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L’aminopeptidase enzyme pour hydrolyse des protéines est une exopeptidase utilisée
pour affiner des hydrolysats déjà fragmentés, en retirant des résidus d’acides aminés
depuis l’extrémité N-terminale des peptides. Dans les procédés B2B, elle est surtout
pertinente pour la désamérisation, l’augmentation des petits peptides et acides aminés libres,
et l’ajustement du profil sensoriel des hydrolysats de proté ines végétales, laitières, animales
ou marines. Enzymes.bio fournit ce produit directement en ligne par unité  de 1 kg ; le CoA et
la SDS sont fournis avec la commande .

Rôle de l’aminopeptidase dans l’hydrolyse enzymatique des protéines

Une aminopeptidase est une enzyme protéolytique qui agit pré fé rentiellement à  partir de l’extrémité  N-
terminale libre des peptides. Cette position la distingue des endopeptidases, qui coupent des liaisons
peptidiques à  l’inté rieur des chaînes proté iques et génè rent rapidement des fragments de tailles
varié es. Dans un procédé  d’hydrolyse de proté ines, l’aminopeptidase est donc géné ralement comprise
comme une enzyme de finition : elle n’ouvre pas principalement la proté ine native, mais transforme

des peptides dé jà  accessibles en peptides plus courts et en acides aminé s libres [1].

Cette action progressive est importante pour les hydrolysats proté iques destiné s aux ingrédients
alimentaires, aux bases salé es, aux formulations nutritionnelles, aux arô mes ré actionnels ou à  la
nutrition animale. Une hydrolyse initiale peut amé liorer la solubilité  et réduire la taille moyenne des
proté ines, mais elle peut aussi géné rer des peptides amers. L’aminopeptidase complè te alors le
procédé  en modifiant la composition terminale des peptides, ce qui peut réduire certains signaux

sensoriels indé sirables et rendre le profil final plus maîtrisable [2].

Le terme « aminopeptidase » recouvre toutefois une famille d’enzymes, et non une seule activité
universelle. Les performances dépendent de la spé cificité  de l’enzyme, du type de proté ine, des
peptides géné ré s en amont, des conditions de procédé  et de l’objectif industriel. Une é tude
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comparative sur l’isolat de proté ine d’arachide et la zé ine a montré  que la spé cificité  d’une
aminopeptidase influence directement sa performance d’hydrolyse, ce qui confirme qu’une même

catégorie enzymatique peut produire des effets diffé rents selon la matrice proté ique [1].

Mécanisme biochimique : exopeptidase, extrémité N-terminale et site catalytique

Le mé canisme pratique peut ê tre ré sumé  ainsi : une proté ase de premiè re hydrolyse coupe la proté ine
en fragments ; l’aminopeptidase reconnaît ensuite des extrémité s N-terminales exposées et enlève
successivement des ré sidus. Cette libé ration modifie le rapport entre peptides longs, petits peptides et
acides aminé s libres. Dans un hydrolysat, ce déplacement de composition peut avoir des conséquences
sur la saveur, la solubilité , la ré activité  dans certaines transformations thermiques et la digestibilité

perçue de l’ingrédient [1].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 펩타이드의 N-말단에서 아미노산을 순차적으로
제거하여 단백질 가수분해물의 조성을 개선합니다.

Sur le plan catalytique, plusieurs aminopeptidases appartiennent aux mé talloenzymes. Les travaux sur
l’aminopeptidase P d’Escherichia coli ont identifié  un centre mé tallique dinuclé aire activé  par le
manganè se, montrant que certains membres de cette famille utilisent des ions mé talliques pour

organiser la catalyse et faciliter l’hydrolyse de la liaison peptidique [3]. Il ne faut pas géné raliser cette
architecture à  toutes les aminopeptidases commerciales, mais elle illustre un principe fréquent :
l’environnement du site actif contrô le la reconnaissance du peptide et l’activation chimique né cessaire
à  la coupure.
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Des é tudes mé canistiques sur l’aminopeptidase P d’E. coli ont aussi montré  que des ré sidus pré cis du

site actif, notamment une tyrosine et une arginine, sont critiques pour le mé canisme hydrolytique [4].
Pour l’utilisateur industriel, l’implication est simple : les diffé rences de séquence et de structure entre
aminopeptidases peuvent modifier la pré fé rence de substrat, la vitesse d’action sur certains peptides et
la capacité  à  traiter des motifs difficiles. C’est l’une des raisons pour lesquelles le ré sultat d’un procédé
doit ê tre interpré té  comme l’interaction entre enzyme, substrat et conditions de transformation, plutô t
que comme un effet fixe de la classe « aminopeptidase ».

