizar las 3 semanas de uso del producto, se les realizard un cuestionario el cual se
basara en la experiencia de uso del producto cosmético con propiedades exfoliantes,
haciendo saber que la informacién ahi descrita es an6nima y confidencial.

5. RIESGOS ASOCIADOS CON EL ESTUDIO

El estudio a realizar no conlleva situaciones de riesgo para su salud. De observar alguna
reaccion desfavorable suspender su uso e informar al investigador encargado de
inmediato.

6. ACLARACIONES

v' La decision de participar en el estudio es completamente voluntaria.

v' Si decide participar en el estudio puede retirarse en el momento que lo desee,
informando o no las razones de dicha decision, la cual sera respetada.

v" No tendra que hacer gasto alguno durante el estudio.
v" No recibira pago por su participacion.

v' En el transcurso del estudio usted podra solicitar informacion actualizada sobre el
mismo, a la investigadora comunicandose al teléfono 5018-5042.

v' La informacién obtenida en este estudio es anénima y confidencial, Unicamente
con fines académicos.
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CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo,

he leido y comprendido la informacién anterior y mis preguntas han sido respondidas de
manera satisfactoria. He sido informado y entiendo que los datos obtenidos en el estudio
pueden ser publicados o difundidos con fines académicos. Convengo en participar en
este estudio de investigacion. Recibiré una copia firmada y fechada de esta forma de
consentimiento.

Firma del participante

Si es analfabeto (Un testigo que sepa leer y escribir debe firmar)

He sido testigo de la lectura exacta del documento de consentimiento para el potencial
participante y el individuo ha tenido la oportunidad de hacer preguntas. Confirmo que el
individuo ha dado consentimiento libremente.

Nombre del testigo Y Huella dactilar del
participante

Firma del testigo

Fecha

Esta parte debe ser completada por el Investigador (0 su representante):
He explicado a
la naturaleza y los propésitos de la investigacion; le he explicado acerca de los riesgos y
beneficios que implica su participacién. He contestado a las preguntas en la medida de lo
posible y he preguntado si tiene alguna duda.

Firma del investigador Fecha

Ha sido proporcionada al participante una copia de este documento de Consentimiento

Informado (iniciales del investigador/asistente).
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13.5 Cuestionario de satisfacciéon de uso

Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Quimica Farmacedutica

Trabajo de Investigacion /Proyecto de Tesis

CUESTIONARIO DE SATISFACCION DE USO

Con el siguiente cuestionario se pretende evaluar la satisfaccion de uso de dos productos
(jabén en barra y crema) elaborados a base de desechos de café con propiedades
exfoliantes. La_informacion proporcionada es anénima y confidencial.

INSTRUCCIONES: Marque con una X la respuesta que considere adecuada segun su
experiencia en el uso del producto cosmético anteriormente seleccionado.

Tipo de cosmético utilizado: [J  Jabon en barra [ crema

1. ¢Cuédl es su opinién con respecto al olor del producto?
[CJ Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable
D Totalmente inaceptable
2. El color del producto le parece:
[ Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable

O Totaimente inaceptable
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3. Conrespecto ala consistencia del producto, usted diria que es:
[ Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable
O Totaimente inaceptable
4. En cuanto ala suavidad que proporciona el producto usted diria que es:
(| Totalmente aceptable
D Aceptable
[ Inaceptable
O Totalmente inaceptable
5. Lalimpieza proporcionada por el producto, la considera como:
[ Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable
D Totalmente inaceptable

6. En cuanto aladisminucion de impurezas en el area de aplicacion, el
producto lo considera como:

(| Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable

[ Totalmente inaceptable



7. ¢Como considera la apariencia de su piel luego de aplicar el producto?
[] Totalmente aceptable
O Aceptable
[ Inaceptable

O Totaimente inaceptable

Observaciones

75
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13.6 Proceso de formulacién y produccién del producto cosmético
tipo emulsion — crema exfoliante.

Imagen No. 1 “Formulacién crema exfoliante”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.

Imagen No. 2 “Mezcla de emulsion”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.
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Imagen No. 3 “Homogenizaciéon de la mezcla tipo emulsién”

Y

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.

Imagen No. 4 “Incorporacion de desechos de café a la emulsion”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.
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Imagen No. 5 “Producto terminado y envasado — crema exfoliante “

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.

13.7 “Proceso de formulacion y produccion del producto cosmético
tipo sélido — jabén en barra.”

Imagen No. 6 “Produccion de jabén en barra- proceso en caliente con
desechos de café”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.
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Imagen No. 7 “Proceso de moldeo y enfriamiento de mezcla para jabén en
barra exfoliante”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.

Imagen No. 8 “Producto terminado — jabon en barra exfoliante”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala.



80

13.8 “Cambios en la coloracion del producto cosmético tipo
emulsién — crema exfoliante”

Imagen No. 9 “Comparacién de color al finalizar prueba de estabilidad”

Fuente: Datos experimentales obtenidos en el Laboratorio de Farmacia Industrial, edificio T-12, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacia, Universidad de San Carlos de Guatemala (Muestra A = control luego de 90
dias, muestra B = luego de 90 dias a 40°C)
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