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Papain è  una cistein-proteasi vegetale ottenuta dalla papaya (Carica papaya) e usata per
idrolizzare proteine in peptidi più  piccoli. Nelle applicazioni B2B è  rilevante soprattutto per
intenerimento della carne, produzione di idrolizzati proteici, gestione della torbidità  proteica
nelle bevande e cosmetici esfolianti, dove la sua funzione è  modificare in modo controllato

matrici ricche di proteine [1].

Enzymes.bio fornisce Papain online in unità  da 1 kg; non è  un produttore né  un laboratorio. La
documentazione di accompagnamento, inclusi CoA e SDS, viene fornita insieme all’ordine, così che
l’utilizzatore professionale possa gestire il prodotto nel proprio contesto formulativo o di processo .

Che cos’è Papain e perché è importante nei processi proteici

Papain è  un enzima proteolitico della famiglia delle cistein-proteasi. In termini funzionali, catalizza la
rottura dei legami peptidici: trasforma proteine grandi e strutturate in peptidi più  corti e, a seconda
delle condizioni, in frazioni più  solubili o più  facilmente lavorabili. La sua classificazione come proteasi
spiega perché  le ricerche su “papain uses”, “papain function” e “papain activity” siano concentrate su
matrici dove la proteina è  il componente tecnologico critico: carne, collagene, proteine vegetali, lieviti,

bevande e cheratina superficiale della pelle [1].

L’origine vegetale è  un elemento distintivo. La papain extraction tradizionale parte dal lattice della
papaya immatura; il lattice contiene una miscela di proteasi, fra cui papain, che viene poi trasformata in
ingredienti o preparazioni enzimatiche commerciali. Per l’utilizzatore B2B, il punto operativo non è  la
botanica della papaya in sé , ma la disponibilità  di una proteasi vegetale con lunga storia d’impiego

industriale e con una specificità  relativamente ampia verso substrati proteici diversi [1].

Dal punto di vista molecolare, Papain è  spesso citata come modello classico di cistein-proteasi. Il
termine “papain-like protease” o “papain like protease” compare infatti in biochimica per descrivere
enzimi che condividono caratteristiche strutturali o catalitiche simili alla papain, anche quando non
derivano dalla papaya. Questa somiglianza terminologica non significa che una papain commerciale sia

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14

https://enzymes.bio/


intercambiabile con qualunque papain-like protease studiata in microbiologia o virologia: nelle
applicazioni industriali conta il comportamento della preparazione enzimatica reale nella matrice

specifica [1].

Meccanismo d’azione: come Papain taglia le proteine

La funzione di Papain dipende dal sito attivo tipico delle cistein-proteasi. Nel modello biochimico
comunemente descritto, un residuo di cisteina agisce come nucleofilo e collabora con residui vicini, tra
cui istidina e asparagina, per attaccare il carbonio carbonilico del legame peptidico. Il risultato è  la
formazione temporanea di un intermedio acil-enzima, seguita dall’idrolisi dell’intermedio e dal rilascio

di frammenti peptidici più  corti [1].

Figure 1. 파파인의 폭넓은 단백질분해효소 활성은 고기 연화, 단백질 가수분해

물, 화장품 각질 제거, 사료 응용 및 산업용 단백질 소화에 활용됩니다.

In una matrice alimentare o cosmetica, questo meccanismo si traduce in una modifica fisica e
funzionale delle proteine. Nella carne, la proteolisi può  ridurre la resistenza della rete miofibrillare e di
alcune componenti connettivali; in un idrolizzato proteico può  aumentare la quota di peptidi più
piccoli; in una birra può  ridurre frazioni proteiche coinvolte nella torbidità ; in un cosmetico può
contribuire a indebolire legami proteici superficiali della cheratina. Papain non “crea” texture,
limpidezza o esfoliazione da sola: accelera una reazione chimica specifica, e l’effetto finale dipende

dalla matrice e dal controllo del processo [1].