Pourquoi l’amertume apparaît dans les hydrolysats protéiques

L’amertume des hydrolysats est un problème courant lorsque la protéolyse libè re des peptides
contenant des ré sidus hydrophobes exposé s. Les hydrolysats de soja, de casé ine, d’arachide, de
cé ré ales, de poisson ou de collagène peuvent pré senter des profils sensoriels difficiles à  inté grer
directement dans une formulation. L’objectif de la dé samé risation enzymatique n’est pas de masquer

l’amertume, mais de modifier la structure peptidique qui la porte [2].

Les aminopeptidases sont utiles parce qu’elles peuvent enlever des ré sidus à  l’extrémité  N-terminale
de peptides amers ou contribuer à  raccourcir des fragments qui interagissent fortement avec les
ré cepteurs du goû t. Une aminopeptidase é tudié e pour des hydrolysats de casé ine et de proté ines de
soja a é té  dé crite comme pré sentant un potentiel de dé samé risation, pré cisément parce qu’elle pouvait

amé liorer le profil d’hydrolysats dont l’amertume limite l’usage alimentaire [2].

La réduction de l’amertume n’est cependant pas automatique. Elle dépend de la nature des peptides
pré sents avant l’ajout de l’aminopeptidase. Si l’hydrolyse initiale génè re surtout des peptides peu
accessibles ou si les notes indé sirables proviennent d’oxydation lipidique, de composé s thermiques ou
d’impureté s de la matiè re premiè re, l’effet de l’aminopeptidase sera limité . Les travaux comparant
diffé rents substrats proté iques montrent que la spé cificité  de l’enzyme peut amé liorer ou restreindre

sa performance selon la séquence peptidique disponible [1].
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Figure 2. 산업적 아미노펩티다아제 가수분해는 단백질 기질을 식품, 영양, 발효
및 사료 용도에 적합한 아미노산이 풍부한 가수분해물로 전환합니다.

Applications industrielles principales

Hydrolysats de protéines végétales

Les proté ines végé tales sont des substrats importants pour les hydrolysats fonctionnels, mais elles
posent souvent des difficulté s de goû t. Le soja, l’arachide, les proté ines cé ré aliè res et certaines
fractions riches en prolamines peuvent géné rer des peptides amers ou peu solubles selon les
conditions d’hydrolyse. L’é tude sur l’isolat de proté ine d’arachide et la zé ine a mis en évidence que la
spé cificité  de l’aminopeptidase influence l’efficacité  d’hydrolyse sur ces matrices, ce qui est directement

pertinent pour la formulation d’hydrolysats végé taux [1].

Dans les applications B2B, l’aminopeptidase est donc utilisé e comme outil d’affinage aprè s une
hydrolyse initiale. Elle peut contribuer à  produire des hydrolysats végé taux plus courts, plus riches en
acides aminé s libres et moins amers. Cette approche inté resse les bases salé es, les poudres proté iques,
les ingrédients pour boissons, les sauces, les bouillons, les assaisonnements et les applications de

nutrition spé cialisé e où  la saveur finale conditionne l’acceptabilité  du produit [2].

Caséine, protéines laitières et hydrolysats nutritionnels

La casé ine est un substrat fréquemment é tudié  pour les hydrolysats, notamment parce qu’elle peut
produire des peptides amers aprè s protéolyse. Une aminopeptidase dé crite comme nouvelle a é té
évaluée pour des hydrolysats de casé ine et de soja, avec un inté rê t particulier pour la dé samé risation
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[2]. Cela soutient l’usage de cette famille enzymatique dans les procédé s où  la qualité  gustative est aussi
importante que le degré  d’hydrolyse.

