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В статье описываются целебные биологические, биотехнологические особенности дынного дерева вы-
ращенные в условия защищенного грунта Туркменистана с использованием возобновляемых источников 
энергии и промышленных тепловых отходов для создания микроклимата. Приведены целебные свойства, 
содержание полезных веществ и их пищевое значение, получения протеолитических ферментов из млечного 
сока дынного дерева для медицинской промышленности. 
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Актуальность проблемы
В августе 2015 года на заседаний Ка-

бинета Министров Глубокоуважаемый 
Президент Туркменистана Гурбангулы 
Бердымухамедов подчеркнул, о важности 
Продовольственной программы играет раз-
работка, создание и увеличение тепличных 
сооружении для производства продуктов 
и обеспечение круглый год население стра-
ны овощами и фруктами. 

В стране создана современная норма-
тивно-правовая база, регулирующая во-
просы охраны природы и рационального 
использования природных ресурсов интро-
дукция растений и производства ценных 
продуктов питания [1].

Дынное дерево или папайя (Carica 
papaya L.) известна своими пищевыми це-
лебными свойствами и хозяйственным зна-
чением.

Краткое культурно-исторические 
сведения о дынном дереве

Папайю, произрастающую в тропиче-
ских странах, иногда называют «древесной 
дыней» или «дынным деревом», потому 
что по строению, форме и вкусу папайя на-
поминает дыню с ароматом малины. Дын-
ное дерево или папайя (Carica papaya L.) – 
многолетнее тропическое пальмоподобное 
растение высотой от 4 до 6 м, относится 
к семейству Caricaceae. Ствол зеленый, 
травянистый, не деревенеющий, не имеет 
ветвей. Деревья имеет женские, мужские 

и гермафродитные цветки, они желто-бе-
лые, женские несколько крупнею по раз-
меру, образованы на коротких цветонож-
ках, мужские с 10 тычинками и удлиненной 
трубкой венчика, в длинных ветвистых ки-
стях, плодоносит на протяжении всего года. 
Ее цветы пахнут ландышем. Считается, что 
возникла папайя в результате скрещивания 
разных южноамериканских видов Carica, 
поскольку дикая форма её неизвестна [5]. 

По ботанической классификации, па-
пайя относится к ягодам, хотя её плоды мо-
гут достигать в длину 20-30 сантиметров 
и весить от 400 г до 4 килограммов и бо-
лее. Внутри плод полый, и съедобна лишь 
мякоть толщиной от двух до пяти санти-
метров. Слегка недозрелая папайя – твер-
дая и зеленая. Плоды свисают на черенках 
под кроной, сочные, большие, по размерам 
и форме напоминают дыню. Спелые плоды 
желтого цвета, гладкой поверхностью, под 
толстой кожурой содержат мякоть, желто-
го или желто – оранжевого цвета с прият-
ным запахом, напоминающие чем то дыню, 
внутри полости наполненная черными 
семечками, плоды съедобные, употребля-
ются как десерт. Фрукт содержит большое 
количество витаминов В, А, С, Д, папаин, 
альбумин и железо. Папайя нормализует 
работу печени, сахар в крови, кислотность 
желудка. Папаин в виде различных готовых 
препаратов используется при болезнях же-
лудочно-кишечного тракта. Листья также 
используются как глистогонное лекарство. 
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Отличительной особенностью папайи яв-
ляется наличие анаболических веществ. 
Семена имеют пряный вкус и используются 
для приготовления пищи (смотрите фото-
графии). 

Известно 40 видов Carica и является 
одним из древнейших культурных расе-
ний [5-7].

Распространение. Родина дынного де-
рева – Центральная и Южная Америка. Рас-
тение культивируется во всех тропических 
странах мира как фруктовое дерево. В ди-
ком виде встречается в тропической Аме-
рике и Азии. Дынное дерево дуболистное 
Carica quercifolia Solms., которое имеет бо-
лее мелкие плоды, культивироваться в суб-
тропиках. 

В XVI веке испанцы расселили папайю 
по другим тропическим и субтропическим 
странам. В XVII веке папайя была завезена из 
Америки в Индию, где обрела вторую родину.

