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La papaïne est une protéase végétale issue de la papaye, utilisée pour fragmenter les proté ines
en peptides plus courts ; dans les procédés alimentaires, cette action est recherchée pour
préparer des hydrolysats, modifier la texture et améliorer la dispersion de matrices riches en

proté ines [1]. Le produit Papain High Enzyme Activity for Plant Protein Hydrolysis
proposé  par Enzymes.bio est destiné  aux applications d’hydrolyse des proté ines végétales et
se commande directement en ligne en unité  de 1 kg, avec certificat d’analyse et fiche de
données de sécurité  fournis avec la commande .

Positionnement du produit Enzymes.bio

Cette papaïne est proposée comme ingrédient enzymatique pour les équipes qui travaillent sur des
proté ines végé tales, des concentré s, des isolats ou des fractions alimentaires né cessitant une
protéolyse contrô lé e. Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne : l’information produit, la
commande par unité  de 1 kg et les documents associé s à  la commande sont pré senté s sur la page
produit, sans que cela implique une activité  de fabrication ou de laboratoire de la part du fournisseur .

L’usage visé  est la transformation de proté ines végé tales en hydrolysats proté iques, c’est-à -dire en
mé langes de peptides et de fragments proté iques plus courts. Cette orientation est cohé rente avec la
description géné rale de la papaïne comme enzyme protéolytique capable d’aider à  dé grader les
proté ines, proprié té  é galement à  l’origine de ses usages dans la digestion des proté ines et dans

certaines applications alimentaires [1].

Dans un contexte B2B, l’inté rê t n’est pas seulement de “couper” des proté ines, mais de déplacer les
proprié té s fonctionnelles d’une matrice : solubilité , viscosité , dispersion, sensation en bouche, stabilité
de suspension ou aptitude à  ê tre incorporée dans une boisson, une sauce, une base salé e ou une
préparation nutritionnelle. La page produit Enzymes.bio cible explicitement l’hydrolyse des proté ines
végé tales, ce qui place cette papaïne dans une logique d’ingrédient de procédé  plutô t que dans une
logique d’additif sensoriel isolé  .
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Ce qu’est la papaïne : une protéase végétale

La papaïne est une enzyme naturellement associé e à  la papaye. Les sources de vulgarisation
nutritionnelle la dé crivent comme une enzyme protéolytique, c’est-à -dire une enzyme capable de

participer à  la dégradation des proté ines en fragments plus petits [1]. Pour un formulateur, ce point est
essentiel : la papaïne n’apporte pas une fonction de structure par elle-même ; elle modifie une matiè re
proté ique existante.

Une proté ine est une chaîne d’acides aminé s relié s par des liaisons peptidiques. La papaïne intervient
sur ces liaisons et convertit une fraction des macromolé cules proté iques en peptides plus courts. Le
ré sultat n’est pas une molé cule unique, mais un profil d’hydrolyse : un mé lange de fragments dont la
taille, la solubilité  et les proprié té s sensorielles dépendent de la matrice et des conditions de traitement
[1].

Figure 1. 파파인은 파파야에서 유래한 시스테인 프로테아제로, 새로운 단백질
이나 유화제를 추가하는 대신 기존 식물성 단백질을 변형하는 데 사용됩니다.

Cette distinction est importante pour les proté ines végé tales. Les isolats et concentré s de pois, soja,
fève, riz, colza, tournesol ou autres sources végé tales ne se comportent pas de la même maniè re aprè s
hydratation. Leur historique thermique, leur teneur en fibres ou en composé s phénoliques, leur niveau
de dénaturation et leur granulomé trie influencent l’accè s de l’enzyme aux sites proté iques. Une
papaïne de haute activité  enzymatique peut accé lé rer la ré action, mais ne supprime pas la né cessité  de
piloter le procédé  .
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Pourquoi hydrolyser des protéines végétales avec une protéase

Les proté ines végé tales sont stratégiques dans l’innovation alimentaire, car elles répondent à  la
demande croissante en ingrédients alternatifs et à  la recherche de systèmes alimentaires plus durables.
Les travaux sur les systèmes alimentaires territorialisé s et durables soulignent l’importance de
structurer des chaînes de valeur capables de nourrir sans dé truire, ce qui renforce l’inté rê t pour la

valorisation raisonnée des ressources végé tales [2].