Pour les hydrolysats nutritionnels, l’enjeu n’est pas seulement de couper davantage, mais de contrô ler
la distribution peptidique. Des peptides trop longs peuvent laisser une texture ou une sensation
gustative indé sirable ; une libé ration excessive d’acides aminé s libres peut aussi modifier l’équilibre du
goû t. L’aminopeptidase doit donc ê tre positionnée comme une enzyme de ré glage, dont l’inté rê t

dépend de la cible sensorielle et fonctionnelle recherchée [1].

Figure 3. 아미노펩티다아제는 단백질 유래 원료의 맛, 소화율 및 유리 아미노산
함량을 조절하는 데 사용됩니다.

Coproduits animaux, marins et collagéniques

Les coproduits animaux et marins contiennent des proté ines valorisables, mais leur transformation
exige souvent une hydrolyse contrô lé e. Les matrices comme le collagène, les fractions de poisson, les
proté ines animales hydrolysées ou certains coproduits de transformation peuvent né cessiter une
combinaison d’endopeptidases et d’exopeptidases pour atteindre un profil soluble et sensoriellement
acceptable. La catégorie produit d’Enzymes.bio positionne l’aminopeptidase dans les enzymes
destinées à  l’hydrolyse des proté ines, ce qui correspond à  ce type d’usage de procédé  .

Dans ces matrices, la dé samé risation peut ê tre aussi importante que l’amé lioration de la solubilité . Les
hydrolysats marins ou animaux peuvent contenir des notes intenses, et la protéolyse peut amplifier
certains goû ts si elle est mal maîtrisé e. L’aminopeptidase peut contribuer à  affiner les peptides
géné ré s, mais elle ne remplace pas le contrô le de la qualité  de la matiè re premiè re, de l’oxydation, de la

charge miné rale ou des traitements thermiques [2].
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Peptides bioactifs et hydrolysats à valeur ajoutée

Les hydrolysats proté iques sont souvent développé s pour contenir des peptides d’inté rê t nutritionnel
ou fonctionnel. L’aminopeptidase peut participer à  la géné ration ou à  la transformation de ces
peptides, mais elle peut aussi raccourcir des séquences dont l’activité  dépend d’une longueur pré cise.
Son usage dans une stratégie de peptides bioactifs doit donc ê tre pensé  comme un levier de profilage,

non comme une garantie d’activité  biologique [1].

La prudence est particuliè rement importante car les aminopeptidases ont aussi des rô les biologiques
varié s chez les organismes vivants. Les aminopeptidases, y compris certaines comme l’aminopeptidase
N, sont é tudié es en pharmacologie et en oncologie comme cibles enzymatiques, ce qui montre que

cette famille a des fonctions biologiques larges et structurées [5]. Cette information ne doit pas ê tre
confondue avec une allé gation de santé  pour un hydrolysat alimentaire : une application industrielle de
protéolyse né cessite une validation propre au produit final.

Figure 4. 가혹한 화학적 가수분해와 비교할 때, 아미노펩티다아제 처리는 더 온
화하고 선택적인 단백질 가수분해를 제공하여 제품 품질을 향상시킵니다.

Comparaison avec d’autres enzymes de protéolyse

Type d’enzyme
Mode d’action
principal

Rôle typique dans un
procédé d’hydrolyse

Effet attendu sur
l’hydrolysat

Limites pratiques

Endopeptidase Coupe à l’intérieur
des chaînes
protéiques

Première
fragmentation de
protéines intactes ou
peu hydrolysées

Réduction rapide de
la taille moléculaire,
solubilisation,

Peut produire des
peptides amers ou
une distribution
très hétérogène
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Type d’enzyme
Mode d’action
principal

Rôle typique dans un
procédé d’hydrolyse

Effet attendu sur
l’hydrolysat

Limites pratiques

génération de
peptides

Aminopeptidase

Retire des résidus
depuis l’extrémité
N-terminale des
peptides

Finition,
désamérisation,
augmentation des
petits peptides et
acides aminés libres