Её целебные свойства стали извест-
ны европейцам еще в XVI веке. Когда 
в 1519 году Фернандо Кортес, испанский 
завоеватель, находясь вблизи индейского 
города в Мексике, чем-то отравился, мест-
ные жители приготовили ему напиток из 
папайи, и он быстро поправился...

В лечебных целях используют плоды, 
листья и кору растения.

Интересные факты о Папайе
В Туркменистане деревья были привезе-

ны, посажены и начаты научно-исследователь-
ские работы с 1983 года по настоящее время. 
В итоге разработана: агротехника выращива-
ния дынного дерева в условиях защищенного 
грунта с использованием возобновляемых ис-
точников энергии и промышленных тепловых 
отходов для создания микроклимата; техно-
логия получения ферментов из дынного дере-
ва; клиническое использование при лечении 
различных болезнях [2-7].

Физиологическое  
и целебное действие папайи

Папаин – важнейший из шести выделен-
ных из сока папайи ферментов. Остальные: 
химопапаин А, химопапаин В, лизоцим, 
каллаза, липаза и глютамин-трансфераза; 
кроме них есть еще и аминокислоты. Ли-
стья содержат папаин и другие ферменты, 
гликозиды, сапонины и алкалоиды. 

Папаин – фермент, способствующий 
расщеплению белков. Его действие подоб-
но действию ферментов, вырабатываемых 
организмом человека.

Экстракт папайи используется в про-
граммах снижения массы тела, помогает со-
хранить стройную фигуру [2-7].

      

Рис. 1. Папайя, или дынное дерево (Carica papaya): 1 – общий вид растения; 2 – женский цветок; 
3 – мужской цветок; 4 – тычинка; 5 – продольный разрез плода; 6 – продольный разрез семени
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Сок папайи в короткое время смягчает 
самое жесткое мясо: для этого достаточно 
добавить в воду несколько капель. Мож-
но смягчать мясо, завертывая его в листья. 
Сок папайи разъедает кожу на пальца, «вы-
водя» отпечатки пальцев на руках. Инте-
ресно, что в соке растения и зеленого плода 
содержатся вещества, смертоносные для 
многих садовых вредителей, в частности 
улиток (при этом для человека и домаш-
них животных они безопасны). Существу-
ет весьма действенный народный способ 
уничтожения улиток в саду: натертый на 
мелкой терке зеленый плод папайи смеши-
вают с сахаром и мукой, и этой кашицей 
смазывают траву вечером.

Протеолитический фермент папаин, 
расщепляет пептидные связи в белках и об-
ладает болеутоляющим эффектом. Эту осо-
бенность используют в Аюрведе для сим-
птоматического лечения спондилоартрозов 
и радикулитов.

Благодаря действию своих ферментов, 
папайя обеспечивает нормальное расще-
пление белков, жиров и углеводов, даже 
при нехватке у организма собственных пи-
щеварительных ферментов. Поэтому ре-
гулярный прием целебного чая из папайи 
предотвращает запоры, явления метеориз-
ма, отрыжку, тошноту и тяжесть после еды. 
Ферменты папайи расщепляют белки даже 
в условиях нейтральной среды, поэтому па-
пайю советуют использовать для улучше-
ния переваривания тяжелой пищи, особен-
но при пониженной кислотности желудка 
и ферментатив ной недостаточности под-
желудочной железы. Папайя стимулирует 
синтез желчных кислот, препятствуя кам-
нео-бразованию и застою в желчевыводя-
щей системе печени. Она активизирует ра-
боту ферментов цитохром 450, отвечающих 
за нейтрализацию токсинов, проникающих 
в организм или образу ющихся в нашем ор-
ганизме [2-10].

Экстракт листьев папайи использует-
ся в программах снижения веса, помогая 
сохранить стройную фигуру. Он усилива-
ет расщепление жиров и выведение их из 
организма, в том числе и «плохого» холе-
стерина (ЛНП, ЛОНП). Исследования по-
казали, что папайя уменьшает потребность 
в инсулине, что позволяет использовать её 
в комплексном лечении сахарного диабета. 
Папайя стимулирует функцию бета-клеток 
поджелудочной железы и повышает чув-
ствительность инсулиновых рецепторов, 
особенно печени.

