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L’aminopeptidase est une enzyme de type exopeptidase : elle retire des acides aminés
depuis l’extrémité  N-terminale des peptides, plutô t que de couper au hasard à  l’intérieur
d’une chaîne proté ique. Dans les applications B2B, elle est surtout utilisée comme enzyme de
finition pour modifier le profil peptidique, contribuer à  la désamérisation des hydrolysats
protéiques et améliorer la maîtrise sensorielle de matrices riches en proté ines .

Définition technique : qu’est-ce qu’une aminopeptidase ?

La dé finition d’une aminopeptidase tient en une distinction simple mais essentielle : c’est une
peptidase agissant depuis une extrémité. Une endopeptidase fragmente une proté ine en coupant
des liaisons internes ; une aminopeptidase, elle, hydrolyse progressivement les ré sidus situé s du cô té
N-terminal des peptides. Cette action de surface, par é tapes, explique pourquoi l’aminopeptidase est
souvent dé crite comme une enzyme de finition dans les procédé s d’hydrolyse des proté ines .

Dans une matrice industrielle, l’action de l’aminopeptidase intervient rarement sur une proté ine native
parfaitement intacte comme unique é tape de transformation. Elle devient particuliè rement utile aprè s
une premiè re protéolyse : les endopeptidases génè rent des peptides de tailles varié es, puis
l’aminopeptidase peut réduire certains peptides terminaux, libé rer des acides aminé s libres et modifier
la balance entre peptides longs, petits peptides et acides aminé s. C’est ce mé canisme qui relie
directement l’action de l’aminopeptidase à  la réduction de certaines notes amè res dans les
hydrolysats .

La question « où  l’aminopeptidase coupe-t-elle ? » mé rite donc une réponse pré cise : elle ne « coupe »
pas principalement au milieu d’une chaîne comme la chymotrypsine ou d’autres endopeptidases ; elle
enlève des acides aminé s à  partir de l’extrémité  N-terminale disponible. L’expression aminopeptidase
exopeptidase est ainsi correcte : elle souligne que l’enzyme agit sur l’extrémité  du substrat, et non sur
des liaisons internes sé lectionnées au sein de la séquence .
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Rôle dans l’hydrolyse des protéines : une enzyme de finition

Les hydrolysats proté iques sont souvent produits par combinaison de plusieurs activité s enzymatiques.
Une premiè re enzyme peut ouvrir la structure proté ique et géné rer des fragments ; une autre activité
peut ensuite affiner ces fragments. L’aminopeptidase se situe dans cette deuxième logique : elle
complè te l’hydrolyse en travaillant sur les peptides dé jà  formé s, ce qui peut changer leur taille, leur
charge locale, leur solubilité  et leur contribution sensorielle .

Figure 1. 아미노펩티다아제는 펩타이드 조각의 N-말단에서 아미노산을 순차적
으로 방출하는 엑소펩티다아제로 작용한다.

Cette diffé rence d’action explique pourquoi l’aminopeptidase n’est pas simplement une « proté ase de
plus ». Son inté rê t vient de la sé lectivité  terminale : elle modifie les extrémité s N-terminales disponibles
et peut transformer des peptides problématiques en espè ces plus courtes. Dans les hydrolysats
alimentaires, les peptides hydrophobes peuvent contribuer à  l’amertume ; la dégradation progressive
de ces peptides et la libé ration d’acides aminé s libres sont des leviers recherché s pour amé liorer
l’acceptabilité  gustative .

La logique peut ê tre ré sumée ainsi : une endopeptidase cré e de nouveaux peptides ; l’aminopeptidase
ajuste ensuite une partie de ces peptides en retirant des ré sidus N-terminaux. Cette complémentarité
est importante dans les formulations de proté ines végé tales, proté ines laitiè res, collagène, gé latine ou
autres matiè res premiè res riches en proté ines, lorsque l’objectif n’est pas seulement de solubiliser la
proté ine, mais aussi de maîtriser le profil sensoriel final .
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Comparaison avec d’autres protéases utilisées en transformation

Les termes recherché s autour de l’aminopeptidase — chymotrypsine aminopeptidase, leucine
aminopeptidase, aminopeptidase N ou aminopeptidase M — peuvent prê ter à  confusion. Ils ne
dé crivent pas tous la même activité , le même substrat ni le même usage. La comparaison suivante aide
à  situer l’aminopeptidase dans une stratégie d’hydrolyse proté ique sans l’assimiler à  toutes les autres
enzymes protéolytiques .

