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Papaína 



HISTORIA DE LA PAPAlílA 

S B 1abe que unos turiato.a nl p1L8ar por Puerto Rico compraron 
cierta cantidad de carne, pues se ibl\n 1\ trasll\dnr n un pue­
blo donde se esca.aeabn. toda. clase de comestibles, querien-

do que la carne llegara a dicho pueblo en el mejor estado posible, se 
pusieron a. buscar hojas frescas en que guardarlo.¡ como en ese lugar, 
o sea en Puerto Rico, abunda mucho el papayo, cogieron hojas de 
dicha planta, poniendo entre ellas la carne. 

Al llegar al pueblo donde iban a estacionarse, tomaron ln car­
ne pa.ra prepararla y la encontraron casi completamente cocida. 

De ahi nació la idea de investigar qué substancia era la que 
tenía esa gran propiedad¡ se hicieron varias pruebas con düerentes 
partes de la planta y en el fruto, observando que todas ellas y el 
fruto tenían esa gran propiedad la de ablandar la carne. Dicha pro­
piedad se debe a la papaflll\, substancia. que llevo. ese nombre por 
E:ncontra.rse en el papayo. 

La papaína fué descubierta por Wurtz en 1879. Su descubri­
dor y Bonchut hicieron un estudio bnstn.nte completo de esta subs­
tancia., después prosiguieron su estudio otros químicos que dieron a 
conocer sus caracteres más importantes y curiosos. Pero todavía. no 
se ha. fijado su f ónnula de una nw.nern bastante cierta y definitiva. 

PAPAYO. 

(CA'RIOA PAPAYAl 

Se cree que el nombre •·Papayo'' ~s una corrupción de Cnri­
bi '' Aababai'' ¡ el nombre con que se conoce esta. fruta en el Bra-
1>il es "Mama.o", aludiendo probablemente el aspecto de su extre­
midad. 

En Francés se Je Ham1\ "Papaye", en Alemán "Papn.ja" y 
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"Pnpiii" en Italiano. El nombre Inglés "Pn1mw" se USI\ estema. 
mente, pero en el Sur d11 los Ei;tados Unidos se presta n confuciones 
con lit • 'Acimina Tailoba ". En varios países ele bnbla Inglesa ae le 
:lcnomina Trce-meloon. 

En la América Tropical se e1111llean distintos nombres para 
clcsig·narla, siendo los más notables el de "Fruta Bomba'' en Cuba, 
"Lechosa en Puerto Rico, "Mamey, zpote o melón zapone" en al­
gunas partci; de México. 

Se sabe que el papayo CH originario de la América Tropical, 
pero 110 se ha podido precisar de qué re6rión, Jncques Huber, des­
pués de revisar los trabajos de Alpbon, de Cnndollc y otros, llegó 
a la conr.lusión ele •me esta especie se originó en México. 

Debido a la facilidad con que se multiplican, se extendió rá­
pidamente en los trópicos, y en las regiones propia.e; para su desarro­
llo en Asia, Africa y Oceanía. En nuestros días se encuentran amplia­
mente distribuido en la América Tropical, en la India y et Ar­
-::hipiélago Malayo; probablemente en las islas Haway es donde ad­
quiere mayor importancia, en Australia su cultivo se extiende al sur 
ele Sidney; en los Estados Unidos se ha plantado en Florid11. y Ca­
lifornia, en el primero ele estos estados su cultivo tiene éxito y en 
California est:i limitado a los sitios protegidos y n.ún n.hí la fruta es 
ele mala calidad. 

El papayo es una hierba gigante m;is bien que un :irbol, lle­
'~ando a alcanzar una altura ha'lta de 7 metros y medio, El tronco 
co 110 tiene ranns laterales, pero a \'Cces se divide fonnn.ndo varios 
tallos erguidos; en la parte superior, lleva las hojas que son profun­
damente lobuladas, que suelen alcanzar una dimensión de 60 Otms. 
Y están sostenidos por peciolos huecos ele 30 Ctms. o más de largo. 
La corteza es lisa, de color castaño gris, señalada con las cicatrices 
:¡ue dejan las hojas al caer. 

La planta normalmente es clioica y produce sus flores en la a.xi-
1;~ ele las hojas m:is altas; las flores masculina.e¡ se presentan en ra.­
c11nos colgantes, de tres Ctms. o m:is de lnrgo; su corola afecta la. 
forma de tubo, es ele color blanquizco y en su extremidn.d se divide 
en cinco lóbulos. Lo~ estambres son diez y están situados en In. bo­
c'.i del tuho. Las flores femeninas se presentan solitarias, o en co­
nmhos donclr ~e a1~r11pa11 unas cu:mtas. Sun mucho mús grandes GUC 
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las masculinas y tienen cinco pétalos carnosos. El ovario es g:-ande, 
de forma cilíndrica o globulosa; superó con cinco estigmns dispues­
tos en forma de abanico. 

La fruta, por lo regular, es ele formn. elíptica, circular o muy 
ligeramente pent1\g·onal; su sección transversal mide desde 7 hast~. 
50 Ctms. de largo y hay ejemplares que llegan a pesar hasta fl kilos 
Se asemeja mucho al melón, su corteza es delg·ada, lisa en la parte ex­
terior, de color que varía entre el amarillo y el n.narnnjaclo obscuro; 
la pulpa es de color amarillento y salmón de dos y medio hasta cin­
co Ctms. de espesor y cubre unn. cavidad grande en cuyas pnredes 
están adheridas ll\s semillas, que son numerosas, redondas, arruga­
das, negruzcas, de tamaño de chfoharos pequeños, encerrados en un:i 
cubierta delgnda y gelatinosa. Los V';.'.sos que las alimentan son espi­
ra.lados, pudiéndose obtener muy fácilmente ele las partes muy 
maduras del endocarpio separando en agua las fibrillas que lo for­
man. Estas fibrillas !Wn haces ele vasos notablemente bien espira­
lados que se observan al microscopio con bast.mte iacilidad. 

El sabor de la fruta es más bilm dulce, aunque los ejempla­
res malos son insípidos. Los mejores papayos tienen un f;abor agra­
dable y delicado. En Brasil ha) !:i creencia de que el sabor se mejo­
ra rayando ligera.mente la fruta i.l bajarla del árbol y dejando por 
todo. unn noche que escurra el látex. 

E1 papayo es planta tropical, pero puede cultivarse en re­
giones de heladas ligeras; prefü re n un clima cálido y tierra férti­
les y bien drenadai:; en la pnrtl: sur ele Florida se clesarrolla mejor 
ún tierras turbosas, pero tiene éxito en las partes llamadas ele "Pi­
nares altos", sh:mpre que se abone debida.mente. 