Кроме того, она эффективна как анти-
бактериальное, вяжущее, диуретическое 
средство.

Ферменты папайи способствуют раз-
глаживанию поверхности кожи, освобож-
дая ее от отмерших клеток, устраняя по-
перечные сшивки коллагена и нормализуя 
тургор кожи, они стимулируют выведение 
экзо- и эндотоксинов через кожу и кишеч-
ник, предотвращая обострение системных 
дерматитов (нейродермитов, псориаза, экзе-
мы и др.). Папайя эффективна при местном 
применении для устранения угревой сыпи, 
веснушек, грибков и бородавок [11-16].

Медики выявили и используют уникаль-
ные свойства папайи в лечении онкологи-
ческих заболеваний, так как она содержит 
алкалоид, способный подавлять жизнедея-
тельность и размножение злокачественных 
клеток. Поскольку папайя сейчас широко 
культивируется в Юго-Восточной Азии, со-
временная Аюрведа использует ее для лече-
ния амебиаза, дисбактериоза и при глистных 
инвазиях. Папайя подавляет жизнедеятель-
ность аскарид, лямблий, нематод и целого 
ряда других паразитов распространенных 
также на территории Европы и Сибири.

Получены уникальные данные о кли-
ническом применении чая из папайи при 
бесплодии, олигоменорреях (редких и не-
регулярных месячных) и климактерических 

          

Рис. 2. Спелые плоды в разрезе      Рис. 3. Дынное дерево              Рис. 4. Цветочки дынного дерева
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неврозах (растение содержит фитостерои-
ды по своим свойствам напоминающие дей-
ствие эстрогенов) [11-16].

Полезные свойства папайи. Особую 
ценность плодам придает папаин – рас-
тительный фермент, по своему действию 
похожий на желудочный сок. В его состав 
входит фермент протеаза и другие фермен-
ты подобные пепсину. Папаин в желудке 
человека расщепляет белки, а также подоб-
но пепсину способствует расщеплению жи-
ров и помогает организму извлечь из пищи 
максимум питательных веществ. Плоды не 
только прекрасно помогают пищеварению, 
они также предотвращают вздутие живота 
и хроническое несварение, очищают ки-
шечник. Они придают сил и бодрости ор-
ганизму. Папайя способна нейтрализовать 
действие излишнего количества кислоты 
в желудке человека, и поэтому полезна для 
тех, кто страдает изжогой, грыжей, язвен-
ной болезнью 12-ти перстной кишки и га-
стритами. Её рекомендуют также беремен-
ным женщинам.

Легко усваиваемая размятая папайя – 
идеальная еда для грудничков и отличное 
тонизирующее средство для растущих детей.

В Южной Африке листья и плоды па-
пайи применяют для плохо заживающих 
ран и гноящихся язв.

В Перу прикладывают к ранам повязку 
из листьев папайи и раны затягиваются пря-
мо на глазах.

В США из плодов папайи выпускают 
таблетки, которые используют для лечения 
герпеса.

Семена и сок плодов папайи обладают 
глистогонным эффектом.

Плоды папайи применяют при заболе-
ваниях позвоночника: в нем содержится 
фермент, который регенерирует соедини-
тельную ткань межпозвоночных дисков. 
Препараты папайи показали эффективность 
при лечении остеохондроза и многих грыж 
результат успех составляет 82 – 83 %.

Препараты папайи также применяются 
для лечения келлоидных рубцов, артрозов 
крупных суставов, церебрального и спиналь-
ного арахноидита, некоторых форм невритов 
лицевого нерва, туннельного синдрома.

Экстракт листьев папайи используется 
в программах снижения веса, помогая со-
хранить стройную фигуру. Он усиливает 
расщепление жиров и выведение их из ор-
ганизма, в том числе и «плохого» холесте-
рина (ЛНП, ЛОНП).

Исследования показали, что папайя 
уменьшает потребность в инсулине, что 
позволяет использовать её в комплексном 
лечении сахарного диабета. Папайя стиму-
лирует функцию бета-клеток поджелудоч-

ной железы и повышает чувствительность 
инсулиновых рецепторов, особенно печени.

Плод папайи также применяется в ка-
честве антикоагулянта крови для лечения 
тромбозов.

