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Papain (papaina): enzima proteasa para hidrdlisis de
proteinas, alimentos, bebidas, cosmética y formulaciones
digestivas
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Papain, o papaina, es una cisteina proteasa vegetal procedente de Carica papaya que
hidroliza enlaces peptidicos y transforma proteinas en péptidos mas pequeiios. En
aplicaciones B2B se utiliza como papain enzyme para modificar textura, digestibilidad,
claridad, funcionalidad proteica y exfoliacion, siempre con validacion en la matriz final.
Enzymes.bio la ofrece para compra directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se

proporcionan junto con el pedido.

Qué es Papain y por qué interesa en formulacion B2B

Papain es una enzima proteolitica asociada histéricamente al latex del fruto inmaduro de Carica
papaya. Las revisiones sobre esta planta describen un uso amplio de sus partes —fruto, semillas, latex
y hojas— en contextos alimentarios y tradicionales, pero para un usuario industrial la papaina debe

entenderse de forma mas precisa: es una proteasa que actia sobre proteinas, no un extracto vegetal

genérico ni una promesa medicinal de la papaya completa 1.

En términos de proceso, la papain protease funciona como una herramienta de modificacién de
matrices proteicas. Alli donde una proteina aporta dureza, turbidez, baja solubilidad, textura indeseada
o acumulacion superficial de queratina, la enzima puede reducir el tamafio de esas proteinas o cambiar
su comportamiento fisico. Esta l6gica explica su presencia en sectores como procesado de alimentos,

nutriciéon, cosmética, cuidado oral, formulaciones digestivas, hidrolizados proteicos y aplicaciones

técnicas [21,

La importancia comercial de Papain no reside solo en que sea “natural” o vegetal, sino en que puede
trabajar bajo condiciones moderadas comparada con tratamientos quimicos o térmicos mas agresivos.

Esto permite disefiar procesos donde se busca hidroélisis parcial, no destruccién completa de la
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proteina. Sin embargo, su efecto depende de la matriz, del contacto con el sustrato, del pH, de la

temperatura, de la humedad disponible, del tiempo de reaccion y de la forma en que se detiene o

estabiliza la actividad en el producto final 3],
Mecanismo: codmo corta proteinas la papaina

Las proteinas son polimeros de aminoacidos unidos por enlaces peptidicos. Papain actiia sobre esos
enlaces mediante un mecanismo tipico de cisteina proteasa: un grupo tiol catalitico participa en el
ataque al enlace peptidico accesible, se forma un intermediario transitorio y la reaccién termina con la
liberacidon de fragmentos proteicos mas pequefios. El resultado practico es la conversion de proteinas
grandes en péptidos y, en algunos casos, en fracciones mas solubles o mas reactivas tecnol6gicamente
[2]

Conviene matizar la idea de “papain cutting site”. A diferencia de una enzima de restricciéon que corta
una secuencia fija de ADN, Papain no debe comunicarse como si tuviera un tnico sitio de corte
universal en todas las proteinas. Su especificidad es amplia y depende de la accesibilidad
conformacional del sustrato, de la composicién de la proteina y del entorno de proceso; por eso dos
materias primas con igual contenido proteico pueden responder de forma distinta a la misma proteasa
[41

La actividad enzimatica de papain también depende de que la proteina esté disponible para la enzima.
Una proteina plegada, agregada, insoluble o protegida por grasa, fibra, polifenoles u otros

componentes puede hidrolizarse mas lentamente que una proteina desnaturalizada o bien dispersada.
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Por este motivo, la expresion “papain enzyme activity” debe interpretarse en contexto: la actividad

declarada de un ingrediente no predice por si sola el resultado sensorial, funcional o de proceso si

cambia la matriz B,

pH, solubilidad y estabilidad: variables que controlan el resultado

n «

En busquedas técnicas aparecen con frecuencia consultas como “papain pH”, “papain solubility” o
“papain enzyme activity”. Para uso industrial, lo importante no es memorizar un valor aislado, sino
entender que la papaina necesita un entorno acuoso compatible, proteinas accesibles y condiciones
que no desnaturalicen prematuramente la enzima. En formulaciones reales, el pH de la matriz, sales,

