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Aminopeptidase ist eine Exopeptidase, die Peptide vom freien N-terminalen Ende her abbaut
und dabei schrittweise einzelne Aminosäuren freisetzt. Fü r industrielle Anwender ist sie vor
allem dort relevant, wo Protein- und Peptidprofile gezielt verändert werden sollen — etwa
bei Käse- und Milchprodukten, Wü rzsystemen, proteinbasierten Zutaten oder Futtermitteln
[1].

Enzymes.bio bietet Aminopeptidase als online bestellbares Enzymprodukt in 1-kg-Einheiten an;
Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert .

Was Aminopeptidase technisch leistet

Aminopeptidasen gehö ren zu den Peptidasen beziehungsweise Proteasen, greifen aber nicht irgendwo
in einer Proteinkette an. Ihre Funktion ist endstä ndig: Sie benö tigen ein zugä ngliches N-terminales
Ende eines Peptids und spalten dort die erste Aminosä ure von der restlichen Kette ab. Dadurch
unterscheiden sie sich von Endoproteasen, die Peptidbindungen innerhalb einer Kette hydrolysieren,

und von Carboxypeptidasen, die vom C-terminalen Ende her arbeiten [2].

Fü r die Praxis ist dieser Unterschied entscheidend. Aminopeptidase ist kein Enzym fü r eine grobe,
ungerichtete Proteinzerlegung, sondern ein Werkzeug zur nachgelagerten Peptidmodifikation: Große
Proteine mü ssen entweder bereits teilweise hydrolysiert sein oder unter Prozessbedingungen
ausreichend zugä ngliche Enden besitzen. Dort kann die Aminopeptidase anschließend Schritt fü r
Schritt freie Aminosä uren und kü rzere Peptide erzeugen, was Geschmack, Lö slichkeit,

Reifungsverhalten und ernä hrungsphysiologische Verfü gbarkeit beeinflussen kann [1].

Der Begriff wird im Deutschen meist „A-mi-no-pep-ti-da-se“ ausgesprochen; die englische Suchform
„aminopeptidase pronunciation“ verweist auf dieselbe Enzymklasse. In technischen Dokumenten sind
außerdem Schreibweisen wie „leucin aminopeptidase“, „Leucin-Aminopeptidase“, „Leucin
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Aminopeptidase“ oder „leucine aminopeptidase“ ü blich, wenn ein Enzym mit Prä ferenz fü r N-
terminales Leucin gemeint ist. Solche Namen beschreiben nicht zwingend ein identisches Produkt,

sondern hä ufig eine biochemische Funktion oder Enzymfamilie [2].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 펩타이드 조각의 N-말단에서 아미노산을 순차적

으로 방출하는 엑소펩티다아제로 작용한다.

Aminopeptidase als Exopeptidase: der Mechanismus in der Matrix

Der eigentliche katalytische Vorgang beginnt mit der Erkennung des freien N-Terminus. Das Peptid
wird so im aktiven Zentrum positioniert, dass die Peptidbindung zwischen Aminosä ure 1 und
Aminosä ure 2 hydrolysiert werden kann. Nach der Spaltung wird die erste Aminosä ure frei, und das
verkü rzte Peptid kann erneut als Substrat dienen, sofern seine Struktur und die Prozessbedingungen

eine weitere Bindung zulassen [2].

Viele Aminopeptidasen sind Metallopeptidasen, bei denen ein Metallion im aktiven Zentrum die
Hydrolyse unterstü tzt. Das ist nicht nur ein biochemisches Detail: Die Aminopeptidase-Struktur
entscheidet darü ber, welche N-terminalen Aminosä uren bevorzugt umgesetzt werden, wie gut ein
Peptid in die Bindungstasche passt und ob Begleitstoffe in der Matrix die Aktivitä t fö rdern oder
hemmen. Deshalb kann dasselbe Enzym in einem flü ssigen Proteinhydrolysat anders wirken als in

einem dichten Kä sebruch, einer Fleischmatrix oder einer hochkonzentrierten Gewü rzpaste [2].