Плоды папайи способны укрепить им-
мунитет, предотвратить периодические 
простудные заболевания и грипп.

Плоды папайи могут снять воспаление 
в организме, боль и отеки, вызванные трав-
мами, они способны облегчить боль при 
ревматоидном артрите. 

Благодаря высокому содержанию анти-
оксидантов плоды могут быть использо-
ваны в профилактических курсах лечения 
сахарного диабета, атеросклероза и других 
болезней сердца.

Наружно папаин применяют для лече-
ния ожогов, в косметике – для выведения 
веснушек и для удаления нежелательных 
волос. Растительный фермент папаин, раз-
рушающий кератин, ослабляет уже вырос-
шие волосы и препятствует процессу фор-
мирования новых волос.

Плоды папайи пользуются большим 
вниманием как диетический продукт, спо-
собствующий пищеварению. Способность 
папаина растворять белки используют для 
размягчения жесткого мяса. Для этой цели 
в тропических странах принято добавлять 
мелкие кусочки плода в супы и жаркое. 
В этом же качестве папаин используется 
в пищевой промышленности, например, 
в США ежегодно выпускают около миллио-
на порций бифштексов, обработанных этим 
ферментом. Самое жесткое мясо, заверну-
тое в листья этого растения, через несколь-
ко часов становится мягким [2-5, 11-16].

Ученые установили, целебность папайи:
● Нормализует пищеварительный про-

цесс. Это происходит благодаря содержанию 
в папайи органических кислот и пектина. Не-
обходимо просто регулярно употреблять яго-
ду небольшими порциями.

● Устраняет проблемы с кожей, кото-
рыми страдают многие люди. Витамин А, 
содержащийся в ягоде, сделает кожу бо-
лее эластичной и нежной. Экстракт па-
пайи способствует быстрой регенерации 
клеток кожи.

● Помогает прекрасной половине чело-
вечества ослабить ПМС. При этом папайя 
употребляется за несколько дней до того, 
как должен начаться менструальный цикл.

● В совокупности с ананасом позволяет 
значительно похудеть, активно сжигая жи-
ровые отложения.

● Эффективно вылечивает раны и раз-
личные болезни кожи. Для этих целей ис-
пользуется сок папайи, который наносится 
на проблемные места. При этом различные 
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раны и повреждения заживают буквально 
на глазах.

● Широко применяется в косметологии. 
Дело в том, что экстракт папайи прекрасно 
разглаживает небольшие морщины, а также 
обладает антицеллюлитным и очищающим 
действием. Растительный фермент папаин, 
разрушающий кератин, ослабляет уже вы-
росшие волосы и препятствует процессу 
формирования новых волос. Папаин при-
меняют для лечения ожогов и выведения 
веснушек.

● Папайя обладает муколитическим эф-
фектом. Способствует отхождению мокроты. 

● Плоды папайи используют как дие-
тический продукт, способствующий пище-
варению. Способность папаина растворять 
белки используют для размягчения жестко-
го мяса. Для этой цели в тропических стра-
нах принято добавлять мелкие кусочки пло-
да в супы, жаркое и др [2-5, 8-16].

Целебные свойства папайи:
● Папайя укрепляет иммунитет, предот-

вращает периодические простудные заболе-
вания и грипп, а также используется для про-
филактики и лечения раковых заболеваний.

● Порошок папайи содержит ферменты, 
активно борющиеся с раковыми клетками. 
Порой поедание данного плода может пол-
ностью заменить химиотерапию.

● Нормализует пищеварительный про-
цесс благодаря содержанию органических 
кислот и пектина. Необходимо регулярно 
употреблять папайю небольшими порциями.

● Снижает уровень сахара в крови, ар-
териальное давление, уровень липидов 
в крови.

● Регулирует эндокринную систему.
● Устраняет проблемы с кожей, кото-

рыми страдают многие люди. Витамин А, 
содержащийся в ягоде, сделает кожу более 
эластичной и нежной. Экстракт папайи спо-
собствует быстрой регенерации клеток кожи.

● Помогает ослабить ПМС. При этом па-
пайя употребляется за несколько дней до того, 
как должен начаться менструальный цикл.