Se ha aclimatado en lo!:: cayos de Florida y nace expontánea­
mente en donde quiera que se tumba un monte, debido a la semillit 
que llevan los }lájaros, el aire, etc. 

En California, como las noches rnn frías, no penniten un buen 
desarrollo del papayo. En los trópicos se ha observado que bs fru­
tas que maduran en tiempo frío son :nsípiclas y tienen sabor pareci­
do a. la. calabaza. 

Higgine y Hot, cuyo boletín titulado ''Thc Papaya ín Ha­
waii' ', es uno de los trabajos m1í.s valiosos acl'rca clel papayo, se re­
fiere al clima y suelo propio para e~ta planta. ln la forma sii.t"nicntc: 

En lo que respecta a la precipitación y a lo~ requisitos <le hu-



mednd, la pl1mtn puede adaptarse n muy variadu circunaUclu ' 
unn vez cstnblecid1L sufre numos con In. sequin que el naranjo J ti 
nhuacate, aunque aprovecha bien los riegos copia.os, por o\ra PIÍ"· 
te, es umL de las plantas tlU'lS exigentes de drenaje, en loa WrreUI 
empnntnMdos crece nislndn y tira premnturn.mente sWI hoju. 

En Oubn se ha ensayado con éxito, In propagación por • 
cl\s e injertos. 

Se emplea el injerto de hendedura simple. Be desmocha pro. 
vocando nsí la fonnnción de brotes que sirven de púaa, alándOll 
cuando nlc1\mmn por lo menos el dil\metro de un lápiz. 

Se colocan los patrones jóvenes CfUC se crían en mace\u 1 
cuando miden de Hi a 25 Ctms. de altura, la púa. se taja como caii 
y se coloca amarrándola suavemente, poniendo la planta al abrigO 
en In sombra, suelda pronto. , , 

Cuando se siembra por !lemillas, hny el inconveniente de que 
resultan muchas plnntl\8 mMculinn.s, las cuales, como es natural, no 
dan fruto. Hasta hoy no existe ninguna. regla segura, que yo sepa, 
para conocer por ln.s semillas o las plnntns pequeñas ai van a ob­
tenerse individuos masculinos o femeninos, por lo cual es inevitable 
Ja. pérdida de tiempo. En unn hectárea. caben unas cuatrocleutac 
plantas, debiendo ser 360 femeninas y cuarenta mascUlina.s. Le eon­
viene terrenos fértiles y abrigados de los vientos. 

Generalmente se siembran en almácigo~ y se trasplanta cuan­
do la mata mide unos 15 centímetros. 

El cultivo del papayo es muy remunerador. El Profesor C. 
Conzatti dice que el rendim;ento de unn hectárea puede ascender a 
unos $ 1,000.00 anuales, teniendo en cuentn que en ella. cabrán 360 
}Jlantas hembras y cada unn. daría un centenar en 5 años y supo­
niendo a $ 0.15 el valor del fruto. 

Todas las partes de la planta contienen un látex algo ácido 
que se obtiene empecinlme•~te del fruto verde "" 

. En dich~ látex se hn encontrado un fermento particular (La. 
P.apama) se_meJnnte a la pepsina y que goza de propiedades medi­
cmales en ciertas formas de dispepsia y como antihelmíntico. 

El fruto se usa como nlimento comiéndose crudo o cocido. LQI\ 
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tallo1 de laa pta.ntaa muculinaa se eorto.n y lle aprovecha el pnrinqui­
ma central o m6dula mezclándolo con dulce, obteniéndose así una 
conserva semejante a. la cocada que resulto. sl\Da y agradable. 

Analiaando dicha médula, se obtuvieron estos resultados : 

Agua ... 
Proteinas 
OJ'BSIL ••• 

Carbonbidratos . . . .......... . 
l'ibra. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Cenisa. ................................ .. 

.94. 98';., 
o .63'/v 
0.12% 
SL06% 
1.00% 
2 11% 

100.CO 

La madera es esponjosa y tiene muchas fibras entrecruzadad, 
suelen cortarla. en láminas delgadas obteniéndose así un ca.nebá. so­
bre el que se hacen bordados con estambre. 

Las flores son de olor agradable y pueden servir para pre­
parar perfumes. 

Las bojas puestas en contacto con la carne, tienen 1a propie­
dad de ablandarla; en algunos lugares de la América del sur se usan 
para lavar. Las semillas tienen propiedades vermicidns. 
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Obtención industrial de la Pa poíno 



Se obtiene por ia deshidratación del jugo o loohe que transpi­
ra. ln. fruta verde del papo.yo. 

Para obtener este jugo, hice unas incisiones superfloio.les en 
la corteza. de lo. fruto., ·que ha alcanzado su máximo desarrollo o que 
ca.si ha llegado a ese estado sin estar maduro., dichas incisiones las 
hice ~on un cuchillo de madera (también puede servir uno de mar­
fil) lo. fruta que no ha alcanzado su máximo desarrollo, y se encuer. 
tra¡ muy verde, da un jugo que no tiene las propiedades que tiene el 
Jugo de lo. fruta bien desarrollado. ni en igual cantidad. 

El jugo transpirado lo recogi en un recipiente de vidrio es­
crupulosa.mente limpio; después de un corto tiempo, el jugo lechoso 
se coaguló en las incisiones y la transpiración cesó. Lo. cuajada. la. re­
moví cuidadosa.mente de las incisiones y la añadí al jugo lechoso que 
había. recogido en el recipiente. 

Se le puede dar a la fruta unos golpecitos en el intervalo de 
algunos días, para ayudar a la operación, hasta qt~e la frnta empie­
za a madurarse completamente. 

Al hacerse las incisiones no debe usarse para tal operación 
un cuchillo de acero, como tampoco el jugo debe ser reco~ido en re­
cipientes metálicos, pues de hacerse así, la papaína resultaría man­
cha.da. 

Poco tiempo después de haberse recogido el jugo en el reci­
piente coaguló formando una masa, ésta la deshidraté inmedia.ta.. 
mente para evitar que entrara en descomposición; para deshidrata.r­
ia la. extendí en una lámina de vidrio y la puse a secar al sol, te­
niendo cuidado de que recibiera el mayor número de horas de sol, 
para. que la. deshidratación fuera lo más completamente posible. 

