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HISTORIAR D€ LA PAPAINA

cierta cantidad de carne, pucs se iban a trasladar a un pue-

blo donde se escaseaba 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 guardarla; como en ese lugar,
o sea en Puerto Rico, abunda mucho el papayo, cogieron hojas de
dicha planta, poniendo entre ellas Ia carne.

Al llegar al pueblo donde iban a cstacionarse, tomaron la car-
ne para prepararla y la encontraron casi completamente cocida.

De abi nacié la idea de investigar qué substancia era Ia que
tenia esa gran propiedad; se hicieron varias pruebas con diferentes
partes de la planta y en el fruto, observando que todas clias y el
fruto tenian esa gran propiedad la de ablandar la carme. Dicha pro-
piedad se debe a la papains, substancia que lleva ese nombre por
encontrarse en el papayo.

La papaina fué descubierta por Wurtz en 1879. 8u descubri-
dor y Bonchut hicieron un estudio bastante completo de esta subs-
tancia, después prosiguieron su estudio otros quimicos que dieron a
conocer sus caracteres mds importantes y curiosos. Pero todavia no
s¢ ha fijado su formula de una manera bastante cierta y deflnitiva.

S E sabe que unos turistas al pasar por Puerto Rico compraron

PAPAYO.

(CARICA PAPAYA)

8e cree que el nombre ‘‘Papayo’’ s una corrupcion de Qari-
bi '‘Aababai’’; el nombre con que se conoce esta fruta en el Bra-
5il es “Mamao’’, aludiendo probablemente ¢l aspecto de su extre-
midad,

En Froncgés se le llama ‘‘Papaye’, en Alemin ‘‘Papaju’’ y

-



“Papin'’ en Italinno, El nombre Inglés ‘‘Papaw’’ se usa extensa-
mente, pero en el Sur de los Estados Unidos se presta a confuciones
con la *Acimina Tailoba’', En varios paises de habla Inglesa se le
denomina Tree-meloon,

En la América Tropical se emplean distintos nombres para
designarli, siendo los mds notables el de ''Fruta Bomba'’' en Cuba,
“‘Lechosa ¢n Puerto Rico, ‘‘Mamey, zpote o melon zapone'' cn al.
runas partes de México.

8¢ sabe que ¢l papayo es originario de la América Tropical,
pero no se ha podido precisar de qué region, Jacques Huber, des.
pués de revisar los trabajos de Alphon, de Candolle y otros, llegé
a la conclusién de uue esta especie se origind en México.

Debido a la facilidad con que se multiplican, se extendié ri-
pidamente en los trépicos, y en las regiones propias para su desarro-
tlo en Asia, Africa y Oceania, En nuestros dins se encuentran amplia-
mcente distribuido en la Ameérica Tropical, en ln India y el Ar-
chipiélago Malayo; probablemente en las islas Haway es donde ad-
quiere mayor importancia, en Australia su cultivo se extiende al sur
de Sidney; en los Estados Unidos se ha plantado en Florida y Ca-
lifornia, en el primero de estos estados su cultivo tiene éxito y en

California esti limitado a los sitios protegidos y atin ahi la fruta es
de mala calidad.

F]l papayo es una hierba gigante mds bien que un drbol, lle-
rando a aleanzar una altura hasta de 7 metros y medio, Bl tronco
co no tienc ramas laterales, pero a veces se divide formando varios
tallos erguidos; en la parte superior, leva las hojas que son profun-
damente lobuladas, que suelen alcanzar una dimensién de 60 Ctms.
y estan sostenidos por peciolos huecos de 30 Ctms. o mas de largo.

La corteza es lisa, de color castafio gris, sefialada con las cicatrices
Jue dejan las hojas al caer.

La planta normalmente es dioica ¥ produce sus flores en ln axi-
1:¥ de las hojas mis altas: las flores masculinag se presentan en ra-
cimos colgantes, de tres Ctms. o mds de largo; su corola afecta la
forma de tubo, es de color blanquizco ¥ en su extremidad se divide
en cinco 16bulos. Los estambres son diez y estin situados en la bo-
e del tubo. Las flores femeninas se presentan solitarias, o en co-
rimbos donde se agrupan unas cuantas, Son mucho mds gr.nndcs que
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las masculinas y tienen cinco pétalos carnosos. El ovario es grande,
de forma cilindrica o globulosa; superé con cinco estigmas dispues-
tos en forman de abanico.

La fruta, por lo regulur, es de forma eliptica, circular o muy
ligeramente pentagonal; su seccion transversal mide desde 7 hasts
50 Ctms. de largo y hay cjemplares que Hegan a pesar hasta 9 kilos
8e asemeja mucho al melon, su corteza es delgada, liga en Ia parte ex-
terior, de color que varia entre ¢l amarillo y el anaranjudo obscuro;
la pulpa es de color amarillento y salmén de dos y medio hasta cin.
co Ctms, de espesor y cubre una cavidad grande en cuyas paredes
estin adheridas las semillas, que son numerosas, redondas, arruga-
das, negruzcas, de tamaiio de chicharos pequefios, encerrados en una
cubierta delgada y gelatinosa. Los v2sos que las alimentan son espi-
ralados, pudiéndose obtencr muy {icilmente de las partes muy
maduras de) endocarpio separando en agua las fibrillas que lo fer-
man. Estas fibrillas son haces de vasos notablemente bien espira-
lados que se observan al microscopio con bastante facilidad.

E] sabor de Ia fruta es mas bien dulce, aunque los ejempla-
res malos son insipidos. Los mejores papayos tienen un sabor agra-
cable y delicado. En Brasil hay !a creencia de que el sabor se mejo-
ra rayando ligeramente la fruta .l bajarla del darbol y dejando por
toda una noche que escurra el litex.