Sur le plan technologique, une proté ine végé tale entiè re peut pré senter une solubilité  limité e, une
texture farineuse, une viscosité  trop é levée ou une tendance à  sédimenter dans des systèmes liquides.
L’hydrolyse enzymatique par papaïne vise à  réduire partiellement la taille des proté ines afin de
modifier leur comportement dans l’eau et dans les formulations complexes. Le mé canisme de base —
dégradation des proté ines par une enzyme protéolytique — est pré cisément la proprié té  reconnue de

la papaïne [1].

L’objectif n’est géné ralement pas de dégrader totalement la proté ine, mais de trouver un degré
d’hydrolyse compatible avec l’application finale. Une hydrolyse modé ré e peut amé liorer la dispersion
ou réduire une sensation granuleuse ; une hydrolyse plus poussée peut géné rer des peptides plus
courts, mais aussi modifier plus fortement la viscosité  et le profil gustatif. La page produit Enzymes.bio
met en avant l’usage pour l’hydrolyse des proté ines végé tales, ce qui correspond à  ce besoin de
transformation ciblé e .

Mécanisme technique : de la macromolécule au peptide

Dans une matrice proté ique hydraté e, l’enzyme doit d’abord rencontrer son substrat. La qualité  de
dispersion initiale joue donc un rô le direct : si la proté ine forme des amas secs ou des agrégats
fortement insolubles, une partie des liaisons peptidiques reste difficilement accessible. La papaïne agit
à  l’interface entre l’eau, les proté ines dispersées et les zones partiellement accessibles de la matrice.
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Figure 2. 파파인은 시스테인 프로테아제 작용 기전을 통해 노출된 펩타이드 결
합을 절단하여 새로운 말단기를 가진 더 짧은 펩타이드 조각을 생성합니다.

La ré action produit progressivement des fragments proté iques plus courts. Ces fragments ont souvent
un comportement diffé rent de la proté ine native : ils peuvent mieux se disperser, interagir
diffé remment avec l’eau, contribuer autrement à  la viscosité  ou exposer des séquences peptidiques qui
modifient le goû t. C’est pourquoi la papaïne doit ê tre considé ré e comme un outil de ré glage
fonctionnel, et non comme un simple ingrédient ajouté  à  dose fixe pour produire un ré sultat identique

dans toutes les recettes [1].

La tempé rature, le pH, la durée de contact et la disponibilité  du substrat influencent la conformation de
l’enzyme, l’accessibilité  des proté ines et la vitesse de formation des peptides. Sans entrer dans des
mé thodes d’analyse ou des dé finitions d’activité , on peut retenir que l’activité  enzymatique observée
dans un atelier dépend toujours du système complet : enzyme, substrat, eau, sels, autres ingrédients et
séquence de procédé .

Applications principales en hydrolyse des protéines végétales

Hydrolysats protéiques pour boissons et préparations nutritionnelles

Les boissons proté iné es végé tales exigent une bonne dispersion, une viscosité  maîtrisé e et une stabilité
acceptable pendant la durée de vie du produit. Les proté ines entiè res peuvent cré er des suspensions
épaisses ou instables, surtout lorsqu’elles sont fortement concentrées. Une protéolyse contrô lé e à  la
papaïne peut réduire la taille d’une partie des proté ines et faciliter leur incorporation dans une base
liquide .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Dans une préparation nutritionnelle, l’inté rê t peut aussi ê tre sensoriel. Une proté ine végé tale mal
dispersée donne une perception sableuse ou farineuse ; une fraction hydrolysée peut contribuer à  une
texture plus lisse, à  condition que l’hydrolyse ne génè re pas de notes amè res trop marquées. Cette
balance entre fonctionnalité  et goû t est au cœur du développement d’hydrolysats alimentaires.