Die Aminopeptidase-Funktion ist außerdem komplementä r zu anderen proteolytischen Aktivitä ten.
Endoproteasen erzeugen zunä chst neue Peptidenden, Aminopeptidasen kö nnen diese Enden weiter
abbauen, und Dipeptidasen spalten kleine Dipeptide in einzelne Aminosä uren. Die oft gesuchte
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Kombination „aminopeptidase and dipeptidase“ beschreibt daher keine Konkurrenz, sondern zwei
Stufen des Peptidabbaus: erst endstä ndige Verkü rzung grö ßerer Peptide, dann vollstä ndige Auflö sung

sehr kurzer Peptide [3].

Vergleich: Aminopeptidase, Endoprotease, Dipeptidase und Carboxypeptidase

Enzymtyp Angriffspunkt
Typisches
Substrat

Hauptwirkung in
proteinreichen
Prozessen

Praktische Relevanz

Aminopeptidase Freier N-Terminus
Peptide mit
zugänglichem N-
terminalem Ende

Freisetzung einzelner
N-terminaler
Aminosäuren;
Veränderung des
Peptidprofils

Aromabildung,
Reifungssteuerung,
Nachbearbeitung von
Proteinhydrolysaten

Endoprotease
Innere

Peptidbindungen
Proteine und
größere Peptide

Erzeugung kürzerer
Peptide und neuer
Enden

Vorhydrolyse,
Texturveränderung,
Erzeugung von Substraten
für Exopeptidasen

Carboxypeptidase Freier C-Terminus
Peptide mit
zugänglichem C-
terminalem Ende

Freisetzung C-
terminaler
Aminosäuren

Ergänzende
Peptidverkürzung von der
anderen Kettenseite

Dipeptidase Dipeptide
Sehr kurze
Peptide aus zwei
Aminosäuren

Spaltung in freie
Aminosäuren

Feinabbau im Verdauungs-
oder Hydrolysekontext

Diese Einordnung verhindert eine hä ufige Fehlannahme: Aminopeptidase ersetzt keine Endoprotease,
wenn intakte, schwer zugä ngliche Proteine rasch in kleinere Fragmente ü berfü hrt werden sollen. Ihre
Stä rke liegt vielmehr in der Bearbeitung bereits vorhandener Peptide oder in Enzymkombinationen,

bei denen zunä chst Peptidenden geschaffen und anschließend N-terminal weiterverarbeitet werden [2].
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Figure 2. 단백질 가수분해는 일반적으로 엔도프로테아제에 의한 단백질 개방
에서 시작해, 아미노펩티다아제에 의한 펩타이드 마무리 분해와 필요 시 최종

디펩타이드 분해로 진행된다.

Wichtige Aminopeptidase-Beispiele und Nomenklatur

Ein klassisches Aminopeptidase-Beispiel ist Aminopeptidase N, auch APN oder CD13 genannt. In der
Literatur wird sie als membranstä ndige Metalloprotease beschrieben; der ä ltere Ausdruck
Aminopeptidase M wird hä ufig im Umfeld dieser membrangebundenen Aminopeptidase verwendet.
Fü r B2B-Anwendungen ist weniger die medizinische Nomenklatur entscheidend als das
Funktionsprinzip: N-terminale Aminosä uren werden abhä ngig von Enzymstruktur und

Substratprä ferenz freigesetzt [2].

Aminopeptidase P ist ein weiteres Beispiel, das besonders relevant ist, wenn die zweite Position im
Peptid durch Prolin geprä gt ist. Prolinhaltige Peptide sind in der Proteinchemie oft anspruchsvoll, weil
die zyklische Struktur von Prolin die rä umliche Zugä nglichkeit und Spaltbarkeit beeinflusst. Der Name
„Aminopeptidase P“ verweist deshalb auf eine spezifischere biochemische Aufgabe als der allgemeine

Oberbegriff Aminopeptidase [2].