El papayo es planta tropical, pero puede cultivarse en re-
giones de heladas ligeras; preficren un clima cilido y tierra férti-
les y bien drenadas; en la parte sur de Florida se desarrolla mejor
en tierras turbosas, pero tiene éxito en las partes Hamadas de ''Pi-
nares altos’’, siempre que se abone debidamente,

Se ha aclimatado en log cayos de Florida y nace expontinea-
mente en donde quiera que se tumba un monte, debido a la semilla
que levan los pajaros, el aire, etc.

En California, como las noches son frias, no permiten un buen
desarrollo del papayo. En los tropicos sc ha observado que las fru.
tas que maduran en tiempo frio son insipidas y tienen sabor parcci-
do a la calabaza.

Higgine y Hot, cuyo boletin titulade **The Papaya in Ha.
waii'’, es uno de los trabajos mias valiosos acerca del papayo, se re-
ficrc al clima y suelo propio para esta planta, en la forma siguiente:

En lo que respecta a la precipitacion y a los requisitos de hu.
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medad, la planta puede adaptarse n muy variados circunstanciss y
una vez establecidn sufre menos con In sequia que el naranjo y ol
ahuacate, aunque aprovecha bien los riegos copiosos, por otra pa.
te, es unu de las plantas mads exigentes de drenaje, en los terrencs
empantanados crece aislada y tira prematuramente sus hojas.

En Cuba se ha ensayado con éxito, 1a propagacién por esta.
cas e injertos,

Se emplea el injerto de hendedura simple, 8o desmocha pro-
vocando nsi ln formacion de brotes que sirven de paas, usindose
cuando alcanzan por lo menos el diimetro de un lapiz.

8¢ colocan los patrones jévenes que se crian en macetas y
cuando miden de 15 a 25 Ctms. de altura, la pia se taja como cufis
y se coloca amarrindela suavemente, poniendo la planta al abrigo
en la sombra, suelda pronto. Ly

Cuando se siembra por semillas, hay el inconveniente de qu
resultan muchas plantas masculinas, las cuales, como es natural, no
dan fruto. Hasta hoy no existe ninguna regla segura, que yo seps,
para conocer por las semillas o las plantas pequefias si van a ob-
tenerse individuos masculinos o femeninos, por lo cual es inevitable
la pérdida de tiempo. En una hectirea caben unas cuatrocientas
plantas, debiendo ser 360 femerinas y cuarenta masculinas. Le con-
viene terrenos fértiles y abrigados de los vientos.

Generalmente se siembran en almicigos y se trasplanta cuan-
do la mata mide unos 15 centimetros,

it

El cultivo del papayo es muy remunerador. El Profesor C.
Conzatti dice que el rendimiento de una hectirea puede ascender a
unos $ 1,000.00 anuales, teniendo en cuenta que en ella cabrén 360

blantas hembras y cada una daria un centenar en 5 aiios y supQ-
niendo a $ 0.15 el valor del fruto.

Todas las partes de la planta contienen un ldtex algo 4cido
que se obtiene empecialmente del fruto verde,

En dicho litex se ha encontrado un fermento particular (La

p.apaina) se.mejante a la pepsina y que goza de propiedades medi-
cinales en ciertas formas de dispepsia y como antihelmintico.

El fruto se usa como alimento comiéndose crudo o cocido. Lag
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tallos de las plantas masculinas se cortan y se aprovecha el parénqui-
ma central o méduln mezclindolo con dulce, obteniéndose asi una
conserva semejante a 1a cocadn que resulta sana y agradable,

Analizando dicha médula, se obtuvieron estos resultados:

Agua ... ... ... L L Ll e e e 94 .98
Proteinas ... ... ... ... ... ... ... e e e e 0.63%
Grasa ... ... ... .... 0.12%
Carbonhidratos .. 2.06%
Bbra ... ... . e e e e e e 1.00%
Oenfen ... ... ... ... . e e e e e e 2 11%
100.C0

La madera es esponjesa y tiene muchas fibras entrecruzadas,
suelen cortarla en liminas delgadas obteniéndose asi un caneba so-
bre el que se hacen bordados con estambre, _

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

Las hojas puestas en contacto con la carne, tienen la propie-
dad de ablandarla; en algunos lugares de la América del sur se usan
para lavar. Las semillas tienen propiedades vermicidas.
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Obtencidn industrial de la Papaina



fie obtiene por ia deshidratacion del Jugo o leche que transpi-
ra la fruta verde del papayo.

Para obtener este jugo, hice unas incisiones superflciales en
la corteza de la fruta, que ha alcanzado su méximo desarrollo o que
casi ha llegado a ese estado sin estar madura, dichas incisiones las
hice con un cuchillo de madera (también puede servir uno de mar-
fil) 1a fruta que no ha alcanzado su maximo desarrollo, y se encuer.
tra muy verde, da un jugo que no tiene las propiedades que tieme el
jugo de la fruta bien desarrolladn ni en igual cantidad.

El jugo transpirado lo recogi en un recipiente de vidrio es-
crupulosamente limpio; después de un corto tiempo, el jugo lechoso
se coaguld en las incisiones y la transpiracion cesd. La cuajada la re-
movi cuidadosamente de las incisiones y la afiadi al jugo lechoso que
habia recogido en el recipiente.

8e le puede dar a la fruta unos golpecitos en el intervalo de
algunos dias, para ayudar a la operacionm, hasta que la fruta empie-
za a madurarse completamente.

Al hacerse las incisiones no debe usarse para tal operacién
un cuchillo de acero, como tampoco el jugo debe ser recogido en re-
cipientes metalicos, pues de hacerse asi, la papaina resultaria man-
chada.