Sauces, bases salées et systèmes riches en matières sèches

Dans les sauces, bouillons, bases culinaires et préparations salé es, les proté ines végé tales servent
parfois de source d’azote, de corps ou de support nutritionnel. L’hydrolyse enzymatique peut aider à
ajuster la viscosité , favoriser la dispersion et produire des peptides qui participent au profil de bouche.
Les sources de marché  dé crivent la papaïne comme une enzyme employée dans les secteurs
alimentaires, pharmaceutiques, cosmé tiques et autres applications industrielles, ce qui confirme sa

place dans des usages diversifié s lié s à  la transformation des proté ines [3].

Figure 3. 제한적인 가수분해는 기능성을 개선할 수 있지만, 과도한 가수분해는

점도, 거품 안정성, 젤 구조를 약화시킬 수 있습니다.

Dans les matrices concentrées, la difficulté  est de maintenir un contact homogène entre l’enzyme et la
proté ine. Une pâ te trop dense ou mal hydraté e limite l’efficacité  apparente, même si l’enzyme possède
une activité  é levée. Les procédé s doivent donc ê tre conçus pour que la papaïne soit distribuée
uniformément avant que la viscosité  ou la gé lification ne bloquent la diffusion.

Valorisation de fractions végétales

Les fractions végé tales issues de la transformation alimentaire ne sont pas toutes directement
valorisables en formulation. Certaines sont riches en proté ines mais peu solubles, associé es à  des
fibres ou porteuses de composé s responsables d’astringence. L’hydrolyse à  la papaïne peut ê tre
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explorée pour transformer ces fractions en ingrédients plus faciles à  incorporer, dans une logique de

valorisation des ressources végé tales [2].

Cette approche doit rester pragmatique : l’enzyme ne retire pas automatiquement les fibres, les lipides
oxydé s ou les composé s amers. Elle agit d’abord sur les proté ines. Son efficacité  ré elle dépend donc de
la part proté ique accessible et du rô le de cette fraction dans la fonctionnalité  globale de la matiè re
premiè re.

Attendrissement et modification de matrices animales

Même si le produit pré senté  ici vise l’hydrolyse des proté ines végé tales, la papaïne est aussi connue
dans l’industrie alimentaire pour son action sur les proté ines de matrices animales, notamment dans
l’attendrissement. Les sources de marché  mentionnent la papaïne raffinée dans des applications

alimentaires et de boissons, avec une demande associé e à  ses usages technologiques [3].

Cette application historique illustre le mé canisme commun : la papaïne modifie des ré seaux proté iques
en rompant certaines liaisons peptidiques. Pour les proté ines végé tales, la cible change, mais le
principe reste celui d’une protéolyse contrô lé e destinée à  déplacer les proprié té s fonctionnelles de la

matrice [1].

Figure 4. 식물성 단백질은 추출 및 가공 과정에서 응집되거나 용해성이 낮아지
거나 구조화가 어려워질 수 있어, 조절된 변형이 필요한 경우가 많습니다.
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Tableau comparatif : effets attendus selon le niveau d’hydrolyse

Niveau
d’hydrolyse
recherché

Effet technologique
principal

Bénéfice potentiel en formulation Point d’attention

Hydrolyse légère
Fragmentation partielle
des protéines les plus
accessibles

Meilleure dispersion, réduction
d’amas, ajustement modéré de
viscosité

Effet parfois limité si la
protéine est très agrégée

Hydrolyse
intermédiaire

Production plus
importante de peptides

Solubilité et texture potentiellement
améliorées ; adaptation aux
boissons, sauces ou bases
nutritionnelles

Risque d’évolution du goût et
de perte de certaines
propriétés structurantes

Hydrolyse
poussée

Profil enrichi en
fragments courts

Ingrédients plus fluides, peptides
plus nombreux, intégration possible
dans systèmes liquides

Notes amères possibles,
changement marqué de corps
et de sensation en bouche

Hydrolyse non
contrôlée

Réaction trop prolongée
ou mal pilotée

Aucun bénéfice garanti
Variabilité sensorielle, perte
de fonctionnalité, difficulté de
reproductibilité

Ce tableau doit ê tre lu comme une grille de formulation, pas comme une promesse universelle. La
papaïne est bien une enzyme protéolytique, mais les effets observé s dépendent du substrat et des

conditions ré elles de transformation [1].

