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ปาเปน หรือเอนไซม์ปาเปน (Papain) เป็นเอนไซม์ท่ีพบมากในยางมะละกอในส่วนใบ ก้าน และผลดิบ 
ซึ่งใช้ในการกรีดเอายางมะละกอ เพื่อสกัดปาเปน สายพันธุ์มะละกอที่สามารถผลิตน  ายางสดได้สูงคือ สายพันธุ์
จ าปาด า และแขกด า ปาเปนเป็นเอนไซม์ในกลุ่ม โปรติเอส (Protease) ที่มีรหัส EC number คือ EC 
3.4.22.2 เป็น proteolytic enzyme สามารถย่อยโปรตีนที่มีขนาดโมเลกุลใหญ่ให้เล็กลงได้อาจเรียกว่าเป็น
vegetable pepsin ปาเปนจัดอยู่ในกลุ่มโปรตีนที่มีกิจกรรมหลากหลาย รวมไปถึง เอนโดเพปทิเดส อะมิโน
เพปทิเดส ไดเพปทิดิลเพปทิเดส และเอนไซม์ที่มีกิจกรรมทั งเอกโซและเอนโดเพปทิเดส (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา. 
2546) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 โครงสร้างแบบริบบิ นของปาเปน 

ที่มา : Calvero (2007) 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://commons.wikimedia.org/wiki/User:Calvero


ปาเปนเป็นเอนไซม์ชนิดหนึ่ ง ในยางมะละกอซึ่ งปกติจะประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ที่มีฤทธิ์
เป็น Proteolytic enzyme อยู่ 4 ชนิด คือ Papain, Chymopapain A และ B และ Papaya peptidase A 
โดย Chymopapain เป็นเอนไซม์ที่พบมากที่สุดในยางมะละกอ รองลงมาคือ Papain ซึ่งมีประมาณต่ ากว่า
ร้อยละ 10 และ papaya peptidase A มีปริมาณน้อยที่สุด เอนไซม์ Chymopapain มีความอยู่ตัว ทนความ
ร้อนและทนต่อสภาพกรดได้ดี และเป็นตัวการส าคัญท่ีท าให้เนื อมีความนุ่ม (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.2551) 

การใช้ประโยชน์จากเอนไซม์ปาเปน 

1. ใช้เพื่อท าให้ใส (clearification) ส าหรับ เบียร์ ไวน์และเครื่องดื่มอ่ืนๆ โดยปาเปนจะท าหน้าที่ย่อย
โปรตีนโมเลกุลใหญ่ที่แขวนลอยในผลิตภัณฑ์ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดตะกอนขุ่น ให้มีโมเลกุลเล็กลงได้สารละลายใส 
ไม่ขุ่นเมื่อเก็บไว้นาน ช่วยย่อยเนื อสัตว์ที่เหนียวให้นุ่ม เปื่อย เมื่อน ามาปรุงสุก (cooking) ได้ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ น
(พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา. 2546) 

2. ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมยาและใช้ประโยชน์ทางการแพทย์ โดยใช้เป็นองค์ประกอบของยาช่วย
ย่อยอาหาร นอกจากนี ยังช่วย รักษาแผลติดเชื อ เนื่องจากปาเปนมีคุณสมบัติให้เลือดแข็งตัว และยังสามารถใช้
ฆ่าพยาธิในล าไส้ได้ด้วย (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.2551) 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์จากเอนไซม์ปาเปน 

ที่มา : ออนไลน์ (2557) 

3. ในอุตสาหกรรมฟอกหนัง โดยผสมปาเปนในน  ายาแช่หนังจะท าให้หนังเรียบ และนุ่ม ใช้ปาเปนฟอก
ไหมให้หมดเมือก ผลิตกระดาษ (สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร. 2541) 

ประมาณเป้าหมายการขาย และเป้าหมายทางการตลาด 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://commons.wikimedia.org/wiki/User:Calvero


ตลาดผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้าในประเทศไทยมีมูลค่า 6,400 ล้านบาท แบ่งเป็นตลาดไวท์เทนนิ่ง 49% 
หรือ 3,100 ล้านบาท และตลาดตลบเลือนริ วรอย 40% หรือ 2,600 ล้านบาท ในส่วนของตลาดไวท์เทนนิ่ง
ตลาดระดับบนซึ่งมีส่วนแบ่ง 43% ของตลาดรวมมีมูลค่า 3,100 ล้านบาท มีอัตราเติบโตถึง 33%  

หากตั งประมาณการเป้าหมายการขายเอนไซม์ปาเปนในกลุ่มตลาดเครื่องส าอางประเภทไวท์เทนนิ่งซึ่ง
เป็นตลาดบนเป็นหลัก โดยให้อยู่ในกลุ่มของเครื่องส าอางสูตรผสมปาเปนและตั งเป้าหมายทางการตลาดไว้
ประมาณ 3-5% จากมูลค่าตลาดไวท์เทนนิ่งในปัจจุบันจึงน่าจะสามารถประมาณการยอดขายเครื่องส าอางที่
ผสมปาเปนได้ราว 93-155 ล้านบาทต่อปี โดยปาเปนที่ใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องส าอางคิดเป็นมูลค่า 3% ของ
ราคาเครื่องส าอาง จะมีขนาดดังรูปที่ 3 (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.2551) 

 

 

 

 

รูปที่ 3 ประมาณเป้าหมายการขาย และเป้าหมายทางการตลาด 

ที่มา : กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2551) 
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