Profil peptidique plus
affiné, potentiel de
réduction
d’amertume

Dépend fortement
des peptides
disponibles et de la
spécificité

enzymatique [1]

Carboxypeptidase
Retire des résidus
depuis l’extrémité
C-terminale

Finition
complémentaire dans
certains systèmes

Modification
terminale différente
de celle d’une
aminopeptidase

Effet sensoriel
dépendant de la
séquence et du
substrat

Combinaison
endopeptidase +
aminopeptidase

Fragmentation
interne puis retrait
N-terminal

Procédé séquentiel ou
combiné pour
hydrolyse plus
poussée

Meilleur contrôle du
degré de
fragmentation et du
goût

Nécessite un
équilibre de
procédé pour
éviter sur-
hydrolyse ou goût
déséquilibré

Cette comparaison montre pourquoi l’aminopeptidase n’est pas simplement une « proté ase de plus ».
Elle remplit un rô le diffé rent dans la logique de procédé . Les é tudes sur casé ine, soja, arachide et zé ine
confirment que les performances observées sont lié es à  la spé cificité  de l’enzyme et au substrat, plutô t

qu’à  une capacité  universelle de dé samé risation [1][2].

Effets attendus sur le profil peptidique et sensoriel

Le premier effet attendu est l’augmentation relative de petites espè ces peptidiques et d’acides aminé s
libres. Lorsque l’extrémité  N-terminale des peptides est accessible, l’aminopeptidase peut enlever
progressivement des ré sidus, ce qui modifie la distribution du mé lange. Dans un hydrolysat destiné  à
l’alimentation ou à  la formulation, cette évolution peut influencer la solubilité , la perception gustative et

la ré activité  lors d’é tapes ulté rieures de transformation [1].

Le deuxième effet recherché  est la réduction de l’amertume. Les données disponibles soutiennent ce
potentiel sur certaines matrices, notamment casé ine et soja, mais l’amertume est multifactorielle. Si elle
provient principalement de peptides hydrophobes sensibles à  l’action N-terminale, l’aminopeptidase
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peut ê tre utile. Si elle est lié e à  des composé s non peptidiques, à  une matiè re premiè re alté ré e ou à  un

dé séquilibre de formulation, son impact sera moins marqué  [2].

Le troisième effet est l’amé lioration du contrô le de procédé . En séparant la fragmentation principale et
l’affinage terminal, l’industriel peut mieux ajuster le ré sultat final : une endopeptidase pour géné rer les
fragments, puis une aminopeptidase pour modifier progressivement les extrémité s accessibles. Cette
logique est cohé rente avec les observations selon lesquelles la spé cificité  de l’aminopeptidase affecte

sa performance selon la proté ine traité e [1].

Conditions de procédé à considérer sans surinterprétation

Les paramè tres qui gouvernent l’action d’une aminopeptidase sont ceux de toute protéolyse
enzymatique : pH, tempé rature, temps de contact, accessibilité  du substrat, concentration proté ique,
é tat de dénaturation de la matiè re premiè re et compatibilité  avec les enzymes utilisé es en amont. Le
point essentiel est que ces paramè tres dé terminent la population de peptides disponibles, donc la

capacité  de l’aminopeptidase à  agir efficacement [1].

Figure 5. pH에 따른 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 상대 활성으

로, pH 7.0–8.0에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Il est géné ralement logique d’introduire l’aminopeptidase aprè s une é tape qui libè re suffisamment
d’extrémité s N-terminales. Une proté ine native compacte, peu dénaturée ou peu fragmentée offrira
moins de sites accessibles qu’un hydrolysat dé jà  produit par une endopeptidase. Cette logique explique
pourquoi les aminopeptidases sont souvent positionnées comme enzymes de finition plutô t que

comme seules enzymes de dégradation complè te [2].
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Le procédé  doit é galement éviter l’idé e qu’une hydrolyse plus longue est toujours meilleure. Une
hydrolyse excessive peut augmenter certains goû ts libres, modifier la fonctionnalité  technologique ou
dé truire des peptides recherché s. Dans le cas des peptides bioactifs, la libé ration d’un ré sidu
supplémentaire peut parfois amé liorer, réduire ou supprimer l’activité  d’une séquence. Les travaux sur
la dépendance à  la spé cificité  enzymatique rappellent que le ré sultat est lié  à  l’ensemble enzyme-

substrat, et non seulement à  l’intensité  de traitement [1].