Poco tiempo después de haberse recogido el jugo en el reci-
piente coagulé formando una masa, éstn la deshidraté inmediata-
mente para evitar que entrara en descomposicion; para deshidratar-
la la extendi en una limina de vidrio y la puse a secar al sol, te-
niendo cuidado de que recibiera el mayor niimero de horas de sol,
para que la deshidratacién fuera lo mas completamente posible,

La deshidratacion o desecacion 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 papaina en grandes cantidades
y se puede usar para tal operacién, una estufa, obteniéndose asi un
producto mds uniforme y de manera mis ripida y segura.,
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Ficilmente se puede construir unp estufn para la deshidrata.
cion, la que congiste en una cimara de ladrillo o adobe de un metro
de alto, un metro de ancho y dos metros de largo y como a unos 30
Ctms. de la parte superior se coloci una limina de hierro horizontal.
mente y sobre esta una capa de arena,

La desecncidon debe hacerse por una corriente de aire calen.
tado a lo mds a 45 C.

La masa o cuajoda se extiende en unos bastidores de made-
ra, en los cuales se clava un pedazo de lino sin blanquear, y el bas-
tidor se coloca sobre 1a capa de arena en la estufa una vez calien.
te, teniendo cuidado que la temperatura de la arena no exceda de
35 C. Como el material al secarse disminuye de volumen de tal mane-
ra, que se puede ir juntando en un solo bastidor, el contenido de va-
1108 a medida que ge van secando. La operacion se continua hasta
que el producto ha perdido toda viscocidad y la deshidratacién es
completa y aun caliente se debe moler finamente, pudiéndose usar
para tal objeto, un molino para moler café, empacindose en frascos
o botellas a prueba de aire. Este procedimiento se usa cuando se
quiere obtener una papaina comercial,

Las propiedades de ¢sia papaina son notables, tiene gran ac-
tividad fisioldgica, pues disuelve enseguida la fibrina, la carne mus-
cular y la albumina cocida.

Es ademas excelente disolvente del gliten, asi como también
de la tenia y de las falsas membranas del crup y obra peptonizando
todas estas substancias animales, manifestando con ello su cualidad
de fermento,

Por 1a misma razén actia sobre la leche, primero la desnata
y coagula, para Hegar a disolver muy poco después Ia caceina que se
hahia precipitado.

También se emplea muy raras veces contra los ascirides g la
désis de media a una cucharada de café asociada a la miel de abe-

Jas y al aceite de ricino; hay que tencr en cuenta, sin embargo, que
se trata de un medicamento peligroso.

—020—
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Papaina pura, Papayotina o Pepsina
vegetal. (Fermento)



Fermento enzimico contenide en el zumo lactescente de la ca-
rica papaya y dotado de la propiedad de disolver los albummoxdes
transformables en peptonas y compuestos afines,

Entre la papains impura y la papayotina no existen diferen.
cias esenciales,

En 13 practica se indica ordinariamente con el nombre de pa-
paing el zumo de la carica papaya mas o menos concentrado y con
¢l nombre de papayotina, una papaina purisima, constituida con el
fermento y de mucho mayor poder digestivo. Principio active de di-
cho zumo casi completamente puro.

Para obtener la papaina o papayotina, hice lo siguiente:

Primeramente rayé los meclones, es decir, hice pequefias inci-
“ciones a lo largo de ellos estando todavia en el drbol, ya que dichas
incisiones no afectan para nada a la planta ni al fruto, al contrario,
este se hace mas dulce y sigue su desarrollo normal; como dije an-
tes, de dichas incisiones brota un jugo lechoso que recogi en un re-
cipiente de vidrio y 1o dejé en reposo, formandose asi dos capas, una
acuosa y otra consistente en una masa carnosa,

La mayor parte de la papaina se halla en el liquido acuoso, pe-
ro en la masa carnosa también se encuentra algo de papaina reteni-
da fuertemente, la cual se extrae por digestién con aguas, y subsi-
guiente flltracién, Esta operacién se repite varias ve.es con objeto de
extraer la mayor cantidad posible de papaina.

Para separar la papaina de los liguidos que la contienen, ob-
tenidos de Ia manera antes dicha, se mezclan estos liquidos, se filtra
1a mezcla, se concentra a calor suave hasta reducirla a pequeiio vo-
lumen, yo hice 1a concentracidn al vacio que es lo més recomendable.

Al liguido asi concentrado le afiadi un volumen multiple
de alcchol, habiéndose formado inmediatamente un precipitado, lo
separé por decantacién, enseguida lo disolvi en poca agua, precipi-
té nuevamente la solucién con alcohol y finalmente desequé el pre-
cipitado & una temperatura entre 35 a 38°C. yn que no debe pasar
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de 40 por descomponerse la papaina. Asi obtenidn se presenta bajo
la forma de una masa amorfa, blanguecina, muy soluble en el agua,
con sabor ligeramente astringente. Esta papaina es mds o menos
pura,

Para obtenerla completamente pura se puede purificar de dos
maneras ;

La papaina que acabo de obtener la dividi en dos porciones;
una la disolvi en agua, filtré y precipité la solucién con alcohol, de-
canté, volvi a disolver el precipitado en aguna, nuevamente precipi-
té y decanté, repeti ln operacion dos veces mds, obteniendo asi una
papaina pura. La otra porcion la disolvi en agua, esta solucicn la
filtré, le afiadi alcohol para que se formara un precipitado que es de
papaina. Este precipitado después de haberlo lavado con alcohol
concentrado lo diselvi en agua fria y mezclé el liguido con acetado
bisico de plomo, que tiene.la propiedad de no precipitar la papaina
y hacer que depositen enseguida cuantas materias albuminoideas y
peptonicas suelen acompafiarla en el vegetal. Luego filtré. Como el
liquido que pasa debe ser transparente, para conseguirlo tuve que
filtrar cuatro veces consecutivas; para eliminar el plomo del liqui-
do filtrado hice pasar a través de este liquido tna corriente de acido
sulfdrico caliente, como el gulfuro de plomo se posa con dificultad, con-
centré suficienten ente la mezcla en el vacio, filtré varias veces has-
ta que el liquido | asé transparente, le afiadi alcohol de tal manera y
en cantidad suficiente para gue se produjera solo ligero entur.
biamiento, que era el pcquciio exceso de plomo que todavia existia
en el liquido, el cual fué arrastrado pqr el alcohol al fondo de la va-
sija. Decanté la parte clara que es la que contiene toda la papaina,

la cual en Wtimo término la precipité al estado de pureza empleando
an exceso de alcohol.