Un dato utile per inquadrare l’enzima è  il papain mw: la papain matura viene comunemente descritta
come una proteina di circa 23 kDa. Questo valore non è  un parametro di prestazione applicativa, ma
aiuta a comprendere perché  la molecola sia studiata come proteasi compatta e ben caratterizzata. Nella
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pratica industriale, invece, parametri come pH, temperatura, tempo di contatto, accessibilità  del

substrato e composizione della formulazione sono più  importanti del solo peso molecolare [1].

pH, temperatura e attività: perché non esiste un “numero magico”

Le ricerche su “papain optimum pH” spesso cercano un valore unico. In realtà , l’attività  osservata
dipende da substrato, formulazione, acqua disponibile, temperatura e composizione della preparazione
enzimatica. La letteratura descrittiva su Papain la colloca come enzima attivo in condizioni compatibili
con molte applicazioni alimentari e tecniche, con prestazioni che variano quando l’ambiente si sposta

da condizioni acide, neutre o più  alcaline [1].

Per questo, in un processo professionale, il pH ottimale non deve essere interpretato come proprietà
assoluta ma come punto di equilibrio tra attività  enzimatica, stabilità  del prodotto, sicurezza
microbiologica, sapore, colore e normativa. In una marinatura, ad esempio, il pH influenza sia la
struttura della carne sia l’accessibilità  delle proteine; in un cosmetico esfoliante influenza insieme
l’attività  della proteasi e la tollerabilità  cutanea; in una bevanda condiziona stabilità  colloidale e profilo
sensoriale. La “papain activity” è  quindi un comportamento di sistema, non solo una caratteristica

isolata dell’enzima [1].

Lo stesso vale per la temperatura. Il riscaldamento può  accelerare la proteolisi fino a un certo punto,
ma temperature eccessive o tempi prolungati possono denaturare l’enzima o alterare il substrato. Nelle
carni, un’azione residua non controllata può  generare consistenze troppo morbide; negli idrolizzati,
una degradazione spinta può  aumentare note amare; nelle formulazioni cosmetiche, la stabilità  nel

tempo dipende dall’interazione tra enzima, acqua, conservanti e sistema formulativo [1].
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Figure 2. 파파인은 펩타이드 결합의 가수분해를 촉매하여 온전한 단백질 사슬
을 더 짧은 펩타이드와 아미노산 조각으로 전환합니다.

Applicazioni principali di Papain nei settori B2B

Applicazione
Substrato proteico

principale
Effetto tecnologico atteso Punto critico di controllo

Intenerimento
carne

Proteine miofibrillari e
connettivali

Riduzione della durezza, texture
più uniforme

Evitare sovra-proteolisi e
distribuzione non omogenea

Idrolizzati proteici
Proteine animali o

vegetali
Peptidi più piccoli, maggiore
dispersibilità o funzionalità

Gestire gusto, solubilità e grado
di idrolisi

Birra e bevande
Proteine coinvolte in

haze
Maggiore stabilità della limpidezza

Bilanciare limpidezza, corpo e
schiuma

Cosmetici
esfolianti

Cheratina superficiale Esfoliazione enzimatica controllata
Stabilità formulativa e
tollerabilità cutanea

Sistemi tecnici e
carrier

Proteine o matrici
funzionalizzate

Immobilizzazione, rilascio o
supporto applicativo

Compatibilità tra enzima,
supporto e ambiente d’uso

Papain meat tenderizer: intenerimento della carne

L’uso come papain meat tenderizer è  probabilmente l’applicazione più  conosciuta. La carne deve la
propria consistenza a una combinazione di fibre muscolari, proteine miofibrillari, collagene, tessuto
connettivo e stato di maturazione. Papain interviene rompendo legami peptidici in proteine accessibili,
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riducendo la resistenza meccanica di alcuni tessuti e contribuendo a una percezione di maggiore

tenerezza [1].

Il vantaggio pratico è  evidente nei tagli più  tenaci, nelle preparazioni marinate e nei prodotti pronti alla
cottura in cui la texture deve essere più  prevedibile. Tuttavia, l’azione non è  selettiva nel senso
culinario del termine: se il contatto è  eccessivo o non uniforme, una parte della carne può  diventare
molle mentre altre zone restano meno trattate. Per questo Papain va considerata uno strumento di
processo, non una scorciatoia universale per correggere materie prime molto variabili.

