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RESUMEN: La papaya (Carica papaya) es una fruta tropical que contiene la enzima papaina,
la cual ha demostrado tener propiedades ablandadoras de la carne. Este compuesto ha
despertado interés por su uso como ablandador de carne en la industria alimentaria debido a
su importancia nutricional para la carne de vacuno. Este articulo de revision se centra en el uso
de la papaina como ablandador de carne y estudia sus efectos sobre la calidad de la carne.
Varios estudios cientificos y observaciones han demostrado que la papaina ha demostrado ser
eficaz para reducir el peso de la carne y aumentar la grasa de la carne y la masa muscular.
Ademas, los estudios han demostrado que la administracion tépica, ya sea como adobo o como
aplicacidn, no es adecuada por razones sensoriales como el sabor y la textura de la apariencia
fisica, lo que requiere la aceptacion del consumidor. Por lo tanto, la papaina exhibe un alto
grado de resistencia a la traccion y mejora las propiedades adhesivas de varios biomateriales.
Se ha descubierto que su uso tiene un gran potencial para mejorar la calidad de la carne sin
comprometer las propiedades de la misma.
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ABSTRACT: Papaya (Carica papaya) is a tropical fruit that contains the enzyme papain, which
has been shown to have meat tenderizing properties. This compound has sparked interest for
use as a meat tenderizer in the food industry due to its nutritional importance for beef. This
review article focuses on the use of papain as a meat tenderizer and studies its effects on meat
quality. Several scientific studies and observations have shown that papain has proven effective
in reducing meat weight and increasing meat fat and muscle mass. Furthermore, studies have
shown that topical administration, either as a marinade or as an application, is not suitable for
sensory reasons such as taste and texture of physical appearance, which requires consumer
acceptance. Therefore, papain exhibits a high degree of tensile strength and improves the
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adhesive properties of various biomaterials. Its use has been found to have great potential to
improve meat quality without compromising meat properties.

Keywords: papain, sheep meat, tenderness, organoleptic characteristics

INTRODUCCION

La carne bovina es un alimento importante en la dieta de la poblacién a nivel mundial, ya que
aporta proteinas de alta calidad, vitaminas y minerales esenciales. (1) Sin embargo, uno de los
principales desafios en la industria carnica es lograr una adecuada terneza de la carne, ya que
esteatributo sensorial es fundamental para la aceptacién y satisfacciéon del consumidor. La
terneza de la carne estd influenciada por diversos factores, entre ellos la edad, el sexo, la razay
el manejo prey post sacrificio del animal (2).

En la produccién de carne interesa que la desaparicién natural de la fase de rigor mortis sea lo
mas temprana posible dando paso a la siguiente fase denominada maduracidn, debido a que se
desarrollan las caracteristicas organolépticas (3). Tradicionalmente, se han utilizado diferentes
técnicas para mejorar la terneza de la carne, como el envejecimiento, lamarinacién, la coccidén a
baja temperatura y el uso de enzimas.

(4) La papaina procedente del fruto verde de la papaya se utiliza en la industria alimentaria como
ablandador de carne, debido que muestra una gran actividad proteolitica hacia proteinas,
péptidos,ésteres de aminodcidos y amidas esto la hace aplicable en algunos campos como en la
medicina eindustria alimentaria. (5), la papaina, una cisteina proteasa de 212 aminodacidos, tiene
una fuerte capacidad proteolitica, hidrolizando un tablero de proteinas en pequefios péptidos y
aminodcidos.(6), la papaina se usa para ablandar la proteina de la carne, especialmente de
miofibrillas y tejido conectivo.