● Способствует увеличению груди.
● Применение экстракта папайи вместе 

с ананасом позволяет значительно похудеть, 
активно сжигая жировые отложения.

● Эффективно вылечивает раны и раз-
личные болезни кожи. Для этих целей ис-
пользуется сок папайи, который наносится на 
проблемные места. При этом различные раны 
и повреждения заживают буквально на глазах.

● Широко применяется в косметологии 
экстракт папайи прекрасно разглаживает 
небольшие морщины, а также обладает ан-
тицеллюлитным и очищающим действием.

● Папайя обладает муколитическим эф-
фектом. Способствует отхождению мокроты.

Применение порошка Папайи: 
5 грамм порошка залить кипяченой водой 
или молоком 150-200 гр. (50–60 °С), хоро-
шо размешать, (можно использовать миксер 
или блендер). Принимать 2-3 раза в день по-
сле еды [11-16].

Для достижения желаемого результата 
рекомендуется принимать от 1 до 6 месяцев.

Свойства протеолитических  
ферментов папайи

Рис. 3. Полученный млечный сок папайи

Лекарственное сырье

В качестве лекарственного сырья исполь-
зуют высушенный млечный сок – латекс. 
Млечные трубки имеются во всех частях де-
рева, но для получения папаина используют 
высушенный млечный сок незрелых плодов. 
Для сбора млечного сока на уже выросших, 
но еще недозревших плодах делают надре-
зы с четырех сторон. Млечный сок свободно 
вытекает из млечных трубок в течение не-
скольких секунд и на воздухе вскоре высыха-
ет – получается латекс. Коагулированные ко-
мья латекса крошат и высушивают на солнце 
или при легком искусственном подогревании 
(в последнем случае получают папаин более 
высокого качества). Надрезы для сбора латек-
са делают с недельными интервалами до тех 
пор, пока из плодов выделяется сок. Полу-
ченный латекс растворяют в воде и осаждают 
спиртом для очистки папаина [2-5, 8-12].

В меньших количествах папаин содер-
жится и в других частях растения, в частно-
сти в листьях (Folia Caricae Papayae). 

Биологически активные вещества. 
Методом электрофореза в кислой среде 
в латексе Carica papaya L. идентифициро-
вано 7 белков: липаза, хитиназа, лизоцим 
и комплекс протеолитических ферментов: 
Папаин (EC 3.4.22.2; Химопапаин (EC 
3.4.22.6); Протеиназа IV; Карикаин (EC 
3.4.22.30); Протеиназа w (эндопептида-
за А, пептидаза А); Пептидаза ІІ; Гли-
цил-эндопептидаза (EC 3.4.22.25). 

В латексе неспелых плодов папайи содер-
жатся также ингибиторы протеолитических 
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ферментов: цистатин (ингибитор протеи-
наз с мол.м. 11 262 Да) и белок со свойствами 
ингибитора цистеиновых протеиназ, молеку-
ла которого состоит из 184 аминокислотных 
остатков, содержит 2 дисульфидные связи 
и 2 углеводных остатка в позициях Asp84 
и Asp90 (Odani S. etc., 1996).

Важное медицинское значение имеет 
комплекс ферментов латекса папайи – па-
паин. В состав этого комплекса входит не-
сколько протеолитических ферментов, среди 
которых пептидаза I (расщепляющая белки 
на ди- и полипептиды), ренинподобный ко-
агулирующий фермент (свертывает казе-
ин молока), амилолитический фермент, 
свертывающий фермент, подобный пектазе, 
и слабый липолитический фермент. 

Папаин и химопапаин. Папаин являет-
ся наиболее применяемым в производстве 
протеолитическим ферментом. Основной 
реакцией, катализируемой протеолити-
ческими ферментами, является гидролиз 
пептидной связи в молекулах белков и пеп-
тидов. Папаин и химопапаин – фермен-
ты латекса плодов дынного дерева (Carica 
papaya). Эти ферменты относятся к группе 
тиоловых протеиназ, которые содержат в ак-
тивном центре SH-группу остатка цистеина. 
Характерной особенностью тиоловых про-
теиназ является то, что они активируются 
сульфгидрильными соединениями – восста-
новленным глутатионом, цистеином. 