Paramètres de procédé qui influencent le résultat

Le premier paramè tre est l’é tat de la proté ine avant ajout de l’enzyme. Une proté ine dé jà  dénaturée,
chauffé e ou associé e à  des fibres peut exposer certains sites et en masquer d’autres. Une bonne
hydratation initiale augmente géné ralement la surface de contact entre l’enzyme et le substrat, ce qui
rend la ré action plus homogène.

Le pH influence la charge é lectrique des proté ines, leur solubilité  et la conformation de l’enzyme.
Lorsque le pH rapproche les proté ines de zones où  elles s’agrègent, l’accè s enzymatique peut devenir
moins ré gulier. À  l’inverse, un pH favorisant la dispersion peut faciliter la protéolyse, sous ré serve de
rester compatible avec la stabilité  de l’enzyme et le cahier des charges alimentaire du produit fini.
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La tempé rature agit sur deux phénomènes opposé s. Une tempé rature plus é levée accé lè re souvent les
réactions enzymatiques jusqu’à  une certaine limite, mais une chaleur excessive peut dé stabiliser
l’enzyme ou modifier irréversiblement la proté ine. En pratique, le profil de tempé rature doit donc ê tre
dé fini pour obtenir le degré  d’hydrolyse voulu sans dégrader la fonctionnalité  recherchée.

La durée de contact est un levier simple mais puissant. Plus la papaïne reste active longtemps dans une
matrice accessible, plus le profil peptidique évolue. Toutefois, au-delà  d’un certain point, l’amé lioration
de dispersion peut ê tre contrebalancée par une perte de corps, une modification excessive de la
texture ou une augmentation d’amertume. Le produit Enzymes.bio é tant conçu pour l’hydrolyse des
proté ines végé tales, son intégration doit donc ê tre pensée comme une é tape contrô lé e du procédé  .

Figure 5. 파파인 가수분해는 펩타이드 크기와 표면 화학적 특성을 변화시켜 분
산성, 유화성, 거품 형성, 수분 결합력, 질감, 소화율에 영향을 줄 수 있습니다.

Enfin, la composition complè te de la formulation compte. Les sels, sucres, lipides, fibres, épaississants,
acides organiques et autres ingrédients peuvent modifier l’eau disponible, la viscosité  ou l’accessibilité
des proté ines. Une enzyme peut ê tre trè s efficace dans une dispersion simple et produire un ré sultat
diffé rent dans une recette finale plus complexe.

Comparaison avec d’autres approches de modification des protéines

Approche Principe Avantages Limites

Papaïne
Protéolyse enzymatique
des protéines en peptides

Action ciblée sur les liaisons
peptidiques ; intérêt pour
hydrolysats végétaux ; procédé
modulable

Résultat dépendant de la matrice,
du pH, de la température et du
temps
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Approche Principe Avantages Limites

Traitement
thermique

Dénaturation ou
agrégation contrôlée des
protéines

Outil courant en alimentaire ;
peut améliorer sécurité et texture

Peut réduire la solubilité ou créer
des agrégats difficiles à
redisperser

Traitement
mécanique

Réduction de taille,
homogénéisation,
dispersion

Améliore la distribution physique
des particules

Ne modifie pas directement les
liaisons peptidiques

Hydrolyse
chimique

Rupture de liaisons par
conditions chimiques
fortes

Peut produire une hydrolyse
importante

Moins sélective ; contraintes
sensorielles et réglementaires
plus fortes selon le contexte

La papaïne se distingue parce qu’elle agit directement comme protéase. Les sources dé crivant ses
béné fices la relient à  la dégradation des proté ines, ce qui explique son inté rê t dans les applications

d’hydrolyse plutô t que dans les simples opé rations de mé lange ou de broyage [1].