La deshidratación o desecación por medio del calor solar, es 
hasta cierto punto, incierta y por lo tanto no debe aplicarse este mé­
todo cuando se trata de obtener la papaína en grll.Ildes cantidades 
y se puede usar para tal operación, una estufa, obteniéndose así un 
producto más unifonne y de mn.ncra más rápida y seguro.. 
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Fácilmente se puede comitruir unl\ estufa pn.ra la. deshidrata. 
ción, In. que consiste en una ciímam de !adríllo o n.dobe ele un metro 
de alto, un metro de ancho y dos metros cln largo y como a unos 30 
Otrns. de la pn.rte superior se coloca unn. hí.minn. de hierro horizontal· 
mente y sobre esta uun capa ele arena. 

La, desecación debe hacerse por una corriente de aire calen­
tado a lo más a 45 C. 

La. masa o cuajada. se extiende en unos bastidures de made­
ro., en los cuales se clava un pedazo de lino sin blanquear, y el bas­
tidor se coloca sobre la capa ele arena en la estufa una. vez calien. 
te, teniendo cuidado qne la temperatura ele la. n.renn. no exceda de 
35 C. Como el material al secarse disminuye de volumen de ta.! mane. 
rn, que se puede ir juntando en un solo bastidor, el contenido de va­
líos a medida que re van secando. La o¡iernción se continú!\ basta 
que el producto ba percliclo toda viscociclad y la deshidratación es 
cornplet:i y aun caliente se debe moler finamente, pudiéndose usar 
pnrn tal objeto, un molino para moler ,pafé, empacándose en frascos 
o botellas a prneba de aire. Este procedimiento se usa cuando se 
quiue obtener una papaína comercial. 

Las propiedades ele cst.a. papaína son nota.bles, tiene gran ac­
tividad fisiológica, pues disuelve enseguida la fibrina, la carne mus­
cular y ln albúmina cocida .. 

Es nckmás excelente disolvente del glúten, así como también 
de ln tenia y ele las falsas membranas del cn1p y obra peptonizando 
todas ostas substancias animales, m:mifcstanclo con ello su cualidad 
de fermento. 

Por la misma rar.ón actúa sobre la leche, primero 111 desnata 
y con.gula, para llc.gar a disolver muy poco después la cnceínn. que se 
hahfa precipitnclo. 

También se emplea muy raras \'cces contra los ascárides n la 
dósis de media a una cucharada ele café asociada a la miel de abe­
jas y al aceite ele ricino; ha.y que tener en cuenta, sin embargo, que 
se trata. de un medicamento peligroso. 
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Papaína pura, Papoyotina o Pepsina 
vegetal. (Fermento} 



Fermento enzímico contenido en el zumo lactescente de la. ca.. 
rica papa.ya y dotado de la propiedad de disolver los albuminoides 
transformables en peptonas y compuestos a.fines. 

Entre la papaína impura y la pa.payotina. no existen diferen­
cias esenc~11les, 

En la. práctic1.1, se indica ordinaria.mente con el nombre de pa.. 
paína el .zumo de la. ca.rica. papa.ya. más o menos concentrado y con 
el nombre de papayotina., una papaína purísima, constituida con el 
fermento y de mucho mayor poder digestivo. Principio activa de di­
cho zumo casi completa.mente puro. 

Para obtener la papaína o papa.yotina, hice lo siguiente: 
Primeramente rayé los melones, es decir, hice pequeñas inci­

oiones a lo largo de ellos estando todavía en el árbol, ya que dichas 
incisiones no afectan para nada a la planta ni al fruto, al contrario, 
este se hace más dulce y sigue su desarrollo normal¡ como dije an­
tes, de dichas incisiones brota un jugo lechoso que recogí en un re­
cipiente de vidrio y lo dejé en reposo, formándose así dos capas, una 
ncuosa y otra consistente en una masa carnosa.. 

La mayor parte de la papaína se halla en el líquido acuoso, pe­
ro en la masa carnosa también se encuentra algo de papaína reteni­
da. fuertemente, la cual se extrae por digestión con agua, y subsi­
guiente filtración. Esta operación se repite varias ve.,es con objeto de 
extraer la mayor cantidad posible de papaina. 

Para separar la papaína do los líquidos que la contienen, ob­
tenidos de la manera. antes dicha, se mezclo.u estos líquidos, se filtra. 
la meicla, se concentra n calor suave hasta reducirla. a. pequeño vo­
lumen, yo hice la concentración nl vacío que es lo más recomendo.ble. 

Al líquido así concentrado le añadí un volumen múltiple 
de alcohol, habiéndose formado inmediatamente un precipitado, lo 
sef>aré por decn.ntnción, enseguida lo disolví en poca agua, precipi­
té nuevamente 111. solución con alcohol y finalmente desequé el pr€l­
~i~ito.do n una tempero.tura entre 35 n. 38"'0. ya que no debe pasar 
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de 40 por descomponerse In. pnpaínn. Así obtcnidn se presenta bajo 
la forma de uní\ masa amorfa, blanquecina, muy soluble en el agua, 
con sabor ligernmento astringente. Estn papaína es más o menos 
1;ura, 

Para obtenerla completiunente pum se puede purificar de dos 
maneras: 

La papaína que acabo ele obtener la dividí en dos porciones; 
una. la disolví en agua, filtré y precipité In. solución con alcohol, de­
canté, volví a disolver el precipitado en agua, nueva.mente precipi­
té y decanté, repeti In operación dM veces más, obteniendo aaf una 
papaína pura. La otra porción la disolví cu agua, esta soluciéu la 
filtré, le añadí alcohol para, que se formara un precipita.do que es de 
papaína. Este precipitado desptiés de haberlo lavado con alcohol 
concentrado lo tlisolví en agua fría y mezclé el líquido con acetado 
básico de plomo, que tiene .Ja propiedad de no precipitar la papaína 
y ha.-::er que depositen ~nseguida cuantas materias a.lbunúnoideas y 
¡Jtptónicas suelen acompañarla en el vegetal. Luego filtré. Como el 
líquido que pa.<m debe ser transparente, para conseguirlo tuve que 
filtrar cuatro vects consecutivas; para eliminar el plomo del liqui­
do filtrado hice pasar a través de este líquido t11rn corriente de ácido 
sulfúrico cnJiente, como el i¡ulfmo de plomo se posa con dificultad. con­
cmtré suficienten ente In mezcla en el vacío, filtré varias veces haa­
ta que el liquido 1 asó transparente, le añadí alcohol de tal manera y 
en cantidad suficiente para o_uc ~e produjera solo ligero entur. 
biamiento, que era el pequeño exceso de plomo que todavía existía 
en el líquido, el cual fué arrastrado pqr el alcohol al fondo de la va­
sija. Decanté la parte clara que es la que contiene toda In papaína, 
la cual en último término la precipité al estado de pureza empleando 
nn exceso de alcohol. 