Es muy util al soportar el calor, y es por esto por lo que su efecto ablandador se mantienedurante
las primeras etapas de coccién (7) que ademads ha demostrado una actividad enzimatica de
amplio espectro en el rango de pH 5-8 y a una temperatura de 652C, su actividad enzimatica
disminuye, hasta desnaturalizar a mas de 85°C, (8) posee una alta termoestabilidad, 70% de
actividad enzimatica a 70°C, propiedad que la hace interesante como proteasa de alto espectro.
Segun (9) la utilizacion de papaina en porcentajes mayores a 20% tiene resultados favorables
sobreel ablandamiento de la carne. Ademas, esta extraccidn puede durar un minimo de seis
meses en refrigeracion y a una temperatura de 6°C.

Las enzimas estan involucradas en diversos aspectos de la produccién de alimentos. Se pueden
agregar a un proceso, pero también pueden ser elaboradas por microorganismos presentes en
fermentaciones, lo que da como resultado un alimento con caracteristicas de composicién y
sensoriales deseables para su aceptacion por el consumidor. (5) Las enzimas puedan actuar de
mejor manera se sugiere mantenerlas en reposo por un periodo especifico de tiempo, en este
caso6, 8 y 10 horas. Tiempos en que segun otras investigaciones estan dentro de los pardmetros
normales para tener un efecto ablandador eficaz (7)
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Como agente ablandador de carne la papaina es capaz de hidrolizar casi cualquier proteina
presenteen el tejido muscular, asi como en los tendones y ligamentos, lo que la convierte en
un potente suavizante de la carne (5) El objetivo es realizar una revisién bibliografica sobre el
uso de la papaina como ablandador carnico y su impacto en las caracteristicas organolépticas de
la carne bovina.

MATERIALES Y METODOS

Se presenta a continuacion una revision tedrica basada en la recopilacion de informacion de
articulos cientificos secciones de libros, revistas, pdginas web de diferentes comunidades
cientificas, extraidos de bibliotecas cientificas electrénicas como: Scopus, ELSEVIER, Wiley, Scielo,
Latindex, Redalyc y Dspace de universidades, en donde se analizara un analisis de los diferentes
estudios en donde se evaltan el efecto de la papaina como ablandamiento de la carne bovina, se
sintetizo y organizd la informacidén de manera coherente y estructurada. La informaciénrelevante
sobre el uso de la papaina como ablandador carnico y su efecto en las caracteristicas
organolépticas de la carne bovina.

RESULTADOS

Concentracidn enzimatica en hojas, corteza y latex de la papaya

Tabla 1. Unidades de papaina/mg presentes en las muestras de estudio.

Unidades/mg papaina(Promedio)

Hoja Verde 21.4
Hoja Pintona 15
Hoja Madura 0.7
Latex de Fruta Verde 3.5
Corteza de  FrutaPintona 2.1
Corteza de Fruta 0.5
Madura

Fuente: (11)

Los resultados presentados en la Tabla 1, indican que la mayor concentraciéon enzimatica esta
en la hoja del fruto verde, seguido de los valores que reportan el latex del fruto verde. La menor
concentracion enzimatica se reporta en la corteza de la fruta madura. La concentracion
enzimaticaelevada en las hojas puede ser debido a que ademas de la papaina, existen otro tipo
de enzimas quepodrian estar interactuando en el proceso de verificacion de la papaina (11).
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Los resultados indicaron que la aplicacidn de la papaina produjo una disminucién significativa de
la dureza de la carne, mejorando su textura y palatabilidad (13).

Efecto del pH en la actividad enzimatica

(17) La papaina es facilmente desnaturalizable, y se mantiene estable en un rango de pH entre
3,0y 9,0. El pH 6ptimo de la reaccion de catalizada de la papaina en Carica papaya fue 7.4.

Efecto de la papaina en el ablandamiento de la carne bovina

Diversos estudios han demostrado la eficacia de la papaina en el ablandamiento de la carne
bovina.Un trabajo realizado por (18) evalué el efecto de diferentes concentraciones de papaina
(0.5%, 1% y 2%) en filetes de lomo de res. Los resultados indicaron que el uso de papainalogré
reducir significativamente la dureza de la carne en comparacién con el grupo control.
Especificamente, la concentracién de 2% de papaina fue la mas efectiva, logrando disminuir la
fuerza de corte en un 35% en comparacién con las muestras sin tratamiento.