Type d’activité
enzymatique

Position de
coupure

dominante

Effet principal sur le
substrat

Intérêt industriel
typique

Point de vigilance

Aminopeptidase
Extrémité N-

terminale

Retire
progressivement des
acides aminés
terminaux

Finition d’hydrolysats,
réduction de certaines
notes amères,
modification du profil
peptidique

Effet dépendant des
peptides déjà présents

Endopeptidase
Liaisons
internes

Fragmente les
protéines en
peptides

Solubilisation,
réduction de taille,
génération rapide de
peptides

Peut générer des
peptides amers selon la
matrice

Chymotrypsine et
enzymes
apparentées

Liaisons
internes selon

spécificité

Coupures internes
orientées par la
séquence

Hydrolyse contrôlée de
protéines

Ne remplace pas
l’action exopeptidase
d’une aminopeptidase

Dipeptidyl
aminopeptidase

Extrémité N-
terminale, par
unités courtes

Retire des dipeptides
dans certains
contextes
enzymatiques

Outil enzymologique ou
application spécifique
selon l’enzyme

Mécanisme et
inhibition peuvent
différer fortement
d’une aminopeptidase

simple [1]

Aminopeptidases
spécialisées

N-terminal,
avec

préférences
variables

Action dépendante
de la famille
enzymatique

Applications ciblées ou
recherche mécanistique

Ne pas généraliser
d’une famille à une

autre [2]
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Mécanisme : reconnaissance du N-terminal et hydrolyse séquentielle

Le mé canisme géné ral d’une aminopeptidase comporte trois é tapes conceptuelles : reconnaissance de
l’extrémité  N-terminale, positionnement de la liaison peptidique à  hydrolyser dans le site actif, puis
coupure hydrolytique. Ce mé canisme explique pourquoi la disponibilité  de l’extrémité  N-terminale est
dé terminante : si le peptide est bloqué , modifié  ou peu accessible, l’efficacité  peut changer. C’est aussi
pourquoi le profil géné ré  par les enzymes pré cédentes influence directement la performance de
l’aminopeptidase .

Les travaux mé canistiques sur diffé rentes aminopeptidases montrent que la catalyse n’est pas
uniforme d’une enzyme à  l’autre. Par exemple, des é tudes sur l’insulin-regulated aminopeptidase
dé crivent l’importance de conformations enzymatiques ouvertes et de molé cules capables de stabiliser
certains é tats de l’enzyme, ce qui illustre le rô le de la dynamique structurale dans l’accè s du substrat et

la catalyse [2]. Ces ré sultats ne doivent pas ê tre transposé s automatiquement à  une préparation
alimentaire, mais ils confirment que les aminopeptidases ne sont pas de simples ciseaux chimiques
passifs.

Figure 2. 단백질 가수분해는 일반적으로 엔도프로테아제가 단백질 구조를 열
어 주는 단계에서 시작해, 아미노펩티다아제가 펩타이드를 마무리 분해하고

필요에 따라 최종적으로 디펩타이드가 분해되는 과정으로 진행된다.

D’autres travaux sur des inhibiteurs allosté riques de l’insulin-regulated aminopeptidase apportent
également des informations sur le mé canisme enzymatique : la modulation de sites non catalytiques
peut modifier l’activité , ce qui montre que la fonction d’une aminopeptidase dépend de la conformation

globale de la proté ine, pas seulement de la pré sence d’un substrat peptidique [3]. Pour un utilisateur
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industriel, la conséquence pratique est claire : tempé rature, pH, matrice, sels, autres enzymes et é tat du
substrat peuvent influencer le ré sultat, même lorsque l’enzyme appartient à  une même grande
catégorie fonctionnelle.

