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Aminopeptidase ist eine Exopeptidase, die Peptide vom freien N-terminalen Ende her abbaut
und dabei schrittweise einzelne Aminosauren freisetzt. Fiir industrielle Anwender ist sie vor
allem dort relevant, wo Protein- und Peptidprofile gezielt verandert werden sollen — etwa
bei Kdse- und Milchprodukten, Wiirzsystemen, 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 gehdren zu den Peptidasen beziehungsweise Proteasen, greifen aber nicht irgendwo
in einer Proteinkette an. Ihre Funktion ist endstandig: Sie benotigen ein zugangliches N-terminales
Ende eines Peptids und spalten dort die erste Aminosdure 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],

Fir die Praxis ist dieser Unterschied entscheidend. Aminopeptidase ist kein Enzym fiir eine grobe,
ungerichtete Proteinzerlegung, sondern ein Werkzeug zur nachgelagerten Peptidmodifikation: Grofe
Proteine miissen entweder bereits teilweise hydrolysiert sein oder unter Prozessbedingungen
ausreichend zugangliche Enden besitzen. Dort kann die Aminopeptidase anschliefdend Schritt fiir

Schritt freie Aminosduren und kiirzere Peptide erzeugen, was Geschmack, Loslichkeit,

Reifungsverhalten und erndhrungsphysiologische Verfiigbarkeit beeinflussen kann I,

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

aufderdem Schreibweisen wie ,leucin aminopeptidase®, ,Leucin-Aminopeptidase®, ,Leucin
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Aminopeptidase“ oder ,leucine aminopeptidase” iiblich, wenn ein Enzym mit Praferenz fiir N-

terminales Leucin gemeint ist. Solche Namen beschreiben nicht zwingend ein identisches Produkt,

sondern haufig eine biochemische Funktion oder Enzymfamilie [].
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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 Aminosdure 1 und
Aminosaure 2 hydrolysiert werden kann. Nach der Spaltung wird die erste Aminosaure frei, und das

verkiirzte 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 unterstiitzt. Das ist nicht nur ein biochemisches Detail: Die Aminopeptidase-Struktur
entscheidet dartiiber, welche N-terminalen Aminosauren bevorzugt umgesetzt werden, wie gut ein
Peptid in die Bindungstasche passt und ob Begleitstoffe in der Matrix die Aktivitiat férdern oder

hemmen. Deshalb kann dasselbe Enzym in einem fliissigen Proteinhydrolysat anders wirken als in

einem dichten Kasebruch, einer Fleischmatrix oder einer hochkonzentrierten Gewiirzpaste 21,

Die Aminopeptidase-Funktion ist aufserdem komplementir zu anderen proteolytischen Aktivitaten.
Endoproteasen erzeugen zunachst neue Peptidenden, Aminopeptidasen konnen diese Enden weiter

abbauen, und Dipeptidasen spalten kleine Dipeptide in einzelne Aminosduren. Die oft gesuchte
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Kombination ,aminopeptidase and dipeptidase“ beschreibt daher keine Konkurrenz, sondern zwei

Stufen des Peptidabbaus: erst endstandige Verkiirzung grof3erer Peptide, dann vollstandige Auflésung

sehr kurzer Peptide [31,

Vergleich: Aminopeptidase, Endoprotease, Dipeptidase und Carboxypeptidase

Enzymtyp

Aminopeptidase

Angriffspunkt

Freier N-Terminus

Typisches
Substrat

Peptide mit
zugdnglichem N-
terminalem Ende

Hauptwirkung in
proteinreichen
Prozessen

Freisetzung einzelner

N-terminaler
Aminosauren;
Veranderung des

Peptidprofils

Praktische Relevanz

Aromabildung,
Reifungssteuerung,
Nachbearbeitung von
Proteinhydrolysaten

. Vorhydrolyse,
. Erzeugung kirzerer .
Innere Proteine und ) Texturverdnderung,
Endoprotease o . ) Peptide und neuer
Peptidbindungen groRere Peptide End Erzeugung von Substraten
nden
flr Exopeptidasen
Peptide mit Freisetzung C- Erganzende
Carboxypeptidase Freier C-Terminus zuganglichem C- terminaler Peptidverkiirzung von der
terminalem Ende Aminosaduren anderen Kettenseite
Sehr kurze ) ) ) )
) ) ) ) ) ) Spaltung in freie Feinabbau im Verdauungs-
Dipeptidase Dipeptide Peptide aus zwei

Aminosduren oder Hydrolysekontext

Aminosauren

Diese Einordnung verhindert eine haufige Fehlannahme: Aminopeptidase ersetzt keine Endoprotease,
wenn intakte, schwer zugangliche Proteine rasch in kleinere Fragmente liberfiihrt werden sollen. Ihre

