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Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 es una preparació n enzimática para
procesos B2B donde se necesita modificar hidrolizados de proteína, reducir amargor
peptídico y aumentar la liberació n de aminoácidos libres que participan en el perfil de sabor.
Su utilidad técnica se basa en la acció n exopeptidasa: trabaja desde el extremo N-terminal de
los péptidos y complementa a proteasas que primero rompen las proteínas en fragmentos
más pequeñ os. Enzymes.bio la suministra como proveedor en línea en unidades de 1 kg; el
CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, y el producto debe tratarse como insumo
de procesamiento, no como alimento de consumo directo .

Qué es esta aminopeptidasa y por qué se usa en procesos de sabor

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 es un producto enzimá tico comercializado para
aplicaciones de procesamiento de proteínas en matrices alimentarias e industriales. La ficha de
Enzymes.bio lo orienta a usos como desamargado de hidrolizados proteicos, hidró lisis má s completa
de proteínas y preparació n de polipéptidos o fracciones peptídicas con interé s tecnoló gico; este
artículo describe esas funciones desde la perspectiva de proceso, sin presentar a Enzymes.bio como
fabricante ni laboratorio .

Una aminopeptidasa pertenece al grupo de las peptidasas que actú an de forma secuencial sobre
péptidos: en lugar de cortar preferentemente dentro de la cadena, retira residuos desde el extremo
amino terminal. En una línea de hidró lisis, esto la diferencia de muchas endoproteasas usadas para
“abrir” proteínas grandes; la aminopeptidasa actú a despué s o en paralelo sobre los péptidos ya
formados, refinando su tamañ o, composició n terminal y contribució n sensorial. Las revisiones sobre
hidró lisis enzimá tica de proteínas alimentarias subrayan que la elecció n de enzimas y su secuencia de
acció n determinan el perfil final de péptidos y aminoá cidos, no solo el grado global de ruptura de la

proteína [1].
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El té rmino “flavour enzyme” debe entenderse como una funció n tecnoló gica, no como un aromatizante.
La enzima no aporta una nota de sabor por sí misma como lo haría un extracto o un compuesto
aromá tico; modifica precursores proteicos que despué s se perciben como cambios en amargor, umami,
cuerpo, salinidad aparente o notas cá rnicas, dependiendo de la matriz y del tratamiento posterior. En
sistemas de proteínas alimentarias, la hidró lisis controlada puede generar péptidos bioactivos o
sensorialmente relevantes, pero la composició n final depende del sustrato, de la especificidad

enzimá tica y de las condiciones de proceso [2].

Mecanismo concreto: del péptido amargo al perfil sensorial más redondo

El amargor de muchos hidrolizados proteicos se asocia a péptidos relativamente cortos, a menudo
enriquecidos en residuos hidrofó bicos, que interactú an con receptores gustativos de amargor. Cuando
una proteasa rompe una proteína de soja, pescado, colá geno, gelatina, caseína, carne o leguminosa, no
todos los fragmentos resultantes son sensorialmente neutros: algunos exponen regiones hidrofó bicas
que estaban enterradas en la proteína nativa. La aminopeptidasa puede reducir la persistencia de
ciertos péptidos amargos al liberar aminoá cidos desde el extremo N-terminal y desplazar el equilibrio

hacia péptidos má s cortos o aminoá cidos libres [3].

Figure 1. 아미노펩티다아제는 1차 단백질 가수분해로 접근 가능한 기질이 형성

된 뒤, 펩타이드의 N-말단 아미노산을 잘라내는 마무리 효소로 작용합니다.

El efecto no debe simplificarse como “má s hidró lisis siempre es mejor”. Una hidró lisis insuficiente
puede dejar péptidos amargos o insolubles; una hidró lisis excesiva puede aumentar aminoá cidos libres
y péptidos pequeñ os hasta generar notas demasiado intensas, saladas, caldosas, sulfuradas o reactivas

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



en procesos té rmicos. En ingredientes de sabor, el punto té cnico es controlar la distribució n de
fragmentos: qué  péptidos quedan, qué  aminoá cidos se liberan y có mo reaccionan luego con azú cares,

lípidos o compuestos de fermentació n [4].