Leucin-Aminopeptidase beziehungsweise leucine aminopeptidase bezeichnet Enzyme, die N-terminales
Leucin besonders gut umsetzen kö nnen. In der Umweltmikrobiologie wird Leucin-Aminopeptidase-
Aktivitä t beispielsweise als Teil der extrazellulä ren Enzymaktivitä t betrachtet, mit der Mikroorganismen

organisches Material abbauen und Stickstoff aus peptidischen Substraten verfü gbar machen [4].
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Auch Begriffe wie cytosol aminopeptidase oder leucyl cystinyl aminopeptidase tauchen in
biomedizinischen und zellbiologischen Kontexten auf. Sie zeigen, dass Aminopeptidasen nicht nur
sekretierte Verdauungsenzyme sind, sondern in unterschiedlichen Zellkompartimenten, Membranen
und Geweben vorkommen kö nnen. Wer nach „aminopeptidase is secreted by“ oder „aminopeptidase
Bildungsort“ sucht, sollte deshalb zwischen physiologischem Vorkommen, industrieller Enzymquelle

und Produktform klar unterscheiden [3].

Wo Aminopeptidase gebildet oder eingesetzt wird

Biologisch kommen Aminopeptidasen in Bakterien, Pilzen, Pflanzen und Tieren vor. Im menschlichen
Verdauungskontext sind Aminopeptidasen unter anderem im Dü nndarm beziehungsweise an der
Bü rstensaummembran relevant, wo sie Peptide weiter abbauen, die zuvor durch andere Proteasen
entstanden sind. Diese physiologische Funktion erklä rt, warum Aminopeptidase und Dipeptidase
hä ufig gemeinsam genannt werden: Beide tragen zur letzten Stufe des Proteinabbaus in Richtung freier

Aminosä uren bei [3].

Figure 3. 아미노펩티다아제, 트립신형 엔도프로테아제, 카복시펩티다아제, 디
펩티다아제는 주로 펩타이드 기질의 어느 위치를 절단하는지에 따라 구분된
다.

Industriell ist der natü rliche Bildungsort allerdings nicht mit der Produktanwendung gleichzusetzen.
Ein Enzymprodukt wird nach seiner Funktion, Eignung fü r die Zielmatrix und regulatorischen
Verwendbarkeit betrachtet, nicht danach, ob ein ä hnliches Enzym im menschlichen Darm, in
Mikroorganismen oder in Pflanzen vorkommt. Fü r Aminopeptidase bedeutet das: Entscheidend ist, ob
das Enzym unter den konkreten Prozessbedingungen zugä ngliche Peptidenden erreicht und das

gewü nschte Peptidprofil erzeugt [1].
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Der Begriff „aminopeptidase substrate“ meint in der Anwendung daher nicht nur ein analytisches
Standardsubstrat, sondern vor allem die realen Peptidfraktionen in der jeweiligen Matrix. In Kä se sind
das andere Substrate als in einem pflanzlichen Proteinhydrolysat, in einer fermentierten Wü rzpaste
oder in Futtermitteln. Suchanfragen wie „aminopeptidase test“ beziehen sich meist auf den Nachweis
der Enzymfunktion; fü r die industrielle Entscheidung ist jedoch die Wirkung im Zielprozess

aussagekrä ftiger als ein isoliertes Nachweisprinzip [2].

Lebensmittelanwendungen: Aroma statt bloßer Proteinabbau

In der Lebensmittelwirtschaft wird Aminopeptidase vor allem dort eingesetzt, wo Proteine und Peptide
sensorisch relevant sind. Die transgen-Datenbank nennt Aminopeptidase im Zusammenhang mit Kä se,
Geträ nken, Gewü rzen sowie Fleisch- und Milchprodukten; als technologisches Ziel steht die
Verä nderung des Aromaprofils beziehungsweise die Unterstü tzung der Aromabildung im Vordergrund
[1].

Bei Kä se ist dieser Mechanismus besonders gut verstä ndlich. Wä hrend der Reifung entstehen aus
Caseinen zunä chst grö ßere und kleinere Peptide. Aminopeptidasen kö nnen diese Peptide weiter
verkü rzen und freie Aminosä uren freisetzen, die selbst geschmacksaktiv sein kö nnen oder als
Vorlä ufer weiterer Aromastoffe dienen. Der Nutzen liegt daher nicht in einer pauschalen
„Beschleunigung“ um jeden Preis, sondern in der gezielteren Steuerung des Reifungs- und

Aromaprofils [1].