Starke liegt vielmehr in der Bearbeitung bereits vorhandener Peptide oder in Enzymkombinationen,

bei denen zunichst Peptidenden geschaffen und anschlieRend N-terminal weiterverarbeitet werden 21,
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Wichtige Aminopeptidase-Beispiele und Nomenklatur

Ein klassisches Aminopeptidase-Beispiel ist Aminopeptidase N, auch APN oder CD13 genannt. In der
Literatur wird sie als membranstdndige Metalloprotease beschrieben; der altere Ausdruck
Aminopeptidase M wird hdufig im Umfeld dieser membrangebundenen Aminopeptidase verwendet.
Fir B2B-Anwendungen ist weniger die medizinische Nomenklatur entscheidend als das

Funktionsprinzip: N-terminale Aminosduren werden abhangig von Enzymstruktur und

Substratpriferenz freigesetzt [],

Aminopeptidase P ist ein weiteres Beispiel, das besonders relevant ist, wenn die zweite Position im
Peptid durch Prolin gepragt ist. Prolinhaltige Peptide sind in der Proteinchemie oft anspruchsvoll, weil
die zyklische Struktur von Prolin die raumliche Zuganglichkeit und Spaltbarkeit beeinflusst. Der Name

»~<Aminopeptidase P“ verweist deshalb auf eine spezifischere biochemische Aufgabe als der allgemeine

Oberbegriff Aminopeptidase 21,

Leucin-Aminopeptidase beziehungsweise leucine aminopeptidase bezeichnet Enzyme, die N-terminales
Leucin besonders gut umsetzen konnen. In der Umweltmikrobiologie wird Leucin-Aminopeptidase-

Aktivitat beispielsweise als Teil der extrazellularen Enzymaktivitit betrachtet, mit der Mikroorganismen

organisches Material abbauen und Stickstoff aus peptidischen Substraten verfiigbar machen [,
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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 konnen. Wer nach ,aminopeptidase is secreted by“ oder ,,aminopeptidase

Bildungsort” sucht, sollte deshalb zwischen physiologischem Vorkommen, industrieller Enzymquelle

und Produktform klar unterscheiden .
Wo Aminopeptidase gebildet oder eingesetzt wird

Biologisch kommen Aminopeptidasen in Bakterien, Pilzen, Pflanzen und Tieren vor. Im menschlichen
Verdauungskontext sind Aminopeptidasen unter anderem im Diinndarm beziehungsweise an der
Biirstensaummembran relevant, wo sie Peptide weiter abbauen, die zuvor durch andere Proteasen
entstanden sind. Diese physiologische Funktion erklart, warum Aminopeptidase und Dipeptidase

haufig gemeinsam genannt werden: Beide tragen zur letzten Stufe des Proteinabbaus in Richtung freier

Aminosiuren bei 3],
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Industriell ist der nattirliche Bildungsort allerdings nicht mit der Produktanwendung gleichzusetzen.
Ein Enzymprodukt wird nach seiner Funktion, Eignung fiir die Zielmatrix und regulatorischen
Verwendbarkeit betrachtet, nicht danach, ob ein dhnliches Enzym im menschlichen Darm, in
Mikroorganismen oder in Pflanzen vorkommt. Fiir Aminopeptidase bedeutet das: Entscheidend ist, ob

das Enzym unter den konkreten Prozessbedingungen zugdngliche Peptidenden erreicht und das

gewiinschte Peptidprofil erzeugt [1.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 13



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 Kase sind
das andere Substrate als in einem pflanzlichen Proteinhydrolysat, in einer fermentierten Wiirzpaste
oder in Futtermitteln. Suchanfragen wie ,aminopeptidase test“ beziehen sich meist auf den Nachweis

der Enzymfunktion; fiir die industrielle Entscheidung ist jedoch die Wirkung im Zielprozess

aussagekriftiger als ein isoliertes Nachweisprinzip 21,
Lebensmittelanwendungen: Aroma statt blo3er 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 Kase,
Getranken, Gewtlirzen sowie Fleisch- und Milchprodukten; als technologisches Ziel steht die
Veranderung des Aromaprofils beziehungsweise die Unterstiitzung der Aromabildung im Vordergrund
[1]

Bei Kédse ist dieser Mechanismus besonders gut verstdndlich. Wahrend der Reifung entstehen aus
Caseinen zundachst grofiere und kleinere Peptide. Aminopeptidasen kénnen diese Peptide weiter
verkiirzen und freie Aminosauren freisetzen, die selbst geschmacksaktiv sein kdnnen oder als
Vorlaufer weiterer Aromastoffe dienen. Der Nutzen liegt daher nicht in einer pauschalen

,Beschleunigung” um jeden Preis, sondern in der gezielteren Steuerung des Reifungs- und

Aromaprofils 11,
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In Gewlirzen, Wirzmitteln und proteinbasierten Aromasystemen ist die Logik dhnlich. Wenn
Proteinhydrolysate oder fermentierte Proteinfraktionen vorhanden sind, beeinflusst das Verhaltnis aus
grofden Peptiden, kleinen Peptiden und freien Aminosduren den sensorischen Eindruck.