azucares, tensioactivos, alcohol, conservantes y tratamiento térmico pueden modificar tanto la

velocidad de hidrélisis como la estabilidad del ingrediente 21,

La solubilidad practica de Papain no debe confundirse con disolucién instantanea ni con
compatibilidad universal. Como proteina enzimatica, puede dispersarse en sistemas acuosos
adecuados, pero su comportamiento cambia con la fuerza iénica, la presencia de sélidos, el orden de
adicién y la composicion de la férmula. En bebidas, salsas, cremas cosméticas o mezclas secas, una

mala dispersion puede producir zonas de sobreactividad local o, al contrario, una hidrélisis

insuficiente [°!.

El pH también tiene consecuencias de formulacion. En alimentos, puede influir en sabor, estabilidad
microbiolégica, textura y claridad. En cosmética, afecta tolerancia cutanea y conservacién. En
formulaciones digestivas, debe considerarse el entorno de uso y la compatibilidad con otros
ingredientes, como ocurre en productos que combinan alfa-amilasa y papaina. En las busquedas “alpha
amylase papain syrup uses” o “alpha-amylase papain syrup uses”, la légica técnica es clara: la alfa-

amilasa actiia sobre almidones y Papain sobre proteinas, pero las afirmaciones de uso deben depender

del producto final y de la regulacién aplicable (6],

Aplicaciones principales de Papain en alimentos, cosmética y bioprocesos

Aplicaciéon B2B Funcién de Papain Beneficio buscado Limite técnico principal

Ablandamiento y

Carne y matrices Hidrolisis parcial de proteinas » L Riesgo de sobreablandamiento
) ] reduccién de variabilidad
animales musculares y conectivas si la reaccién no se controla [7]
de textura
Generacién de péptidos a Solubilidad, ) L )

Hidrolizados . , ] ] Perfil de péptidos dependiente

) partir de proteinas vegetales o funcionalidad, 4
proteicos del sustrato y del proceso [4]

animales digestibilidad tecnoldgica
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Aplicacion B2B

Panificacidon y

productos sin gluten

Bebidas

Cosmética

Cuidado oral y dental

profesional

Formulaciones
digestivas y pet
nutrition

Funcion de Papain

Modificacion de proteinas
funcionales, por ejemplo

proteina de patata

Reduccién de proteinas
formadoras de turbidez

Hidrdlisis de proteinas de la

capa cornea

Deproteinizacidn superficial

en sistemas especificos

Apoyo a la degradacién de

proteinas alimentarias

Beneficio buscado

Mejora de propiedades
emulsificantes o

estructurales

Claridad y estabilidad
fisica

Exfoliacién enzimatica y
renovacion superficial

Preparacién o
modificacién de

superficies

Complemento
tecnoldgico en productos

digestivos

Procesamiento de carne y ablandamiento de textura

Limite técnico principal

Requiere equilibrio entre
hidrdlisis y estabilidad de masa
3]

Interaccién con polifenoles,
sabor y filtracion

La tolerancia depende de

féormula, contacto y usuario 5]

Aplicacion limitada a productos

validados profesionalmente [8]

No debe comunicarse como

tratamiento médico [!

Papain se asocia desde hace décadas con el ablandamiento de carne porque puede hidrolizar

proteinas que contribuyen a la dureza. En una matriz carnica, el efecto puede observarse como

debilitamiento de estructuras proteicas y cambio de mordida. Esta aplicacién aprovecha una

caracteristica central de la papaina: su capacidad para actuar sobre proteinas animales complejas,

siempre que tenga suficiente contacto con el sustrato 71,

El beneficio real no es “mejorar cualquier carne” de manera automatica, sino reducir dureza en

situaciones donde la proteina sea el factor limitante. Si la enzima actia demasiado, puede aparecer

textura pastosa, pérdida de integridad, exudado o percepcién sensorial negativa. Por ello, en productos

carnicos la papaina debe tratarse como una herramienta de ajuste fino: util cuando el objetivo es

hidrélisis parcial y controlada, no degradacién indiscriminada 2.
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Hidrolizados proteicos: solubilidad, digestibilidad y funcionalidad