Figure 4. 아미노펩티다아제는 미생물, 동물, 인간, 극한환경 생물 시스템에서
발견되며, 식품용 효소 생산에서는 일반적으로 미생물 유래 효소가 중점적으

로 활용된다.
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In Gewü rzen, Wü rzmitteln und proteinbasierten Aromasystemen ist die Logik ä hnlich. Wenn
Proteinhydrolysate oder fermentierte Proteinfraktionen vorhanden sind, beeinflusst das Verhä ltnis aus
großen Peptiden, kleinen Peptiden und freien Aminosä uren den sensorischen Eindruck.
Aminopeptidase kann hier helfen, N-terminale Aminosä uren freizusetzen und damit ein Hydrolysat

sensorisch zu verschieben, ohne zwingend die gesamte Proteinmatrix tiefgreifend zu zerlegen [1].

Bei Geträ nken ist die Anwendung stä rker matrixabhä ngig. Protein- oder peptidhaltige Geträ nkesysteme
reagieren empfindlich auf pH-Wert, Lö slichkeit, Trü bung, Adstringenz und Bitterkeit. Aminopeptidase
kann nur dann sinnvoll beitragen, wenn relevante Peptide zugä nglich sind und die entstehenden
Aminosä uren beziehungsweise kü rzeren Peptide dem Produktziel entsprechen. Eine generische

Aussage wie „Aminopeptidase verbessert Geträ nke“ wä re deshalb zu unscharf [1].

Futtermittel und Proteinverwertung

Aminopeptidase wird auch im Futtermittelkontext genannt, insbesondere zur besseren Verwertung
von Eiweißen. Technologisch ist das plausibel, weil Proteine und Peptide durch enzymatische
Bearbeitung in leichter zugä ngliche Fraktionen ü berfü hrt werden kö nnen. Der konkrete Nutzen hä ngt

jedoch von Tierart, Rohstoff, Rezeptur, Prozessfü hrung und regulatorischer Zulä ssigkeit ab [1].

Fü r Futtermittel ist die Unterscheidung zwischen enzymatischer Funktion und zulä ssiger Verwendung
besonders wichtig. Ein Enzym kann biochemisch geeignet sein, aber dennoch nur dann eingesetzt
werden, wenn es fü r den konkreten Rechtsraum und die vorgesehene Anwendung zulä ssig ist.
Anwender sollten Aminopeptidase daher als technologische Option verstehen, nicht als automatisch

freigegebenen Zusatz fü r jede Futterformulierung [1].
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Figure 5. 아미노펩티다아제는 접근 가능한 펩타이드 말단을 절단해 가수분해
물을 더 짧은 펩타이드와 유리 아미노산 쪽으로 전환함으로써 쓴맛을 줄일 수
있다.

Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Der wichtigste praktische Faktor ist Substratzugang. Aminopeptidase benö tigt ein freies, rä umlich
erreichbares N-terminales Ende. Wenn Proteine stark gefaltet, aggregiert, vernetzt, trocken oder in
einer dichten Matrix eingeschlossen sind, kann die Exopeptidase-Wirkung begrenzt bleiben.
Vorhydrolyse, Fermentation oder mechanische Verarbeitung kö nnen die Zahl zugä nglicher

Peptidenden erhö hen; ob das sinnvoll ist, hä ngt vom Zielprodukt ab [2].

Zweitens beeinflusst die Peptidsequenz die Umsetzung. Manche Aminopeptidasen bevorzugen
bestimmte N-terminale Aminosä uren, wä hrend andere breiter arbeiten oder an bestimmten Resten
langsamer sind. Leucin-Aminopeptidase ist ein verstä ndliches Beispiel fü r eine solche Prä ferenz: Der
Name deutet bereits auf ein bevorzugtes N-terminales Leucin hin, auch wenn reale Enzymprä parate

und Enzymfamilien differenzierter betrachtet werden mü ssen [2].