En una estrategia típica, una endoproteasa inicia la ruptura de proteínas grandes, aumenta los
extremos accesibles y genera una mezcla de péptidos. La aminopeptidasa aprovecha esos nuevos
extremos N-terminales para retirar residuos uno a uno; por eso su rendimiento prá ctico depende de la
etapa previa de proteó lisis, de la solubilidad de la proteína y de la accesibilidad de los enlaces
peptídicos. Las tecnologías de pretratamiento, como presió n hidrostá tica alta o campos elé ctricos
pulsados, se investigan precisamente porque pueden desplegar estructuras proteicas y facilitar la

hidró lisis posterior sin que la enzima tenga que “resolver” por sí sola una proteína poco accesible [5].

Aplicaciones principales en hidrolizados proteicos

Desamargado de hidrolizados de proteína animal, vegetal y marina

La aplicació n má s directa es el ajuste sensorial de hidrolizados proteicos que resultan amargos tras la
acció n de proteasas. Esto es relevante en proteínas vegetales, materias primas acuá ticas, subproductos
cá rnicos, colá geno, gelatina y mezclas destinadas a caldos, bases de sabor o ingredientes nutricionales.
La literatura sobre hidró lisis enzimá tica muestra que la fuente proteica condiciona la velocidad de
hidró lisis, el tipo de péptidos generados y las propiedades finales; por tanto, una aminopeptidasa debe
evaluarse como herramienta de acabado dentro de una matriz específica, no como corrector universal
[1].

En proteínas de pescado y subproductos marinos, el interé s tecnoló gico es doble: mejorar el sabor y
valorizar corrientes ricas en proteína que de otro modo tendrían menor valor. Los estudios sobre
subproductos de salmó n tratados con campos elé ctricos pulsados antes de la hidró lisis muestran que
la modificació n física del tejido puede mejorar la obtenció n de péptidos bioactivos; esto respalda la
idea de combinar pretratamientos con hidró lisis enzimá tica cuando el sustrato es complejo, fibroso o

parcialmente insoluble [6].

En matrices de carne, hueso, colá geno y gelatina, la hidró lisis controlada puede producir ingredientes
de sabor, péptidos con capacidad de unió n a minerales o fracciones con funcionalidad tecnoló gica. La
revisió n sobre proteínas cá rnicas indica que la hidró lisis enzimá tica y las reacciones de Maillard
posteriores pueden generar bioactividades y compuestos sensoriales, pero también requieren control
porque los aminoá cidos y péptidos liberados se convierten en sustratos reactivos durante el

calentamiento [4].
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Figure 2. 핵심 반응은 펩타이드의 N-말단에서 말단 아미노산을 순차적으로 절
단하여 유리 아미노산과 더 짧은 펩타이드 조각을 생성하는 것입니다.

Condimentos, caldos, salsas y bases umami

En condimentos proteicos, la aminopeptidasa se emplea para incrementar aminoá cidos libres y
suavizar perfiles peptídicos á speros. El mecanismo es especialmente ú til cuando se busca una base de
sabor má s redonda: los aminoá cidos libres pueden contribuir directamente a notas dulces, amargas,
saladas o umami, y también actuar como precursores de aromas durante fermentació n o
calentamiento. La investigació n en condimentos de Spirulina platensis muestra que la hidró lisis y la
fermentació n pueden dirigirse hacia productos enriquecidos en nitró geno amino, una variable

relevante para intensidad de sabor y madurez proteolítica [7].

El beneficio sensorial de una aminopeptidasa aparece con mayor claridad cuando se integra en un
sistema completo: proteasa inicial, posible fermentació n, control de sal, tiempo de reacció n, inactivació n
té rmica y formulació n final. En productos como salsas, caldos concentrados o sazonadores, la enzima
puede ayudar a convertir notas amargas de hidrolizado en notas má s aceptables, pero el equilibrio
final también depende de nucleó tidos, azú cares reductores, á cidos orgá nicos, sal y compuestos

volá tiles de la matriz [2].