Le ricerche su “papain meat tenderizer side effects” riguardano spesso l’uso domestico o il consumo
individuale. In ambito B2B è  più  corretto distinguere tra effetto tecnologico e sicurezza d’uso: l’enzima
deve essere gestito in conformità  alla destinazione del prodotto finito, alle regole alimentari applicabili
e alle informazioni di sicurezza disponibili. Come per molti enzimi in polvere, l’esposizione
professionale va controllata evitando inalazione, dispersione e contatto non necessario.

Idrolizzati proteici e ingredienti funzionali

Papain è  utile quando si vuole trasformare una proteina poco solubile o troppo strutturata in una
frazione più  gestibile. L’idrolisi enzimatica può  aumentare la presenza di peptidi a catena più  corta,
migliorare la dispersibilità  in acqua, modificare viscosità  e contribuire allo sviluppo di profili aromatici
o funzionali. Questo spiega l’interesse per Papain in proteine animali, sottoprodotti proteici, proteine

vegetali e ingredienti destinati a formulazioni alimentari specializzate [1].

La produzione di idrolizzati, però , richiede equilibrio. Un’idrolisi lieve può  migliorare solubilità  senza
compromettere troppo sapore e corpo; un’idrolisi più  spinta può  produrre frazioni più  piccole ma
anche aumentare note amare, cambiamenti di colore o odori indesiderati. L’enzima non decide da solo
il profilo finale: matrice, pH, temperatura, tempo di contatto e successiva stabilizzazione determinano il
risultato industriale.
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Figure 3. 고기에서 파파인은 근육 단백질과 결합조직 단백질을 부분적으로 가
수분해하여 질감을 부드럽게 합니다.

Nelle proteine vegetali, Papain può  essere valutata per ingredienti plant-based, bevande proteiche, basi
aromatiche o formulazioni dove la dimensione delle proteine influenza stabilità  e texture. Soia, pisello,
riso, frumento e altre fonti proteiche hanno strutture diverse e rispondono in modo diverso alla
proteolisi. Per questo le prestazioni devono essere interpretate sulla formulazione reale, non trasferite
automaticamente da una materia prima all’altra.

Birrificazione, bevande e stabilità della limpidezza

Nelle bevande, le proteine possono contribuire alla formazione di aggregati colloidali, torbidità  da
freddo o instabilità  durante lo stoccaggio. Papain può  essere impiegata per degradare frazioni
proteiche responsabili di haze, riducendo la tendenza alla precipitazione o all’opalescenza. La logica è
coerente con il meccanismo dell’enzima: peptidi più  piccoli o proteine parzialmente modificate tendono

ad aggregare in modo diverso rispetto alle proteine native [1].

Nel settore birrario, il bilanciamento è  delicato. La limpidezza è  importante, ma proteine e polipeptidi
contribuiscono anche a corpo, schiuma e sensazione in bocca. Un trattamento enzimatico troppo
intenso può  ridurre problemi di torbidità  ma influire su attributi desiderabili. Papain deve quindi
essere integrata nel processo in funzione dello stile di bevanda, del profilo di malto o cereale, della
filtrazione e della stabilità  richiesta.
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Cosmetici esfolianti, papain gel e INCI

Nel cosmetico, Papain è  ricercata come ingrediente esfoliante enzimatico. Le ricerche “papain gel” e
“papain INCI” si riferiscono spesso a formule skincare, maschere, gel detergenti o prodotti per
esfoliazione delicata. L’azione desiderata non è  una degradazione profonda della pelle, ma una
proteolisi superficiale e controllata di componenti cheratiniche dello strato corneo, in modo da

facilitare il distacco delle cellule morte [1].

La formulazione è  decisiva. Papain necessita di un ambiente compatibile con la sua attività , ma il
cosmetico deve anche essere stabile, microbiologicamente sicuro, sensorialmente accettabile e
tollerabile per l’utilizzatore finale. Tensioattivi, conservanti, acqua disponibile, pH, packaging e tempo di
contatto possono modificare il comportamento dell’enzima. Per questo l’uso cosmetico richiede un
approccio formulativo specifico e non può  essere dedotto solo dalla presenza dell’ingrediente in
etichetta.