Drittens ist die Matrixchemie relevant. Salz, pH-Umgebung, Wasserverfü gbarkeit, Fettgehalt,
Polyphenole, Metallionen, Fermentationsmetabolite und thermische Vorbehandlung kö nnen die
Enzymstruktur, Substratlö slichkeit oder das aktive Zentrum beeinflussen. Daraus folgt: Aminopeptidase
sollte nicht isoliert nach ihrem Enzymnamen bewertet werden, sondern im Zusammenspiel mit

Rezeptur und Prozessziel [2].
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Viertens entscheidet die Kontaktzeit ü ber das Peptidprofil. Da Aminopeptidase schrittweise arbeitet,
kann ein kurzer Kontakt andere Produkte liefern als eine lä ngere Einwirkung. In der Praxis kann das
bedeuten, dass ein Prozessfenster gefunden werden muss, in dem genü gend freie Aminosä uren
entstehen, ohne sensorische oder funktionelle Eigenschaften zu ü bersteuern. Solche Effekte sind

typisch fü r enzymatische Reifungs- und Hydrolyseprozesse [1].

Figure 6. 발효 및 숙성 식품에서 아미노펩티다아제가 방출한 아미노산은 맛에

직접 기여하고 향기 생성 반응의 전구체로 작용할 수 있다.

Bitterkeit, Umami und Aromavorstufen

Ein hä ufiger Grund fü r den Einsatz von Exopeptidasen ist die Bearbeitung bitterer Peptide. Bitterkeit
entsteht oft nicht durch freie Aminosä uren allein, sondern durch bestimmte kurze bis mittlere Peptide,
besonders wenn hydrophobe Aminosä urereste exponiert sind. Aminopeptidase kann solche Peptide
vom N-Terminus her verä ndern und damit ihren sensorischen Beitrag verschieben; ob Bitterkeit

tatsä chlich sinkt, hä ngt jedoch von Sequenz, Konzentration und Begleitmatrix ab [2].

Gleichzeitig kö nnen freie Aminosä uren das Geschmacksprofil verstä rken oder verä ndern. Einige tragen
direkt zu sü ßen, bitteren, sauren oder umamiartigen Eindrü cken bei; andere sind Vorstufen fü r weitere
chemische und mikrobiell beeinflusste Aromabildung. Bei Kä se und Wü rzsystemen erklä rt das, warum
Aminopeptidase eher als Instrument der Aromasteuerung zu verstehen ist als als reines

„Proteinabbau-Enzym“ [1].

Diese Steuerung verlangt nü chterne Erwartungen. Eine Aminopeptidase kann nicht aus jeder
Rohstoffmatrix ein gewü nschtes Aromaprofil erzeugen, wenn die passenden Peptidvorlä ufer fehlen
oder Prozessbedingungen ungü nstig sind. Seriö s ist daher die Formulierung: Aminopeptidase kann
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Aromabildung, Reifungsverlauf und Peptidprofil unterstü tzen, wenn Substrat, Matrix und

Prozessfü hrung zusammenpassen [1].

Industrielle Einordnung: wann Aminopeptidase besonders sinnvoll ist

Aminopeptidase ist besonders interessant in Prozessen, in denen bereits eine primä re Proteolyse
stattgefunden hat. Das kann durch Fermentation, Endoproteasen, Reifung oder Rohstoffvorbehandlung
geschehen. Sobald ausreichend Peptidenden vorhanden sind, kann eine Exopeptidase gezielter in das

Peptidprofil eingreifen als eine weitere unspezifische Endoprotease [2].

Typische Zielbilder sind ein runderes Aroma in gereiften Milchprodukten, eine definierte sensorische
Entwicklung in Wü rzsystemen, eine Weiterverarbeitung von Proteinhydrolysaten oder eine bessere
Nutzung proteinreicher Futtermittelkomponenten. In all diesen Fä llen ist die Kernfrage nicht „wirkt

Aminopeptidase?“, sondern „welche Peptide sind vorhanden, und welches Endprofil ist erwü nscht?“ [1].