Aminopeptidase kann hier helfen, N-terminale Aminosduren freizusetzen und damit ein Hydrolysat

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

Bei Getranken ist die Anwendung starker matrixabhangig. Protein- oder peptidhaltige Getrankesysteme
reagieren empfindlich auf pH-Wert, Loslichkeit, Triibung, Adstringenz und Bitterkeit. Aminopeptidase
kann nur dann sinnvoll beitragen, wenn relevante Peptide zugdnglich sind und die entstehenden

Aminosduren beziehungsweise kiirzeren Peptide dem Produktziel entsprechen. Eine generische

Aussage wie ,Aminopeptidase verbessert Getranke“ ware deshalb zu unscharf (1,
Futtermittel und Proteinverwertung

Aminopeptidase wird auch im Futtermittelkontext genannt, insbesondere zur besseren Verwertung
von Eiweifden. Technologisch ist das plausibel, weil Proteine und Peptide durch enzymatische

Bearbeitung in leichter zugdngliche Fraktionen iiberfiihrt werden kénnen. Der konkrete Nutzen hangt

jedoch von Tierart, Rohstoff, Rezeptur, Prozessfiihrung und regulatorischer Zulissigkeit ab 1.

Fiir Futtermittel ist die Unterscheidung zwischen enzymatischer Funktion und zuldssiger Verwendung
besonders wichtig. Ein Enzym kann biochemisch geeignet sein, aber dennoch nur dann eingesetzt
werden, wenn es flir den konkreten Rechtsraum und die vorgesehene Anwendung zulassig ist.

Anwender sollten Aminopeptidase daher als technologische Option verstehen, nicht als automatisch

freigegebenen Zusatz fiir jede Futterformulierung ™.
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Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Der wichtigste praktische Faktor ist Substratzugang. Aminopeptidase benotigt ein freies, raumlich
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 kdnnen die Zahl zuganglicher

Peptidenden erhéhen; ob das sinnvoll ist, hangt vom Zielprodukt ab 2,

Zweitens beeinflusst die Peptidsequenz die Umsetzung. Manche Aminopeptidasen bevorzugen
bestimmte N-terminale Aminosauren, wahrend andere breiter arbeiten oder an bestimmten Resten
langsamer sind. Leucin-Aminopeptidase ist ein verstdndliches Beispiel fiir eine solche Praferenz: Der

Name deutet bereits auf ein bevorzugtes N-terminales Leucin hin, auch wenn reale Enzympraparate

und Enzymfamilien differenzierter betrachtet werden miissen 21,

Drittens ist die Matrixchemie relevant. Salz, pH-Umgebung, Wasserverfiigbarkeit, Fettgehalt,
Polyphenole, Metallionen, Fermentationsmetabolite und thermische Vorbehandlung kénnen die
Enzymstruktur, Substratloslichkeit 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 iiber das Peptidprofil. Da Aminopeptidase schrittweise arbeitet,
kann ein kurzer Kontakt andere Produkte liefern als eine langere Einwirkung. In der Praxis kann das
bedeuten, dass ein Prozessfenster gefunden werden muss, in dem geniigend freie Aminosauren

entstehen, ohne sensorische oder funktionelle Eigenschaften zu tibersteuern. Solche Effekte sind

typisch fiir enzymatische Reifungs- und Hydrolyseprozesse [,
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Bitterkeit, Umami und Aromavorstufen

Ein haufiger Grund fiir den Einsatz von Exopeptidasen ist die Bearbeitung bitterer Peptide. Bitterkeit
entsteht oft nicht durch freie Aminosauren allein, sondern durch bestimmte kurze bis mittlere Peptide,
besonders wenn hydrophobe Aminosaurereste exponiert sind. Aminopeptidase kann solche Peptide

vom N-Terminus her verdndern und damit ihren sensorischen Beitrag verschieben; ob Bitterkeit

tatsachlich sinkt, hangt jedoch von Sequenz, Konzentration und Begleitmatrix ab 2],

