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RESUMEN

Hoy en dia ante la creciente ola de quimicos que inundan el mercado,
es importante tener una alternativa natural para algunos padecimientos,
por ello es crucial, hacer uso de los llamados alimentos funcionales que
son aquellos que aparte de nutrirnos, nos conllevan un beneficio a la sa-
lud, y que estos se encuentran a nuestro alcance.

La papaya es un alimento basto y facil de conseguir, y el cual se ha
visto tiene muchos beneficios y usos.

Mas alld de su propiedad laxante que todos conocemos, tiene propie-
dades desparasitante, asi como ablandador de carnicos, auxiliar en la
cicatrizacidon de algunas heridas, el tratamiento del acné, y propiedades
anticancerigenas.

ABSTRACT

Today with the rising tide of chemicals flooding the market, it is im-
portant to have a natural alternative for some conditions, so it is crucial
to make use of so-called functional foods are those other than nurture,
we carry a benefit health, and that these are within our reach.
Papaya is a vast and readily available food, and which has been has
many benefits and uses.

Beyond its laxative property we all know, has properties dewormer
and meat tenderizer, aid in the healing of some wounds, acne treat-
ment, and anticancer properties.

Palabras clave: Alimento funcional, cancer , papaya, investigacion,
salud.

Key words: functional food, cancer, papaya, research, health.
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|. JUSTIFICACION

La presente investigacién bibliografica se realizd para conocer las
condiciones que necesita la papaya, para su 6ptimo aprovechamiento en
las distintas areas tanto industrial o doméstico.

Hoy en dia es importante tener alternativas eficientes ante algunos
padecimientos y que estos sean de origen natural y econdmico, en los
cuales podemos evitar usar medicamentos, como para desparasitar.

Por los motivos anteriores es importante dar a conocer los benéficos y
poder cubrir algunas necesidades que se generan a diario.

Ademas de saber en qué, y para que, se usa el fruto en la industria,
los beneficios que tiene para los consumidores del producto bruto, desa-
rrollar nuevos proyectos o productos que tengan un beneficio a nuestra
sociedad.



II.OBJETIVOS

1. OBJETIVO GENERAL

El objetivo del presente trabajo es efectuar una revisién bibliografica,
empleando para ello informacion actual sobre la papaya, con el fin de
incrementar la documentacidon existente, ademas de resaltar la impor-
tancia de su consumo y en la industria alimentaria.



I1l. MARCO TEORICO

1. INTRODUCCION

En general, se considera que esta planta es originaria del sur de Mé-
xico y Centroameérica, aunque existe cierta controversia, ya que algunos
investigadores sugieren que podria ser nativa del Caribe, en tanto otros
la ubican entre Nicaragua y Honduras, o al Noroeste de América del Sur
en la vertiente oriental de los Andes.

Histéricamente, la primera referencia en que aparece mencionada se
encuentra en el libro “Historia Natural y General de las Indias” del cro-
nista y conquistador espafiol Gonzalo Fernandez de Oviedo (1478-
1557), quien en 1535 reportd a los reyes de Espafia haber visto plantas
de papaya creciendo en Centroamérica.

Fue justo durante el periodo de la conquista de América, que nave-
gantes espanoles y portugueses expandieron la fama y la presencia de
esta planta y su fruto, llevandola a las Antillas y al sur de América.

Posteriormente, a finales del siglo XVI y a principios del siglo XVII, el
cultivo se difundié en Filipinas, Malasia, Sur de China, Ceilan y Hawai.
Finalmente, durante el siglo XVIII, su distribucidn se expandié al resto
del mundo tropical, donde es de gran importancia gracias a sus frutos y
a sus propiedades medicinales. [1][2]

Dicen que al llegar a América, la tripulacién de Coléon calmé su indi-
gestion después de un opiparo banquete con una sabrosa y nutritiva fru-
ta tropical: la papaya. [3]

Desde entonces, la ciencia no ha dejado de descubrir sus virtudes.

Esta es efectiva en casos de insuficiencia cardiaca y crisis de taqui-
cardia; tiene efectos cicatrizantes y la posibilidad de extraer de su inte-
rior quimio papaina y que se usa en el tratamiento de hernias discales.
La papaya contiene minerales esenciales, como potasio, calcio y sodio; y
vitaminas A, B, Cy D; y fibra. [5]



Figura 1. Historia de la Papaya.

2. CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comun: Papaya.
Nombre Cientifico: Carica papaya L

Denominacion de origen: zonas tropicales México y centro América.

Nombres comunes del papayo (Carica papaya L.): papaya en México,
paw paw en Australia y mamao en Brasil.

Esta es una planta de rapido crecimiento y tiempo de vida relativa-
mente corto —en términos comerciales-, perteneciente al género Carica
(dentro de la familia Caricacea), el cual incluye 14 especies; de las cua-
les destaca la papaya por su importancia econdmica. [4]

Su nombre proviene del griego karike, que es un tipo de higuera, y
fue propuesto por Carlos Linneo, ya que encontrd similitud entre las ho-
jas de ambas especies. Por otro lado, el vocablo papaya es probable-
mente una adaptacién de kapada, su nombre nativo caribefo. [2]

Figura 2. Papaya



2.1. GENERALIDADES DEL CULTIVO

La papaya, Carica papaya L, es un fruto con un alto valor nutritivo y
propiedades medicinales y que han contribuido a incrementar su cultivo.
[4]

La papaya se consume principalmente como fruta, ademas se usa pa-
ra preparar refrescos, jugos, encurtidos, mermeladas, frutas en almibar
o cristalizadas.

También produce latex que se extrae de los frutos verdes y tallos, el
cual contiene una enzima que favorece la digestién de las proteinas, y
llamada comunmente como papaina

En la actualidad el papayo se cultiva en forma comercial no solo en
américa, sino también en Africa, Asia, Australia, Filipinas y Estados Uni-
dos del Norte (Hawai y Florida).

paya-l.
Schoepke
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Figura 3. Arbol de Papaya

2.2. CLASIFICACION TAXONOMICA

Division: Spermatophyta
Subdivisién: Magnoliophytina
Clase: Magnoliatae
Orden: Violales

Familia: Caricaceae
Género: Carica

Especie: Papaya



La papaya es una planta herbacea de crecimiento relativamente rapi-
do y de vida corta; no resulta provechoso cultivarlos por mas de 3 anos
porqué los frutos se vuelven mas pequenos. Tiene un tallo hueco, seg-
mentado y erecto presenta una gran numero de hojas grandes y lobula-
das. [5]

La altura de la planta puede llegar hasta varios metros. El sistema
radicular esta formado por una raiz principal o primaria y raices secun-
darias; el tipo de plantas depende del estado sexual y el cual se deter-
mina en la floracién. Se pueden encontrar plantas con flores femeninas
y flores masculinas en plantas diferentes, pero son frecuentes las que
presentan flores de ambos sexo o hermafroditas. [3]

Figura 4. Flor de Papaya

2.3. REQUERIMIENTOS CLIMATICOS

La papaya es una planta tropical que puede cultivarse desde el nivel
del mar hasta los 1000 metros sobre el nivel del mar (snm), pero los
frutos de mejor calidad y los rendimientos mas altos se obtienen en alti-
tudes por debajo de los 800 metros.