La papaina asi purificada se presenta bajo la forma de pol-
vo blanco, de olor lijero caracteristico, de sabor astringente y dul-
zaino. Es completamente soluble en el agua, la solucién acuosa for-
ma mucha espuma por agitacion,

Las solucioncs

acuosas de la papaina son transparentes e in-
coloras, se enturbian

al hervirlas sin que nunca llegue a formarse
el menor coigulo; estas mismas solucioneg ejercen marcada aceion

sobre la Iuz polarizada, desviando el plano de polarizacion hacia la




izquierdn y su poder levogiro aparece rcpresentado y medido en 1o
formula siguiente: ( )j - — 54" 5H? segvn las determinaciones de
Bechum quc se tienen por muy precisas y exacias,

Para analizar la papaina se deseca a la temperatura de 105¢C
y fuera de la proporcion de cenizas que ¢s unas veces de 2.6 y
llega otras veces segin Wurtz a 4.6'. es como una protopeptong,
pues en clla se determinin carbono, hidrégeno y nitréogeno faltando
¢l oxigeno.

Tiene ... 52.48‘7 de carbono
7.24°. de hidrogeno
16.59‘/ de nitrégeno

8iendo su féormula hasta ahora desconocida,

Las reacciones de la papaina son las siguientes:

Preparé una disolucion de papaina, la filtré y la dividi en
varias porciones poniéndolas en difcrentes tubos de ensayo, los que
fui tratando consecutivamente con diferentes rcactivos: a uno de
ellos le puse dcido clorhidrico, se formé un precipitado que se disol-
vié sin dificultad en un exceso de reactivo.

A1 siguiente tubo le afiadi acido nitrico y dié un precipitado
igual al del dcido clorhidrico y como el anterior se disolvio en exce-
so de reactivo.

Con el acido metafosforico y el dcido picrico obtuve precipi-

tadcs de color blanco mis o menons determinado.
) Con soluciones de cloruro mercurico, aun con las bastantes
concentradas, no obtuve ningin mecipitado. pero habiéndolas pues-
ta a calentar hasta muy cerca de la ¢bullicion, se formoé un abundan-
te precipitado.

Con el dcido acético v el dcido ortofosforico no obtuve ningu-
na reaccion.

Con el sulfato de cobre se formé un precipitado muy curio-
£o, pues en frio se produjo con nna coloracion violeta que al calen-
tarlo pasé a un cclor azul no bicn definido, pero que a la primitiva
coloracion le daba tonos azulejos mny marcados, al hervir el liqui-
“do se disolvid el precipitado. y al anadirle lejin de potasa a esta di-

!

solucién aparecio nuevamente el color nzul bastante intenso.

Todas estas transformaciones bastan para determinar cuali-
tativamente Ia papaina. Ademis tiene otros reactivos especificos ta-
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les como el cloruro platinico y el dcido tanico con los cuales da pre-
cipitados abundantes.

También el reactivo de Millon da precipitado el cusl en oo
liente poseé muy marcada coloracién roja.

Las soluciones acuosas de papaina deben prepararse siem-
pre en frio, afiadiendo el agua a la papaina y agitacdo 1a mesecls. &

PROPIEDADES DE LA PAPAINA PURA.

La papaina disuelve y transforma los albuminoides en solu-
cién neutra o ligeramente alcaling y también ligeramente icida

El acido clorhidrico disminuye su poder digestivo, sin supri-
mirlo por completo, ni siquiera a una proporcién de 47-; por lo tan-
to, mientras la pepsina obra en el estomago, la papaina actia mejor
en el intestino.

En el comercio se encuentran papainas (papaina Bachringer
y papaina Finkler) activas en solucion acida.

8in embargo los preparados comerciales son de una activi.
dad variable y en general poco grande.

La papaina es fermento enzimico, peptonizante de los albumi-
noides.

Se usa al interior con el mismo objeto que la pepsina, espe-
cialmente en las formas dispépticas con secrecién insuficiente de Ad-
do clorhidrico a 1a désis de 0.05 a 0.03 Grs. v en las formas dolo-
rosas, asociadas al extracto graso de cannabis indica; como suceds-
neo o mejor asociado a la pancreatina a la dosis de 0.10 2 0.20 Grs.

Puede afiadirse a preparaciones reconstituyentes para facili-
tar la digestion y combatir la insuficiencia digestiva, especialmente
en la clorosis y en la anemia en general.

Al exterior se usa algunas veces como disolvente de las mem-
branas diftéricas, en lugar de la pepsina. También en solucién al -
10 0 18"¢ en partes de agua ¥ glicerina, en aplicaciones a las verru-
gas, falsas membranas, Ete,

Prp. Farm. y posol

Al interfor do 0 80 0 30 varas veces al dis, en sellos, en pe-
pelos, en vino, jarnbe, clixir,
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les como el cloruro platinico y el dcido tinico con los cuales da pre-
cipitados abundantes, ,
También el reactivo de Muiion da precipitado el cual en os-
liente poseé muy marcada coloracién roja,
Las soluciones acuosas de papafna deben prepararse siem-
pre en frio, niiadiendo el agua a la papaina y agitando la mescls.

