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Papain Enzyme para ablandamiento de carne bovina y
steak: aplicaciones en marinados, cortes porcionados y
productos carnicos preparados

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La papaina es una proteasa vegetal de Carica papaya utilizada para ablandar carne bovina y
steak mediante hidrélisis parcial de proteinas musculares y componentes del tejido
conectivo. En procesos controlados, Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing ayuda a
reducir dureza, mejorar uniformidad de textura y facilitar una mordida mas suave en cortes
marinados, porcionados o preparados, sin sustituir el control de materia prima, refrigeracion,

coccion e inocuidad.

Qué es la papaina y por qué se usa en carne bovina

La papaina es una enzima proteolitica ampliamente estudiada en aplicaciones alimentarias; pertenece
al grupo de las cisteina proteasas y se obtiene tradicionalmente del latex de papaya. Su interés
industrial proviene de su capacidad para romper enlaces peptidicos en proteinas, lo que permite

modificar matrices alimentarias ricas en proteinas, incluida la carne, de manera mas selectiva que un

tratamiento puramente térmico o mecanico [,

En carne bovina, la dureza percibida no depende de un solo factor. Intervienen la estructura de las
miofibrillas, el estado de contraccién muscular post mortem, el tejido conectivo, la cantidad y madurez
del colageno, la orientacion de las fibras, el contenido de grasa intramuscular y el proceso de coccidn.

La papaina actda sobre parte de esa arquitectura proteica y puede reducir la resistencia al corte y a la

masticacién cuando se aplica con distribucién, tiempo y temperatura controlados 21,

Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing se dirige a aplicaciones B2B de procesamiento
alimentario como steak, carne bovina marinada, cortes porcionados, carne preparada y productos de
valor agregado. Enzymes.bio lo vende directamente en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido, de modo que la documentacién acompafia al producto adquirido .
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Mecanismo de accidon: cdmo la papaina modifica la textura del steak

La carne es una red organizada de proteinas. Las proteinas miofibrilares —como miosina, actina y
proteinas asociadas al sarcomero— forman la estructura contractil de la fibra muscular, mientras que

el tejido conectivo aporta soporte mediante coldgeno y otras proteinas de matriz. Una carne se percibe

dura cuando estas estructuras resisten la fragmentacién durante el corte y la masticacién 2],

La papaina cataliza la hidrolisis de enlaces peptidicos: divide cadenas proteicas largas en fragmentos
mas cortos. En una aplicacion de ablandamiento, esto debilita parcialmente la continuidad de las fibras
musculares y puede reducir la integridad de estructuras conectivas que contribuyen a la dureza. El

resultado buscado no es una carne “deshecha”, sino una pérdida controlada de resistencia estructural

que se traduce en una mordida mas tierna I,

El efecto es especialmente relevante en cortes con mayor variabilidad natural: musculos de trabajo,
piezas destinadas a marinado, porciones congeladas y descongeladas, tiras para coccién rapida o
steaks que necesitan un perfil de textura mas constante. La literatura sobre proteasas vegetales en

carne describe que papaina, bromelina, ficina y otras enzimas pueden actuar sobre proteinas

miofibrilares y conectivas, aunque cada una presenta diferente intensidad y selectividad [/,
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El mismo mecanismo que aporta beneficio también explica el principal riesgo tecnolégico: el
sobreablandamiento. Si la hidrolisis avanza demasiado, la carne pierde cohesion, la superficie puede

volverse blanda o pastosa y la experiencia sensorial deja de parecer “steak”. Por eso la papaina debe
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considerarse una herramienta de ajuste de textura dentro de un proceso validado, no un corrector

universal de materia prima deficiente I,

Aplicaciones principales en carne bovina, steak y productos preparados

Steaks y cortes porcionados

En steaks, la papaina se usa para reducir la resistencia al corte y mejorar la sensaciéon de ternura tras
la coccion. Esto puede ser util cuando una linea de producto combina piezas con variabilidad de
tamafo, origen o estructura muscular, o cuando se busca una experiencia mas homogénea en
foodservice y retail. La aplicaciéon debe preservar la identidad del corte: la terneza deseada debe

coexistir con firmeza suficiente para manipulacion, cocciéon y presentacion .