Los factores mas importantes para el desarrollo del cultivo son tem-
peratura, humedad, luz y suelo. [4]

TEMPERATURA

Este es el factor climatico limitante, que permite que este frutal se
desarrolle o no. El rango de temperatura es de 22 a 30 °C, pero su 6p-
tima es de 23 a 26 °C; temperaturas bajas inhiben su crecimiento y
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temperaturas altas provocan abscision floral y baja en la produccion.
Caniculas y sequias especialmente en la floracidon ocasionan su caida y la
planta llega a suspender su crecimiento. [4]

HUMEDAD

El agua es el contribuyente principal de la planta, alrededor del 85%
estd compuesta por agua. Esta se utiliza tanto en el proceso de germi-
nacion, vivero, y en los primeros meses después de plantada. Se deben
realizar riegos semanales, en la época seca y cuando la lluvia no es ade-
cuada, y se debe recurrir al riego para mantener las plantas con buen
desarrollo. [4]

LUZ

La papaya necesita abundante luz debido a su gran actividad fotosin-
tética y es imposible desarrollar plantaciones con restricciones de luz,
pues las plantas serian alargadas y amarilla, sintomatologia de desnutri-
cion, lo que trae como consecuencia un inadecuado desarrollo de las
plantas. [4]

SUELOS

Las principales caracteristicas que debe reunir un suelo para este cul-
tivo son las siguientes:

e Suelto y himedo

e Buen drenaje

e Alto contenido de materia organica
e Un pH que fluctué entre 6y 7

e Suelos fértiles y profundos

El suelo también puede ser mejorado, pero no es de los factores mas
preocupantes cuando se planifica una plantacién. [4]



2.4. CONFORMACION DE LA PLANTA
RAIZ

Esta presenta una raiz principal pivotante que puede desarrollarse
hasta un metro de profundidad. Las raices secundarias se desarrollan en
un radio de 80 cm y la mayor concentracion de raices absorbentes se
encuentra en los primeros 20 cm. [10]

TALLO

El papayo es considerado como una planta arbustiva cuyo tallo es
hueco, con excepcién de los nudos, puede llegar a tener una altura de 8
a 10 metros en 3 ciclos agricolas y desarrollar un diametro de 10 a 30
cm. El desarrollo del tallo es de un solo eje, sin embargo en cada nudo
existe una yema que se puede convertir en rama. [11]

HOJAS

Las hojas del papayo crecen en forma simple, alternas y son palmea-
das. El limbo mide entre 25 a 75 cm y puede tener de 7 a 10 Iébulos; el
peciolo es largo alcanzando hasta 125 centimetros de longitud y su color
puede variar entre verde y morado segun la variedad.

La planta de papayo produce un promedio semanal de 2 hojas, desa-
rrolldandose en el afo unas 100. Una planta adulta, normal en su desa-
rrollo, posee alrededor de 30 hojas funcionales, y se considera que el
minimo de hojas con las cuales se puede desarrollar bien una planta es
de 15. [10]

FRUTO

El fruto de la papaya es una baya, que pueden ser cilindricos, alarga-
dos, en forma de pera o de forma globulares ovales o redondos. La for-
ma de los frutos depende de la variedad y del tipo de flor del cual se
han formado. Segun las variedades los frutos pueden alcanzar de 15 a
50 cm de longitud, de 12 a 25 cm de didmetro y un peso de 0.5 a 25
libras 0 mas. [11]



El fruto de la papaya esta formado por 3 partes:

v El exocarpio o cascara.
v' El mesocarpio o pulpa.
v El endocarpio que contiene las semillas y mucilago.

La pulpa del fruto es rica en agua, azUcares, vitaminas, minerales y
sustancias colorantes. Su color varia de amarillo palido a amarillo rojizo.

FLOR

Las flores del papayo son de color blanco, nacen en el tallo cerca de
la insercion de las axilas de las hojas, poseen 5 pétalos y 5 sépalos. La
polinizacién de las flores femeninas y hermafroditas se da por el viento y
muchas veces por insectos. El papayo desarrolla 3 tipos de flores: la flor
femenina o pistiladas, la flor masculina o estaminea, y la flor hermafro-
dita. [11]

En la figura 5 se muestran los principales componentes del arbol del
papayo: arbol, flor, semilla y fruto.



Figura 5. Componentes del Papayo.

A.DIFERENTES TIPOS DE FLORES

Dentro de un papayo existen diferentes tipos de flores:

e Flor tipo pistilado (femenina)

e Flor tipo pentandria (hermafrodita)
e Flor tipo intermedio (hermafrodita)
e Flor tipo hermafrodita perfecta

e Flor tipo estigmado (masculina) [4]

Esta planta de tipo herbaceo puede alcanzar una altura que va desde
1.8 m en el caso de ejemplares silvestres, hasta 6.1 metros en los culti-
vados, y se caracteriza por contar con un solo tallo erecto, grueso, fistu-
loso, carnoso, y de 20-30 cm de didmetro, y con una corteza lisa mar-
cada por cicatrices producto del crecimiento foliar. [5]
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Figura 6. Arbol de Papaya

Conforme se va desarrollando, las hojas viejas se van cayendo de
manera natural, de manera que solo se conservan funcionales las jove-
nes y las adultas en la parte superior, formando una corona. Las hojas
son grandes, de color verde oscuro o verde amarillo, brillante, marcadas
en forma visible por las nervaduras hundidas de color blanco amarillento
y las venas reticuladas; por debajo son de color verde amarillento palido
y opaco con nervaduras y venas prominentes y visibles y con peduncu-
los de 1 metro de longitud.

La base es profundamente cordada con ldbulos sobrepuestos; gene-
ralmente mostrando nueve, aunque esta cifra puede variar entre 7 y 11.
Su textura es lisa, mas o menos profundamente palmeadas con venas
medias robustas e irradiantes. [4]

Su promedio de vida oscila entre 4 y 6 meses. En el caso de las hojas
maduras, el peciolo de las mismas generalmente se extiende horizon-
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talmente desde el tallo hasta alcanzar una longitud de 45 a 70 cm y de
0.5 a 1.5 cm de grueso, dependiendo de la variedad. [4]

En el caso de especimenes en buen estado normalmente poseen en-
tre 30 y 40 hojas funcionales, por lo que cada hoja representa aproxi-
madamente el 3% del area foliar total.