La papaína así purificada se presenta bajo In. forma de pol­
vo blanco, de olor Iijero característico, de sabor astringente y dul­
zaíno. Es completamente soluble en el a.gua, la solución acuosa for­
ma mucha espuma por agitación. 

Las soluciones acuosas de la papaína son transparentes e in­
coloras, se enturbian al hervirlas sin que nunca llegue a fonnm"se 
_el menor coá¡rulo; estas mism:1s soluciones ejercen m1lI'cada ncr.ión 
wbrc la hu: polnrizacla, rle~vianr.lo PI ulano de polarización hacia la 
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izquicrd1i y RU poclcr lcvogiro aparece rcprciientndo y medido en lo. 
fórmula siguiente: ( ) j - f.i4'!n 55•1 sc{.,r\ln las determinaciones de 
Bechn.m. que se tienen por muy prccirns y exact1ts. 

Pnrn analizar la papaína se deseca a la temperatura de 105'10 
y fuera de la proporción ele ccn izas que es unn.s veces de 2. 6 ';;, y 
llega otras veces según Wurtz a 4. 6' , es como una protopeptona, 
pues en ella se determinan carbono, hidrógeno y nitrógeno faltando 
tl oxígeno. 

Tiene . . . 52. 4s •·; ele carbono 
7. 24 / ; de hidrógeno 

16. 59'; ele nitrógeno 

Siendo su fórmula basta, ahora desconocida. 

Las reacciones de la papaína son las siguientes: 

Prepn.ré una disolución de papaína, la filtré y la dividí en 
varias porciones poniéndolas en clifi:rentes tubos de ensayo, los que 
fuí tratando consecutivamente con dii eren tes reactivos: a uno cie 
ellos le puse ácido clorhídrico, se formó un precipitado que se disol­
vió sin dificultad en un exceso de reactivo. 

Ai siguiente tubo le añadí ácido nítrico y dió un precipita.do 
igual al del ácido clorhídrico y como el anterior se disolvió en exce­
so de reactivo. 

Con el ácido mctafosfór~co y el ácido pícrico obtuve prccipi· 
tadcs de color blanco más o menos determinado. 

Con solucionE:.s de cloruro mercúrico, aún con las bastantes 
concentradas, no obtuve ningún p1 ecipitado. pero habiéndolas pues· 
ta. a calentar hasta muy cerca de b E:.bullición. se formó un abundan­
te precipitado. 

Con el ácido acético y el ácido ortofosfórico no obtuve ningu­
na reacción. 

Con el sulfato de cobre se fonnó un precipitado muy curio­
ro, pues en frío se produ.io con nna coloración violeta que al ca.len­
tarlo pasó a un color azul no bic 11 definido, pero que n la primitiva 
coloración le daba tonos azulejo:; mny marcndos, al hervir el 1íqtti· 
do se disolvió el precipitado. y nl aiiadirle lejía clr. potasa a esta di­
solución apareció nuC'vamente el color azul bastante intenso. 

Todas estai; transformaciones bastan para determinar cuali­
tativamente la papaina. Adem:is tie1w otros reactivos específicos ta-
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les como el cloruro plaiínico y el ácido tánico con loa caalea da pn. 
cipitados abundantes. 

También el reactivo de M.illón da precipitado el cal n • 
liente poseé muy marcada coloración roja. 

La.a soluciones acuosa.a de pnpaina deben preparane lillll.­
pre en frío, añadiendo el agua. a la papaína y agitando la meacla. 

PROPIEDADES DE LA PAPAINA PUBA. 

La papaína disuelve y transforma los albuminoidea en IOha­
ción neutra o ligeramente alcalin~ y taro bién ligera.mente ácida. 

El ácido clorhídrico disminuye su poder di~ivo, sin nprt. 
mirlo por completo, ni siquiera a una proporción de 4 7':· ; por lo \U· 
to, mientras la pepsina obra en el estómago, la papaíDa actúa mejor 
en el intestino. 

En el comercio se encuentran papa.ina.s (papa.ina Bachrinier 
y papaína Finkler) activas en solución ácida. 

Sin embargo los preparndos comerciales son de a.na. adhi­
dad variable y en general poco grande. 

La papaína es fermento enzímico, pi?ptoniLa.nte de los albaml· 
noides. 

Se usa al interior con el mismo objeto que la ~psina, espe­
cialmente en las formas dispéptic;".S con secreción insuficiente de W­
do clorhídrico a la dóds de O 05 a O. 03 Grs. y en las forme.a dolo­
rosas, asocilldns al extracto graso de c~nnabis indica; como sucedá­
neo o mejor asociado n la pancreatina a b dósi.;; de 0.10 a 0.20 Gn. 

Puede añadirse n prepn.rnciones reco!l5tituyentes para fadli· 
tar la digestión y combatir In insuficiencia digeñiv:i, espee~a&e 
eu In clorosis y en In l\nemin en ~enera.I. 

Al exterior se u~n nlinina.s n~ces como disolnnte de tu mem· 
bmnns diftéricas, en lu~nr~ de la pepsina. T:i.mbién en solución al ·· 
10 o 11v;. en parte11 de 1~1rn y i;lkt'rinl\ en aplic~ldone.s a w venu· 
gas, falsas mt"'mbrnn1\11, Etc .. · ' 

Prp. F1nm. y po,;ol 

Al interior do O t'i 11 O :le viiru., vt>ces ,\.J dll\, en sell~ en p&­
t>clcs, en vinl'. jnrnhc', 1•lixir. 
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lea como el cloruro platínico y el ácido tó.nico con loa cuales da pn. 
cipitados abundantes. 

También el reactivo de Miiión dn. 1>recipitado el cual en aa.. 
liente poseé muy marcada coloración rojn. 

Las soluciones acuosas de papaina deben prepararse litm.o 
pre en frío, añadiendo el agua n la papaína y agitando la mtl01a. 

PROPIEDADES DE LA PAPAINA PUBA. 

La. pap~ina disuelve y transforma los albuminoidea en 10l11· 
ción neutra o ligeramente alcalina y también ligeramente áci~ 

El ácido clorhídrico disminuye su poder digestivo, sin npri. 
mirlo por completo, ni siquiera a una proporción de 4%; por lo tan­
to, mientras la pepsina obra en el estómago, la papaína actúa mejor 
en el intestino. 

En el comercio se encuentran papaínas (papaína Bacbrin¡tr 
y papaína Finkler) activas en solución ácida. 