PROPIEDADES DE LA PAPAINA PURA,

La papaina disuelve y transforma los albuminoides en solu-
cion neutra o ligeramente alcalina y también ligeramente acida.

El dcido clorhidrico disminuye su poder digestivo, sin supri-
mirlo por completo, ni siquiera a una proporcion de 4% ; por lo tan-
to, mientras la pepsina obra en el estomago, la papaina actaa mejor
en el intestino,

En el comercio se encuentran papainas (papaina Bachringer
y papaina Finkler) activas en solucién dcida.

8ir embargo los preparados comerciales son de una activi-
dad variable y en general poco grande.

La papaina es fermento e¢nzimico, peptonizante de los albumi-
noides.

8e usa al interior con el mismo objeto que la pepsina, espe-
cialmente en Ias formas dispépticas con secrecién insuficiente de ficl-
do clorhidrico a la désis de 0.06 a 0.03 Grs. y er las formas dolo-
rosas, asociadas al extracto graso de cannabis indica; como sucedi-
neo o mejor asociado a la pancreatina a la dosis de 0.10 a 0.20 Grs.

Puede aifiadirse a preparaciones reconstituyentes para facili-
tar la digestion y combatir la insuficiencia digestiva, especialmente
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 la pepsina. También en solucién al

10 0 16% en partes de agua y glicerina, en aplicaciones a las verru-
gas, falsas membranas, Etc,

Prp. Farm. y posol.

Al interior de 0.6 a 0 .20 varins veces al din, cn scllos, en pa-
Deles, en vino, jarabe, elixir,
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ELIXIR DE PAPAINA (HAGER)

Papaina ... ... ... ... 1l
Bacarinn ... 0.4
Glicerina .. ..... ... .. ... ... .. 6.
Vino de jerez .................. ........ .. 1b0.
Agua cloroférmica al ... ........ ... ... IX 200 390

Después de 7 dias de reposo se filtra.

JARABE DE PAPAINA (BRENIL)

Papaina ...... ... .. ... ... o 1%
Agua destilada .. ... ... ... Lo 47%
Alcohol de 60° ... .. .. ... ..o 5
Jarabe de cortezas de naranjas amargas ..... 90

20 Grs. de jarabe igual a 0.20 de papaina.

También es reccmendable la papaina en los casos en que la
hiperacidez gdstrica es obsticulo para la acién de la pancreatina.

Se le utiliza a diferentes titulos. Se le encuentra en el comer-
cio a los titulos de 20, 50 y 80.

8¢ ha aconsejado la papaina a los tubercolosos, para facilitar
la digestidn de grandes cantidades de carme,

Para hacer tierna la carne de vaca se hace lo siguiente: El
fruto verde del papayo se abre y se frota sobre la superficie de la
carne antes de cocerla. Este procedimiento se ha usado largo tiem-
po en las Indias Occidentalcs,

" La accion que ejerce el meldon verde sobre la carne se debe
naturalmente al poder digestivo de la papaina, no inicamente so-
bre 1& fibra muscular, si no también sobre el tejido conjuntivo. Di-
giere la fibrina y la albimina en solucién neutry y en solucion lige-
ramente alcalina.

Cuando re inyecta en la circulacion a désis grandes paraliza
el corazén. Bn cantidades mds pequenias parece que favorece la mul-
tiplicacion de micrococus en la sangre (T. Lauder Brunton, Pharma.
cology, Etc.).

La papaina desde el punto de vista de sus reacciones y de 1a
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funcién quimica caracteristica y peculinr, se le considera comom
verdadern levadura peptogena dotadn de extraordinaria actividad
y si por una purte puede ser comparada y puesta al lado de la mis-
ma pepsina, sus propiedades parecen aproximarla mucho a la tr!pd
na, ya que con ambis substancins tiene no pocas cualidades comu-
nes, que son ciertamente lag mejores determinadas y aquellas que con -
pormenor se han estudiado, puesto que sirven de base y fundamen-
to a todas las propiedades de papaina que en la medicina se emplean .’
desde que tan util substancia ha sido descubierta y aislada,

Respecto de tan interesante asunto, convicne notar de que
suerte la papaina es apta pars digerir todas lus materias calificadas
de albuminoides con tal facilidad gue da lo mismo aue sus disolueio- : -
nes tengan reaccion acida, poséan la alealina o hallense de tal ma-
nera neutralizadas que no tengun la menor accion sobre los papeles
reactivos. «

Al cfectuarse esta verdadera digestion se van formando to-
dos los cuerpos intermediaring que son precisos para pasar de los
albuminoides a las peptonas, tenidos por otros tantos puntos de tran- '
sito entre ambos cuerpos v alcabo aparece con todos sus caracteres
i verdadera peptona v cs de tal suerte este profundo cambio que
& la papaina se debe. que son insuficientes parn impedirlo antidi-
gestivos tales como el fenol, ¢l dcido hérico y también el mismo dci-
do cianhidrico tan venenoso.