En algunas ocasiones, especialmente en ejemplares de 4 a 5 afios de
edad, los cuales ya han dejado atras su etapa productiva, la planta pue-
de producir un brote vegetativo lateral. Para su cultivo, lo mas reco-
mendable es que el papayo cuente sélo con un tallo, facilitando el acce-
so a los frutos, por lo que estas ramas o crecimientos se deben suprimir
manualmente antes de que tengas mas de 10 centimetros de longitud
para que el proceso sea sencillo y no afecte a la planta. [4]

De manera natural, el papayo tiene 6 tipos de flores, de cinco péta-
los, carnosos, cerosos y escasamente perfumados cuyo género se clasi-
fica en masculino, femenino y hermafrodita, por lo que se considera que
es una planta poligama. Incluso algunas variedades pueden cambiar de
sexo de manera temporal por cambios en la temperatura ambiente o
después de estar descabezadas. [4]

En términos generales, las poblaciones pueden estar constituidas por
plantas dioicas (masculinas y femeninas Unicamente), ginodiocas (her-
mafroditas y femeninas) y troicas o poligamas, que presentan las tres
formas sexuales. [4]

LAS FLORES FEMENINAS

Estas tienen un caliz formado por una corona o estrella de cinco pun-
tas muy pronunciada y facil de distinguir. Encima de éste se encuentra
el ovario, cubierto por los sépalos; éstos son cinco, de color blanco ama-
rillo, y cuando muy tiernos, ligeramente tocados de violeta en la
punta; no estan soldados. Los estigmas son cinco, de color amarillo,
y tienen forma de abanico. Los frutos de este pie son grandes y globo-
sos. [9]

La flor femenina se forma en arboles hembra, en inflorescencias de
pedunculos cortos con tres a cinco flores y es solitaria, no tiene estam-
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bres. El pistilo se compone del estigma sentado en el ovario, el cual es
grande, y produce frutos redondeados. [10]

LAS FLORES MASCULINAS

Estas crecen en largos pedunculos de mas de medio metro de
longitud y en cuyos extremos se encuentran racimos constituidos por
15-20 florecillas. Las flores estan formadas por un largo tubo constituido
por los pétalos soldados, en cuyo interior se encuentran 10 estambres,
colocados en dos tandas de a cinco cada una. La flor tiene un pequefio
pistilo rudimentario y carece de estigmas.

Estas flores no dan frutos, pero si lo hacen son alargados y de poca
calidad. Los frutos y las flores se desarrollan en racimos justo debajo de
la insercidén de los tallos de las hojas palmeadas. No es exigente
en cuanto a suelos, pudiendo desarrollarse en cualquier terreno aban-
donado o incluso en alguna maceta grande. Es una de las plantas mas
productivas con relacién a su tamano, ya que siempre tiene flores y fru-
tos al mismo tiempo. El desarrollo de los frutos produce la caida de las
hojas inferiores, por lo que quedan siempre al descubierto por debajo de
las hojas. [9]

En el caso de plantas masculinas, generalmente tienen flores exclusi-
va o predominantemente masculinas, en ramilletes de pedunculo largos,
con 10 estambres y un ovario vestigial; y normalmente no produce fru-
tos. Su presencia en los campos se justifica puesto que se requieren en-
tre 5 a 10% de estas plantas como polinizadores en poblaciones dioicas.

En algunas ocasionen pueden llegar a presentarse algunas flores
hermafroditas en los apices de las inflorescencias, pero los frutos resul-
tado de las mismas son pequefos y de bajo o nulo valor comercial. [10]

LAS FLORES HERMAFRODITAS

Estas tienen los dos sexos y el arbol que las posee tiene a su vez tres
clases de flores diferentes. Una llamada pentandria, parecida a la flor
femenina, pero al separar los pétalos se aprecian cinco estambres vy el
ovario es lobulado. Los frutos de esta flor son globosos y lobulados. Otro
tipo de flor es la llamada elongata y tiene diez estambres, colocados en
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dos tandas; la flor es alargada y de forma cilindrica, al igual que el ova-
rio, dando frutos alargados. El ultimo tipo de flor es la intermedia o irre-
gular, no es una flor bien constituida, formando frutos deformes. [9]

La planta hermafrodita puede presentar hasta cinco diferentes tipos
de flores, las cuales se dan a partir de pedunculos cortos o de mediana
longitud que contienen entre cinco y treinta flores, dependiendo del tipo.
Entre ellos, el mas deseable es el conocido como hermafrodita elongata,
que tiene 10 estambres y ovario alargado, y que produce frutos largos.
También resulta deseable el tipo hermafrodita pentadria, con cinco es-
tambres y ovario redondo, ya que produce frutos ovales y redondos sur-
cados en la base.

Por otro lado, el tipo de flor hermafrodita intermedio es indeseable,
ya que sus frutos son deformes pues algunos filamentos de los estam-
bres se encuentran unidos al ovario. Igualmente, es indeseable el tipo
de flor llamado hermafrodita estéril de verano, ya que no tiene ovario.
[10] Practicamente no produce frutos mas que las llamadas “chilillos”,
gue son muy pequenos y delgados y carecen de valor comercial. Aque-
llas plantas en las que predomina éste tipo de flor son improductivas,
aunque las estaciones del ano y las variaciones ambientales, especial-
mente cambios en la temperatura, pueden modificar este comporta-
miento, Finalmente, estas plantas también pueden presentar flores
masculinas. [10]
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TIPOS DE FLORES DEL PAPAYO
TIPO DESCRIPCION ESQUEMA TIPO DE FRUTA
Flores aisiadas en las adias de las Frutos redondeados u ovales, en
Femennao  hojas unidas con pedinculo corto. la base presenta una cicatriz pen-
pstiada Pissio engrosado, ovode, estgma tagonal
dividido.
Masculinao  Flores crecen en paniculas largas, No produce. Aunque a veces estas
estaminada  corola en forma de wubo. 10 estam- flores derivan en hermakroditas y
bres. producen fruios no comerciales,
Tiena ambos sexos y 3 tipos da flo-
res. Crecen en racimos cortos en
axlas de las hojas.
Pentandria: parecido a la pistiada, Fruto globoso con costilias
pero presenta 5 estambres (A). 04
Hermakodia ¥
Intermedia: diferentes grados de Frutos ireguiares de poco valor
desarrolio sexual (B) 7 comercid.
B8
Elongata: La flor hermalrodta més Frutos alargados, §po ‘cacho’,
corriente, con 10 estambres (C). C