En cortes porcionados, la relacion entre superficie expuesta y volumen influye mucho en el resultado.
Una pieza fina o una tira recibe mas contacto superficial que un steak grueso; por tanto, la velocidad
aparente de ablandamiento puede ser mayor en formatos pequefios. Esta diferencia es relevante

porque la enzima actiia donde alcanza la matriz proteica, y la distribucion irregular puede generar

bordes excesivamente blandos con centros aun firmes 2],

Carne marinada para retail y foodservice

La papaina se integra bien en sistemas acuosos de marinado, salmueras, mezclas de sazonado y
procesos de tumbling, siempre que la distribucién sea uniforme. En una carne marinada, la enzima no
trabaja aislada: interactda con sal, acidos, azlcares, especias, fosfatos si se usan, tiempo de reposo,

temperatura y método de coccion. Estas variables pueden cambiar tanto la velocidad de hidrélisis

como la percepcién final de jugosidad y textura [,

Para productos listos para cocinar, el beneficio mas claro es la reduccion de dureza y la
estandarizacion sensorial entre porciones. Sin embargo, los efectos sobre rendimiento, retenciéon de
agua o color no deben asumirse como automaticos. La investigacion sobre protedlisis alimentaria

muestra que la hidrélisis puede modificar propiedades funcionales de proteinas, pero la direccion y

magnitud del cambio dependen de la matriz, el grado de hidrélisis y el proceso posterior 51,

Productos carnicos preparados y de valor agregado

En productos preparados de carne bovina —porciones sazonadas, carnes marinadas congeladas, tiras
para salteado, cortes listos para parrilla o ingredientes carnicos para comidas preparadas— la papaina

puede ayudar a compensar diferencias de textura entre lotes. Su uso es mdas racional cuando el
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producto final tiene un objetivo sensorial definido: mordida mas facil, menor masticaciéon prolongada o

textura mas uniforme tras recalentamiento .
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En formulaciones de valor agregado, la papaina también puede contribuir a una mejor integracion de
la marinada al modificar parcialmente la estructura proteica. No obstante, la enzima no reemplaza el
disefno de proceso: tamafo de corte, mezcla, reposo, empaque, congelacidén y coccion siguen siendo

determinantes. Una textura satisfactoria se obtiene alineando la actividad enzimatica con el resto de

operaciones, no aumentando la exposicién sin control 1,
Evidencia cientifica sobre papaina y ablandamiento de carne

Las revisiones sobre ablandamiento enzimatico indican que las proteasas exégenas de origen vegetal
son capaces de reducir la dureza de la carne al degradar proteinas miofibrilares y componentes del
tejido conectivo. En particular, la papaina se reconoce como una de las enzimas clasicas en esta

aplicacion por su amplio espectro proteolitico y su eficacia para modificar estructuras proteicas

resistentes 2],

La literatura especifica sobre aplicacién de papaina en productos carnicos sefala que su acciéon puede
mejorar la terneza cuando se controlan factores de proceso. La papaina se ha estudiado como
ingrediente tecnologico para modificar textura en carne, pero los resultados dependen de la materia

prima y de las condiciones de tratamiento; por ello, la validaciéon en el producto real es imprescindible

para evitar desviaciones sensoriales [41,
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La investigacion mas amplia sobre hidrolisis enzimatica de proteinas alimentarias ayuda a interpretar
estos efectos. Cuando una proteasa corta proteinas estructurales, no solo reduce tamafio molecular:
también puede alterar solubilidad, exposicion de grupos funcionales, interaccion agua-proteina y
comportamiento interfacial. En carne, esos cambios se manifiestan principalmente como modificacion

de firmeza, mordida y cohesion, aunque no siempre se traducen en mejoras instrumentales de todos

los parametros [©1,

También existen estudios de papaina sobre proteinas musculares de pescado, donde la hidrélisis de
actomiosina genera péptidos y cambios funcionales. Aunque la matriz no es carne bovina, el principio
bioquimico es relevante: la papaina actia sobre proteinas miofibrilares y puede fragmentarlas en