Digestibilité et assimilation : ce que l’on peut dire avec prudence

Les aminopeptidases ont un rô le biologique reconnu dans la digestion et l’assimilation des peptides.
Une é tude classique sur l’assimilation intestinale d’un té trapeptide chez le rat a montré  le caractè re

obligatoire de la fonction aminopeptidase de la bordure en brosse dans ce contexte expé rimental [6].
Cette observation soutient l’importance physiologique des aminopeptidases dans la transformation des
peptides en unité s assimilables.

Pour un ingrédient industriel, il faut toutefois distinguer mé canisme digestif et allé gation produit. Le
fait qu’une aminopeptidase puisse produire des peptides plus courts et des acides aminé s libres ne
suffit pas à  é tablir un effet nutritionnel spé cifique dans un aliment final. La digestibilité  dépend aussi de
la proté ine d’origine, de la formulation, du traitement thermique, de la matrice alimentaire et de l’usage
prévu. L’inté rê t raisonnable de l’aminopeptidase est donc de contribuer à  un profil hydrolysé  plus

avancé , pas de garantir un béné fice physiologique sans validation dédié e [6].

Figure 6. 온도에 따른 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 상대 활성

으로, 45–55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른
특징적인 활성 감소가 나타납니다.
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Sélectivité enzymatique : pourquoi le choix de l’aminopeptidase compte

La sé lectivité  est l’un des points les plus importants pour les développeurs d’hydrolysats. Une
aminopeptidase peut pré fé rer certains ré sidus N-terminaux, certains contextes de séquence ou
certains types de peptides. Dans l’é tude sur l’isolat de proté ine d’arachide et la zé ine, la spé cificité  de
l’aminopeptidase a affecté  la performance d’hydrolyse, montrant que la réponse ne peut pas ê tre

prédite uniquement à  partir du nom géné rique de l’enzyme [1].

Cette spé cificité  a une conséquence sensorielle directe. Deux hydrolysats ayant le même degré  global
d’hydrolyse peuvent avoir des goû ts diffé rents si leurs peptides terminaux ne sont pas les mêmes. Une
aminopeptidase qui enlève efficacement certains ré sidus peut réduire une note amè re dans une
matrice, mais ê tre moins efficace dans une autre. Cela explique pourquoi les ré sultats les plus fiables

proviennent d’une conception de procédé  centré e sur la proté ine cible et le profil final attendu [2].

La sé lectivité  explique aussi l’inté rê t des combinaisons enzymatiques. Une endopeptidase cré e les
extrémité s ; l’aminopeptidase les transforme ; d’autres exopeptidases peuvent, dans certains systèmes,
agir sur des extrémité s diffé rentes ou des motifs ré sistants. L’aminopeptidase doit donc ê tre
considé ré e comme une composante d’architecture enzymatique, surtout lorsque le cahier des charges

vise à  la fois solubilité , faible amertume et profil peptidique dé fini [1].

Positionnement du produit Enzymes.bio

Enzymes.bio propose l’Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis comme enzyme destinée à
l’hydrolyse des proté ines, avec une vente directe en ligne par unité  de 1 kg. Enzymes.bio est un
fournisseur en ligne, pas un fabricant ni un laboratoire d’analyse. Les documents CoA et SDS sont
fournis avec la commande, ce qui permet d’inté grer le produit dans les procédures internes de
ré ception, de traçabilité  et de sé curité  documentaire .
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.05–0.5% w/w)에서 단백질 가수분해용 아미노펩티다

아제 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Ce positionnement convient aux entreprises qui développent ou exploitent des procédé s d’hydrolyse
proté ique et qui recherchent une enzyme d’affinage pour hydrolysats, peptides et dé samé risation. Le
produit s’inscrit dans une catégorie plus large d’enzymes pour hydrolyse des proté ines, utilisé e dans
les transformations où  la protéolyse contrô lé e permet de modifier la taille des peptides, la solubilité  ou
le profil sensoriel .