Una de las aplicaciones mas relevantes de Papain en B2B es la produccion de hidrolizados proteicos. Al
cortar proteinas en fragmentos mas pequeios, puede cambiar la solubilidad, la viscosidad, la
capacidad de emulsidn, la formacién de espuma, el sabor y la interaccién con otros componentes. Estos
cambios son especialmente importantes en bebidas proteicas, alimentos funcionales, bases

nutricionales, sopas, salsas, ingredientes para panificacion y sistemas donde una proteina nativa

resulta demasiado insoluble o demasiado reactiva I,

La proteina de patata es un buen ejemplo. Investigaciones recientes han evaluado la hidroélisis
enzimatica con Papain y bromelina para mejorar propiedades funcionales y emulsificantes de
proteinas de patata destinadas a aplicaciones como emulsificantes en pasteles sin gluten. Este tipo de
trabajo muestra que la enzima no solo “rompe” proteina, sino que puede modificar el equilibrio entre

tamano molecular, exposicién de grupos funcionales y desempefio tecnolégico en una formulacién

alimentaria 1.

También se han investigado hidrolizados de gelatina procedente de escamas de pescado obtenidos
mediante hidrélisis enzimatica, con evaluacién de propiedades antioxidantes, antihipertensivas y
antidiabéticas en contextos experimentales. Para una empresa de ingredientes, la lectura responsable
es que Papain puede participar en la generaciéon de péptidos con potencial funcional, pero cualquier

alegacion de salud requiere evidencia especifica del hidrolizado final, no solo de la enzima usada para

producirlo I,
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Papain en productos sin gluten, gluten y FODMAP: precision necesaria

El término “is papain low FODMAP” aparece en busquedas de consumidores, pero desde el punto de
vista técnico FODMAP se refiere a ciertos carbohidratos fermentables, no a una proteasa pura como
clase bioquimica. La clasificacion final de un producto dependera de todos sus componentes,
portadores, edulcorantes, fibras, excipientes y dosis de consumo. Por tanto, no es correcto afirmar que
cualquier producto con papaina sea automaticamente low FODMAP ni lo contrario sin revisar la

férmula completa.

También debe evitarse una comunicacién incorrecta sobre gluten. Existen estudios histéricos que
exploraron la accién de papain cruda sobre gluten en el contexto de enfermedad celiaca, pero esa linea
de investigacion no justifica decir que la papaina vuelve seguro un alimento con gluten para personas
celiacas. En alimentos sin gluten, Papain puede tener un papel tecnoldgico en proteinas alternativas,

pero no debe usarse como argumento para neutralizar gluten en productos destinados a

consumidores con enfermedad celiaca 19!,
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Bebidas, claridad y estabilidad proteica

En bebidas, la turbidez puede provenir de proteinas que se agregan durante almacenamiento,
tratamiento térmico o interaccidn con polifenoles y otros coloides. Papain puede reducir la tendencia
de ciertas proteinas a formar agregados al hidrolizarlas parcialmente antes de una etapa de
estabilizacion, filtracion o formulacién final. El objetivo es tecnoldgico: claridad, menor sedimento o

estabilidad fisica mas consistente.
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El desafio es que una bebida no es una solucién proteica simple. Acidez, azicar, alcohol, extractos
vegetales, minerales, colorantes naturales y conservantes pueden cambiar la velocidad de reaccién y el
resultado sensorial. Una hidrolisis insuficiente puede no resolver la turbidez; una hidroélisis excesiva

puede modificar cuerpo, sabor o estabilidad de espuma. Por eso la aplicacién debe validarse en la

bebida real, no solo en agua o en una proteina modelo 2,

Cosmeética: exfoliacion enzimatica y cuidado de la piel

En cosmética, Papain se utiliza por su capacidad de hidrolizar proteinas superficiales del estrato
corneo. A diferencia de un exfoliante mecanico, que retira células por friccién, una proteasa actiia
sobre enlaces proteicos que contribuyen a la cohesién de células muertas. Esta accién explica su