Figura 7. Tipos de Flores del Papayo

2.5. EL FRUTO

Comercialmente, el objetivo principal de la produccion es la obtencién
del fruto, una baya conocida como papaya que contiene alrededor de
500 semillas ovoides, negras, de 5 mm de largo y encerradas en un arilo
transparente y gelatinoso. Generalmente éstas son descartadas en favor
de la pulpa, sin embargo, una vez secas y tamizadas pueden emplearse
como condimento por su sabor picante, similar al de la pimenta ne-
gra.[8]

En cuanto al tamafo y peso del fruto, éste puede ser de entre 10-25
cm o mas de largo y de 7-15 cm o mas de didmetro, y oscila entre 400
gramos y 6 kilos, dependiendo de la variedad y de su posicion en la
planta; los mas grandes son aquellos ubicados en la parte baja del tallo,

15



y conforme aumenta la altura va disminuyendo el tamafio del mismo, de
manera que los ubicados en la zona superior son los mas chicos. [8]

Para favorecer su desarrollo, se acostumbra realizar aclareo de flores
y frutos, eliminado los mas defectuosos y distribuyéndolos equitativa-
mente para evitar que se dafien entre si. La pulpa de una papaya madu-
ra es de color amarillo, rojo anaranjado o rosado -lo que delata su alto
contenido de beta carotenos- y su consistencia es cremosa pero firme,
carente de fibras, dulce y refrescante. [8]

Verde Rayada Rayada Puntas Verdes Madura

Figura 8. Estados de Madurez del Fruto.

RECOLECCION DEL FRUTO

El periodo de produccidn comienza aproximadamente entre 8 y 10
meses después del trasplante, excepto en algunas variedades como
Betty que puede florecer dos o tres meses después de ser plantada, y a
partir de ese momento el rendimiento se mantiene constante hasta que
la planta alcanza los 20 a 22 meses de edad. [1]

Anualmente, un papayo produce unos cincuenta frutos, de los que se
deben dejar para cosechar en plena madurez unos veinte y coger los
restantes aun verdes. En promedio, la planta produce de 35-40 kg de
fruta durante éste periodo, lo que representa un rendimiento de 60-80
toneladas por hectarea. [1]

Posteriormente, tanto el numero de frutos como la calidad de los
mismos disminuyen, ademas de que las plantas alcanzan una altura
mucho mayor, lo que eleva los costos de recoleccién o de obtencién de
latex. [1]
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La papaya es una fruta delicada, muy susceptible a dafarse con los
golpes, por lo que la cosecha se realiza manualmente, de preferencia
con ayuda de una persona encargada de acomodar las frutas protegién-
dolas con laminas de espuma o envolviéndolas cuidadosamente. Se de-
be verificar que su textura sea firme y libre de aéreas blandas al tacto,
asi como que no muestre magulladuras, manchas de latex, cicatrices o
rapaduras y agujeros. [1]

Para desprender el fruto se corta la mitad del pedunculo con un cu-
chillo afilado o con tijeras, los cuales deben ser desinfectados con fre-
cuencia, y se debe evitar exponer la fruta al sol, por lo que el periodo
ideal de cosecha es antes de las 11 am y después de las 4 pm. Debido a
que el papayo se reproduce por medio de semillas, se han desarrollado
un gran numero de variedades y continuamente aparecen nuevas, em-
pleandose en cada zona de cultivo las mejor adaptadas a sus condicio-
nes climatoldgicas. [1]

TIPOS DE FRUTOS

Las variedades mestizas son poco estables y se debe tener cuidado
en obtener semillas de progenitores que pertenezcan a la misma varie-
dad, ya que de lo contario en dos o tres generaciones una variedad pue-
de perder su identidad. Entre las mas conocidas a nivel mundial estan:
Solo, Bluestem, Graham, Betty, Fairchild, Rissimee, Puna, Hortusgred,
Higgins, Wilder, Hortus Gold, Peterson, Zapote, Pusa, Maradol. [1]

Por su importancia para nuestro pais, destacan las siguientes varieda-

des:

A.SOLO

Esta variedad hermafrodita produce frutos pequefios de forma apera-
da y de cuello corto, con peso entre los 400 y 800 gramos, de buen sa-
bor, color salmén y con buenas caracteristicas para el transporte.

Se le conoce comUnmente como Hawaiana, pues es donde mayor au-
ge ha tenido y en donde se han desarrollado dos grupos para hacer
frente al virus de la mancha anular (PRSV, por sus siglas en inglés). Por
un lado se encuentran los tipos genéticamente modificados: Sunset
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(pulpa firme de color salmoén rosado, peso entre 400 y 600 gramos). [1]
Y por otro lado estan los no modificadas como Kapoho (pulpa color ama-
rillo-naranja de consistencia firme, muy dulce y con peso de 400 a 800
gramos) y Sunrise (pulpa amarillo-naranjo, peso entre 425 y 625 gra-
mos). [1]

B. MARADOL.

Este es un cultivar ginodioico (poblacién compuesta por plantas her-
mafroditas y femeninas), de origen cubano, introducido a México en
1977 por CONAFRUT. La fruta es alargada, cilindrica, de gran tamafio y
pueden llegar a pesar entre 1 y 3 Kg. La piel de la fruta es lisa y delga-
da, de color verde y no se torna amarilla conforme va madurando. La
pulpa es de color roja o amarilla, y su sabor es dulce aunque no es tan
intenso como las variedades Hawaianas. Resultan muy sensibles a en-
fermedades post-cosecha como la antracnosis. [1]

Carica papaya-.
©Thomas-Schoepke’ e -
wwwsplant-pictures.com =

Figura 9. Huerta de Papayos

3. COMPONENTES QUIMICOS

3.1. ENZIMAS

Las enzimas se encuentran en todos los seres vivos y son piezas
esenciales en su funcionamiento. Desde el punto de vista bioquimico son
proteinas que actlan como aceleradores de las reacciones quimicas, de
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sintesis y degradacion de compuestos. Una de las caracteristicas mas
sobresalientes de las enzimas es su elevada especificidad. Esto quiere
decir que cada tipo de enzima se une a un unico tipo de sustancia, el
sustrato, sobre el que actua. [13]

Las enzimas tienen muchas aplicaciones en diversos tipos de indus-
trias, entre las que se destaca la alimenticia. En algunos casos, como la
obtencion de yogur, o la produccién de cerveza o de vino, el proceso de
fermentacion se debe a las enzimas presentes en los microorganismos
gue intervienen en el proceso de produccién. Sin embargo, otros proce-
sos de produccién de alimentos, pueden realizarse mediante la accién de
las enzimas aisladas, sin incluir a los microorganismos que las producen.
[13]

Las enzimas aceleran o facilitan una reaccidn quimica. Las enzimas
modifican la velocidad de una reaccion sin afectar el balance energético
y son especificas, ademas adecuan la velocidad de reaccion a las nece-
sidades de cada momento. [12]

En la papaya se encuentran enzimas proteoliticas: papaina, quimo-
papaina A y B, proteinasa A y B. Otras enzimas son lisozima, ciotransfe-
rasa, glucosidasa, pectinesterasas, lipasas, fosfatasas, y cicloligasas.