Sin embargo los preparados comerciales son de una acUYI· 
dad variable y en general poco grande. 

·. 
., 
'.", 
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La papaína es fennento cnzímico, pcptonh:nntc de los albumi- . " 
noides. 

Se usa. al interior con el mismo objeto que la pepsina, eape­
cialmente en las formas dispépticas con secreción insuficiente de icl­
do clorhídrico a In dóds de O. 05 a O. 03 Grs. y er las fonnaa dolo­
rosas, asociadas al extracto grn.c;o de cannnbis indica; como sucedá­
neo o mejor asociado a In pancrentina a In dósis de O .10 a O .20 On. 

Puede añadirse n preparaciones reconstituyentes para facili­
tar la digestión y combatir Ja insuficiencia digestivCL, especialmen&e 
en la clorosis y en In anemia en general. 

Al exterior se usa algunas veces como disolvente de las mem­
branas diftéricas, en lugar de Ja pepsina. También en aoluci6n al ·· 
10 o 15r;;. en parte¡¡ de np,ua y glicerina, en aplicaciones a lRS verra· 
gas, falsas membranas, Etc. 

Prp. Farm. y poso]. 

Al interior de O. 5 a O. 20 varia.•1 \'Cccs al diil, en sellos, en pa­
peles, en vino. jnrnhe, elixir. 



ELIXIR DE PAPAINA (HAGER) 

Papaina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Il 
Sacn.rina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . o . 4 
Glicerina. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . G. 
Vino de jerez . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150. 
Agua clorofórmica al . . . . . . . . . . . . . . . . . . IX 200 390 

Después de 7 días de reposo se filtra. 

JARABE DE PAPAINA (BRENIL) 

Papaina 
Agua destilada 
Alcohol de GO<.' 
Jarabe de cortezas de naranja,; amargas 90':;, 
20 Grs. de jarabe igual a O. 20 de papaína. 

También es reccmrndable la papaína en los casos en que la 
hiperacidez gástrica es obstáculo para. la. ación de la pa.ncreatina.. 

Se le utiliza a diferentes títulos. Se le encuentra en el comer­
cio a los títulos de 20; 50 y 80. 

Se ha aconsejado la papaína a los tubercolosos, parn. facilitar 
la digestión de grandes cantidades ele carne. 

Para hauer tierna la carne ele vaca se hace lo siguiente: El 
fruto verde del papayo se abre y se frota sobre la superficie ele lñ 
carne antes de cocerla. Este procedimiento se ha usado largo tiem­
po en las Indias Occidentalc;;. 

· La acción que ejerce el melón verde sobre la can10 se debe 
naturalmente al poder digestivo de la papaína, no únicamente so­
bre la. fibra muscular, si no también sobre el tejido conjuntivo. Di­
giere la fibrina y la albúmina en solución neutrn y en solución lige. 
ramente alcalina. 

Cuando re inyecta en la circulación a dósis grandes paraliza 
el corazón. En cantidades más pequeñas parece que favorece la mul­
tiplicación de micrococu,; en la san¡,rre (T. Laudcr Bnmton, Pharma· 
cology, Etc.}. 

La papaína desde el JlUlllo d1~ vixta de sus reacciones y ele 11\ 
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.. ,/'.F~1,:. 
función química cnrnctcr:isticii y peculiar, se le co~sid~ra como 1m&·''~j;:}f{%\: 
vcrdadcm levadura pcptogeua dotada ele cxtrnordmana acüvldad; .. -~fr':~(:i.i' 
y si por una parte puede i;cr comparada y puesta al lado de la mil-, .:?:\J 
ma pepsina, sus propiedades parecen aproximar)¡\ mucho a. la V!Jlll-.'.: '.' ··il 
na, ya que con 11mhas suu.~tancias tiene no pocas cualidades coma~· · , :{ 
nes, que son ciertamente la!' mejore~ dctPnnímldas y nqueUas que con . ,:¡: 
ponnenor se han estudiado. puesto que sirven de bnse y fundamen. · ., .::! 
to a tocias las propiedades de papaína que en la medicina se emplean :.:t 
desde que tan útil substancia ha sido descubierta y aislada. 4 

Respecto ele tan intcrc:;antc asunto, conviene notar de que. i, 
¡,uertc la papaína es apta para dii.:erir todas las materias calificadu '· .J 
ele albuminoides con tal facilidad q ne dá lo mismo que sus disolucio- • ·¡ 
ncs .tengan reacción :i.cicia. posea11 la alcalina o hií.llense de tal ma-
nera neutralit:adas que uo tl'n¡;an la menor acción sobre los papeles 
reactivos. 

Al cfectuar5c c.~ta vcrciaclera di;::-c¡;tión se van formando to. 
c1os los cuerpos intermrcliarin,, que son pn~cisos para p::i.sar de los 
1.Jbuminoides a la~ ¡icptona~. tenido,; por otro~ tantos puntos de trán­
f>ito entre ambo:.; cuerpo:: ,. alcaho 'lP<lrcce con todos i.t1s caractet~ 
1:1 verdadera pl·ptona v e,; de ta 1 suerte este profundo cambio que 
r. la papaina ;:e elche. que son inmlicit:11t1·:; pan-. impedirlo antidi­
r,eslivos tale.; como Pl fc:nol. el .ieirlo hórico y también el mismo áci-
do cianhídrico tan venenoso. . 

Para saber :,¡ uua papain:1 t" e\( buena calidad se hace el si­
guieu te ensayo : 

DETERMINACION DEL PODF.R PEPTON1ZANTE. 

En general el poder pcptunizantr de la papaína comercial es 
ele 1 :80, mientras ·nw en la papa1na nnra dicho poder peptonizante 
no debe ser inferior a I :200. 

Para clctl'rminarlo :'t' cll»ll< lv1· 1) 1 Gr de papaína pura en 
100 Grm;;. di: al!'ua .. .;t: ralic11L1 a :lu" 11 40'' alcalinizando ligeramen-
tp el li1¡t11do c·o 11 " 1 t ¡· - f" " · c.ir.io11;1 o ,1H l\'11, v :,,. anaclc lucg-o 20 Gms. de 1-
ln rna ele c;1rn1· 1111r·1 .... · t · · · ¡ D é de • · • . •·L 11·11 •·. pn· \·1a 1111 ·11 t1· l'X pnmH a. es pu s 
1·11atro ho1"1' clt h ¡ 1. . ~ .. 
. · 1 1 1 "\t·ro;r 1 •1111pkt.111\l'lll1· (poder peptomzan~ 

~7ual 1 2ítf') LAS l'APAINAS COMERCIALES MUCHAS VEOEI 
1 IF.NEN llN Pon1-:i: MUCHO MAS HA.JO 

11' ,,,\ 
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Preparación Industrial de la Papaína pura 



Como dije en píiginas anteriores primeramente se myan los 
melones antes de la completa madurez, para obtener el látex que es 
e:l que contiene la pn1mína. 