Para saber si una papaina e+ de buena calidad se hace el si-

fruiente ensayo:

DETERMINACION DEL PODF.R PEPTONIZANTE,

En general ¢l poder peptonizante de la papaina comercial es
de 1:80, mientras aue en 11 papiina pura dicho pOdCl' peptonizante
no debe ser inferior i 92

Para (lctorn‘mn]o se (lmnl». 0§ 1 Gr de papaina pura en
100 Grms. de aprua. se calienta o 30" o 40" alcalinizando ligeramen-
t("cl liquido con carbonate odico, v ose anade luego 20 Gms, de fi-
brina de carne PUra v eciente, previmmente L‘X[)ril.lli(l:\A Después de
cuatro horas debe olverse completunente (poder  peptonizante

]11“5'” 200 LAS PM’/\INA COMERCIALES MUCHAS VEOCES
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Prepcracién Industrial de la Papainag pura



Como dije en piginas anteriores primeramente se rayan log
meloneg antes de la completa madurez, para obtener el litex que es
¢l que contiene la papaina,

El litex asi obtenido se deja cn reposo un tiempo bastante
corto, pues debe tratarse casi inmediatamente por ser demasiado pu-
tresible. Al dejarlo e¢n reposo se forman dos capas, una liguida y
In otra carnosa, se separa la parte liquida por decantacion, luego la
masa carnosa se trata con agua, se agita ripidamente con un agitador
de vidrio, se filtra, la masa que queda sobre el filtro por segunda
vez se trata con agua, se agita nuevamente, volviendo a filtrar. Por
tercera y 1ltima vez se trata la masa con agua se agita y se filtra.
Se hace todo esto, con ¢l chjeto de obtener la mayor cantidad posi-
ble de papaina ya que esta es retenida [uertemente por la masa car-
nosa. Los liquidos obtenidos de las filtraciones se juntan y se mez-
clan con el liquido primitivo obtenido al hacer la decantacién del
litex. Ia mezcla de los liguidos o sea el liquido total se concentra
al vacic, se le anade un volumen multiple de alcohol se deja en re-
poso durante una hora, para que precipite toda la papaina y se di-
1ija al fondo del recipiente, enseguida se decanta cuidadosamente y
se guarda el alcohol en un frasco.

Por medio de la decantacion no se puede separar toda la mez-
cla de alcuhol y de agua que se encuentra junta con el precipitado
dc¢ papaina porque como este es tan ligero, sube con mucha facili-
dad a la superficie del recipiente impidiendo de esta manera sepa-
rar inicamente la parte clara,

Para lograr la separaciéon completa del precipitado de papai-
na del liguido que lo acompaifia, se puede poner en unas cipsulas de
porcelana, y exponerlo al sol, tomando la temperatura de vez en
cuando, procurando que no pase de cuarenta grados. Pero hacien-
do esto el alcohol se evapora, siendo imposible recogerlo y por 1s tan-
to se¢ desperdicia no siendo costeable por tal motivo, la obtencién
de la papaina.
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Para poder recoger todo el alcohol después de decantar, e
concentra al vacio, el liguido obtenido se junta con el liquido decan.
tado y se guarda. EI precipitndo cnsi seco se disuelve en poca agun,
se precipita por 2] alcohol, se separa este por concert-acién al vacio
y se junta a la mezcla de alcohol obtenida anteriormente,

Asi se obtiene la papaina casi completamente pura, pero si se
Guiere muy pura se purifica por alguno de los métodos ya descritos.

Para recuperar ¢l nlcohol empleado en las precipitaciones se

rectifiea la mezcla de alcohol y agua, por medio de las columnas de
destilacion,



Estudio comparativo de varias Papainas
obtenidas de diferentes melones aten-
i diendo a sus diversos grados de madurez



b
]
i
i

Es snbido que ln cantidad y la calidad de papaina ¢s mayor
cuando es extraidn de melones que han alcanzado su maximo desa-
rrollo pero sin llegar a su madurez. También existe papaina en el
tronco del papayo pero como no se ha sabido si es de mayor o me-
nor calidad que la obtenida del fruto, procedi a separar la papaina

obtenida en el litex del tronco y compararia con las obtenidas del
frute.

OBTENCION DE LA PAPAINA DEL TRONCO DEL PAFAYO

Para llevar a cabo dicha obtencion, hic¢ varias incisiones a lo
largo del tronco dindole I yorma de 'V'' en el virtice de la cual
cologqué una probeta procurando que esta entrara un poco en la cor-
teza de dicho tronco para evitar pérdidas de latex por escurrimiento.

Recogi 30 cc. los que deshidraté inmediatamente, pulverizan-
dolos después en un mortero, obteniendo asi papaina comerciai, lue-
go pesé dando 30 cc. de litex 7.422 prms. de papaina la que disolvi
cnseguida en agua, filtré, precipité el liquido filtrado con alcohol,
como es ya sabido este precipitado es de papaina, desequé, repeti la
operacion dos veces mds, obteniendo una papaina pura siendo su pe-
so de 3.152 grme.

PAPAINA DE MELONES DE DOS MESE:

Para obtener 30 cc. de latex de estos melones fu  necesario
rallar 7, los cuales inevitablemente se desperdician, tardando poco
tiempo en secarse completamente,

Cada uno de los melones que ocupé para esta prueha tuvo
una superficie de 378.12 centimectrog cuadrados y un peso de 460
grms, por lo que: 2646.84 centimetros cuadrados o 3220 grms. apro-
ximadamente de melén dan 30 cc. de litex. Este lo deshidraté in-
mediatamente, enseguida pulvericé, luego pesé obteniendo 5.456 grms.
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de papaina comercinl, purificindola después de In misma manera,
que la anterior y pesando, su peso fué de 1.8 grms,

PAPAINA DE MELONES DE CUATRO MFSES ¥ MEDIO.

Cada uno de estos melones tuvo una superficie de 544.79 cen.-
timetros cuadrados y un peso de un kilo parn obtcner 30 ce. de 1a.

tex, rallé 10 melones o sen unu superficie de 5447.90 centimetros cua-
drados en peso se necesitarin 10 kilos para obtener 30 cc. de latex.