Figure 4. 단백질 가수분해물 생산은 수화, 파파인 접촉, 조절된 반응 시간 및 종
말점 관리를 통해 펩타이드가 풍부한 원료를 만들어냅니다.

È  importante non confondere un cosmetico esfoliante con un impiego medico. La comunicazione di
benefici per ingredienti bioattivi deve rimanere proporzionata alle evidenze e alla destinazione d’uso;
la letteratura sulla comunicazione scientifica sottolinea il rischio di presentare benefici in modo

eccessivamente semplificato quando il contesto applicativo non è  chiarito [2]. Per Papain, ciò  significa
parlare di esfoliazione cosmetica o funzione proteolitica quando appropriato, evitando promesse
terapeutiche.
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Sistemi tecnici, immobilizzazione e carrier

Oltre agli usi alimentari e cosmetici, Papain è  studiata in sistemi tecnici in cui l’enzima viene incorporato
o immobilizzato in matrici portanti. Un esempio recente riguarda idrogel a base di alginato e cellulosa
microfibrillata derivata da residui dell’industria delle alghe, valutati come carrier per l’enzima papain
[3]. Questi studi sono rilevanti perché  mostrano come l’ambiente fisico che circonda l’enzima possa
influire su stabilità , rilascio e accessibilità  al substrato.

Per gli utilizzatori industriali, il messaggio non è  che ogni applicazione richieda immobilizzazione, ma
che Papain si comporta come una proteina funzionale sensibile al microambiente. Supporti, gel,
emulsioni, salamoie, soluzioni acquose o matrici solide modificano diffusione, contatto con il substrato
e attività  percepita. Anche la “papain solution preparation”, nelle ricerche tecniche, va quindi intesa
come compatibilità  formulativa e non come semplice dissoluzione meccanica.

Papain vs bromelain: somiglianze e differenze applicative

Papain e bromelain sono entrambe proteasi vegetali, ma provengono da fonti diverse: Papain dalla
papaya, bromelain dall’ananas. Entrambe idrolizzano proteine e possono comparire in applicazioni
come intenerimento, idrolisi proteica e cosmetici esfolianti. La scelta tra papain vs bromelain non
dovrebbe basarsi solo sull’origine botanica, ma su prestazioni nella matrice, compatibilità  formulativa,

profilo sensoriale, stabilità  e requisiti regolatori del prodotto finito [1].

Criterio Papain Bromelain

Origine botanica Papaya, soprattutto lattice del frutto immaturo Ananas, in particolare gambo e frutto

Famiglia funzionale Proteasi vegetale, cistein-proteasi Proteasi vegetale, miscela proteolitica

Applicazioni
sovrapposte

Carne, idrolizzati, bevande, cosmetici Carne, idrolizzati, cosmetici, integratori

Differenza pratica
Storicamente molto usata come meat tenderizer e
modello biochimico

Spesso associata a formulazioni da
ananas e integratori

Valutazione corretta Testare nella matrice reale e nel processo previsto
Testare nella matrice reale e nel
processo previsto

In ambito commerciale, “papain supplement” e “papain digestion” sono termini cercati dai consumatori,
ma un enzima B2B non deve essere automaticamente presentato come integratore digestivo o come
ingrediente salutistico. Le valutazioni rischio-beneficio per prodotti di origine vegetale o bioattivi
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richiedono cautela, perché  tradizione d’uso e attività  biochimica non equivalgono da sole a un

beneficio clinico dimostrato [4]. Per Enzymes.bio, l’inquadramento corretto è  quello di fornitura di
enzima per applicazioni professionali, non di consiglio medico o nutrizionale.