3.2. COMPUESTOS QUIMICOS EN HOJAS

Se presentan:

e Alcaloides policetidos: carpaina y pseudocarpaina
e Glucosinolatos

e Trazas de glucésidos cianogenicos

e Saponinas

e Fermentos proteoliticos [10]
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Figura 10. Hoja de Papaya

3.3. COMPUESTOS QUIMICOS EN SEMILLAS

e Glicosidos: caricina, carpasemina, y sinigrina.
e Enzima mirosina, tropaolina
e Yy un aceite con bajo valor en yodo. [28]

3.4. LA PAPAINA

La papaina es un enzima proteolitica, es decir, deshace las proteinas
en los alimentos, cuya accidn es similar a la pepsina que esta presente
en nuestro jugo gastrico, lo que le confiere sus beneficiosas propiedades
digestivas. [9].

En afecciones tales como la gastritis, la hernia de hiato, la pirosis o
acidez, etc., resulta muy adecuada, ya que contribuye a neutralizar el
exceso de acidez del estdmago. En casos de colitis, colon irritable y gas-
troenteritis, la accién suavizante y antiséptica que ejerce sobre las mu-
cosas digestivas la hacen sumamente (til, ademas de que tiene propie-
dades analgésicas. [10].

Industrialmente, la papaina es producida y comercializada por su
empleo como ablandador de carnes, en la industria cervecera como cla-
rificador, para el tratamiento de la lana y de la seda antes de la colora-
cion textil, para depilar el cuero antes del curtido, como adyuvante en la
transformacién de la goma y en la industria farmacéutica como digesti-
vo. [9]

Para obtenerla, se realizan diferentes incisiones sobre el fruto verde,
a partir de las cuales brota un latex de rapida coagulacidon. Dicha opera-
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cion se realiza por la manana durante 4-5 dias consecutivos, al cabo de
los cuales se detiene el flujo del mismo. [9]

Para su recoleccion se envuelve al fruto en una bolsa, donde se acu-
mula el latex que después sera enviado a una planta procesadora para
ser secado a temperatura ambiente (el secado solar altera el producto,
descolorandolo), reducido a polvo y envasado. Su textura es grumosa y
polvorienta, de color blanco amarillento, casi inodora, soluble en agua e
insoluble en alcohol y éter. [4]

Para obtener 68 Kg de 10 papaina se emplea el latex de alrededor
1,500 papayas de tamafo regular. Por tal motivo, los arboles femeninos
son preferibles para la extraccion, puesto que el fruto es mucho mas
grande. En contraste, las plantas hermafroditas son preferidas para el
consumo en fresco ya que sus frutos son mas pequenos y comerciales.

[9]

3.5. LA CARPAINA

Otra sustancia magica de la papaya, es un alcaloide que, unido a la
papaina, actla sobre el liquido biliar, facilitando la digestion de las car-
nes y otras comidas pesadas y mejorando el proceso de digestion; pero
a este alcaloide los expertos también le han otorgado otra importante
funcidon: mejora los casos de insuficiencia cardiaca y es muy Uutil en las
crisis de taquicardia. [22]

3.6. LATEX
EXTRACCION

Para la extraccidon del latex se seleccionan frutos verdes y completa-
mente desarrollados, de 3-4 meses de edad aproximadamente. El nu-
mero de frutas que deben tomarse para efectuar las sangrias puede va-
riar de seis a diez 0 mas. Usualmente el nUmero seleccionado es arbitra-
rio. [27]

El fruto puede recibir varias incisiones repetidamente a intervalos de
cinco a ocho dias, hasta que el fruto del latex comience a disminuir, al
extremo que justifique la remocion de la fruta del arbol. Se ha reportado

21



que incisiones hechas cada dos semanas proporcionan mayores rendi-
mientos que las realizadas semanalmente. [26] También el tamano del
fruto tiene importancia en el rendimiento del latex.

Los frutos de 2 a 2.5 meses de edad presentan las mas altas produc-
ciones de latex y papaina cruda. Igualmente, frutas de 23 a 25 cm de
largo producen los mas altos rendimientos en ambos productos y tienen
una mayor actividad de extraccién. Todas las incisiones deben ser he-
chas verticalmente y no mas de 4 sangrias deben hacerse a un fruto al
mismo tiempo. [26]

Cuando la fruta, independientemente de su tamafio, comienza a pre-
sentar los primeros sintomas de madurez, la produccién de latex y la
concentracion de enzimas disminuyen rapidamente. [25]

Figura 11. Extraccion de Latex

PROCESAMIENTO

El 1atex debe ser procesado (secado) inmediatamente después de ser
extraido del fruto. El proceso de secado puede hacerse a pleno sol o
también utilizando otra fuente de calor. En este Ultimo caso, el uso de
hornos es esencial. [9]

El disefio y caracteristicas del tipo de horno mas adecuado dependen
de la disponibilidad de la fuente de calor. Estos deben ser regulados pa-
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ra garantizar un suministro promedio de 25 °C, ya que el calor excesivo
destruye el principio activo de la papaina. Si se proporcionan las condi-
ciones O6ptimas de calor, el proceso de secado del latex puede ser com-
pletado en aproximadamente 20 horas. [9]

El latex coagulado puede producir el 25% de su peso en polvo seco,
el cual aun contiene 6-10% de humedad y presenta una coloracion blan-
co-cremosa. Se conoce que el uso de solventes como el alcohol y la ace-
tona tienen accidn sobre la precipitacion y deshidratacién del latex. [25]

El producto comercial se considera de buena calidad cuando tiene la
capacidad de digerir 35 veces su propio peso. La pérdida de calidad esta
asociada con numerosos factores, entre los cuales merecen destacarse,
la edad de los arboles, madurez de los frutos, tiempo de extraccién del
latex, velocidad de secado, cantidad de lluvia caida, temperatura a la
cual el latex es secado, sistema de almacenamiento, etc. La papaina
comienza a mostrar signos de descomposicion por la liberacién de fuer-
tes olores de productos volatiles, acompafados por un rapido cambio de
color blanco cremoso a marron. [25]

4. ASPECTOS NUTRITIVOS

La papaya esta cargada de nutrientes, incluyendo vitamina A, vitami-
na C, complejo B, potasio, magnesio, fibra, acido félico y pequefias can-
tidades de calcio y hierro. Contiene entre un 7 y un 9% de azUcares to-
tales, y se consume principalmente como fruta fresca, en postre, licuado
o ensalada. [4]