Химопапаин имеет большое сходство 
с папаином, однако можно выделить и неко-
торые отличия. Например, активность химо-
папаина при гидролизе гемоглобина и казеи-
на в два раза ниже, чем у папаина; он более 
термоустойчив, чем папаин, и проявляет 
хорошую стабильность в кислой среде. Па-
паин обладает довольно широкой специфич-
ностью. Он преимущественно гидролизует 
вторую пептидную связь, лежащую за кар-
боксильной группой фенилаланина [8-10]. 

Возможности использования фермент-
ных препаратов на основе папаина обшир-
ны: кожевенная промышленность (при 
обезволашивании и мягчении шкур); кино-
производство (для растворения желатино-
вого слоя на пленках при их регенерации); 
парфюмерия (при создании добавок в кре-
мы, лосьоны, зубные пасты); производство 
синтетических моющих средств (для уда-
ления загрязнений белковой природы); ме-
дицина (при лечении воспалительных про-
цессов, ожогов, тромбозов и др.); пищевая 
промышленность (виноделие, пивоваре-
ние, производство спирта, хлебопечение, 
сыроделие). 

Протеолитические фермент. Эти 
ферменты катализируют гидролиз пептид-
ной связи в молекулах белков и пептидов.

Раньше протеолитические ферменты 
классифицировали на протеиназы, расще-
пляющие белки до полипептидов, и пеп-
тидазы, гидролизирующие полипептиды 
до аминокислот. Согласно современной 
классификации протеазы подразделяются 
на эндо- и экзопептидазы. Первые могут 
гидролизировать глубинные пептидные 
связи и расщеплять белки. В свою очередь 
эндопептидазы, в зависимости от строения 
активного центра, делятся на сериновые, 
тиоловые, кислые (карбоксильные) и ме-
таллопротеиназы. Экзопептидазы могут от-
щеплять концевые аминокислоты. В связи 
с этим экзопептидазы подразделяются на:

● аминопептидазы, катализирующие 
отщепление N-концевых аминокислот;

● карбоксипептидазы, катализирующие 
отщепление С-концевых аминокислот;

● дипептидазы, проявляющие спец-
ифичность к дипептидным субстратам.

Протеазы широко применяются в сель-
ском хозяйстве, пищевой промышленности, 
медицине.

Протеазы, имеющие технологическое 
значение, делятся на растительные, живот-
ные и микробные [2-5, 11-16].

Растительные протеазы. Папаин 
и химопапаин – ферменты латекса плодов 
дынного дерева. Они относятся к группе 
тиоловых протеиназ, активируются восста-
новленным глутатионом и цистеином.

В отличие от папаина химопапаин более 
термоустойчив, стабилен при низких значе-
ниях рН. Папаин же имеет максимальную 
активность катализа при рН близких к ней-
тральным и гидролизует преимущественно 
вторую пептидную связь.

В пищевой промышленности эти фер-
менты используются в виноделии, пивова-
рении, производстве спирта, хлебопечении, 
сыроделии и др.

Фицин и бромелаин. Первый получают 
из инжира, второй – из сока ананаса. Эти 
ферменты относятся к тиоловым протеа-
зам. Оба фермента имеют сходство в свой-
ствах и использовании с папаином. Приме-
няют их также для удаления белковой мути 
в пиве и для размягчения мяса [8-10].

Протеазы семян растений. В семенах 
злаковых и бобовых культур содержится це-
лый комплекс протеаз, различающихся по 
функциям, механизму действия и участву-
ющих в расщеплении запасных белков до 
аминокислот в процессе прорастания семян. 
Например, из семян пшеницы выделены 
ферменты, отличающиеся по оптимуму рН: 
кислые, нейтральные и щелочные. Наиболее 
интересны для технологов нейтральные, ко-
торые прочно связаны с белками клейковин-
ного комплекса и расщепляют эти белки.
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В отличие от кислых протеиназ, нейтраль-

ные не активируются восстановленным глу-
татионом или цистеином и поэтому не отно-
сятся к тиоловым ферментам. Нейтральные 
протеиназы ингибируются хлоридом натрия, 
фенольными соединениями и др. Хлорид на-
трия, внесенный в тесто, снижает активность 
нейтральных протеиназ и интенсивность ав-
толиза на 60…70 %. В зависимости от каче-
ства муки и состояния ее клейковинного ком-
плекса можно варьировать время внесения 
соли, регулируя интенсивность протеолиза. 
При переработке слабой муки вводить соль 
нужно как можно раньше, тогда как для муки 
с чрезмерно крепкой клейковиной желатель-
но активизировать протеолиз и соль следует 
вносить на поздних стадиях [2-5].