L’é tude plus ancienne de la dipeptidyl aminopeptidase a é galement montré  que des dé rivé s d’acides
aminé s et des amines pouvaient inhiber l’activité , tandis que certains composé s aromatiques pouvaient

l’activer [1]. Même si ce cas ne dé crit pas toutes les aminopeptidases, il rappelle un principe important :
la composition de la matrice et la pré sence de petites molé cules peuvent influencer l’activité
enzymatique. Dans une formulation riche en peptides, acides aminé s, sels ou composé s aromatiques,
l’effet observé  ré sulte donc de l’ensemble du système.

Désamérisation des hydrolysats protéiques

La réduction de l’amertume est l’une des applications les plus importantes de l’aminopeptidase en
transformation des proté ines. Les hydrolysats obtenus par endopeptidases peuvent contenir des
peptides amers, souvent lié s à  certaines séquences hydrophobes. En retirant des acides aminé s depuis
l’extrémité  N-terminale de ces peptides, l’aminopeptidase peut contribuer à  modifier leur perception
gustative et à  augmenter la proportion d’espè ces plus courtes ou d’acides aminé s libres .

Cette dé samé risation ne doit pas ê tre comprise comme un masquage aromatique. L’enzyme ne couvre
pas l’amertume par un arô me exté rieur ; elle transforme la population peptidique qui porte une partie
du dé faut sensoriel. C’est une diffé rence importante pour les hydrolysats destiné s à  des boissons
proté iné es, bases nutritionnelles, préparations salé es ou ingrédients fonctionnels, où  l’ajout de
masquants peut compliquer l’é tiquetage, le goû t ou la formulation .
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Figure 3. 아미노펩티다아제, 트립신형 엔도프로테아제, 카복시펩티다아제, 디
펩티다아제는 주로 펩타이드 기질을 절단하는 위치에서 차이가 난다.

L’effet final dépend toutefois fortement du substrat. Deux hydrolysats pré sentant la même teneur en
proté ines peuvent ré agir diffé remment si leurs peptides n’ont pas les mêmes extrémité s N-terminales,
la même hydrophobicité  ou la même accessibilité . Une aminopeptidase peut donc amé liorer un profil
sensoriel dans un système donné  sans produire exactement le même ré sultat dans une autre matrice
proté ique. Cette variabilité  est normale pour une enzyme dont le substrat ré el est un mé lange
complexe de peptides .

Applications alimentaires et industrielles

Dans les hydrolysats de proté ines alimentaires, l’aminopeptidase est pertinente lorsque la protéolyse
initiale a dé jà  produit des peptides, mais que le profil final reste trop amer, trop dur ou insuffisamment
avancé . Les matiè res concernées peuvent inclure des matrices végé tales, laitiè res ou animales, selon les
procédé s et les spé cifications du produit fini. La fonction centrale reste la même : poursuivre
l’hydrolyse depuis les extrémité s N-terminales disponibles .

Dans les produits laitiers et fromagers, les peptidases jouent un rô le dans l’évolution des peptides et
des acides aminé s pendant la maturation. Une aminopeptidase peut ê tre considé ré e comme un outil de
modulation du profil peptidique, mais elle ne remplace ni la flore, ni le procédé  de fabrication, ni les
conditions de maturation. Son inté rê t se situe dans l’ajustement enzymatique de peptides qui
contribuent au goû t, à  l’arô me et parfois à  l’équilibre entre notes agréables et notes amè res .
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Dans les bases aromatiques salé es, sauces, condiments ou arô mes de type hydrolysat, l’enzyme peut
aider à  géné rer un profil plus riche en petits peptides et acides aminé s libres. Ces composé s ne cré ent
pas à  eux seuls un goû t standardisé , mais ils participent à  la complexité  gustative d’une matrice
proté ique hydrolysée. L’aminopeptidase est alors inté gré e dans une stratégie globale combinant choix
de la proté ine, hydrolyse, traitement thermique éventuel et formulation .