Condizioni d’uso generali per un impiego professionale

Papain lavora al meglio quando il substrato proteico è  accessibile. In una carne intera, l’enzima deve
diffondere nella matrice; in una dispersione proteica, l’accesso può  essere maggiore; in un cosmetico,
l’attività  dipende dall’acqua disponibile e dalla superficie di contatto; in una bevanda, conta
l’interazione con altre frazioni colloidali. Il concetto centrale è  che l’enzima non agisce in astratto:

agisce dove incontra proteine esposte e condizioni compatibili [1].

Figure 5. 파파인에 의한 부분 가수분해는 전하를 띤 영역과 소수성 영역을 노출

시켜 용해도, 유화성 및 거품 형성 특성을 개선할 수 있습니다.

Il pH va gestito come variabile di processo. Un ambiente troppo lontano dalla finestra utile riduce
l’attività  o destabilizza l’enzima; un pH compatibile con Papain ma incompatibile con il prodotto può
comunque essere inaccettabile. In alimenti e cosmetici, il pH deve soddisfare anche requisiti sensoriali,
microbiologici, di stabilità  e di conformità  regolatoria. Per questo la ricerca di “papain optimum pH” è
utile come punto di partenza, ma non sostituisce la progettazione del processo.

La temperatura influenza sia la velocità  della reazione sia la stabilità  dell’enzima. Temperature
moderate possono aumentare la velocità  di idrolisi; temperature più  elevate possono inattivare
l’enzima o modificare irreversibilmente la matrice. In processi alimentari, l’inattivazione termica può
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essere utile quando si vuole fermare la proteolisi dopo aver raggiunto la texture o il grado di idrolisi
desiderato. In cosmetica, invece, la stabilità  durante produzione e conservazione è  spesso più
importante della massima velocità  di reazione.

Anche la forma di impiego conta. Una papain solution preparation destinata a distribuzione uniforme
in una salamoia non ha le stesse esigenze di una dispersione in gel cosmetico o di una miscela secca.
Non è  necessario considerare Papain come ingrediente “istantaneo”: tempo di idratazione, omogeneità ,
compatibilità  con altri componenti e contatto con il substrato influenzano il risultato. L’obiettivo è
evitare sia zone sottotrattate sia zone sovratrattate.

Qualità dell’informazione e limiti delle affermazioni

La disponibilità  online di informazioni su enzimi, integratori e ingredienti naturali è  ampia, ma non
sempre proporzionata alle evidenze. Studi sulla comunicazione di benefici scientifici in altri ambiti
mostrano che le informazioni rivolte al pubblico possono enfatizzare vantaggi e minimizzare incertezze

o condizioni d’uso [5]. Per Papain, una comunicazione tecnica affidabile deve distinguere tra funzione
biochimica accertata, applicazione industriale plausibile e claim salutistici che richiederebbero
valutazioni separate.

Questo è  particolarmente importante quando Papain viene associata a digestione, integratori o benefici
fisiologici. Che una proteasi possa idrolizzare proteine in laboratorio o in un processo alimentare non
significa automaticamente che un prodotto destinato al consumo abbia un effetto digestivo
clinicamente dimostrato. La letteratura sulla valutazione delle evidenze per ingredienti bioattivi
evidenzia la necessità  di evitare generalizzazioni e di mantenere un rapporto chiaro tra meccanismo,

dosaggio, popolazione e risultato misurabile [6].
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Figure 6. 파파인 기반 각질 제거는 피부를 물리적으로 문지르는 것이 아니라 단
백질이 풍부한 표면 물질을 느슨하게 하는 방식으로 작용합니다.

Allo stesso modo, i termini di ricerca tecnici non vanno confusi tra loro. “Papain Worthington” può
rimandare a contesti di ricerca biochimica e forniture da laboratorio; “papain-like protease” può
riferirsi a enzimi omologhi in organismi diversi; “papain INCI” riguarda la nomenclatura cosmetica;
“papain meat tenderizer” riguarda l’uso alimentare. Una pagina B2B orientata al lettore deve chiarire il
contesto applicativo prima di trarre conclusioni operative.

