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สาระสังเขป 
 

คุณรู้หรือไม่ .. 
เอนไซม์มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมผลไม้อย่างไร 

 
เรียบเรียงโดย: สมฤดี ไทพาณิชย์1 

 
 
เอนไซม์ส าคัญต่ออุตสาหกรรมอย่างไร 
  เอนไซม์เป็นโปรตีนกลุ่มหนึ่ง ท่ีมีความสามารถ
ในการเร่งปฏิกิริยาในสิ่งมีชีวิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ภายใต้ภาวะท่ีไม่รุนแรง นอกจากนี้การท างานของ
เอนไซม์จะมีความจ าเพาะเจาะจงกับสารท่ีท าปฏิกิริยา 
หรือ  ซับสเตรต ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีความเฉพาะ 
ตรงตามความต้องการ 
  เอนไซม์ได้ถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมหลาย
ประเภท ท้ังนี้การใช้เอนไซม์จะแตกต่างกันไปตามชนิด 
และลักษณะของเอนไซม์นั้นๆ โดยมีวัตถุประสงค์ของ
การใช้ท่ีแตกต่างกัน อาทิเช่น ช่วยในกระบวนการแปร
รูป การผลิตผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ หรือการปรับปรุง
คุณภาพผลิตภัณฑ์ เป็นต้น  
 
เอนไซม์ที่น ามาใช้ในอุตสาหกรรมมีที่มาจากไหน 
  เอนไซม์ท่ีใช้ในอุตสาหกรรมมีท่ีมาจาก 3 แหล่ง 
คือ สัตว์ พืช และจุลินทรีย์  
  เอนไซม์ท่ีได้จากสัตว์ ได้แก่ Chymosin ซึ่งเป็น
เอนไซม์ท่ีใช้ในการผลิตเนยแข็ง สกัดได้จากกระเพาะ
ของลู กวั ว  เ อน ไซม์ ท่ี ไ ด้ จ ากพื ช  ได้ แ ก่  Papain  
Bromelin และเอนไซม์ท่ีได้จากต้นอ่อนของธัญพืช 
เอนไซม์ท่ีได้จากจุลินทรีย์มีการน ามาใช้ครั้งแรกใน
กระบวนการแปรรูปอาหารของประเทศสหรัฐอเมริกา 
และเริ่มเข้ามาแทนท่ีการใช้เอนไซม์จากสัตว์ และพืชใน
กระบวนการแปรรูปอาหารหลายชนิด เช่น การใช้

เอนไซม์ Rennet ท่ีได้จาก Mucor species ทดแทนการ
ใช้ Chymosin 
  เอนไซม์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารท่ีได้จาก   
จุลินทรีย์ จะใช้จุลินทรีย์ท่ีผ่านการตรวจสอบยืนยันแล้ว
ว่ามีความปลอดภัยและในปัจจุบันได้มีการผลิตเอนไซม์
ท่ี ได้ จ ากจุ ลิ นทรี ย์ทางการ ค้ า  หรื อ  “Commercial 
Enzymes” อย่างแพร่หลาย  
 