Su desarrollo estd intimamente ligado a la cantidad de luz solar que
recibe la planta, siendo este el principal factor para su cuidado, por lo
gue durante los meses de verano el contenido de azucar en la fruta se
eleva. En cuanto a la piel que la envuelve, ésta es suave y delgada, de
color verde amarillento, amarillo o anaranjado cuando madura. Algunas
variedades siguen siendo verdes cuando ya estan maduras, aunque por
lo general la piel amarillea con la maduracion. [8]

El consumo de papaya es ideal para aliviar el estrefiimiento debido a
que su contenido de fibra le confiere propiedades laxantes. Ejerce un
efecto saciante, lo que beneficia a las personas que llevan a cabo una
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dieta para perder peso. Asimismo, por su aporte de vitamina C y de
provitamina A, se recomienda especialmente su consumo a quienes tie-
nen un mayor riesgo de sufrir carencias de dichas vitaminas: personas
gue no toleran los citricos, el pimiento u otros vegetales, y para quienes
deben llevar a cabo una dieta baja en grasa y por tanto con un conteni-
do escaso de vitamina A o para personas cuyas necesidades nutritivas
estan aumentadas. [8]

Debido a que la vitamina C aumenta la absorcion del hierro de los
alimentos, se recomienda también su consumo en casos de anemia fe-
rropénica, acompafiando a los alimentos ricos en hierro o a los suple-
mentos de este mineral, ya que esto acelera la recuperacién. La vitami-
na A también es necesaria para la salud de la piel. Ademas, por su ri-
queza en potasio y bajo aporte de sodio, es muy recomendable para
quienes sufren de hipertension arterial o afecciones cardiovasculares.
Por si fuera poco, otra mas de sus propiedades es la de facilitar la diges-
tion y calmar el dolor e inflamacion del estdmago gracias al contenido de
papaina. [4]

4.1. ANALISIS BROMATOLOGICO
Tabla 1. Analisis Bromatoldgico. 100 g.

Calorias 39
Agua 88.8 g
Carbohidratos 9.8g¢g
Fibra 1.8 g
Proteinas 0.6g
Lipidos 0.1g
Cenizas 0.6g
AzUcares 59g¢g
MINERALES
Calcio 24.0 mg
Hierro 0.1 mg
Magnesio 10.0 mg
Fésforo 5.0 mg
Potasio 257.0 mg
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Sodio 3.0 mg
Zinc 0.07 mg
Cobre 0.01 mg
Manganeso 0.01 mg
Selenio 0.6 ug
VITAMINAS
Acido Ascorbico 61.8 mg
Tiamina 0.03 mg
Riboflavina 0.03 mg
Niacina 0.34 mg
Acido Pantoténico 0.22 mg
Vitamina B6 0.02 mg
Folatos 38.0 pg
Vitamina A 1,094 UI
Vitamina E 0.73 mg
Vitamina K 2.6 ug
LIPIDOS
Monoinsaturados 0.04 mg
Poliinsaturados 0.03 mg
AMINOACIDOS
Triptéfano 0.008 g
Treonina 0.011 g
Isoleucina 0.008 g
Leucina 0.016 g
Lisina 0.025g
Metionina 0.002 g
Fenilalanina 0.009 g
Tirosina 0.005g
Valina 0.010g
Arginina 0.010g
Histidina 0.005g
Alanina 0.014 g
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Figura 12. Papaya

5. PAPAYA, USOS Y BENEFICIOS

5.1. FIBRA ALIMENTARIA

La fibra alimentaria se puede definir como la parte de las plantas co-
mestibles que resiste la digestién y absorcion en el intestino delgado
humano y que experimentan una fermentacion parcial o total en el in-
testino grueso. Esta parte vegetal estd formada por un conjunto de
compuestos quimicos de naturaleza heterogénea (polisacaridos, oligosa-
caridos, lignina y sustancias analogas). [19]

Desde el punto de vista nutricional, y en sentido estricto, la fibra ali-
mentaria no es un nutriente, ya que no participa directamente en proce-
sos metabdlicos basicos del organismo. No obstante, la fibra alimentaria
desempefia funciones fisiolégicas sumamente importantes como estimu-
lar la peristalsis intestinal. [19]
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Figura 13. Papaya

5.2. FUNCIONALIDAD

La papaya es un fruto muy interesante, ya que podemos hacer uso de
estas de muchas maneras, primordialmente como un alimento funcional
con benéficos a la salud a la hora de consumirlo y seguidamente por su
aplicacién industrial. [23]

En primer lugar actia como laxante suave debido a su contenido en
fibra, por lo que combate el estrefiimiento y permite regularizar de for-
ma natural el transito gastrointestinal. [23]

También posee una enzima llamada papaina de funcion similar a la
pepsina estomacal, cuya funcién es digerir proteinas. Por ello, la papaya
favorece la digestion estomacal y calma la inflamacion y dolor del esté-
mago debido a que la papaina tiene propiedades analgésicas.

Esta es muy rica en vitamina C, por lo cual tiene un gran poder anti-
oxidante y refuerza las defensas del organismo. [18]

Sus semillas ingeridas en forma fresca contienen carpasemina, un nu-
triente que contribuye en la eliminacion de parasitos intestinales respon-
sables de la mayor parte de las gastroenteritis y diarreas crdnicas.

Su pulpa color rojiza y carnosa es poseedora de Retinol (vitamina A),
sustancia que facilita la sintesis de la melanina (pigmento de la piel),
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por lo tanto a la hora de tomar sol, el bronceado se produce mucho mas
rapido y en forma natural. [23]

La papaya posee calcio, fosforo, vitamina A, vitamina C y cantidades
minimas de hierro, vitamina B1, vitamina B2 y niacina. También se ha
dicho que el jugo de la papaya puede quitar manchas de la piel y mejo-
rar eczemas o reacciones alérgicas. [23]

Su presencia en la dieta diaria puede ser una gran herramienta a la
hora de perder peso, ya que su contenido en fibra calma el apetito y
aumenta la saciedad, contiene gran variedad de vitaminas y minerales,
posee una elevada proporcidon de agua (88%) y ademas, es muy baja en
calorias (alrededor de 30 calorias por cada 100 gramos) y en grasas
(1%). [18]

5.3. USOS

v' Ayuda al sistema cardiovascular.

v Fortalecimiento del sistema inmunoldgico.

v Prevencion de la formacién de cataratas.

v Aliviado de la inflamacién.

v' Ayuda con las nduseas y el estrefiimiento.

v Lucha contra varios tipos de cancer, incluyendo el de cuello uteri-
no, mama, higado, pulmoén y pancreatico a la vez que ayuda al

sistema cardiovascular y gastrointestinal. [5]

La papaya es unos de los alimentos que combate al cancer, por eso
es recomendable afadirla a la dieta, ademas de tener otros beneficios:

v' Limpiar el organismo:

v' Control de la tos. Las flores de la papaya preparadas en infusién
en agua.

v Parasitos: Se usa el latex o leche de papaya, semillas y cascara de

la papaya.
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v Para piel con eczemas, acné, Ulceras, heridas purulentas, herpes,
hongos, limpiar y ayudar a cerrar heridas y limpiar tatuajes.
Suavizar la piel.