Sicurezza, manipolazione e responsabilità d’uso

Papain è  un enzima proteolitico: questa proprietà  è  utile, ma richiede attenzione. In forma secca, le
polveri enzimatiche possono rappresentare un rischio di esposizione professionale se inalate o
disperse nell’ambiente di lavoro. È  prudente ridurre la formazione di polvere, evitare il contatto non
necessario con occhi e pelle e utilizzare il prodotto secondo la SDS fornita con l’ordine.

La sensibilità  individuale deve essere considerata, soprattutto in persone predisposte ad allergie o
reazioni a materiali di origine vegetale. Inoltre, l’attività  proteolitica può  risultare irritante se applicata
in modo improprio su pelle o mucose. Nei cosmetici, la sicurezza non dipende solo dall’ingrediente ma
dalla formulazione completa, dal tempo di contatto, dal pH e dalle condizioni d’uso previste.

Papain non deve essere presentata come trattamento medico, agente terapeutico o soluzione per ferite
in un contesto commerciale generale. L’uso responsabile richiede di mantenere la distinzione tra
applicazioni industriali, alimentari, cosmetiche e sanitarie. La comunicazione scientifica efficace,
soprattutto verso decisori e utilizzatori professionali, deve essere chiara su benefici, limiti e grado di

incertezza [2].
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Disponibilità tramite Enzymes.bio

Enzymes.bio offre Papain per acquisto diretto online in unità  da 1 kg. Il ruolo di Enzymes.bio è  quello
di fornitore online: non deve essere interpretato come produttore, laboratorio di analisi o ente di
certificazione. CoA e SDS accompagnano l’ordine, così l’utilizzatore professionale dispone della
documentazione commerciale e di sicurezza associata al prodotto acquistato .

Figure 7. 파파인은 주로 온화한 조건에서 적합한 공정 환경과 폭넓은 시스테인

단백질분해효소 작용을 보인다는 점에서 산성, 중성 및 알칼리성 단백질분해
효소와 다릅니다.

Questo formato è  adatto a chi ha già  un’applicazione professionale definita e intende integrare Papain
in un processo o in una formulazione sotto la propria responsabilità  tecnica. L’enzima può  essere
valutato per intenerimento, idrolisi proteica, formulazioni cosmetiche, bevande o usi tecnici compatibili,
sempre nel rispetto delle normative applicabili al prodotto finito e del mercato di destinazione.

Conclusione

Papain è  una proteasi vegetale versatile: la sua funzione chiave è  idrolizzare proteine, e da questa
funzione derivano le principali applicazioni industriali. Nell’intenerimento della carne modifica
componenti strutturali della matrice muscolare; negli idrolizzati proteici genera peptidi più  piccoli;
nelle bevande può  contribuire alla gestione della torbidità  proteica; nei cosmetici può  supportare
esfoliazione enzimatica superficiale; nei sistemi tecnici può  essere incorporata in carrier o gel

funzionali [1].
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Il suo impiego efficace richiede però  controllo. pH, temperatura, tempo di contatto, acqua disponibile,
formulazione e accessibilità  del substrato determinano il risultato più  del nome dell’enzima in sé . Per
un utilizzatore B2B, Papain è  quindi uno strumento di proteolisi controllata: potente quando l’obiettivo
tecnologico è  chiaro, meno adatta quando viene trattata come ingrediente generico o come fonte di
claim non supportati.

Enzymes.bio fornisce Papain online in confezione da 1 kg con documentazione associata all’ordine.
L’approccio più  solido è  usarla come enzima professionale per applicazioni in cui la modifica delle
proteine è  il meccanismo desiderato, mantenendo comunicazione tecnica, sicurezza di manipolazione e
conformità  regolatoria al centro del processo .

Ordina Papain online
Venduto in unità  da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina
direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di
Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Papain →
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Contatta Enzymes.bio
Hai domande su un ordine? Il nostro team è lieto di aiutarti.

EMAIL wholesale@enzymes.bio TELEFONO (USA) +1 (507) 428-6057 Contattaci →

400+ Clienti B2B 60+ partner di ricerca universitari 54 serviti in tutto il mondo

© 2026 Enzymes.bio · Fornitura di enzimi industriali e per la lavorazione alimentare · Non destinato al consumo umano né alla vendita

al dettaglio.
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