Como agente ablandador

Segln (21) usaron el tratamiento de enzimas de papaina para ablandar carne comparando con
el uso de la bromelina, proteasa de jengibre fresco. Los resultados demostraron una mayor
capacidaden la papaina para mejorar la sensibilidad en la carne, observada en los cambios de
textura. Segun (22) se filtrd el extracto y se concentré para ser aplicado sobre trozos de carne
bovina corte postadurante 60s. Los resultados se logran como efecto el ablandamiento de Ia
carne, lo que se verificdmediante el analisis de perfil de textura, TPA durante Omin, 5min y
10min.

Efecto de la papaina en las caracteristicas organolépticas de la carne bovina

Ademas del efecto ablandador, es importante considerar el impacto que puede tener el uso de
la papaina en las caracteristicas organolépticas de la carne, como el color, el olor, el sabor vy la
textura.En cuanto al color, diversos estudios no han encontrado diferencias significativas entre
lasmuestras tratadas con papainay los controles.

En el estudio realizado por Naveena et al, reportaronque los pardmetros de color (L*, a* y b*) no
se vieron afectados por la aplicacidon de papaina en carne de bufalo. Resultados similares fueron
obtenidos por Gdmez-Guillén et al, en filetes de lomode res.

Segln (24) en la Tabla 2, los resultados del proceso de analisis sensorial, los que se realizaron
pormedio de estadisticas no paramétricas con 10 jueces (catadores) por tratamiento. La muestra
A corresponde a aquella que contiene papaina liofilizada, mientras que la muestra B
corresponde a la muestra sin papaina liofilizada. Se observa que, al identificar el sabor, la
muestra A gustd mas a los jueces en comparacién con la muestra B. Con respecto a la textura 6
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de 10 jueces definierona la muestra A como muy suave, en tanto que 2 jueces calificaron a la
muestra B como dura.

En laaceptabilidad para la muestra A, 5 jueces la califican como buena, mientras que para la
muestra B,3 jueces la califican como poco desagradable. Con relacién al color, todos los jueces
califican a lamuestra A entre bueno y muy bueno, mientras que para la muestra B, 4 jueces la
califican como ni agradable ni desagradable.

Tabla 2. Resultados del andlisis sensorial.

Muestra A Muestra B
Caracteristicas Alternativas (con papaina liofilizada) (sin papaina liofilizada)
Sabor Muy desagradable 0 0
Desagradable 0 1
Ni agrada ni desagrada 2 5
Bueno 5 4
Muy bueno 3 0
Total 10 10
Textura Muy dura 0 0
Dura 0 2
Ni suave ni dura 1 4
Suave 3 4
Muy suave 6 0
Total 10 10
Aceptabilidad Muy desagradable 0 0
Poco desagradable 0 3
Ni agrada ni desagrada 1 3
Bueno 5 3
Muy bueno 4 1
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Total 10 10
Color Desagradable mucho 0 0
Desagradable 0 0
Ni agrada ni desagrada 0 4
Bueno 5 6
Muy bueno 5 0
Total 10 10

(25), demostré cuando se elaboraron chuletas de cerdo ahumadas con la aplicacion de papaina
losresultados fueron positivos segun las normas INEN 1217 de calidad se determind que las
propiedades organolépticas de los tratamientos conservan los atributos sensoriales como color,
sabor, aroma, suavidad y apariencia general es muy apreciado por el consumidor.

DISCUSION

Segun el estudio realizado por (12) la papaina obtenida de la papaya (Carica papaya L.)"se usa
ampliamente como ablandador de carnes, ya que tiene la capacidad de romper los enlaces
peptidicos de las proteinas de la carne". (13) realizé también una investigacion donde la papaina
extraida de la cdscara de la papaya (Carica papaya L.) mediante el uso de microondas demostré
ser efectiva en el ablandamiento de carne bovina.