Comme toute enzyme de procédé , l’aminopeptidase doit ê tre manipulé e conformément aux pratiques
de sé curité  applicables aux poudres ou préparations enzymatiques. Les enzymes sont des proté ines
biologiquement actives ; l’exposition professionnelle doit ê tre gé ré e avec les protections et procédures
adaptées au site utilisateur. La SDS fournie avec la commande constitue le document de ré fé rence pour
les informations de sé curité  du produit livré  .

Limites techniques et interprétation des résultats

La principale limite est la dépendance au substrat. Une aminopeptidase performante sur un hydrolysat
de casé ine ou de soja ne produira pas né cessairement le même ré sultat sur un hydrolysat de poisson,
de collagène, de zé ine ou d’arachide. Les données disponibles indiquent clairement que la spé cificité

enzymatique affecte la performance selon la matrice proté ique [1].

La deuxième limite est la source de l’amertume. Si les peptides amers possèdent des extrémité s
accessibles et des ré sidus compatibles avec l’enzyme, la dé samé risation peut ê tre significative. Si
l’amertume vient d’autres composé s, d’une hydrolyse mal équilibrée ou d’une dégradation de la
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matiè re premiè re, l’enzyme ne corrigera pas entiè rement le dé faut. Les travaux sur les
aminopeptidases à  potentiel de dé samé risation soutiennent leur inté rê t, mais pas une efficacité

universelle [2].

La troisième limite concerne les allé gations fonctionnelles. L’hydrolyse enzymatique peut produire des
peptides inté ressants, mais une bioactivité  doit ê tre démontrée pour l’hydrolysat final et les conditions
réelles d’usage. Les aminopeptidases ont des rô les biologiques bien documenté s, y compris dans des
domaines trè s é loigné s de l’alimentaire comme les recherches sur les inhibiteurs d’aminopeptidase N,

mais cela ne se traduit pas automatiquement en béné fice produit [5].

Figure 8. 단백질 가수분해용 아미노펩티다아제 효소의 예시적 열 안정성 감소

로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Synthèse pour l’intégration en formulation et transformation

L’aminopeptidase enzyme pour hydrolyse des proté ines est surtout pertinente quand l’objectif dépasse
la simple solubilisation. Elle aide à  affiner un hydrolysat : réduction potentielle de l’amertume,
augmentation de petits peptides, libé ration d’acides aminé s libres et ajustement du profil sensoriel.
Cette valeur est particuliè rement visible dans les hydrolysats de proté ines végé tales, la casé ine, les
ingrédients salé s, les bases umami, les coproduits proté iques et les systèmes où  une endopeptidase

seule génè re un profil trop amer ou trop grossier [1][2].

Son usage doit rester techniquement ré aliste. L’enzyme agit sur des peptides accessibles,
principalement depuis l’extrémité  N-terminale ; elle dépend donc fortement de l’hydrolyse en amont,
de la matrice proté ique et de sa propre spé cificité . Les é tudes disponibles montrent que les
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aminopeptidases peuvent ê tre des outils efficaces de dé samé risation et de profilage, mais que la

performance ne peut pas ê tre géné ralisé e sans tenir compte du substrat [1].

Pour les clients B2B, le produit proposé  par Enzymes.bio doit ê tre compris comme une enzyme de
procédé  disponible en ligne par unité  de 1 kg, accompagnée du CoA et de la SDS avec la commande.
Enzymes.bio fournit le produit ; il ne se pré sente pas comme fabricant ni comme laboratoire. Dans une
stratégie d’hydrolyse contrô lé e, l’aminopeptidase est un levier de finition utile pour transformer des
proté ines en hydrolysats plus exploitables, plus courts et potentiellement moins amers .

Commander Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis 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 Aminopeptidase Enzyme For Protein Hydrolysis →
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