Niveau de preuve et prudence d’interprétation

Le niveau de preuve le plus robuste, dans les sources disponibles, concerne la fonction géné rale de la

papaïne : il s’agit d’une enzyme protéolytique, associé e à  la dégradation des proté ines [1]. Cette
proprié té  suffit à  expliquer pourquoi elle est utilisé e pour produire des peptides à  partir de substrats
proté iques et pourquoi elle est pertinente pour l’hydrolyse des proté ines végé tales lorsque la matrice
est accessible.

La page Enzymes.bio apporte l’é lément produit : cette papaïne est positionnée pour l’hydrolyse des
proté ines végé tales et disponible à  la commande en unité  de 1 kg, avec documents de commande
associé s . Cette information est utile pour les acheteurs professionnels qui ont dé jà  dé fini une
application ou qui souhaitent inté grer une protéase dans un développement alimentaire.

Les sources de marché  confirment plus largement que la papaïne raffinée s’inscrit dans des usages

industriels varié s, dont l’alimentation et les boissons [3]. Ces données ne remplacent pas un essai de
formulation sur une matrice donnée, mais elles situent la papaïne parmi les enzymes employées dans
des secteurs où  la modification des proté ines est recherchée.
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Figure 6. 파파인은 식물 유래 시스테인 프로테아제로, 다양한 단백질을 절단하
는 데 유용하다는 점에서 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제 유형과 다릅니다.

Il faut donc éviter deux excè s d’interpré tation. Le premier serait de supposer que la papaïne amé liore
automatiquement toutes les proté ines végé tales. Le second serait de réduire son inté rê t à  un simple
argument marketing. La position correcte est intermédiaire : la papaïne est un outil enzymatique
crédible pour la protéolyse, dont la valeur dépend de la qualité  du pilotage procédé  et de l’objectif
fonctionnel.

Points de vigilance en formulation alimentaire

Le premier point de vigilance est l’amertume. Les peptides issus de l’hydrolyse proté ique peuvent
modifier le profil gustatif, surtout lorsque l’hydrolyse devient poussée. La papaïne peut amé liorer la
dispersion ou la fluidité , mais le développement produit doit inté grer l’équilibre sensoriel final.

Le deuxième point est la perte de fonctionnalité  structurante. Une proté ine entiè re peut contribuer à
l’émulsification, à  la gé lification ou à  la viscosité . Si elle est trop fragmentée, ces proprié té s peuvent
diminuer. L’hydrolyse doit donc ê tre alignée sur la fonction recherchée : solubiliser, fluidifier, texturer,
produire un hydrolysat ou faciliter l’incorporation dans une matrice liquide.

Le troisième point est la reproductibilité . Deux lots de proté ines végé tales peuvent diffé rer par leur
traitement thermique, leur origine botanique, leur teneur en fibres ou leur solubilité  initiale. Une même
é tape enzymatique peut donc produire des ré sultats distincts. La papaïne doit ê tre inté gré e dans un
procédé  stabilisé , avec des paramè tres internes cohé rents et une validation sur la matiè re premiè re
ré ellement utilisé e.
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Le quatrième point concerne la manipulation professionnelle. Les enzymes doivent ê tre manipulé es
conformément aux documents de sé curité  applicables. Pour ce produit, la fiche de données de sé curité
et le certificat d’analyse sont fournis avec la commande, ce qui permet aux utilisateurs professionnels
d’intégrer les informations documentaires dans leurs procédures internes .

Figure 7. 일반적인 파파인 가수분해 공정은 식물성 단백질을 수화한 뒤 효소를
첨가하고, 접촉 시간을 조절하며, 반응을 비활성화한 다음 가수분해물을 혼합,
가열, 건조하거나 제형화하는 과정으로 이루어집니다.

Intérêt pour les équipes R&D, formulation et production pilote

Pour une équipe R&D, la papaïne permet d’explorer rapidement l’effet d’une protéolyse sur une
matrice végé tale. Elle aide à  répondre à  des questions concrè tes : la proté ine devient-elle plus
dispersible ? La boisson est-elle moins sableuse ? La sauce garde-t-elle assez de corps ? Le profil
gustatif reste-t-il acceptable ? Ces réponses ne peuvent pas ê tre déduites uniquement de la fiche
produit ; elles émergent du comportement de la matrice.