El látex así obtenido se deja en reposo un tiempo bastn.ntl! 
corto, pues debe trntarsc casi inmediatamente por ser demasiado pu­
tresible. Al dejarlo en re¡loso se forman dos capi~. una liquida y 
ln. otra carnosa, se sepr1ra la parte líquida por decantac;ón, luego la 
masa carnosa se trata con agua, se agita rápidamente con un agitador 
de vidrio, se filtra, la mnsa que queda sobre el filtro por scgundl\ 
vez se trata con agua, se agita nuevam~nte, volviendo a filtrar. Por 
tercera y última vez se trata In mnsa con agua se agita y se filtra. 
Se hace todo esto, con el objeto ele obtener la mayor cantidad posi­
ble de papaína ya que esta es rc·trnida fuertemente por ia masa car­
nosa. Los líquidos obtenidos de las filtraciones se juntan y se mez­
clan con el líquido primitivo obtenido al hacer la decantación del 
látex. la mezcla ele los líquidos o sen el liquido total se concentra 
al vacíe, se le añade un volumen múltiple ele alcohol se deja en re­
poso durante una hora, para que precipite toda la papaína y se di-
1 ija al fondo del recipiente, enseguida se decanta cuidadosamente y 
&e guarda el alcohol en un frasco. 

Por medio de la decantación no r,e puede separar toda la mez­
cla de nlcuhol y de agun que se encuentra junta con el precipitado 
de papaína porque como este es tan ligero, sube con mucha facili­
dad n la rnpcrficie del recipiente impidiendo de esta manera sepa­
rar únicnmente la pmte clara. 

Para lograr la separación completa del precipitado de papaí­
na del líquido que lo acompaña, se puede poner en unas cápsulas ele 
porcelana, y exponerlo ni sol, tomando la temperatura ele vez en 
<:uando, procurando que no pase de cuarenta grados. Pero hacien­
do esto el alcohol se evapora, siendo imposible reco~~erlo y por l:J tan­
to se desperdicia no siendo co~teahle por tal motivo. la obtención 
de la papaína. 
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Pnrn poder recoger todo el l\lcohol deapuéR de decantar, ae 
concentra ni vncío, el liquido obttnido ~e junta con el líquido decan­
tado y se g·unrdn. El precipitado casi seco se disuelve en pOCIL agua. 
se precipita por ~1 nlcohol, se separa este por conce1'!"."n.ción al vl\clo 
y se junta a la mezcla de alcohol obtenida nnteriormen'4!. 

Así se obtiene la papaina cnsi completamente pura, pero af se 
quiere muy pura se purifica por alguno de los métodos YIL deacritos. 

Parn recuperar el alcohol empleado en las precipitaciones se 
rectifica ln mezcla de nlcohol y ngun, por medio de las columnas de 
destilación. 
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Estudio comparativo de varias Papaínas 
obtenidas de diferentes melones oten-

j diendo a sus diversos grados de madurez 
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Es snbiclo que la cantidad y !iL c1Llidac1 de pnpaina es mnyor 
cunndo es extrnícln de melones que han 1Llcanzac10 su míLximo desa­
rrollo pero sin llcgnr n sn madurez. Tnmbién existe pnpnina en el 
t.ronco del pnpayo pero como no se ha sabido si es ele mayor o me­
nor entidad que la obtenida del fruto, procedí a separar ta papaína 
C1btenida en el látex riel tronco y compararla con lns obtenidM del 
frutu. 

OBTENCION DE LA PAJ>AINA DEL TRONCO DEL PAPAYO 

Para llevar n cabo dicha obtención, hice. varias incisiones n lo 
largo del tronco dándole la. rorma de ··V'· rn el v Jrtice de ln cual 
coloqué una probeta procurnndo que esta entrará un poco en la cor­
teza de dicho tronco para. evitar pérdidas de látex por escurrimiento. 

Recogí 30 ce. los que de¡,bidraté inmediatamente, pulverizán­
dolos después en un mortero, obteniendo así ¡mpaína comerciai, lue­
go pesé dando 30 ce. de látex 7.422 grms. de papaína la que disolví 
enseguida en ngun, filtré, precipité el líquido filtrado con alcohol, 
como es yn sabido este precipitado es de papaína, desequé, repetí la 
operación dos veces más, obteniendo una papaína pnrn siendo su pe­
so de 3.152 gnni:. 

PAPAINA DE MELONES DE DOS MESE~ 

Para obtener 30 ce. de látex de estos melones fu necesario 
rn.llar 7, los cuales inevitabkmente se desperdician, tard;tndo poco 
tiempo en secarse completamente. 

Cr.da uno de los melones que ocupé para esta prueba tuvo 
una superficie de 378.12 centímetros cuadrados. y un peso de 460 
grms. por lo r¡ue: 2646.84 centímetros cuaclrnclos o 3220 grms. apro­
ximadamente de melón dan 30 ce. de látex. Este lo deshidraté in­
mediatamente, enseguida pulvericé, lueg-o pesé obteniendo 5.45 gnns. 
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do ptLpl\in1\ comercial, puriftc:indoln. dlH!JlUÓ!! ele In miHnm ml\nera, 
que la anterior y pcsnndo, !1\1 poso fué de 1.8 ffrms. 

PAPAINA DE MELONES DE OUATRO MFSES Y MEDIO. 

Cada uno de estos melones tuvo una i;upcrficic do 544.79 cen­
tímetros cul\drados y un peso ele un kilo pnrn obtc ner 30 ce. de lá­
tex, rallé 10 melones o sea una superficie de 5447.90 centímetros cua. 
drados en peso ~e necesitaría 10 kilos parn. obtener 30 ce. de látex. 

Los 30 ce. los desequé rápidanwntc, pulverizándolos después 
y pesando obtuve un peso de 7.495 grms. de pl\pnína comercial, esta 
la purifiqué de la manera antl?s dicha, pulvericé y pesé dándome 
4.012 grms. de papninn. pum.. 

PAPAINA DE MELONES DE SEIS MESES. 