componentes mas pequefos. Este mecanismo respalda su uso en carnes donde la estructura

miofibrilar contribuye a la resistencia mecanica 7,

Papaina frente a otras proteasas vegetales usadas en carne

La papaina no es la Unica proteasa vegetal empleada para modificar textura. Bromelina, ficina y
actinidina también se estudian en alimentos proteicos y ablandamiento de carne. La diferencia practica

estd en la especificidad, la intensidad de accion, el comportamiento durante el proceso y el riesgo de

generar textura superficial demasiado blanda [/,
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La comparacidn no significa que una enzima sea siempre “mejor” que otra. En una formulacion para
steak, una papaina bien controlada puede ser preferible por eficacia y familiaridad tecnolégica; en otro
producto, una proteasa distinta o una combinacién puede producir mejor equilibrio entre terneza y

mordida. La seleccién debe basarse en el resultado sensorial del producto cocido y en la estabilidad

del proceso .

La evidencia sobre proteasas de origen vegetal también muestra que estas enzimas tienen interés mas
alla de la carne: se usan para generar hidrolizados proteicos, modificar propiedades funcionales y
desarrollar ingredientes con nuevas caracteristicas tecnolégicas. Esa amplitud confirma la utilidad de la

hidrolisis enzimatica, pero también recuerda que pequeias diferencias de proceso pueden cambiar

sustancialmente el resultado final 8],

Variables de proceso que determinan el resultado

Distribucion uniforme

La distribucién es uno de los factores mas importantes. La papaina debe entrar en contacto con las
proteinas que se desean modificar; si la aplicacion es irregular, habra zonas mas blandas y otras sin
suficiente efecto. En marinados o tumbling, la uniformidad depende de la disolucidn, la mezcla, el

tamafo de pieza, la superficie expuesta y el tiempo de contacto .

En steaks gruesos, la accion superficial puede predominar si no existe un sistema que facilite
penetracion o contacto interno. En tiras, cubos o cortes delgados, la exposicidon es mayor y el efecto

puede avanzar mas rapido. Este comportamiento explica por qué una misma preparacién puede
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producir resultados distintos segun el formato de corte, incluso cuando la formulacién de marinado es

similar 2,
Tiempo de contacto

El tiempo define cuanto avanza la hidrélisis. Un contacto insuficiente puede no modificar
perceptiblemente la textura; un contacto excesivo puede degradar demasiado la superficie y reducir la

cohesion. En operaciones industriales, el punto adecuado se determina en funcién del corte, el objetivo

de terneza, la temperatura, la formulacién y el tratamiento térmico posterior [,

La papaina puede seguir actuando mientras conserva actividad y encuentra sustrato proteico
disponible. En productos refrigerados marinados, esto exige controlar la ventana entre aplicacién,

empaque, almacenamiento y coccidn. El procesador debe evaluar la textura no solo inmediatamente

después del tratamiento, sino también en el punto real de consumo o coccién previsto 21,

Figure 4. TIIHOl, B 2@atel, T4, 12|70 &4 1Ho|H H8ote Loy &
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Temperatura y coccion

La temperatura influye en la velocidad de reaccion enzimatica y en la desnaturalizacién de proteinas
carnicas. Durante el calentamiento, la estructura de la carne cambia por coagulacidn proteica, pérdida
de agua y contraccion de fibras; si la papaina permanece activa durante parte de esa transicién, puede

intensificar el ablandamiento antes de inactivarse por calor. El balance entre reaccién enzimatica y

coccién determina la textura final 3.
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Esto es especialmente importante en productos destinados a parrilla, plancha, horno o
recalentamiento. Un steak que parece correcto antes de cocinar puede volverse demasiado blando si la

enzima continta actuando en la fase inicial de calentamiento. Por tanto, la evaluacion sensorial debe

hacerse sobre el producto cocido en condiciones representativas, no solo sobre carne cruda 1,

pH, sal y otros ingredientes de la marinada

Las marinadas pueden modificar la estructura proteica por varios mecanismos simultaneos. La sal
altera interacciones proteina-agua; los acidos pueden cambiar carga proteica y firmeza; algunos

ingredientes afectan percepciéon de jugosidad o color; y la papaina afiade hidroélisis proteolitica. El

resultado final es la suma de estas interacciones, no el efecto aislado de una enzima [?1.