Протеазы животного происхожде-
ния. Им принадлежит огромная роль в про-
цессах пищеварения.

Трипсин – сериновая протеиназа, вы-
деляемая поджелудочной железой, которая 
в виде неочищенного панкреатина при-
меняется в пищевой промышленности для 
производства гидролизатов.

Осуществляет гидролиз пептидных свя-
зей, образованных аргинином и лизином.

Трипсин секретируется поджелудочной 
железой в виде неактивного предшествен-
ника трипсиногена и активируется другим 
ферментом. При этом от трипсиногена от-
щепляется гексапептид, что приводит к об-
разованию активной формы фермента.

Химотрипсин – секретируется поджелу-
дочной железой в тонкий кишечник в виде 
неактивного химотрипсиногена. Активизи-
руется трипсином; при этом отщепляются 
два дипептида.

Гидролизует пептидные связи, образо-
ванные тирозином, триптофаном, фенила-
ланином.

Этот фермент не применятся в пищевой 
промышленности, но является составной ча-
стью комплексных препаратов панкреатина.

Пепсин – вырабатывается слизистой 
желудка в виде пепсиногена, который пре-
вращается в активный пепсин под дей-
ствием HCl или путем расщепления одной 
пептидной связи. Это кислая протеиназа, 
специфичность которой является в преиму-
щественном гидролизе пептидных связей, 
образованных аминными группами фенила-
ланина и тирозина.

Пепсин входит в состав лекарственных 
препаратов. тонизирующих средств, жева-
тельной резинки. В пищевой промышлен-
ности пепсин используют для свертывания 
казеина молока и для растворения белковой 
мути в пиве.

Реннин – имеет много сходного с пепси-
ном, содержится в желудочном соке телят. 

Образуется из предшественника проренни-
на. Осуществляет свертывание молока и яв-
ляется компонентом препаратов, используе-
мых для этой цели [11-16].

Микробные протеазы. Грибные и бак-
териальные протеазы проявляют трип-
синоподобное, пепсиноподобное, тиоло-
подобное и др. действия. Есть ферменты 
с оптимумом в кислой, нейтральной и ще-
лочной средах.

Наибольшее применение нашли щелоч-
ная сериновая протеаза, используемая в мо-
ющих средствах, грибная, которая заменила 
сычуги в производстве сыра, а другая – ис-
пользуется в хлебопечении.

Субтилизин Карсберга – грибная сери-
новая протеаза, обладающая способностью 
гидролизировать пептидные связи, образо-
ванные ароматическими аминокислотами.

Ренниноподобные кислые протеазы. 
Используются при производстве сыров.

Нейтральные протеазы аспергилло-
вых грибов. Грибные металлопротеиназы, 
используемые в хлебопечении.

Применение ферментов в пищевых 
технологиях. Ферментные препараты в от-
личие от ферментов содержат помимо ак-
тивных ферментов множество балластных 
веществ. Кроме этого, ферментные препа-
раты бывают комплексными, т. е. состоящи-
ми из нескольких ферментов, и состоящими 
из индивидуального фермента [5-7].

Название ферментного препарата вклю-
чает название основного фермента и назва-
ние микроорганизма-продуцента, с окон-
чанием «-ин». Помимо этого, в названии 
отражается способ культивирования микро-
организма и степень очистки.

Применение ферментных препаратов 
в пищевой промышленности позволяет ин-
тенсифицировать технологический процесс, 
улучшить качество готовой продукции, уве-
личивать ее выход, экономить ценное сырье.

В зависимости от цели применения 
к ферментным препаратам предъявляются 
определенные требования в отношении со-
става ферментов, оптимальных условий их 
действия, степени их очистки, что особенно 
важно для микробных препаратов, требу-
ющих химического, микробиологического 
и токсикологического контроля, применяе-
мых наполнителей, стоимости и др.