เอนไซม์ใด มีบทบาทต่ออุตสาหกรรมผลไม้มาก
ที่สุด 
  ผลไม้ เมื่ อยั ง ไม่สุ ก เนื้ อจะแข็ ง  มีปริ มาณ
ของเหลวต่ า  สารประกอบคาร์ โบไฮ เดรต ท่ี เป็น
ส่วนประกอบของเนื้อเยื่อจะอยู่ในรูปแบบต่างๆ เช่น 
แป้ง น้ าตาล และเส้นใยอาหาร ส่วนของเส้นใยอาหารนี้ 
ได้แ ก่ เพกทิน และเซลลู โลส ท้ังนี้ เพกทินท่ี เป็น
องค์ประกอบของเนื้อเยื่อผลไม้มีผลอย่างมากต่อความ
ข้นหนืด ความขุ่น และการแยกของเหลว หรือน้ าของ
ผลไม้ออกจากเนื้อเยื่อ ดังนั้ นเอนไซม์ ท่ีมีบทบาท
เก่ียวกับการย่อยสลายเพกทิน หรือท่ีเรียกอย่างกว้างๆ 
ว่า Pectic Enzymes หรือ Pectinases จึงมีบทบาทต่อ
อุตสาหกรรมผลไม้มากท่ีสุด ซึ่งสามารถจ าแนกอย่าง
กว้างๆได้เป็น 3 กลุ่ม คือ Protopectinases, Esterases 
ได้แก่ Pectinesterases (PE) และ Depolymerases 
ได้แก่ Polygalacturonases (PG), Pectin lyases (PL) 
เป็นต้น 
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สามารถใช้ Pectinases เพื่อวัตถุประสงค์ใดได้บ้าง
ในอุตสาหกรรมผลไม้ 
 โดยท่ัวไปการใช้ Pectinases ในกระบวนแปร
รูปผลไม้มีวัตถุประสงค์ 4 ข้อ คือ เพื่อท าให้น้ าผลไม้ใส 
เพื่อเพิ่มปริมาณน้ าผลไม้ ท่ีสกัดได้  เพื่อท าให้ เป็น
ของเหลว และเพื่อท าให้เนื้อผลไม้ยุ่ย 
 

 1. เพื่อท าให้น  าผลไม้ใส 
  การใช้ Pectinases เพื่อท าให้น้ าผลไม้
ใสมีการใช้กันมาตั้งแต่ในอดีต และยังคงมีการใช้มากใน
ปัจจุบัน โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการผลิตน้ าองุ่น และ
น้ าแอปเป้ลล การผลิตน้ าผลไม้ในอดีตนั้นจะน าเนื้อผลไม้
มาบดลดขนาด และท าการบีบค้ันเอาน้ าออกมา โดยน้ า
ผลไม้ท่ีได้จะค่อนข้างหนืด และขุ่น จึงได้มีการน าเอา 
Pectinases เข้ามาใช้ในกระบวนการผลิตมากขึ้น เพื่อ
ช่วยลดความหนืดของน้ าผลไม้  ในขณะเดียวกัน 
Pectinases ยังท าให้อนุภาคท่ีแขวนลอยอยู่ในน้ าผลไม้
นั้นมารวมตัวกัน และเกิดการตกตะกอน ท าให้สามารถ
ก าจัดตะกอนนี้ออกได้ง่ายโดยการกรองแบบอัลตร้า 
(ultrafiltration) หรือการหมุนเหวี่ยง (centrifugation) 
และได้น้ าผลไม้ท่ีมีความใสในท่ีสุด นอกจากนี้การใช้ 
Pectinases เพื่อย่อยสลายเพกทินที่เป็นส่วนประกอบใน
เนื้อเยื่อผลไม้ ยังมีบทบาทส าคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร
ท่ีเก่ียวข้องกับน้ าผลไม้ท่ีมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
สามารถละลายได้ (total soluble solid) สูง เพื่อ
หลีกเลี่ยงการเกิดเจล และการเกิดหมอก (haze) 
 