En productos con acidos, especias intensas o ingredientes funcionales, la velocidad y el patrén de
ablandamiento pueden variar. La formulacion debe disefiarse para lograr una textura estable durante
la vida util prevista. Una matriz muy agresiva puede acelerar cambios sensoriales, mientras que una

matriz mas suave puede requerir mayor tiempo de contacto para alcanzar el mismo objetivo de

terneza 4.

Beneficios tecnoldgicos esperables

El beneficio mejor respaldado es la mejora de terneza. Al fragmentar parcialmente proteinas
estructurales, la papaina reduce la resistencia mecanica del tejido carnico y puede hacer que cortes

firmes resulten mas faciles de cortar y masticar. Esta es la razén principal de su uso histérico en

ablandadores de carne y aplicaciones de steak ],

Un segundo beneficio es la uniformidad. En lineas que trabajan con materias primas variables, el
tratamiento enzimatico puede ayudar a estrechar diferencias sensoriales entre piezas, siempre que se
mantengan constantes las condiciones de aplicacion. Esto resulta valioso en productos porcionados y

marinados donde el consumidor espera una experiencia similar entre unidades .
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Un tercer beneficio es la compatibilidad con procesos habituales de valor agregado. La papaina puede
incorporarse en sistemas de marinado o mezclas acuosas sin redisefiar por completo la operacion.

Aun asf, debe integrarse dentro del flujo existente con controles de distribucién, temperatura y tiempo,

porque la facilidad de incorporacién no elimina la necesidad de validacién tecnolégica .

También puede mejorar la aceptabilidad sensorial cuando la dureza es el principal defecto del
producto. Una carne que exige menor esfuerzo de masticacidon suele percibirse como mas agradable,
especialmente en formatos preparados o de coccién rapida. Sin embargo, la terneza excesiva puede ser

negativa si elimina la mordida caracteristica de un steak, por lo que el objetivo debe ser equilibrio, no

maxima hidrélisis 121,
Limites técnicos y errores comunes de interpretacion

La papaina no convierte automaticamente cualquier corte en un steak premium. Puede mejorar
textura, pero no reproduce marmoleo, sabor, maduracidn, jugosidad intrinseca ni atributos asociados a

calidad superior de materia prima. Si el defecto principal es sabor, oxidacién, pérdida de agua por

coccién severa o mala refrigeracion, la enzima no resolvera el problema de fondo 141,

Tampoco debe interpretarse como una herramienta para enmascarar variabilidad extrema. Cuando las
diferencias entre lotes son muy grandes, una sola condicion de tratamiento puede sobreablandar las

piezas mas sensibles y dejar firmes las mas resistentes. La clasificacién de materia prima y el disefio de

proceso siguen siendo necesarios para obtener consistencia 21
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Otro limite es la relacién entre terneza y rendimiento. La hidrélisis puede cambiar la interaccion de
proteinas con agua, pero no garantiza por si sola menor pérdida por coccién o mayor rendimiento. La

literatura sobre hidroélisis proteica muestra que las propiedades funcionales pueden mejorar o

deteriorarse segin grado de hidrélisis, proteina de origen y entorno de proceso 1.

Finalmente, la papaina no sustituye controles de inocuidad. Marinados, tumbling, inyeccién o
manipulacién adicional pueden cambiar el perfil de exposicidon de la carne y deben gestionarse dentro

del sistema de seguridad alimentaria del establecimiento. La enzima modifica textura; no es un

tratamiento de letalidad ni un reemplazo de refrigeracién, saneamiento o coccién validada 2.
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Consideraciones de inocuidad, manipulacion y documentacion

Como enzima en polvo para procesamiento alimentario, la papaina debe manipularse evitando
inhalacion de polvo, contacto innecesario con piel u ojos, humedad excesiva y contaminacién cruzada.