Segun (14), quienes analizaron el grado c actividad enzimdtica de papaina de diferentes
variedades de papaya obtuvieron que V. chachapoyensis tuvo el promedio significativo mas alto
de actividad enzimdtica (240,97 Upe), seguido de V. pubescens (195,80 Upe) y V. heilbornii
(112,45 Upe)". La papaina es una de las técnicas enzimaticas utilizadas para el ablandamiento de
la carne, "reacciona y corta las proteinas de la carne, ablandandola de forma efectiva" (15), esto
ya que es capaz de “hidrolizar lasproteinas musculares, incluyendo el colageno, lo que resulta en
una carne mas tierna" (16).

El ablandamiento de la carne Estos hallazgos son consistentes con los reportados por (19),
quienes estudiaronel efecto de la papaina (0.5%, 1% y 1.5%) en la terneza de la carne de bufalo.
Los investigadores encontraron que la aplicacion de papaina mejord significativamente la
terneza de la carne, siendola concentracion de 1.5% la mas efectiva, logrando una reduccién del
42% en la fuerza de corte.

La accién ablandadora de la papaina se debe a su capacidad para degradar las proteinas
estructurales de la carne, como el coldgeno y la actomiosina. Estudios histoldgicos han
demostradoque la papaina causa cambios en la morfologia de las fibras musculares, generando
un debilitamiento de la estructura de la carne Esto conlleva a una mayor terneza y jugosidad,
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mejorando asi la calidad comestible de la carne (20). Segun (23) menciona que se emplean
enzimas ablandadoras de origen vegetal, y la mas utilizada es la papaya, que degrada diversas
proteinas tisulares como el glucogeno, la elastina y miofibrillas.El Iatex de la papaya verde (Carica
Papaya) es el que se emplea con mayor frecuencia en los ablandadores artificiales.

Con respecto al olor y sabor, la evidencia cientifica sugiere que el uso de papaina tampoco altera
estos atributos sensoriales. Estudios de evaluacion sensorial han demostrado que los panelistas
no percibieron diferencias significativas en el olor y sabor entre las muestras tratadas con
papainay las no tratadas (18), (20).

CONCLUSIONES

Mediante revisién bibliografica, se puede concluir que el uso de la papaina como ablandador
carnico puede ser efectivo para mejorar la terneza de la carne bovina. Varios estudiantes han
demostrado que la aplicacién de papaina ya sea por inyeccidn, marinado o recubrimiento de la
carne, ayuda a degradar las proteinas de tejido conectivo y hace que la carne sea mas suave y
facilde masticar.

El uso de papaina también afecta las caracteristicas organolépticas de la carne, comoel color, el
olory el sabor. Algunas investigaciones han reportado que concentraciones elevadas de papaina
pueden generar cambios indeseables en estos atributos sensoriales. Por lo tanto, es importante
encontrar el equilibrio adecuado entre la dosis de papaina aplicada y el efecto deseadosobre la
terneza, sin comprometer demasiado otras propiedades de calidad de la carne.

Finalmente se comprobd que la actividad enzimatica del liofilizado de papaina mediante un
panelde degustacién. La carne con papaina liofilizada obtuvo valoraciones altamente positivas y
superior en sabor, textura, aceptabilidad y color, en comparacién con la valoracién de la carne
sometida a ablandador comercial.

DECLARACION DE INTERES (OPCIONAL)

Los autores declaran en la presente investigacion fueron avalados por aquellos ya realizados en
otros trabajos anteriores, con esta fruta lechosa lo que significa que son confiables para este tipo
de trabajo con el tema de uso de la papaina como ablandador carnico y su efecto en las
caracteristicas organolépticas en carne bovina.
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