presencia en mascarillas, limpiadores, polvos activables, exfoliantes enzimaticos y ciertos productos de

enjuague [°1,

La ventaja buscada es una exfoliacién mas controlada, pero la palabra “suave” debe utilizarse con
cuidado. La tolerancia depende del pH, tiempo de contacto, vehiculo, concentracién formulada,
integridad de la barrera cutdnea y combinacién con acidos, retinoides, fragancias o tensioactivos. Las

formulaciones con Papain deben disefiarse para limitar exposiciéon innecesaria y evitar claims que

excedan la evidencia del producto final 11,

En cuidado oral y odontologia, se han estudiado geles con papaina como agentes de deproteinizacion
del esmalte dental. Esta aplicacion es distinta de la cosmética general: implica superficies dentales,
protocolos profesionales y validacién especifica. Para uso B2B, el mensaje correcto es que Papain

puede modificar proteinas superficiales, pero cada categoria —piel, boca, esmalte, producto

profesional o de consumo— requiere evaluacién propia 81,
Formulaciones digestivas, alfa-amilasa y papaina

Papain aparece con frecuencia en formulaciones digestivas por su capacidad de hidrolizar proteinas
alimentarias. Cuando se combina con alfa-amilasa, la l6gica formulativa es complementaria: la alfa-
amilasa actiia sobre carbohidratos tipo almidén, mientras que la papaina actia sobre proteinas. Esto

explica la popularidad de buisquedas como “alpha amylase papain syrup uses”, aunque la palabra

“uses” debe interpretarse segiin el marco regulatorio del pais y la composicién concreta del jarabe [,
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La comunicacién responsable debe evitar que una formulacién digestiva parezca un tratamiento
médico. Papain puede describirse como enzima proteolitica de apoyo a la descomposicion de proteinas
dietarias, no como solucién para enfermedades gastrointestinales. Ademas, si el producto esta dirigido

a nifios, mascotas o poblaciones sensibles, la evaluacién de seguridad, etiquetado y condiciones de uso

debe basarse en el producto final, no en una propiedad general de la enzima 1],

Papain pet y nutricion animal: utilidad tecnolégica sin claims excesivos

En el ambito “papain pet’, la papaina puede ser relevante en snacks, alimentos complementarios o
sistemas de procesado donde se busque modificar proteinas, mejorar palatabilidad o generar
hidrolizados. La misma légica se aplica a nutricion animal: una proteasa puede ayudar a transformar
proteinas complejas en fracciones mas pequefias antes de la incorporacién al alimento o durante un

proceso controlado.

Sin embargo, el uso en mascotas no debe presentarse como tratamiento para alergias, enfermedad
digestiva o inflamacion sin estudios especificos del producto final. Un hidrolizado proteico puede tener
propiedades distintas a la proteina original, pero el resultado depende de la fuente proteica, del grado
de hidrdlisis, de los péptidos generados y de la estabilidad durante el procesado del alimento. La

evidencia de hidrolizados en modelos alimentarios no puede trasladarse automaticamente a claims

veterinarios [°],
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Aplicaciones técnicas: jabdn, cuero y bioprocesos

Las formulaciones de jabon con papaya o papain cruda se han investigado por su combinacion de
componentes vegetales y actividad proteolitica. En este contexto, la enzima se relaciona con limpieza de

residuos proteicos y exfoliacion superficial, pero la estabilidad en una matriz jabonosa depende del pH,

del contenido de agua, de tensioactivos, de almacenamiento y del tiempo antes de uso 151,

En bioprocesos y aplicaciones técnicas, Papain puede actuar como alternativa o complemento a
tratamientos quimicos mas intensos cuando el objetivo es retirar o modificar proteinas. Esto incluye
usos donde se busca hidrolizar fracciones proteicas no deseadas sin dafiar por completo la estructura

principal del material. La ventaja es selectividad bioquimica relativa; el limite es que una proteasa

activa fuera de control puede afectar propiedades mecanicas, sensoriales o funcionales 21,
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Comparacion con otras proteasas: papain, bromelina, ficina y proteasas
microbianas