Las enzimas son proteinas bioactivas y pueden causar sensibilizacién en personas expuestas si no se

aplican medidas adecuadas de higiene industrial y proteccién durante el manejo 1,

El almacenamiento debe proteger el producto de humedad, calor excesivo y luz directa para conservar
su desempeiio durante el uso previsto. Una vez abierto el envase, conviene mantenerlo bien cerrado y

evitar la entrada de humedad o material extrafio. Estas practicas son coherentes con el manejo general

de preparaciones enzimaticas utilizadas como ingredientes tecnolégicos 1.
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Enzymes.bio suministra Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing en unidades de 1 kg mediante
compra directa en linea. E1 CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, lo que permite al usuario
integrar la documentacion en sus registros internos de recepcién, manejo y seguridad sin tratar a

Enzymes.bio como fabricante o laboratorio .

En términos regulatorios, el uso debe alinearse con las normas alimentarias aplicables en el pais de
elaboracion y comercializacion del producto final. La funcidn tecnolégica, la declaracién en etiqueta y
la clasificacién como ingrediente o coadyuvante pueden variar segun jurisdiccidn, formulacién y modo

de uso. Por ello, la decision final debe integrarse en el sistema regulatorio y de calidad del operador

alimentario ™.
Integracion en el desarrollo de producto

El desarrollo de un steak o carne marinada con papaina deberia empezar por definir el atributo
sensorial objetivo: corte mas facil, menor masticacién, textura homogénea entre lotes o adaptacién a
un formato de coccion especifico. Sin un objetivo claro, es facil confundir “mds blando” con “mejor”,

cuando en carne bovina la percepcion de calidad suele requerir terneza, jugosidad, cohesién y

mordida equilibradas [,

Después, el proceso debe considerar el formato fisico de la carne. Un corte entero, una tira fina y una
porcién marinada congelada no responden igual. La superficie expuesta, el tiempo antes de coccién y

el método térmico cambian la magnitud del efecto enzimatico. La validacion debe hacerse en el

producto real, con su empaque, vida ttil y preparacién culinaria previstos 21,
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La evaluacion sensorial del producto cocido es indispensable. Los cambios bioquimicos ocurren en
crudo y durante el calentamiento, pero el consumidor evalta la carne al comerla. Por ello, textura,

jugosidad percibida, cohesion, apariencia superficial y facilidad de corte deben juzgarse en condiciones

de coccién representativas del canal de venta o servicio [*1.

También es importante evaluar estabilidad durante almacenamiento. En una carne marinada
refrigerada o congelada, el tiempo entre aplicaciéon y consumo puede variar. Si la enzima mantiene
actividad durante parte de ese periodo, el producto puede seguir cambiando. El disefio debe asegurar

que la textura sea aceptable no solo al inicio, sino a lo largo del intervalo comercial previsto .
Conclusién técnica

Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing es una herramienta eficaz para mejorar la terneza de
carne bovina, steak, cortes marinados, porciones preparadas y productos carnicos de valor agregado.
Su mecanismo es concreto: la papaina hidroliza proteinas musculares y estructuras asociadas al tejido

conectivo, reduciendo la resistencia al corte y a la masticacion cuando se aplica bajo condiciones

controladas 2],

La evidencia disponible respalda con mayor fuerza la reduccion de dureza y la modificacion de textura;
otros efectos, como jugosidad, rendimiento o cambios de color, dependen mas del sistema de

marinado, materia prima y coccidn. Por ello, la papaina debe formularse como parte de un proceso
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completo que incluya distribucién uniforme, control de tiempo, temperatura, higiene y evaluaciéon

sensorial del producto cocido .

Para aplicaciones B2B, Enzymes.bio ofrece este producto en formato de 1 kg con compra directa en
linea, y el CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido. Usada de forma responsable, la papaina
permite ajustar textura y consistencia en carne bovina sin perder de vista que la calidad final depende

de la interaccién entre enzima, corte, formulacién, proceso térmico e inocuidad .

Pedir Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Papain Enzyme For Beef And Steak Tenderizing -
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