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ANTECEDENTES.

La papaína es una enzima porteolítica, extraída de la semillas del fruto de la papaya (Carica papaya) 

y del látex de los frutos verdes, su acción es sobre los enlaces peptídicos de las proteínas (unión de 

un carbono y un aminoácido) provocando que éstas se degraden ayudando así en la digestión de 

alimentos, la enzima es utilizada en estado líquido o en polvo, es soluble en alcohol etílico y metílico, 

contiene hidruro de azufre; es relativamente resistente al calor.  Sus usos son variados, van desde la 

industria de la carne, cervecera, médica y elaboración de alimentos para bebes, ya que mejora la 

capacidad de asimilación de los alimentos al degradar los compuestos de alto peso molecular a 

cadenas mas cortas de fácil incorporación al torrente circulatorio alimenticio del bebé.  

OBJETIVO.

Comprobar la acción de la papaína sobre alimentos animales res, pollo y pescado y vegetales soya, 

lentejas y frijol ricos en proteínas.

HIPÓTESIS.

Si la papaína degrada proteínas de origen animal, entonces también degrada proteínas de origen 

vegetal.

METODOLOGÍA.

El experimento se lleva a cabo en el laboratorio utilizando un diseño experimental completamente al 

azar con cuatro tratamientos y cinco repeticiones, los tratamientos se especifican en la siguiente 



tabla: 

TRATAMIENTO DOSIS DE PAPAÍNA

T1 10 gotas

T2 20 gotas

T3 30 gotas

T4 (testigo) agua

Los alimentos que se están utilizando son carnes: res, pollo y pescado y vegetales soya, lentejas y 

frijol. La papaína se extrajo de las semillas de papaya secas y moliéndolas con un poco de agua 

hasta extraerla.

Antes de utilizar los tratamientos, se realizó un experimento control en el que se colocaron las 

diferentes carnes y se les agregó papaína, posteriormente se midió el pH con bandas indicadoras y 

se observó que había un cambio, por lo que se medirá la acción de la papaína con bandas de pH en 

cada uno de los tratamientos.

RESULTADOS.

El experimento aun está en proceso por lo que no se tienen todavía resultados.
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