Al rallar veinticinco melones ele seis meses ele edad obtuve 30 
ce. de látex cada uno de rstos melones tuvo una superficie de 789.10 
ctntímetros cuadrados y un peso de 1.700 kilüs por lo que 19,727.50 ,,. 
centímetros cuadrados o 42.50 kilos dan 30 ce. de Jiitcx, este lo des-
hidraté lo más rápido posible, pcrnndo enseguida siendo su peso de 
6.402 grms. ele papaína comercial la. cual purifiqué como lns ante-
riores pesándol:t clespué¡;, obtenicnclo a~i 2.824 ¡:.,'T111s. ele pnpnína 
pura. 

:!U ('C. dt· li'1 ll•:1. dt• t ro1H·o dan 7 t2:! i~rn1~. li4.' l'. com(•rciol. 
:111 ce. 
:w n· ... 
30 ce ... 

nwlu111•.. d1· ".! mt·~1· ... dan .1 1.-, 
l' : nu·~t·;,. eta n -; 1 ~L'"i 

fi lllt'•I'• clan li 111~ 

:IO Cl'. dl' l;'1 t1•x 1h· t ron cu da 11 

:111 ('('. nwlurw,. d1· :! 1111'••"• clan 
:111 ce. .. .. nwl11111•• cl1· I' .• 111 ,.,.,., .¡,111 

:IO ce. .. .. nll'lu111·s tl1• li 111""'" tlan 

Cl', 111• lú 11-x cl.. t runru tia 
('('. .. 
l'lº. ,. 

Cl', .. 

1111·)11111·- c(, •• , 111e• ... 1· .... "ª" " tnl'lony"' clt• t• > 
" º't'lhllt'S cit.• fi mt• ... , .... clan 
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1 e. euadrado de melón 
de 2 mt•tH'K da ..... O. 01 ce. de liite•' e!lle cln O. 006 grmH, de I'. I', 

1 e, euadrado de mehin 
de 4Y2 mese11 da ... 

e, cuadrado de melón 
de 6. meses da ..... 

0.005 " ,. 

0.0015 .. .. .. 
.. 0.0001i6 .. .. ,, " 

.. 0.00014 .. " " ,, 

Observando que el látex de los melones de 4 meses y medio es el 
que tiene mayor cantidad de papaína. 

Para determinar la. superficie de los melones, como tienen 
fonna irregular, procedí de esta manera: primero los dividí tra.ns­
versalmente, en varias secciones del mismo grueso aproximadamen­
te por Eje.: el melón de seis meses lo dividí en once. Detenniné lue­
go la superficie en cada una de ellas, por medio de una regla, medí, 
el diámetro de las dos caras de la rebanada, sacando luego mitad 
obteniend'J así, el valor del diámetro medio, enseguida tomé la al­
tura de ella y apliqué la siguiente fórmula: 2 n r l. 

Para saber el valor del radio dividí por dos el del diámetro. 
Después de haber obtenido la superficie de cada una de las partes en 
c1ue dividí el melón, sumé los valores de ellas para saber la superfi­
cie total del melón, ejemplo: 

Diámetro. Radio. 

6.75 3.375 
11.5 5.75 
10. 5. 
12.75 6.375 
13.75 6.875 
15.75 7.875 
14.75 7.375 
13.5 6.75 
11.75 5.875 

8.75 4.375 
3.4 1.7 

Alturn. 

2. 
1.8 
2. 
2. 
2.1 
2.2 
2. 
2.3 
1.9 
2. 
2.3 

= 

= 

42.41 
65.03 
62.83 
80.11 
90.71 

108.8ú 
92.67 
97.54 
70.13 
54.97 
24.56 

789.81 

Pnrn saber cual de todas las p:\paína.s que he obtenid.o es la 
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más nctivn, determiné el poder peptoniznntc de cada una de ellaa 
de Ja mnnem siguiente : como dicho poder ae detenninn. con fibrina, 
primeramente desfibriné In sangre, pnra esto coloqué en un fruco 
cuentl\S de ·.ridrio, en él puse In sangre, Jo tapé y agité rápidamente 
durante tres cunrtos de horn, filtré enseguida a través de gaaa la­
vada, así sepnré la fibrina In que Jn.vé varias veces con agua., la. ex­
primí y nsí fresen 1n utilicé pnra Jn.s pruebas siguientes: 

Pesé 0.005 de caclii una de las papaínas ya obt<:nidns, Jas co­
loqué separadamente en tubos de ensayo, disolviéndoll\8 en ~ ce. de 
ngua, alcalinicé ligeramente con carbonato sódico, luego les añadí 
n. cndn uno de los tubos un gramo de fibrina y los puse a calentar 
o. una t<lmperatura constnnte de 35'1, observe que la papaína. de los 
melonc:.> de 4 meses y medio disolvió la fibrina completamente a laa tres 
horas 59 minutos, le siguió la papaína. obtenida de los melones de 
i,eis meses quP. fa disolvió a las cuatro horas y media. Luego la pa­
paína del tronco In disolvió a lns cinco horas y media. La papaína 
de melones de dos meses la disolvió a lns cinco horas cincuenta m1-
nutos. 

Deduciendo de estas observaciones que la papaína de los me­
lones de 4 meses y medio es la más activ:i y la que se obtiene en mayor 
cantidad. 
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Análisis de lo la Papaína Comercial 

\ 

1 



p!ea p?J'.i!.i ~dc1~.er:::.:!·a~ Dfc!:..t....s ..:·~c~~~.:i~=:ci.:1.s ·:IJ:i p:!'!¿r-.. \h::.~n~.e: ~ ... 
don.. rolfa::,o de t<::.:ic-. ~2•):.i::: y ~;~Jeic· 

Po<iri¿ C'!'-t-tr~.e q::e -2:!tJ...: ~-:¡C<s·~.:...ncL~-E s.~ c=.:p!t:.\n ~": .. \ ii~-ud~u 

~ la pi:Jn:riz.;:,r.:6~ d;: 1.:. p;ap-.air.,.>. ;:.,,;::o !'.lo suc-nie ;;.;!. Y•• que b..<hie.n­
do hecho i:;.n.a proehJ. que c>J!ls5:ió ;:n ;on:~o,: ci::~,, c:.>ntid;.i.d de U­
te:i: pre..-ia.mente dt.'5.ecado <:•·> qne h p2¡xún~1 ccmerci;\l es ú.nic;.\. 

ment-e l::it.:;::c de.shidrat::;do) :OiüüU-i•J t:r: nn :::.oni"r-o de por~1<Ulll y 
pul"e:izarlo. ob..~n-é que L:. ¡>.'.'•P':>-!n.:. >e puln"!ri..z~'· ~n '!:13.St~\nte fo. 
cilidad aso::gurando de e.::z ::1:".nf.:a. -1ue hs sub-$t<·:nd:u que acom­
pañan a la pip:'!ian comercial E~ En:p!~ c0r. el :1.nico fin de aumen­
tarla de pero. 