Los 30 cc. los descqué ripidamente, pulverizindolos después
y pesando obtuve un peso de 7.495 grms. de papaina comercial, esta
la purifiqué de la manera antes dicha, pulvericé y pesé dindome
4.012 grms, de papaina pura,

PAPAINA DE MELONES DE SEIS MESES.

Al rallar veinticinco melones de seis meses de edad obtuve 30
cc. de litex cada uno de estos melones tuvo una superficie de 789.10
centimetros cuadrados y un peso de 1.700 kilos por lo que 19,727.50
centimetros cuadrados o 42.50 kilos dan 30 cc. de latex, este lo des.
hidraté lo mas ripido posible, pesando ensegruida siendo su pego de
6.402 grms. de papaina comercial la cual purifiqué como las ante-

riores pesindola después, obteniendo asi 2.824 grms. de papaina
pura.

30 ce. de latex de tronco dan . . TO822 wrmes de 1Y, comercial,
30 ce. “ woomelones de 2 meses dan I r . v '
30 ce. “ " " W e meses dan 7195 " "

30 cc. ,, " - " o homeses dan [ THA

30 ce. de litex de trones dan 3152 Grms,de 1. pura.

30 ce. . v melones de 2 meses dan 1.~ .o "
30 ce. " v melones de 1 meses dan B 114 ' v o v
30 ce. o, " woomelones de 6 meses dan N2, . "
t
1 ce. de Ltex de tronco Jda U105 Grms, de B, pura,
I oee. ., “ melones de 2 meses dan 006 o v
1 ce. . . woomelones de 1 esed dan [ X . . "
Ioee. o, . woomelones de 6 omeses dan hoouey “on -
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"1 ¢. cuadrado de melén

de 2 meses da ... .. 0.01  cc, de latex este da 0.006 grma, de . P,
1 ¢. cuadrado de melon

de 42 meses da ... 0.005 ,, ,, w o 000066,
1 ¢. cuadrado de melén

de G_meﬂes da ..... 0.0015 “ oo te ' » 0.00014 "o gy

Observando que el litex de los melones de 4 meses y medio es el
que tiene mayor cantidad de papaina.

Para determinar la superficie de los melones, como tienen
forma irregular, procedi de esta manera: primero los dividi trans-
versalmente, en varias secciones del mismo grueso aproximadamen-
te por Eje.: el melon de seis meses lo dividi en once. Determiné lue-
go la superficie en cada una de ellas, por medio de una regla, medi,
el didmetro de las dos caras de la rebanada, sacando luego mitad
obteniend> asi, el valor del didmetro medio, enseguida tomé la al-
tura de ella y apliqué la siguiente férmula: 2 nrl,

Para saber el valor del radio dividi por dos el del diimetro.
Después de haber obtenido la superficie de cada una de las partes en
que dividi el melén, sumé los valores de ellas para saber la superfi-
cie total del melon, ejemplo:

Diametro. Radio. Altura,

6.75 3.375 2. = 42 .41
11.6 65.75 1.8 = 65.03
10. 5. 2. = 62.83
12.76 6.376 2. == 80.11
13.75 6.875 2.1 90.71
15.75 7.875 2.2 = 108.86
14.75 7.375 2. = 92.87
13.5 6.75 2.3 = 97.64
11.76 5.875 1.9 = 70.13

8.76 4.375 2. = 54.97

3.4 1.7 2.3 : 24.56

789.81

Parn saber cual de todas las papainas que he obtenido es la
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més activa, determiné el poder peptonizante de cada una de ellas
de la manera siguiente: como dicho poder se determina con fibrina,
primeramente desfibriné ln sangre, para esto coloqué en un frasco
cuentas de vidric, en él puse la sangre, lo tapé y agité ripidamente
durante tres cuartos de hora, filtré enseguida a través de gasa la-
vada, asi separé la fibrina la que lavé varias veces con agua, la ex-
primj y asi fresca 1a utilicé para las pruebas siguientes:

Pesé 0.005 de cada una de las papainas ya obtcnidas, 1as co-
loqué separadamente en tubos de ensayo, disolviéndolas en b cc. de
agua, alcalinicé ligeramente con carbonato sédico, luego les aiadi
2 cada uno de los tubos un gramo de fibrina y los puse a calentar
o una temperatura constante de 36°% observe que la papaina de los
meloncs de 4 meses y medio disolvio 1a fibrina completamente a las treg
horas 59 minutos, le siguié la papaina obtenida de los melones de
seis meses que la dicolvié a las cuatro horas y medin. Luego la pa-
paina del tronco la disolvié a las cinco horas y media. La papafna
de melones de dos meses la disolvio a las cinco horas cincuenta mt.
nutos.

Deduciendo de estas observaciones que la papaina de los me-
lones de 4 meses ¥ medio es la mis activa y la que se obtiene en mayor
cantidad.

—38—-




Andlisis de la la Papaina Comercial
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Bae aniliss eomprends (o deldrminacidn de malerias inmsolu-

bles, asi eomo I inyestizucion de substanciss guoe el comereio em-
plea para adoiteracia. Dickas suh ins w05 ge : : almi-

Padria cresrie T ayudar
% la pelverizacian ds aina. o acede ast. v que hablen-
dno bechs mwra prushs gue consistid en jomar cisrta cantidad de G-
tex previamente desscado (¥3 gne la papainy comercial es dniea-
mente litex deshidratado) solocarin <o un mortero de porcelans ¥
rulverizarleo, ohservé que la papaina se pulveriza con bhastante fa-
cilidad asegurando de estz mansra. qus las sy b‘u neias que acom-
pafan a la papaian comercial se emplean corn el dnico fin de aumen-
tarla de peso.