  2. เพื่อเพิ่มปริมาณน  าผลไม้ที่สกัดได้ 
   การใช้  Pectinases กับเนื้ อผลไม้ ท่ี
ผ่านการบดลดขนาดด้วยวิธีทางกล ก่อนน าเนื้อผลไม้บด
นั้นเข้าสู่ขั้นตอนการบีบค้ันน้ าออกมา จะช่วยเพิ่ม
ปริมาณน้ าผลไม้ท่ีสกัดได้ และยังช่วยให้น้ าผลไม้ท่ีได้มีสี
ของเนื้อผลไม้ชนิดนั้นๆ เข้มมากขึ้นอีกด้วย โดยเฉพาะสี
ในกลุ่ม Anthocyanins จึงนิยมใช้ Pectinases ใน
อุตสาหกรรมการผลิตน้ าแอปเป้ลล น้ าองุ่นแดง และไวน์
แดง 
  Pectinases สามารถช่วยเพิ่มปริมาณน้ าผลไม้
ในกลุ่มท่ีมีเนื้อนิ่ม อาทิเช่น แอปเป้ลล และกล้วย จะมี   
เพกทินชนิดท่ีละลายได้อยู่จ านวนมาก ท าให้เนื้อผลไม้
บดมีลักษณะก่ึงเจล ส่งผลให้การบีบน้ าผลไม้ออกมามี
ความยากล าบาก เนื่องจากมีการอุ้มน้ าไว้ภายในเจล 
ดังนั้นการใช้ Pectinases ย่อยสลายเพกทินจะช่วยให้มี
น้ าผลไม้ท่ีอยู่อย่างอิสระมีจ านวนมากขึ้น และยังท าให้
เนื้อผลไม้มีลักษณะท่ีสามารถบีบน้ าออกมาได้ดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  3. เพื่อท าให้เป็นของเหลว 
   ในกระบวนการแปรรูปเพื่อท าให้เนื้อ
ผลไม้ เปลี่ ยนเป็นของเหลวโดยใช้ เอนไซม์  จะใช้ 
Pectinases ในกลุ่ม PE และ PG ร่วมกับเอนไซม์ใน
กลุ่ม Exo--glucanase ได้แก่ Cellulase และ 
Cellobiohydrolase เพื่อช่วยเสริมการท างานของ 
Pectinases และช่วยลดความหนืดของเนื้อผลไม้ตีป่น 
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Pectinases จะท าให้เนื้อผลไม้ตีป่นมีความหนืดลดลง 
สุดท้ายจะได้เนื้อผลไม้ท่ีมีลักษณะเป็นของเหลวอย่าง
สมบูรณ์ ซึ่งอาจมีลักษณะใส ขุ่น หรือมีเนื้อผลไม้อยู่ก็ได้ 
ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ และความสามารถของเอนไซม์
ท่ีใช้อีกด้วย เช่น แตงกวาจะได้ของเหลวใส แอปเป้ลลจะ
ได้ของเหลวขุ่น และแครอทจะได้ของเหลวท่ีมีเนื้อผลไม้
อยู่ด้วย โดยของเหลวท่ีได้นี้อาจน าไปท าให้ใสได้ด้วย
กระบวนการง่ายๆ เช่น การกรองแบบอัลตร้า ซึ่งจะได้
น้ าผลไม้ท่ีใส และมีของแข็งท้ังหมดท่ีสามารถละลายได้
ปริมาณสูง  ท าให้ได้รับความสนใจจากผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นเป็นอย่างมาก 
 

  4. เพื่อท าให้เนื อผลไม้ยุ่ย 
   ก า ร ท า ใ ห้ เ นื้ อ ผ ล ไ ม้ ยุ่ ย  คื อ 
กระบวนการแปรรูปท่ีเก่ียวข้องกับการท าให้เนื้อเยื่อ
ผลไมบ้างส่วนเกิดการเปลี่ยนแปลงไป ท าให้สามารถน า
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมการผลิต
น้ าผลไม้ชนิดท่ีมีเนื้อ เนคต้า (nectars) อาหารเด็กทารก 
หรือเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์จากนม เช่น พุดดิ้ง 
แ ล ะ โ ย เ กิ ร์ ต  เป็ นต้ น  แต่ อย่ า ง ไ ร ก็ต าม กา ร ใ ช้ 
Pectinases เพื่อท าให้เนื้อผลไม้ยุ่ย จะต้องควบคุมให้
เ กิดการย่อยสลายเพกทินท่ีอยู่บริ เวณชั้น Middle 
lamella ของผนังเซลล์ โดยใช้ Pectinases ในกลุ่ม PE 
หรือ PL เท่านั้น 
 

 ดังนั้นการใช้ Pectinases  ส าหรับการท าให้น้ า
ผลไม้ใส และเพื่อเพิ่มปริมาณน้ าผลไม้ท่ีสกัดได้ จะอยู่
บนพื้นฐานของการท าลายโครงสร้างของเพกทิน และ
เส้นใยอาหารอื่นๆท่ีเป็นองค์ประกอบในเนื้อเยื่อผลไม้ 
ส่วนการท าให้เนื้อผลไม้ยุ่ยจะอยู่บนพื้นฐานของการ
ท าลายโครงสร้างของเพกทินเท่านั้น 
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