D.ETERI'lllN ACION DE INSOLUBLES 

Para esto p.:~é un pesafiltro de5ecado cuyo peso fué de 13.230 
Grs. enseguida pese 15 grs. de !3apa.in:-: del comercio. la disoh; en 
~giia, esta papaína al disolverse. al principio dió un olor a cuerno 
quemado pero este !H.<Ó pronto '" dió lue~·' un olor ag,-adable pare­
cido al de Ja miel. 

La solución Ja iiltré a tr~v:és de un filtro tarado. l:wé el fil. 
tro varias veces, despué3 coloqué el filtro con la materia insoluble 
c:n el pesa-foltro é.;;tc io pu.se en el horno para desecar el filtro y la 
materia inrnluble. la desecación la hice ~' una temperatura que uo 
pasara de 80 Gn> C. teniendo en cuent<l que pudiera haber algo de 
2Jmidón ya que éste no e~ completamente soluble en el agua y a una 
temperatura elevada se descompondria. provocando de est¡i manera 
un error en la pesada. por lo tanto desequé a una temperatura. que 
t!O pasó de 80 Grs. hnsta peso constante, ia pesada final fué de 14.032 

grms. 
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Oonclu11ión: 
Peso del pesl\-filtro vncío y soco 13. 230 Orms. 
Peso del pesn-filtro y imbstl\ncin. inso-

luble . . . . .. 14.032 " 
Peso del filtro ... o .00026 " 

5 Grs. 100 14.032 
13.23025 - 16. 035 ~1, de insolubles. 

0.80176 X 
0.80176 

INVESTIGACION DEL ALMIDON 

_ Primeramente preparé una solución de papaína, tomando una. 
pequeña cantidad de esta substancia y colocándola en un tubo de 
ensayo le añadí agua poco a poco agitando constantemente. Ense­
guida, corté una tira ele papel filtro la humedecí en la solución y la 
¡,equé al sol, ya seca le puse una gota ele tintura de yodo y dió una. 
coloración azul, comprobando con e!lto la presencia de almidón en 
la papaína comercial. 

RECONOCIMIENTO DEL SULFATO DE BARIO 

Por ser insoluble el sulfato de bario, para reconocerlo pri­
mero lo disgrcrrué, fundiéndolo con cinco veces su peso de carbona.to 
ele sodio. 

S04ba m:is C03 NA2 S04Na2 m:i.s C03Ba. 
Luego lo calenté fuertemente sobre el carbón p~im convertir­

lo en sulfuro. 
S04Na2 m:is 2C 2C02 más SNa2. 
Después puse la masa. que queda en el carbón sobre una mo. 

ncda de plata. Le añadí nna ·:·otg de agua y se cnegrcció por formar­
se sulfuro de plata, (rcacrión de hépar). Así comprobé In. presencia de 

sulfato ele bario. 
La r<'clucción de :;ulfatos a sulfuros se puede conseguir tam­

bién ¡JOniéndolos con el alambre ele platino en la. llama reductora de 
un mechero ele Bunscn. Si dPs¡més tll' reducido se introduce en una 

'12 . 
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gotn de solución de nitroprosiato sódico da la coloración violada ca­
racterística de los sulfuros. 

DETE.RMINACIO~ DEL KAOLIN O SILICATO DE ALUMINIO 

Oomo es también insoluble primero lo disgregué, para conse­
guirlo utilicé la cantidad de materia insoluble encontrada al hacer la 
determinación de insolubles. La pulvericé finamente y la mezclé 
con cinco veces ~u peso de carbonato de sódio todo esto lo introdu­
je en un crisol de porcelana. Primero calenté suavemente mientras 
r.e desprende anhídrido carbónico, luego aumenté la tempei'atura de 
modo que la ma;;a permaneciera en función durante media hora. 
Después se deja enfriar, se le pone un poco de agua y se calienta al 
mismo tiempo que se añade poco a poco ácido clorhídrico diluído 
con mucho cuidadC1 para evitar las proyecciones del líquido por el 
anhídrido carbónico que se desprende. 

Para separar la sílice de los metales que forman los silica­
tos evaporé a sequedad al baño-maría la. solución clorhídrica ante­
riormente preparada, después de evaporar a sequedad, continué de­
secando durante hora y media. De esta manera la sílice gelatinosa 
pierde agua y se vuelve insoluble. 

Los metales quedan de esta manera convertidos al estado de 
sales neutras o básicas de aluminio e hierro principalmente. 

Dczpués humedecí con ácido clorhídrico concentmdo y frío, 
lo dejé en contacto durante un cuarto de hora para disolver los óxi­
dos y sales básicas insolubles trr.nsformándose estas en sales neu­
tras o ácidas solubles. 

Enseguida le añadí agua y calenté suavemente, luego filtré la.· 
vando el filtro varias veces. Quedando de esta manera en el filtro, 
la sílice insoluble y en el líquido filtrado quedarán disueltas las sa­
les metálicas. 

Es necesario efectuar ln. evaporación y desecación al bn.ño-mn.­
ría para estar se¡n1ros de que la sílice queda insoluble, pues si se ca­
lentase a fuego directo podría suceder que se formaran otrn. vez si­
licatos rnlubles en el ácido clorhídrico concentrado y al ser atacado 
por este quedaría otra vez ácido sílicico en solución. 

Para reconocer et aluminio tomé en un tubo de ensayo una 



. pequeña caniidad de liquido flltrndo, le añadí potua y dló un pre­
cipitado. blanco de hidrato alumfntco. 

INVUTIGACION DZL TALCO O SILICATO DZ MAGNESIA. 

Para efectuar dicha investigación tomé una cantidad de suba. 
tancia disgregada anteriormente la calciné sobre el carbón, luego le 
añadí una gotita de nitrato de cobalto, calciné nuevamente y no dió 
ninguna reacción indicando así la ausencia de talco en la. papaína 
que he ido analizando. 
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conCLUSIOOES 

Después de haber termino.do el trabajo que anteriormente ci­
to,' siguiendo los métodos ennunciados en loa textos que eueguida 
dcy a conocer, observé y comprobé: 

1.-Que la papaína obtenida. del látex de los melones de ' meses y 
medio de edad es la. que se obticr.c ln mayor cantidad y de 
un gran poder peptonizante, superior al de las otras papaínas. 

D.-Que la papaína que vende el comercio tiene como adulterantes: 
almidón, sulfato de bario y )(aolín. 
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