Figure 4. 아미노펩티다아제는 미생물, 동물, 인간, 극한환경 생물 시스템에 존
재하며, 식품 효소 생산에서는 일반적으로 미생물 유래 원료가 강조된다.

Dans les boissons proté iné es et ingrédients nutritionnels, la dé samé risation est particuliè rement
importante parce que les dé fauts sensoriels sont difficiles à  masquer dans une phase aqueuse. Un
hydrolysat moins amer peut faciliter la formulation et réduire la pression exercée sur les arô mes
ajouté s. L’aminopeptidase est donc utile lorsque l’objectif est d’obtenir un ingrédient proté ique
hydrolysé  plus acceptable sans changer entiè rement la matiè re premiè re .

Familles et termes proches : éviter les confusions

Le mot aminopeptidase dé signe une fonction enzymatique géné rale, mais les recherches associé es
renvoient à  de nombreuses enzymes diffé rentes. Leucine aminopeptidase, alanine aminopeptidase,
glutamyl aminopeptidase, aminopeptidase B, aminopeptidase N et aminopeptidase M ne doivent
pas ê tre traité es comme des synonymes parfaits d’une préparation commerciale unique. Ces noms
peuvent correspondre à  des spé cificité s de substrat, des origines biologiques ou des contextes d’usage
diffé rents .
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La leucine aminopeptidase function est souvent recherchée parce que certaines aminopeptidases
pré sentent une pré fé rence historique ou analytique pour des substrats associé s à  la leucine. Le terme
leucine aminopeptidase test, lui, renvoie fréquemment à  un contexte d’analyse ou de diagnostic ; il
ne doit pas ê tre confondu avec l’usage d’une aminopeptidase comme ingrédient enzymatique de
procédé . Dans un contexte B2B alimentaire ou industriel, ce qui compte est l’effet sur la matrice
proté ique ré elle, pas seulement le nom d’un test associé  à  une activité  enzymatique.

La pyroglutamate aminopeptidase est un autre exemple de terme spé cialisé . Elle évoque une activité
ciblé e sur des N-termini particuliers, tandis qu’une aminopeptidase géné rale utilisé e pour l’hydrolyse
d’hydrolysats proté iques peut avoir un spectre diffé rent. De même, glutamyl aminopeptidase ou
aminopeptidase B ne dé crivent pas automatiquement la même application industrielle. Ces
distinctions sont importantes pour éviter de géné raliser des ré sultats issus d’une enzyme spé cialisé e à

une autre préparation [3].

Les recherches sur methionine aminopeptidase, methionine aminopeptidase 2 ou methionine
aminopeptidase 2 inhibitor relèvent souvent de la biologie cellulaire, de la pharmacologie ou de
l’inhibition enzymatique. Elles ne doivent pas ê tre assimilé es directement à  l’usage d’une
aminopeptidase pour dé samé riser un hydrolysat. Les é tudes sur des inhibiteurs d’aminopeptidases
montrent justement que les mé canismes, les conformations et les sites de ré gulation peuvent varier

fortement selon la famille enzymatique [2].

Figure 5. 아미노펩티다아제는 접근 가능한 펩타이드 말단을 다듬어 가수분해
물을 더 짧은 펩타이드와 유리 아미노산 쪽으로 전환함으로써 쓴맛을 줄일 수
있다.
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Paramètres de procédé qui influencent l’efficacité

Comme toute enzyme, l’aminopeptidase fonctionne dans une fenê tre de conditions compatibles avec sa
structure et son site actif. Le pH, la tempé rature, le temps de contact, la concentration en substrat, la
teneur en matiè re sè che, la pré sence de sels, la viscosité  et la composition peptidique influencent

l’action observée. Il est donc plus exact de parler d’optimisation de procédé  que d’effet automatique [4].

