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Resumen 
En el presente trabajo se realizó la extracción y el estudio comparativo de las Enzimas Proteolíticas del fruto papaya, entre papaína extraída en el laboratorio del Instituto Tecnológico de Roque, Extensión Apaseo el Alto y una papaína comercial, y  su aplicación en la industria alimenticia como ablandador de carne. El látex fue extraído mediante incisiones verticales en la fruta verde de la papaya, las cuales fueron sometidas al proceso de extracción y al proceso de secado del látex mediante el método de secado con horno a 50°C, al igual que se realizaron experimentaciones para determinar la actividad enzimática de las papaínas mediante el análisis  sensorial para determinar  la textura. Aplicando en muestras de carne de resy cerdo, colocando papaína comercial,  papaína extraída y una muestra blanco de referencia, demostrando que en bistecs de 40 gr, la papaína actúa como ablandador  tan solo con 2 gr y de manera rápida, dando un aspecto suave en la textura  de la carne.
Introducción 
La textura de los alimentos es un conjunto de sensaciones distintas, un parámetro multidimensional, y por ello es complicado definirla, pero se puede describir como la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos del tacto, gusto, vista e incluso el oído, que se manifiesta cuando el alimento sufre una deformación. Dentro de los atributos de la textura, el más destacado es la dureza. Actualmente, el problema de la suavidad de la carne representa una gran preocupación para los productores, dado que esta variable ha demostrado ser el principal criterio con base al cual los consumidores juzgan la calidad de la carne,  Comúnmente la industrialización de frutas  está limitada hacia la exportación de jugos, concentrados, conservas y mermeladas, sin considerar otros principios activos que contienen las frutas como subproductos, sean estos proteicos o enzimáticos.  La Papaya es una fruta tropical procedente de América y que se cultiva con éxito en países de clima tropical como Hawái, Florida, etc. En su composición destaca su  contenido en vitamina A y C. La papaína  que se extrae de la papaya (carica-papaya)  es una enzima proteolítica, es decir, con capacidad para digerir las proteínas de los alimentos. En la actualidad se utiliza en la industria alimenticia como ablandador de carnes y también en la clarificación de cervezas y otras bebidas, se caracteriza por ser un polvo amorfo, granuloso de color blanco, grisáceo o parduzco. La papaína bruta, contiene un poco de agua, glúcidos, ácidos orgánicos y una mezcla de enzimas, dónde destacan las denominadas proteasas que actúan rompiendo los enlaces peptídicos en cualquier lugar de la cadena peptídica en la que se hallen situados (endopeptidasas). La ternura de la carne  se determina, naturalmente, por enzimas propias llamadas catepsinas, que da un nivel óptimo de textura, ternura y jugosidad, con el limitante de que se debe de mantener por semanas en refrigeración. Todo esto se puede acelerar mediante la adición de enzimas como  la papaína, que atacan por proteólisis las fibras musculares y los compuestos del tejido conectivo tales como el colágeno y la elastina, logrando así un relajamiento en los enlaces peptídicos de las proteínas.  
Metodología 
El trabajo se desarrolló en el laboratorio del Instituto Tecnológico de Roque Extensión Apaseo el Alto. Como material biológico fueron utilizados frutos verdes depapaya (carica-papaya), a los cuales mediante la siguiente metodología le fueron extraído el latex, a) Seleccionar frutos verdes, b) Limpiar y desinfectar el fruto, área de trabajo y los utensilios a utilizar, c)Realizar tres incisiones con un cuchillo a las papayas de forma vertical de 1 a 2 mm de espesor, e) Recolectar el látex en una charola o caja Petri, f) Colocar el látex en el horno de secado a 50 °C por espacio de 90 min, g) Moler, pesar y colocar el látex seco en un recipiente obscuro y cerrado. Para probar la actividad de la papaína se seccionaron trozos de carnede res  y cerdo en partes iguales (100 g), se realizaron seis tratamientos, con tres repeticiones, al T1 fue la carne de res a la que se colocó  2 g de la papaína extraída en el laboratorio, al T2 fue carne de res pero papaína comercial, para el T3 y T4 fue el mismo procedimiento pero con carne de cerdo  y  T5 y T6 fue solo carne de res y cerdo respectivamente sin agregarle papaína, Dejar reposar por 20 min. Las carnes ya preparadas fueron sometidas cocimiento (asado).
Resultados 
La extracción de papaína de la papaya fue exitoso (carica-papaya), aunque obteniendo  una cantidad no muy grande de papaína, debido a que solo segregan poca cantidad de látex las papayas verdes, como se muestra en las figura 1 y 2,  además de que se somete a un secado en el horno. En cuestión de textura,  en una muestra de 30 alumnos del Instituto que realizaron el análisis sensorial, de las 6 muestras mencionaron que las que contenían la papaína extraída en el laboratorio, eran las más blandas, de mejor masticabilidad y más jugosas, comparadas con las que tenían papaína comercial y las muestra blanco. Desde que se colocó la papaína extraída en el laboratorio, se pudo observar la acción de la misma, figuras 10 y 11, mostrando mayor exudación debido a la acción de la enzima proteolítica (papaína) actuando sobre los fibras  musculares  y los compuestos del tejido conectivo tales como el colágeno y la elastina, logrando así un relajamiento en los enlaces peptídicos de las proteínas.
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Figura 1 y 2. Extracción del latex.     Figuran 10 y 11.  Acción de la enzima en carne de cerdo y res.
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Figura 12. Análisis sensorial de las 6 muestras de carne.

Conclusiones 
En el desarrollo de este trabajo se logró con el objetivo de extraer la papaína, además de que se confirma que la papaína si funciona como ablandador de carne, esto realizando desde un inicio con la extracción y por último comprobándolo al agregárselo a las muestras de diferente tipo de carne, actuando más en la muestra de res. Al compararlo con otras dos muestras que fue la papaína comercial y el blanco,  se observa una diferencia desde el momento que es aplicada sobre los dos lados del bistec, las muestras con papaína comercial no estaban tan duras como las muestras blanco pero si  tenían un sabor muy salado, las muestras blanco estaban duras y sin sabor,las muestras con la papaína extraída estaban más blandas, jugosas y fáciles de masticar, e incluso se asaron más rápido. Con todos  los resultados  obtenidos  a favor de la papaína extraída en el laboratorio, se llega a la conclusión de que si actúa como un ablandador de carne, por lo que  se adicionara en menores cantidades que la sal y el ajo en los sazonadores. 
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