Figure 7. 아미노펩티다아제의 성능은 접근 가능한 N-말단과 pH, 온도, 염, 금속
이온, 압력, 기질 용해도 같은 매트릭스 조건에 좌우된다.

Weniger sinnvoll ist Aminopeptidase als alleinige Maßnahme, wenn intakte Proteine sehr schnell und
tiefgehend abgebaut werden sollen. Dafü r sind Endoproteasen meist die naheliegendere erste Stufe,
weil sie innerhalb der Proteinkette neue Schnittstellen erzeugen. Aminopeptidase kann anschließend
die entstehenden Peptide weiterverarbeiten und damit die zweite Stufe der Proteinhydrolyse prä gen
[2].
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Regulatorische und kennzeichnungsbezogene Einordnung

Fü r Lebensmittel- und Futtermittelanwendungen ist nicht nur die biochemische Funktion relevant,
sondern auch die rechtliche Zulä ssigkeit im Zielmarkt. Aminopeptidasen werden in Datenbanken als
industriell genutzte Enzyme fü r Lebensmittel- und Futtermittelkontexte beschrieben; die konkrete

Verwendung muss jedoch zur jeweiligen Produktkategorie, Region und Formulierung passen [1].

Enzyme kö nnen aus Mikroorganismen gewonnen werden, und bei industriellen Enzymen spielen
biotechnologische Herstellprozesse eine wichtige Rolle. Das bedeutet nicht automatisch, dass ein
Endprodukt gentechnisch verä ndert ist oder entsprechend zu kennzeichnen wä re; die rechtliche
Bewertung hä ngt vom Herstellprozess, vom Enzymstatus und vom jeweiligen Rechtsrahmen ab. Fü r

Anwender ist deshalb die produktspezifische Dokumentation maßgeblich [1].

Enzymes.bio stellt bei der Bestellung CoA und SDS bereit. Diese Dokumente sind fü r die betriebliche
Wareneingangsprü fung, Arbeitssicherheit und interne Freigabe relevant, ersetzen aber keine
anwendungsspezifische regulatorische Prü fung durch den Anwender. Enzymes.bio ist Lieferant und
fü hrt keine kundenspezifische Laborvalidierung des jeweiligen Herstellprozesses durch .

Figure 8. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 육류 및 가금류 가공, 유제품

숙성, 식물성 부산물 고부가가치화, 발효 조미료, 영양 제품, 사료 원료 등에 활
용된다.
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Produktbezug zu Enzymes.bio

Aminopeptidase ist ü ber Enzymes.bio als 1-kg-Einheit direkt online erhä ltlich. Das ist fü r Anwender
relevant, die ein klar verfü gbares Enzymprodukt fü r eigene Entwicklungs-, Produktions- oder
Verarbeitungsprozesse benö tigen, ohne eine individuelle Großmengenanfrage auszulö sen. Die
produktbegleitenden Dokumente werden bei der Bestellung bereitgestellt .

Die technische Bewertung sollte sich auf die Enzymfunktion konzentrieren: Aminopeptidase spaltet N-
terminale Aminosä uren von Peptiden ab und verä ndert dadurch das Verhä ltnis von Peptiden und
freien Aminosä uren. Daraus kö nnen in geeigneten Prozessen Vorteile fü r Aroma, Reifungsfü hrung,
Hydrolysatprofil oder Proteinverwertung entstehen. Die Wirkung ist jedoch immer abhä ngig von

Substrat, Matrix und Prozessbedingungen [2].

Fü r B2B-Anwender ist die prä ziseste Kurzform daher: Aminopeptidase ist eine N-terminal arbeitende
Exopeptidase fü r die gezielte Weiterverarbeitung protein- und peptidhaltiger Matrices. Sie ist
besonders dann relevant, wenn nicht nur Proteinabbau, sondern die Feinsteuerung von Peptidprofilen

und Aromavorstufen im Mittelpunkt steht [1].

Aminopeptidase online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Aminopeptidase kaufen →
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