La nature du substrat est souvent le facteur le plus dé terminant. Un hydrolysat riche en peptides
courts accessibles ne se comportera pas comme une suspension proté ique peu hydrolysée. Si les
extrémité s N-terminales sont peu accessibles ou si les peptides dominants ne correspondent pas aux
pré fé rences de l’enzyme, l’effet peut ê tre limité . À  l’inverse, un hydrolysat géné ré  par endopeptidase
peut offrir de nombreux points d’action à  l’aminopeptidase .

La combinaison avec d’autres enzymes doit ê tre comprise de maniè re fonctionnelle. Une
endopeptidase augmente le nombre de peptides ; l’aminopeptidase agit ensuite sur leurs extrémité s.
Selon la matrice, l’ajout simultané  ou séquentiel peut conduire à  des profils diffé rents, car les substrats
disponibles changent au cours du temps. La litté rature sur l’optimisation enzymatique industrielle
souligne l’importance de relier conditions de procédé  et performance, plutô t que de supposer qu’une

enzyme donnera toujours le même ré sultat indépendamment du système [4].

L’arrê t de l’activité  enzymatique est é galement un é lément de maîtrise du procédé . Une hydrolyse trop
courte peut laisser des peptides amers ; une hydrolyse trop prolongée peut modifier excessivement le
goû t, la texture ou la fonctionnalité . L’objectif n’est donc pas né cessairement l’hydrolyse maximale,
mais le profil adapté  au produit final. Cette logique d’équilibre est centrale dans l’emploi d’enzymes de
finition comme l’aminopeptidase .
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Figure 6. 발효 및 숙성 식품에서 아미노펩티다아제가 방출한 아미노산은 맛에
직접 기여하고 향미 성분 생성 반응의 전구체로 작용할 수 있다.

Avantages opérationnels pour les utilisateurs B2B

Le premier avantage de l’aminopeptidase est sa capacité  à  intervenir aprè s une hydrolyse initiale.
Lorsqu’un procédé  donne dé jà  une bonne solubilité  ou une bonne fonctionnalité , mais conserve un
dé faut d’amertume, l’aminopeptidase offre un levier ciblé  sur le profil peptidique. Elle permet de
travailler sur la cause biochimique d’une partie du dé faut, plutô t que de seulement ajuster
l’aromatisation .

Le deuxième avantage est sa compatibilité  conceptuelle avec les procédé s multi-enzymatiques. Dans de
nombreux systèmes, une seule proté ase ne suffit pas à  obtenir simultanément solubilité , faible
amertume, profil de peptides souhaité  et proprié té s sensorielles acceptables. L’aminopeptidase
complè te l’action d’enzymes de fragmentation en transformant les produits de cette fragmentation .

Le troisième avantage est la polyvalence des matrices potentielles. Dè s qu’un procédé  implique des
proté ines hydrolysées ou des peptides, l’aminopeptidase peut ê tre considé ré e comme un outil possible
d’affinage. Cela concerne notamment les hydrolysats destiné s aux boissons, arô mes, bases salé es,
produits laitiers, ingrédients nutritionnels ou valorisation de fractions proté iques. L’effet doit toutefois
ê tre interpré té  à  l’é chelle de chaque matrice, car la composition peptidique ré elle gouverne l’action

enzymatique [4].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Limites et interprétation correcte des résultats

Une aminopeptidase n’est pas une solution universelle contre toute amertume. Certaines notes amè res
peuvent provenir de composé s non peptidiques, de ré actions thermiques, de matiè res premiè res
oxydées ou d’autres constituants de formulation. Dans ces cas, l’enzyme peut amé liorer une
composante du goû t sans supprimer l’ensemble du problème. Le diagnostic sensoriel doit donc
distinguer l’amertume peptidique des autres dé fauts possibles .

Figure 7. 아미노펩티다아제의 성능은 접근 가능한 N-말단의 존재와 pH, 온도,
염, 금속 이온, 압력, 기질 용해도와 같은 식품 매트릭스 조건에 따라 달라진다.