Gleichzeitig konnen freie Aminosduren das Geschmacksprofil verstirken oder verdandern. Einige tragen
direkt zu stifden, bitteren, sauren oder umamiartigen Eindriicken bei; andere sind Vorstufen fiir weitere
chemische und mikrobiell beeinflusste Aromabildung. Bei Kdase und Wiirzsystemen erklart das, warum

Aminopeptidase eher als Instrument der Aromasteuerung zu verstehen ist als als reines

,Proteinabbau-Enzym* 1,

Diese Steuerung verlangt niichterne Erwartungen. Eine Aminopeptidase kann nicht aus jeder
Rohstoffmatrix ein gewiinschtes Aromaprofil erzeugen, wenn die passenden Peptidvorlaufer fehlen

oder Prozessbedingungen ungiinstig sind. Serios ist daher die Formulierung: Aminopeptidase kann
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Aromabildung, Reifungsverlauf und Peptidprofil unterstiitzen, wenn Substrat, Matrix und

Prozessfithrung zusammenpassen 11,
Industrielle Einordnung: wann Aminopeptidase besonders sinnvoll ist

Aminopeptidase ist besonders interessant in Prozessen, in denen bereits eine primare 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 Wiirzsystemen, eine Weiterverarbeitung von Proteinhydrolysaten oder eine bessere

Nutzung proteinreicher Futtermittelkomponenten. In all diesen Fallen ist die Kernfrage nicht ,wirkt

Aminopeptidase?”, sondern ,welche Peptide sind vorhanden, und welches Endprofil ist erwiinscht?“ [,

Figure 7. OtO| . E| CHOHA| 2
Ol2, &3, 7|2 8l 22

Weniger sinnvoll ist Aminopeptidase als alleinige Maf3nahme, wenn intakte Proteine sehr schnell und
tiefgehend abgebaut werden sollen. Dafiir sind Endoproteasen meist die naheliegendere erste Stufe,
weil sie innerhalb der Proteinkette neue Schnittstellen erzeugen. Aminopeptidase kann anschliefend
die entstehenden Peptide weiterverarbeiten und damit die zweite Stufe der Proteinhydrolyse pragen
[2]
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Regulatorische und kennzeichnungsbezogene Einordnung

Fir Lebensmittel- und Futtermittelanwendungen ist nicht nur die biochemische Funktion relevant,
sondern auch die rechtliche Zuladssigkeit im Zielmarkt. Aminopeptidasen werden in Datenbanken als

industriell genutzte Enzyme fiir Lebensmittel- und Futtermittelkontexte beschrieben; die konkrete

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

Enzyme konnen aus Mikroorganismen gewonnen werden, und bei industriellen Enzymen spielen
biotechnologische Herstellprozesse eine wichtige Rolle. Das bedeutet nicht automatisch, dass ein
Endprodukt gentechnisch verdndert ist oder entsprechend zu kennzeichnen ware; die rechtliche

Bewertung hangt vom Herstellprozess, vom Enzymstatus und vom jeweiligen Rechtsrahmen ab. Fiir

Anwender ist deshalb die produktspezifische Dokumentation mafigeblich ],

Enzymes.bio stellt bei der Bestellung CoA und SDS bereit. Diese Dokumente sind fiir die betriebliche
Wareneingangsprifung, Arbeitssicherheit und interne Freigabe relevant, ersetzen aber keine
anwendungsspezifische regulatorische Priiffung durch den Anwender. Enzymes.bio ist Lieferant und

fiihrt keine kundenspezifische Laborvalidierung des jeweiligen Herstellprozesses durch .
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Produktbezug zu Enzymes.bio

Aminopeptidase ist iber Enzymes.bio als 1-kg-Einheit direkt online erhaltlich. Das ist fiir Anwender
relevant, die ein klar verfligbares Enzymprodukt fiir eigene Entwicklungs-, Produktions- oder
Verarbeitungsprozesse benotigen, ohne eine individuelle Grofdmengenanfrage auszulésen. Die
produktbegleitenden Dokumente werden bei der Bestellung bereitgestellt .

Die technische Bewertung sollte sich auf die Enzymfunktion konzentrieren: Aminopeptidase spaltet N-
terminale Aminosduren von Peptiden ab und verdandert dadurch das Verhaltnis von Peptiden und
freien Aminosduren. Daraus kénnen in geeigneten Prozessen Vorteile fiir Aroma, Reifungsfithrung,

Hydrolysatprofil oder Proteinverwertung entstehen. Die Wirkung ist jedoch immer abhéngig von

Substrat, Matrix und Prozessbedingungen 2],

Fiir B2ZB-Anwender ist die praziseste Kurzform daher: Aminopeptidase ist eine N-terminal arbeitende
Exopeptidase fiir 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 -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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