Desvanecer pecas.

Para contusiones, heridas, golpes, torceduras.

Heridas purulentas: Usando las hojas.

Para controlar la alopecia o calvicie.

Colon inflamado.

A N N N RN

Fiebres y depuracién [16]

5.4. POTENTE LUCHADOR CONTRA EL CANCER

Un estudio realizado por investigadores de la Universidad de Florida y
por el Dr. Nam Dang en Japon han documentado poderosas propiedades
anticancerigenas de la papaya y el impacto contra numerosos tumores
cultivados en laboratorio y sin las consecuencias negativas de la quimio-
terapia. [20]

Los investigadores utilizaron extracto de la hoja de papaya para la
conduccion del estudio, los efectos anti Cancer fueron aun mas fuerte
con una mayor dosis del extracto. [20]

Ademas, la investigacion demostrd por primera vez que el extracto de
la hoja de papaya aumenta la produccién de citosinas de tipo Thl, que
son moléculas senalizadoras clave y muy importante en la regulacion del
sistema inmune. [20]

Para el estudio, los investigadores expusieron el extracto de la hoja
de papaya en 10 tipos diferentes de canceres, incluidos el de cuello ute-
rino, mama, higado, pulmén y pancreatico. En todos los casos, el ex-
tracto de hoja de papaya, desacelerd el crecimiento de los tumores. [20]

Ademas, los investigadores analizaron el impacto que el extracto de
hoja de papaya tuvo en la produccidon de citosinas, y observaron que el
extracto podria muy bien ser utilizado para ayudar a condiciones inmu-
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nes relacionadas con la inflamacion, enfermedades autoinmunes y mu-
chos tipos canceres. [20]

Recientes hallazgos sugieren una asociacion inversa entre la B-
criptoxantina, contenida en la papaya y otros alimentos, y el cancer de
pulmon, al parecer, la B-criptoxantina potencialmente podria actuar co-
mo agente preventivo contra el cancer de pulmén. Entre otros alimentos
que contienen esta pro-vitamina se encuentran la naranja, pepino, san-
dia, yema de huevo y la mantequilla. [21]

PAPAYA Y SU pH Y LA LUCHA CONTRA EL CANCER

Dos de los principales factores que conducen al cancer son un pH aci-
do y la falta de oxigeno. Como tal, ¢{Podriamos ser capaces de manipu-
lar estos dos factores con el fin de prevenir y controlar el cancer?

Sabemos que el cancer necesita un ambiente acido y bajo en oxigeno
para sobrevivir y prosperar. La investigacion ha demostrado que los pa-
cientes terminales de cancer tienen un nivel de acidez mil veces supe-
rior al de personas sanas. La Papaya cuenta con un pH 9.4. [20]

La razén es simple. Sin oxigeno, la fermentacion de la glucosa se con-
vierte en acido lactico. Esto hace que el pH de la célula baje a 7.0. En
mas casos de cancer avanzado, el nivel de pH cae mas de 6,5 e incluso
puede caer a 6.0, 5.7 o inferior. La verdad basica es que nuestros cuer-
pos simplemente no pueden luchar contra las enfermedades si nuestro
pH no esta equilibrado.

5.5. USOS INDUSTRIALES

Una de las principales enzimas utilizados en la industria alimentaria
son las proteasas, enzimas que degradan las proteinas mediante la hi-
drélisis de los enlaces peptidicos dando como resultado cadenas mas
cortas (péptidos) o aminoacidos libres, y son utilizados en varios tipos
de industria, como en cerveceria, ablandamiento de carnes, fabricacion
de detergentes, tratamiento de cuero y fabricacién de quesos. [23]
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La papaya contiene la enzima papaina que es una proteasa, es un fru-
to muy versatil que mas alld de sus beneficios por su ingesta directa
también nos ayuda en algunos procesos a nivel industrial. [23]

PAPAINA EN LA INDUSTRIA CERVECERA

Aunqgue la mas antigua reglamentacion alemana de alimentos, dictada
en 1516 por el Archiduque Guillermo IV de Baviera sobre “la pureza de
la cerveza”, aun vigente en Alemania, no permite mas que el uso de
malta, lupulo, levadura y agua para su elaboracién, las enzimas no son
consideradas como aditivos segun la actual legislacion alemana. [13]

La preparacion de la malta o cebada germinada tiene por objeto lo-
grar por la germinacion, la transformacion de los componentes proteicos
y amilaceos insolubles de la cebada en otros tantos solubles, de desdo-
blamiento, los cuales pasaran posteriormente al caldo de fermentacion.
[13]

Una aplicacion importante de proteasas vegetales o microbianas tiene
lugar en la cerveza ya terminada, susceptible de experimentar entur-
biamientos de origen no bioldgico, que le pueden comunicar un aspecto
desagradable. [13]
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i

Figura 14. Cerveza
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Los factores causantes de estos enturbiamientos son el oxigeno, la
luz, el calor, trazas metalicas y, especialmente, la presencia de protei-
nas de alto peso molecular, provenientes ya sea de la cebada o de la
levadura.

Estas proteinas coagulan por influencia del oxigeno y también de los
taninos y carbohidratos existentes, especialmente después del almace-
namiento en frio de la cerveza ya terminada.

Mediante la adicion de proteasas, como la papaina, estas proteinas se
desdoblan en sus componentes hidrosolubles (péptidos hasta aminoaci-
dos), que ya no causan precipitaciones o enturbiamientos.

Para este objeto sé pueden mezclar directamente 2-4 mL de Auxillasa
liguida (un concentrado normalizado de papaina de Merck) por hectolitro
de cerveza, después de su filtracion, al trasegarla al estanque de presién
y dejandola actuar algunos dias, hasta una semana.

Como la enzima mantiene su accién después de la pasteurizacion
(62°C por 20 min.) y del llenado de las botellas, la cerveza se estabiliza
asi durante un largo tiempo, volviéndose menos susceptible a la agita-
cion y al frio y sin ser afectados su sabor, pH y espuma. [23]

La papaina lo que hace es digerir los fragmentos de proteinas precipi-
tables para evitar el enturbiamiento del liquido durante el almacena-
miento y refrigeracién prolongados.