DETERMINACION DE INSOLUBLES

Para esto pesé un pesafiltra desecado cuvo peso fué de 13.230
Grs. enseguida pesé 5 grs. de papaina del comercio. la disolvi en
agma. esta papaina al disolverse. al principie dio un olor a cuerno
guemado pero este paszo pronto v dio luegn un olor agradable pare-
cido al de la miel

La solucién la filtré a través de un filtro tarado, lavé el fil-
tro varias veces, después coloqué el filtro con la materia insoluble
cn el pesa-foltro éste io puse en el horno para desecar el filtro y la
materia incoluble, la desecacion la hice & una temperatura que no
pasara de 80 Grs C. teniendo en cuenta que pudiera haber algo de
almidon ya que éste no es completamente soluble en el agua y a una
temperatura elevada se descompondria, provocando de esta manera
un error en la pesada. por lo tanto desequé a una temperatura que
ro paso de 80 Grs. hasta peso constante, ia pesada final fué de 14.032
grms.
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Conclusion:

Peso del pesa-filtro vacio y seco ...... 13.230 Grms.

Peso del pesa-filtro y substancia inso-

Couble ... . . el eee ... ... 14,032,

Peso del filtro ... .. ... ... ... .. 0.00025 ,,

14,032 b Grs. 100

13.23026 e —— == 16.035% de insolubles.
—— 0.80176 X

. 0.80176

INVESTIGACION DEL ALMIDON

~ Primeramente preparé una soluciéon de papaina, tomando una
pequefia cantidad de esta substancia y colocindola en un tubo de
ensayo le afiadi agua poco a poco agitando constantemente. Ense-
guida, corté una tira de papel filtro la humedeci en la solucién y la
sequé al sol, ya scca le puse una gota de tintura de yodo y dié una
coloracién azul, comprobando con esto la presencia de almidon en
la papaina comercial.

RECONOCIMIENTO DEL SULFATO DE BARIO

Por ser insoluble el sulfato de bario, para reconocerlo pri-
mero lo disgregué, fundiéndolo con cinco veces su peso de carbonato
de sodio.

S04ba miis C03 NA2 S04Na2 mis C03Ba,

Luego lo calenté fuertemente sobre el carbon para convertir-
lo en sulfuro.

S04Na2 mis 2C  2C02 mis SNa2,

Después puse la masa, que queda en el carbdén sobre una mo-
neda de plata. Le anadi una sot de agua y se enegrecio por formar-
se sulfuro de plata, (reacrion de hépar), Asi comprobé la presencia de
sulfato de bario.

La reduccion de sulfatos a sulfuros se puede conseguir tam-
bién poniéndolos con el alambre de platino en la llama reductora de
un mechero de Bunsen. 8i después de reducido se introduce en ung

. 492

@




gota de soluciéon de nitroprosiato sédico da la coloracién violada ca-
racteristica de los sulfuros,

DETERMINACION DEL KAOLIN 0 SILICATO DE ALUMINIO

Como es también insoluble primero lo disgregué, para conse-
guirlo utilicé 1a cantidad de materin insoluble encontrada al hacer la
determinacién de insolubles. La pulvericé finamente y la mezclé
con cinco veces su peso de carbonato de sédio todo esto lo introdu-
je en un crisol de porcelana. Primero calenté suavemente mientras
se desprende anhidrido carbénico, luego aumenté la temperatura de
modo que la masa permaneciera en funcion durante media hora.
Después se deja enfriar, se le pone un poco de agua y se calienta al
mismo tiempo que se afiade poco a ypoco dcido clorhidrico diluido
con mucho cuidado para evitar las proyecciones del liquido por el
anhidrido carbdonico que se desprende.

Para separar la silice de los metales que forman los silica-
tos evaporé a sequedad al bafio-maria la solucién clorhidrica ante-
riormente preparada, después de evaporar a sequedad, continué de-
sccando durante hora y media. De esta mauera la silice gelatinosa
pierde agua y se vuelve ingoluble.

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

Después humedeci con dcido clorhidrico concentrado y frio,
lo dejé en contacto durante un cuarto de hora para disolver los 6xi-
dos y sales bdsicas insolubles trensformdndose estas en sales reu-
tras o dcidas solubles.

Enseguida le afiadi agua y calenté suavemente, luego filtré la-
vando el filtro varias veces. Quedando de esta manera en el filtro,
la silice insoluble y en el liquido filtrado quedarin disueltas las sa-
les metdlicas.

Es necesario efectuar la evaporacion y desecaciéon al bafio-ma-
ria para estar seguros de que la silice queda insoluble, pues si se ca-
lentase a fuego directo podria suceder que se formaran otra vez si-
licatos =olubles en el dcido clorhidrico concentrado y al ser atacado
por este quedaria otra vez dcido silicico en solucion.

Para reconocer el aluminio tomé en un tubo de ensayo una
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_pequeiia cantidad de liquido filtrado, le afiadi potasa y di6 un pre.
cipitado blanco de hidrato aluminico.

INVESTIGACION DEL TALCO O SILICATO DE MAGNESIA.

Para efectuar dicha investigacion tomé una cantidad de subs-
tancia disgregada anteriormente la calciné sobre el carbén, luego le
afiadi una gotita de nitrato de cobalto, calciné nuevamente y no di6
ninguna reaccién indicandc asi la ausencia de talco en la papaina
que he ido analizando.




concLusiones

Después de haber terminado el trabajo que anteriormente ci-
to, signiendo los métodos ennunciados en los textos que enseguida
dcy a conocer, observé y comprobé:

I.—Que la papaina obtenida del litex de los melones de 4 meses y
medio de edad es la que se obticne ¢n mayor cantidad y de
un gran poder peptonizante, superior al de las otras papainas.

I1.—Que la papaina que vende el comercio tiene como adulterantes:
almiddn, sulfato de bario y )(aolin.

[
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