Pour une équipe formulation, l’inté rê t est de disposer d’un levier fonctionnel supplémentaire. Au lieu
de changer uniquement la source proté ique, l’hydratation, les gommes ou l’homogéné isation, l’équipe
peut modifier partiellement la structure molé culaire de la proté ine. C’est un outil diffé rent des

ajustements de texture classiques, car il agit sur la chaîne proté ique elle-même [1].

Pour une production pilote ou une petite production, le format de vente en ligne par unité  de 1 kg
simplifie l’inté gration opé rationnelle lorsque le besoin correspond à  cette quantité . Enzymes.bio
pré sente le produit comme disponible à  la commande directe, avec traitement aprè s achat en ligne et
documents fournis avec la commande .
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Place de la papaïne dans les systèmes alimentaires végétaux

La transition vers des ingrédients végé taux plus nombreux ne dépend pas seulement de la disponibilité
agricole. Elle dépend aussi de la capacité  à  transformer des matiè res premiè res parfois difficiles en
ingrédients stables, agréables et fonctionnels. Les ré flexions sur des systèmes alimentaires durables

mettent en avant la né cessité  de mieux organiser les ressources et les chaînes de transformation [2].

Dans cette perspective, la papaïne peut contribuer à  la valorisation de proté ines végé tales ou de
fractions riches en proté ines. Elle ne cré e pas la proté ine ; elle modifie son é tat. Cette nuance est
importante : l’enzyme augmente la flexibilité  technologique d’une ressource existante, mais la qualité
de l’ingrédient final reste lié e à  la matiè re premiè re et au procédé  global.

Figure 8. 파파인 가수분해는 분산성과 입안에서의 느낌을 개선할 수 있지만, 펩
타이드 분해가 과도하면 쓴맛이 생기거나 바디감이 줄어들 수 있습니다.

Cette logique est particuliè rement pertinente pour les coproduits ou fractions végé tales dont la valeur
est limité e par une mauvaise solubilité  ou une texture difficile. Une protéolyse contrô lé e peut
transformer une fraction peu pratique en ingrédient plus utilisable, à  condition que les contraintes
gustatives, ré glementaires et de stabilité  soient prises en compte.

Synthèse technique

La papaïne est une proté ase végé tale capable de fragmenter les proté ines en peptides plus courts ;
cette proprié té  explique son inté rê t pour les hydrolysats de proté ines végé tales, l’amé lioration de la

dispersion et l’ajustement de texture [1]. Le produit proposé  par Enzymes.bio est positionné  pour
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l’hydrolyse des proté ines végé tales et vendu directement en ligne par unité  de 1 kg, avec certificat
d’analyse et fiche de données de sé curité  fournis avec la commande .

Son inté rê t principal ré side dans la protéolyse contrô lé e : transformer une proté ine végé tale parfois
peu soluble ou difficile à  formuler en une fraction peptidique plus adaptée à  l’application visé e. Les
béné fices possibles incluent une meilleure dispersion, une viscosité  ajusté e, une intégration facilité e
dans les boissons ou sauces et une valorisation plus efficace de certaines fractions végé tales.

La limite principale est la dépendance au procédé . La papaïne ne garantit pas un ré sultat identique sur
toutes les proté ines végé tales ; son effet dépend de l’hydratation, du pH, de la tempé rature, du temps
de ré action, de la composition de la matrice et du degré  d’hydrolyse recherché . Utilisé e comme outil de
formulation enzymatique, elle offre toutefois une voie technique solide pour développer des
hydrolysats alimentaires végé taux et amé liorer la fonctionnalité  des proté ines dans des produits finis.

Commander Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein
Hydrolysis Food Grade en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Papain 1.5 Million U/G High Enzyme Activity For Plant Protein Hydrolysis Food Grade →
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Contacter Enzymes.bio
Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TÉLÉPHONE (ÉTATS-UNIS) +1 (507) 428-6057 Nous contacter →

400+ Clients B2B 60+ partenaires de recherche universitaires 54 servis dans le monde entier
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