Il faut é galement éviter de confondre les ré sultats obtenus avec une aminopeptidase spé cifique et ceux
attendus d’une autre famille. Les travaux sur l’insulin-regulated aminopeptidase, par exemple, é clairent
des mé canismes de conformation, d’inhibition et de sé lectivité , mais ne dé finissent pas à  eux seuls le

comportement d’une préparation d’aminopeptidase utilisé e en transformation alimentaire [2]. La
catégorie enzymatique est commune ; les proprié té s pratiques peuvent diffé rer.

Les é tudes sur les inhibiteurs ou activateurs rappellent enfin que la matrice peut modifier l’activité
observée. Un système riche en amines, acides aminé s, composé s aromatiques ou autres petites
molé cules peut influencer la ré action enzymatique d’une maniè re qui dépend de l’enzyme considé ré e
[1]. En pratique, cela renforce l’importance d’une formulation cohé rente et d’un procédé  stable.
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Manipulation, sécurité et statut du produit Enzymes.bio

Les préparations enzymatiques sont des proté ines actives et doivent ê tre manipulé es avec des
pré cautions professionnelles adaptées. L’exposition aux poussiè res ou aé rosols enzymatiques doit ê tre
évité e, car les enzymes peuvent ê tre irritantes ou sensibilisantes selon les personnes et les conditions
de manipulation. Les informations de sé curité  applicables doivent ê tre suivies à  partir de la fiche de
données de sé curité  fournie avec la commande .

Enzymes.bio intervient comme fournisseur en ligne d’aminopeptidase, et non comme fabricant ni
laboratoire d’analyse. Le produit est proposé  directement en ligne par unité  de 1 kg ; le certificat
d’analyse et la fiche de données de sé curité  accompagnent la commande. Cette documentation
complè te les informations techniques géné rales pré senté es ici, notamment pour l’identification du lot,
la manipulation et les pré cautions d’usage .

Ce positionnement est important : une page technique peut expliquer les mé canismes, les usages et les
limites de l’aminopeptidase, mais elle ne remplace pas les documents propres au lot commandé . Pour
un utilisateur professionnel, l’enjeu est d’inté grer l’enzyme dans un procédé  maîtrisé , avec des
paramè tres adapté s à  la matrice proté ique, au ré sultat sensoriel visé  et aux exigences ré glementaires
applicables au produit fini .

Figure 8. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 육류 및 가금류 가공, 유제품
숙성, 식물성 부산물 고부가가치화, 발효 조미료, 영양식품, 사료 원료 등에 활
용된다.
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Synthèse technique

L’aminopeptidase est une exopeptidase N-terminale utilisé e comme enzyme de finition dans les
procédé s d’hydrolyse proté ique. Son inté rê t principal ré side dans la transformation progressive des
peptides, la libé ration d’acides aminé s libres et la réduction potentielle de certaines notes amè res
associé es aux hydrolysats. Elle se distingue des endopeptidases comme la chymotrypsine par sa
position d’action : elle agit depuis l’extrémité  du peptide, plutô t que par coupures internes .

Les applications les plus pertinentes concernent les hydrolysats proté iques, les ingrédients
nutritionnels, les bases aromatiques, certains systèmes laitiers et d’autres matrices où  le profil
peptidique influence directement le goû t ou la fonctionnalité . Les termes proches — leucine
aminopeptidase, aminopeptidase N, aminopeptidase M, alanine aminopeptidase, aminopeptidase B,
pyroglutamate aminopeptidase ou methionine aminopeptidase 2 — doivent ê tre interpré té s avec

prudence, car ils peuvent dé signer des enzymes, contextes ou cibles trè s diffé rents [2].

Pour un usage B2B, l’aminopeptidase doit ê tre comprise comme un outil de maîtrise du profil
peptidique, non comme un correcteur universel. Son efficacité  dépend de la proté ine de départ, de
l’hydrolyse préalable, des conditions de procédé  et de la composition globale de la matrice. Bien
intégré e, elle peut contribuer à  produire des hydrolysats plus équilibré s sur le plan sensoriel et plus

adapté s aux applications alimentaires ou industrielles visé es [4].

Commander Aminopeptidase 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 →
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Contacter Enzymes.bio
Des questions sur une commande ? Notre équipe se fera un plaisir de vous aider.
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