La cerveza contiene proteinas y taninos que se van agregando gra-
dualmente a la mezcla. Si es almacenada por largo tiempo, o es de na-
turaleza inestable, estos agregados se pueden transformar en sedimen-
tos. Ahi entra la papaina que hidroliza los compuestos previniendo la
sedimentacion. [24]
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Figura 15. Elaboracion de la Cerveza

5.6. ENZIMA PAPAINA EN LA INDUSTRIA DE LA CARNE

Durante el proceso de maduracién de la carne que sigue al de rigidez
cadavérica, las transformaciones autoliticas, causadas por sus enzimas
proteoliticas (catepsinas) suministran a la carne una textura blanda, ju-
gosa, masticable, de sabor agradable y apto para la coccion y digestion.
[25]

Como esta maduracion natural suele ser prolongada (12 dias), se
puede acelerar artificialmente mediante la adicién de proteasas extrafias
para asi aumentar la ternura de la carne (meat tenderizer). Al atacar
por protedlisis las fibras musculares y/o los componentes del tejido co-
nectivo (colageno, elastina, actomiosina) se logra un relajamiento de los
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enlaces peptidicos de las proteinas y con ello el ablandamiento de la
carne. [25]

Siendo la papaina la enzima mas usada para estos fines, existen tam-
bién preparados a base de mezclas de proteasas de origen tanto vegetal
como también fungico y bacteriano que serian aun mas eficaces.

Estos ablandadores de la carne se pueden aplicar por pulverizacion,
en la superficie, con preparados enzimaticos secos, como, p. €j., una
mezcla de 88%, de sal de comer (como sustancia portadora); 4,5%, de
almidon (para hacerla mas polvorizable); 4,5% de papaina al 1:350, 2%
de citrato de sodio cristalizado y 1% de glutamato de sodio, extracto de
carne y condimentos. También suelen agregarse polifosfato, glutation o
cisteina y acido ascorbico como estabilizadores. [25]

La aplicacién puede efectuarse también por inmersion o por dispersiéon
(spray) con soluciones acuosas o hidro-alcohdlicas de 2 a 5% de la en-
zima. Después de 30 minutos y hasta un maximo de 3 horas a la tempe-
ratura ordinaria debe procederse a la preparacion culinaria de la carne,
como la coccién y el asado rapido (bisteques, escalopas) para evitar que
la superficie se vuelva pegajosa. [25]

En el caso de carne destinada a ser congelada, se sumergen los tro-
zos en solucion de papaina, adicionada eventualmente de acido lactico y
sal de comer, y después de 20 a 30 minutos se congela. [26]

Las proteasas, como la papaina, pueden aplicarse también pre-
mortem por inyeccion en la vena yugular hasta 30 minutos antes de la
matanza, con el objeto de aprovechar la distribucion homogénea de la
enzima por efecto de la circulacién sanguinea, aunque suelen producirse
hemorragias o edemas en 6rganos internos del animal vivo. [19]
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Figura 17. Inyeccién Yugular de Papaina

Esto puede evitarse por tratamiento previo de la papaina con alcali
(pH 11-12), lo que las inactiva en forma reversible. A veces se han ob-
servado también reacciones defensivas en el organismo del animal vivo
que inactivan la enzima inyectada. [19]

Este inconveniente no se presentara al hacer la inyeccién postmor-
tem, después de la matanza, en la arteria del animal desangrado, pero
aun caliente. [19]

También se ha propuesto inyectar pre-mortem compuestos azufrados
como metionina, cisteina, glutation o sales inorganicas azufradas, que
serian capaces de aumentar la actividad de las proteasas naturales del
tejido muscular de la carne, las cuales desdoblarian entonces las fibras
musculares con efecto de tenderizacidén de la carne.[23]
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En la carne liofilizada la aplicacion de estas proteasas tiene el efecto
de facilitar la rehidratacion, al aumentar, por la protedlisis, la capacidad
de fijacion de agua. [23]

5.7. OTRAS INDUSTRIAS

Esta operacion es un ataque controlado de la proteasa al colageno pa-
ra disminuir las protuberancias y dar un fino aspecto al cuero. [26]

INDUSTRIA TEXTIL

Se usa para desengomar la seda, por lo general con un tratamiento
previo al bafio desgomizante principal. También se utiliza en la industria
de la lana para reducir el encogido al lavar y para mejorar la calidad de
las tinturas usadas. [26]

INDUSTRIA MEDICINAL

En el tratamiento de la difteria, uUlceras sifiliticas, eczemas, psoriasis,
la cera que se forma en los oidos y herpes. También se han encontrado
aplicaciones como analgésico y antiinflamatorios en las dismenorreas
femeninas y recientemente en artrosis y osteoporosis. [26]

INDUSTRIA DE JUGOS

Esta es muy utilizada en el pre-tratamiento de las frutas destinadas a
jugos y aceites esenciales, y en vinos como clarificante en situacién si-
milar a la industria cervecera. [27]

INDUSTRIA DIETETICA

Se emplea en la produccion de alimentos especiales para bebés, ya
gue mejoran la capacidad de asimilacién de los alimentos al degradar los
compuestos de alto peso molecular a cadenas mas cortas de facil incor-
poracion al torrente circulatorio alimenticio del bebé. [26]
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Figura 18. Suplemento de Papaina

ESTERILIZACION DE PERROS CON SEMILLAS DE PAPAYA

De acuerdo con el lider de la investigacion, doctor Antonio Ortega Pa-
checo, las semillas de papaya contienen sustancias que administradas
en las dosis correctas pueden provocar la infertilidad en los perros ma-
chos y evitar su reproduccion.

“La concentracién normal de células espermaticas en un perro es
aproximadamente de 300 millones por mililitro, después de aplicar el
extracto de las semillas de papaya esta concentracion bajo a 2 mil célu-
las por mililitro; es decir, el animal quedd practicamente infértil. Incluso,
en algunos casos la concentracidon de dichas células llegd a cero: una
azoospermia (carencia de espermatozoides)”. [29]

Figura 19. Esterilizacién de Perros
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IV.CONCLUSIONES

La papaya es un fruto muy versatil, ya que cada uno de sus compo-
nentes tiene una amplia utilidad. Desde el uso tipo funcional en la indus-
tria de la carne, como laxante y como fuente de fibra; y hasta el uso
industrial de la papaina. Sin embargo, estas caracteristicas son solo al-
canzadas tras un buen cultivo.

Las técnicas de cultivo, como el cuidado del mismo favorecen la pro-
duccion y permiten ofrecer un producto de excelente calidad al mercado
favoreciendo al consumidor y al productor.

La papaina y carpaina son las principales enzimas presentes en la pa-
paya. Se encuentran en alta concentracidon en el latex que se extrae de
la papaya. Estas son proteasas altamente usadas en la industria alimen-
ticia, usos tales como ablandadores de carnicos y clarificacion en el pro-
ceso de elaboracion de cerveza.

La papaya posee un alto valor comercial por la diversidad de usos que
presenta.
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