Использование лекарственных 
препаратов из папайи

Папаин – это фермент, относящийся 
к подклассу протеолитических фермен-
тов (протеазам), в природе он встречает-
ся в плодах папайи. Этот фермент схож по 
действию с человеческим ферментом пеп-
сином, пищеварительным ферментом, вы-
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рабатываемом в организме человека. Он 
участвует в расщеплении белков, особенно 
животного происхождения.

Также папаин обладает противовоспали-
тельными свойствами. Не действуя напря-
мую на очаг воспаления, папаин стимули-
рует метаболизм, что оказывает влияние на 
ускорение регенерации воспаленных тканей. 
Папаин увеличивает приток крови и разру-
шает токсичные вещества в очаге воспале-
ния. Кроме того, папаин разрушает токси-
ны, выделяемые многими болезнетворными 
микроорганизмами, участвует в синтезе ар-
гинина, аминокислоты, стимулирующей гор-
мон роста, который в свою очередь, очень 
важен для регенерации клеток печени. Так-
же папаин ускоряет заживление ран, трофи-
ческих язв и пролежней [8-16].

Показания к применению папаина 
может быть лечение проблем, связанных 
с пищеварением, высокобелковая диета. 
Папаин предотвращает застой пищи в же-
лудочно-кишечном тракте, устраняет ощу-
щение тяжести после приема пищи, а также 
положительно влияет на слизистую оболоч-
ку желудка, предотвращая появление язвы 
желудка. Особенно показан папаин людям, 
страдающим от низкой кислотности и лю-
дям со слабым иммунитетом.

Косметическое действие. Масло па-
пайи легко проникает в кожу и исполь-
зуется для увлажнения и тонизирования. 
Благодаря уникальному жирно-кислотному 
составу этого масло обладает превосходны-
ми смягчающими свойствами, хорошо впи-
тывается в кожу, не создавая на ней жирной 
пленки. Обладает способностью регулиро-
вать избыток кожного сала, подходит для 
очищение кожи. Устраняя отмершие клет-
ки с поверхности кожи, улучшает, вырав-
нивает цвет лица. Успокаивает кожу, делая 
ее мягкой и нежной, увлажняет и смягчает 
ее. Действует как антибиотик – и может ис-
пользоваться на поврежденной коже.

При использовании в средствах для во-
лос обладает кондиционирующими свой-
ствами, придает волосам блеск. Предотвра-
щает обезвоживание волос, добавляет им 
сияние и силу. Замечательный кондиционер 
для волос, восстанавливает поверхность во-
лоса , способствует разглаживанию вьющих-
ся волос. Подходит для сухой кожи головы, 
успокаивает зуд и устраняет перхоть [11-16].

Целебное действие. Индийские вра-
чеватели издавна использовали размятые 
семена папайи для лечения кожной сыпи 
и различных кожных проблем. 

Применение. Подходит для ухода за нор-
мальной и жирной кожей, за раздраженной 
и поврежденной кожей. А также за проблем-
ной кожей (прыщи, акне, псориаз, экзема).

Для ухода за сухими, ломкими волосами 
с секущимися кончиками. А также для вью-
щихся, непослушных волос.

– дневные и ночные кремы для лица
– кремы и лосьоны для лица и тела
– масла и бальзамы для тела
– массажные смеси
– средства для очищения кожи
– средства для снятия макияжа
– очищающие маски
– скрабы для лица
– пилинги
– кондиционеры и маски для волос
– бальзамы и масла для сухих волос
– масляные плитки для тела
– интенсивные маски для питания волос
– средства для укладки волос
– масло для ванны
– средства для ухода за проблемной кожей
Концентрация: Может использоваться 

в чистом виде или в смеси другими расти-
тельными маслами. Рекомендуемая концен-
трация 1–10 %. В средствах для волос – 5 %.

Меры предосторожности: Опыты на 
крысах показали, что кормление животных 
маслом из семян папайи приводило к увели-
чению печени и почек, в связи с чем пред-
полагается, что масло папайи может содер-
жать токсичные вещества и не пригодно для 
употребления в пищу [11-16].
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