Origen
Enzima tioi Perfil de uso habitual Ventaja practica Precaucion principal
pico
Alimentos, hidrolizados, Proteasa vegetal ) ) )
. Carica L . L ) Puede sobrehidrolizar si
Papain cosmética, digestivos, versatil con amplia )
papaya no se controla 121

aplicaciones técnicas especificidad
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Origen

Enzima tioi Perfil de uso habitual Ventaja practica Precaucion principal
pico
Otra proteasa vegetal , ,
Hidrolizados, cosmética, No es intercambiable uno
Bromelina Pifia ) util para modificacién 3
alimentos, suplementos ) a uno con Papain (3!
proteica

Disponibilidad y

o ) Protedlisis especializada y Perfil vegetal con )
Ficina Higo ) ) . . comportamiento
cosmética enzimatica actividad proteolitica ) .
formulativo variables
] Procesos industriales, Amplia diversidad de Seleccion depende mucho
Proteasas Bacterias u . . .
) ] detergencia, alimentos, estabilidad y de pH, temperatura y
microbianas hongos . o .
bioprocesos especificidad matriz

Papain y bromelina se comparan con frecuencia porque ambas son proteasas vegetales. Estudios en
proteina de patata muestran que pueden modificar propiedades funcionales, pero no deben tratarse
como equivalentes directos: cada una puede generar perfiles de péptidos distintos, con efectos

diferentes sobre emulsién, textura y estabilidad. En desarrollo de producto, la decisién depende del

resultado formulativo buscado, no solo del origen vegetal 3],

La ficina y otras proteasas vegetales también pueden actuar sobre proteinas, pero su selecciéon
requiere considerar disponibilidad, compatibilidad con etiquetas, estabilidad y desempefio. Las
proteasas microbianas, por su parte, ofrecen una diversidad enorme; algunas pueden adaptarse mejor

a condiciones industriales extremas, mientras que Papain mantiene una posicién atractiva cuando se

busca una proteasa vegetal reconocible para alimentos, cosmética o formulaciones digestivas 1,
Papain-like protease, papain PDB y papain BRENDA: evitar confusiones

En literatura cientifica aparece el término “papain-like protease” para describir enzimas que
pertenecen a familias relacionadas o que comparten rasgos estructurales con proteasas tipo papaina.
Esto no significa que todas sean Papain comercial de papaya. Por ejemplo, las investigaciones sobre

proteasas papain-like de virus o de hongos pueden ser relevantes para biologia estructural o

farmacologia, pero no deben usarse para justificar claims de una papaina alimentaria o cosmética 2],

Las busquedas “papain PDB” y “papain BRENDA” suelen aparecer cuando un equipo técnico quiere
consultar estructuras, clasificacién enzimatica o datos bioquimicos. Son utiles como punto de partida
n «

académico, igual que busquedas comerciales como “papain Sigma”, “papain Worthington”,

“Worthington papain” o “papain dissociation system” aparecen en contextos de laboratorio. Para
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compras B2B de ingrediente en linea, lo relevante es no mezclar especificaciones de investigacion,

sistemas de disociacién celular o reactivos de catdlogo con el desempefio de una enzima destinada a

formulacién o proceso industrial [2],

También conviene ser prudente con términos comerciales que sugieren actividad o grado. Distintas
marcas y catdlogos pueden presentar la papaina con criterios propios, pero esos criterios no siempre
son comparables entre proveedores o aplicaciones. Enzymes.bio no debe presentarse como
laboratorio ni fabricante; suministra Papain para compra directa en linea en formato de 1 kg, con

documentacion CoA y SDS incluida junto con el pedido.
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Seguridad, manipulacion y limites de evidencia

