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Introduccion. La papaina es una proteasa vegetal (EC
3.4.22.2) con diversas aplicaciones en la industria
alimenticia y de cosméticos, la cual ademas puede ser
utilizada para eliminar el tejido necrético de las lesiones
cutaneas (1). En el presente trabajo se propuso utilizar el
gel de pectina citrica en calidad de agente que confiera la
estabilidad a esta enzima. Para la aplicacion de este
sistema en la practica se requiere el uso de aerosol que
comprende la aplicacion de gases en calidad de
propelente. Comportamiento de enzimas bajo diferentes
presiones de propelentes es todavia poco estudiado.

El objetivo de este trabajo fue evaluar la actividad y
estabilidad de la enzima papaina inmovilizada en gel de
pectina en un sistema bajo presion de aire o nitrégeno.
Metodologia. Para la realizacién de éste ensayo, se
prepararon las soluciones de papaina 0.1% (p/v) sin y
con pectina a 6% (p/v). Se utilizaron los reactores de
acero inoxidable de 150 ml con la véalvula de cobre. La
tercera parte de reactores se llené con las soluciones de
interés y el resto con los propelentes: a) aire a presion
atmosférica (14.7 Psi), 25 y 50 Psi y b) nitrogeno a
presion de 25, 50 y 90 Psi. Los reactores fueron
incubados a 75°C por un periodo de 100 min. En inicio y
posteriormente cada 25 min de la incubadora se tomaban
dos reactores correspondientes a cada presidon para
evaluar la actividad de enzima, viscosidad de gel y su
pH. La actividad enzimatica se analizd mediante el
método de Kunitz (2). Actividad se expresé en unidades
de tirosina equivalente a 1 pg de tirosina liberada por
minuto, detectada a 280 nm en un espectrofotometro
UV-Visible marca Varian modelo Cary 50. Se utilizé un
coeficiente de extincion de 0.005 ml pg”' om™.
Resultados y discusion. Se observé que los valores de
actividad enzimatica mas altos fueron detectados en los
sistemas con pectina, ya que la inmovilizacion en el gel,
permitid disminuir la autdlisis de la papaina y estabilizar
la enzima. El uso de propelentes a diferentes presiones,
provocd cambios en la actividad de la papaina lo que se
puede relacionar con la polaridad y solubilidad de los
gases y su interaccion con el soporte y enzima (Tabla 1).
Los resultados de los ensayos de termoestabilidad en
solucién se presentan en la Figura 1. La mayor
estabilidad se observo en el sistema con nitrégeno a la
presion 50 Psi. En el sistema pectina-papaina se observé
un ligero aumento en la actividad después de primeros
25 min de incubacion lo que puede ser relacionado con
las interacciones entre papaina y  soporte.

El termotratamiento provocd disminucion irreversible de
la viscosidad del sistema y su pH.

Tabla 1. Actividad de papaina bajo diferentes presiones de los

propelentes.
Actividad (UT) en gel de pectina Actividad (UT) en solucion
Presion del bajo presion bajo presion
propelente
Aire Nitrégeno Aire Nitrégeno
14.7Psi=1atm | 36.59+/-2.06 28.96+/-0.65
25Psi=1.7atm | 40.45+/-1.35 46.85+/-3.21 16.24+/-1.05 | 13.92+/-1.03
50Psi=3.4atm | 40.17+/-0.89 42.27+/-1.24 17.07+-2.02 | 17.17+/-1.71
90 Psi=6.1 atm 43.63+/-1.35 19.15+/-1.57
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Fig. 1 Termoestabilidad de la enzima papaina en solucion
(izquierda) a 75°C bajo diferentes presiones de propelentes: en
gel de pectina con aire (en medio) y nitrdgeno (derecha).

Conclusiones. El uso de propelentes a diferentes
presiones provocd cambios en la actividad de la papaina,
mostrando valores mayores en presencia de nitrégeno. El
uso de gel de pectina permitié incrementar la estabilidad
de la enzima de interés.
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