Papain es una proteina bioactiva, y como toda enzima debe manipularse con atencién a la exposicion
ocupacional, especialmente en polvo. El hecho de que proceda de papaya no elimina la necesidad de
controlar inhalacidn, contacto ocular, sensibilizacion, compatibilidad con otros ingredientes y
etiquetado aplicable. Estudios in vitro han evaluado aspectos genotoxicos y citotéxicos de Papain, lo

que refuerza la importancia de distinguir entre evidencia experimental, seguridad de ingrediente y

seguridad del producto final 1],

En alimentos, suplementos y cosmética, la enzima no debe utilizarse para sostener alegaciones
terapéuticas no demostradas. Las revisiones sobre Carica papaya documentan usos tradicionales y

propiedades estudiadas de la planta, pero una enzima purificada o semipurificada no equivale al fruto
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entero, a la semilla, a la hoja ni a un extracto medicinal. La comunicacién B2B debe centrarse en

funcién tecnolégica: hidrélisis de proteinas, modificacién de textura, clarificacién, exfoliacién o

generacioén de hidrolizados 131,

Algunas investigaciones recientes exploran plataformas con papain en nanomateriales
antimicrobianos, modelos de inflamacién, dermatologia o sistemas biomédicos. Estos trabajos pueden
ser cientificamente interesantes, pero no convierten automaticamente a la papaina comercial en un

ingrediente terapéutico. La frontera entre aplicacion técnica, cosmética, alimentaria y médica debe

mantenerse clara para evitar extrapolaciones indebidas 4.
Consideraciones de formulacion y uso responsable

El desarrollo con Papain debe empezar por una pregunta técnica: ;qué proteina se quiere modificar y
con qué objetivo? No es lo mismo ablandar carne, clarificar una bebida, preparar un hidrolizado
proteico, exfoliar piel, deproteinizar una superficie dental o formular un jarabe digestivo. En cada caso

cambian el sustrato, la accesibilidad de la proteina, los limites sensoriales, el riesgo de sobrehidroélisis y

el modo de estabilizar el resultado 4.

La enzima debe incorporarse de forma que pueda contactar con el sustrato sin crear zonas de
concentracion excesiva. En mezclas secas, esto implica homogeneidad; en liquidos, dispersién; en
emulsiones, compatibilidad con fases y tensioactivos; en cosmética, control del vehiculo y del tiempo de

contacto. La “papain solubility” ttil es, en la practica, la capacidad de integrarse en el sistema sin

perder funcionalidad ni crear inestabilidad visible [51,

Cuando se desea detener la accién de Papain, el proceso debe disefiarse para limitar la actividad
residual segtin la categoria del producto. En alimentos puede interesar evitar que la textura siga
cambiando durante almacenamiento; en cosmética puede interesar que la accién sea compatible con el
modo de uso; en hidrolizados puede buscarse un perfil reproducible de péptidos. La validacion interna

es indispensable porque la misma enzima puede producir resultados distintos en matrices

aparentemente similares [31,
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Disponibilidad en Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece Papain para compra directa en linea en unidades de 1 kg. La empresa actiia como
proveedor en linea de enzimas para usuarios B2B y formuladores; no debe entenderse como
fabricante ni laboratorio de ensayo. El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo que
el usuario dispone de documentaciéon basica para recepcioén, trazabilidad interna y manipulaciéon

segura.

Para clientes que comparan términos como papain, papaina, papain enzyme, papain protease, papain
pH, papain solubility o papain enzyme activity, la clave es interpretar la enzima como una herramienta
de hidrdlisis proteica controlada. Su valor aparece cuando se integra en un proceso validado y se

evalua el desempeiio real en la matriz final.
Conclusion

Papain es una proteasa vegetal versatil procedente de Carica papaya, til para modificar proteinas
mediante hidrolisis controlada. Sus aplicaciones mas relevantes incluyen ablandamiento de matrices

proteicas, produccidn de hidrolizados, mejora funcional de ingredientes, clarificacién de bebidas,

exfoliacién cosmética, formulaciones digestivas y algunos procesos técnicos 21,
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La evidencia respalda con solidez su funcién como enzima proteolitica, mientras que las aplicaciones
con claims funcionales, digestivos, cosméticos o biomédicos deben evaluarse producto por producto.

Usada de forma responsable, Papain puede aportar una solucion técnica eficaz cuando el objetivo es

transformar proteinas sin recurrir exclusivamente a tratamientos quimicos o térmicos intensos 1.

Pedir Papain 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 >
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