Proteínas vegetales: soja, leguminosas, semillas y nuevas fuentes

Las proteínas vegetales pueden presentar retos de sabor por péptidos amargos, compuestos fenó licos,
saponinas, lípidos oxidados o notas propias de la materia prima. Una aminopeptidasa solo actú a sobre
enlaces peptídicos, por lo que su contribució n se concentra en la fracció n proteica hidrolizada; aun así,
puede ser valiosa cuando el amargor aparece despué s de usar proteasas para mejorar solubilidad o
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funcionalidad. En subproductos de leguminosas, la hidró lisis enzimá tica se ha estudiado ademá s como
vía para reducir potencial alergénico, lo que muestra la amplitud tecnoló gica de la proteó lisis

controlada en matrices vegetales [8].

En soja, la estructura de las proteínas y su glicosilació n pueden limitar la eficiencia de hidró lisis.
Investigaciones recientes sobre desglicosilació n enzimá tica de proteínas de soja muestran que
modificar la estructura de la proteína antes o durante la hidró lisis puede aumentar la eficiencia del
proceso; aunque ese trabajo no evalú a esta aminopeptidasa comercial concreta, sí ilustra por qué  la

accesibilidad del sustrato es un factor crítico en matrices vegetales complejas [9].

Figure 3. 유리 아미노산과 짧은 펩타이드는 맛에 직접 영향을 주며, 발효 및 열
에 의해 생성되는 향미 화합물의 전구체로도 작용할 수 있습니다.

Las proteínas de garbanzo, colza, girasol, maíz, sorgo y otras semillas también se investigan como
materias primas para hidrolizados funcionales. La hidró lisis moderada de proteína de garbanzo se ha
relacionado con polipéptidos anfifílicos y cambios en propiedades tecnofuncionales, mientras que los
estudios sobre semillas y subproductos de girasol muestran el interé s de extraer proteínas y generar

hidrolizados con actividad antioxidante [10].

Tabla comparativa de aplicaciones y función de la aminopeptidasa

Aplicación de
proceso

Problema técnico
habitual

Papel de la aminopeptidasa
Resultado esperado y límite
práctico

Hidrolizados
proteicos para

Amargor por péptidos
hidrofóbicos tras

Retira residuos desde
extremos N-terminales y

Puede suavizar amargor y
aumentar aminoácidos libres; no
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Aplicación de
proceso

Problema técnico
habitual

Papel de la aminopeptidasa
Resultado esperado y límite
práctico

ingredientes de
sabor

proteólisis cambia la distribución de
péptidos

corrige defectos no proteicos
como rancidez

Caldos, salsas y
sazonadores

Falta de cuerpo, notas
ásperas o perfil proteico
poco maduro

Complementa proteasas y
fermentación para generar
precursores de sabor

Puede favorecer notas
umami/caldosas; requiere
control del calentamiento
posterior

Subproductos
marinos

Proteínas estructurales
complejas, sabores
intensos, bajo valor de
corriente lateral

Acabado peptídico después
de hidrólisis principal

Apoya valorización; el olor
marino u oxidación lipídica
requieren controles adicionales

Colágeno y gelatina
Solubilización parcial,
péptidos con perfil
sensorial variable

Profundiza la hidrólisis de
fragmentos peptídicos
accesibles

Puede ajustar sabor y tamaño de
péptidos; depende de
desnaturalización y
pretratamiento

Proteínas vegetales
Amargor, baja solubilidad
o matriz compacta

Reduce ciertos péptidos
amargos generados por
proteasas

Útil si el defecto proviene de
péptidos; limitado frente a
compuestos fenólicos o lípidos
oxidados

Péptidos con interés
funcional

Necesidad de generar
secuencias específicas o
fracciones enriquecidas

Modifica extremos
peptídicos y puede cambiar
bioactividad

La bioactividad debe
demostrarse en el hidrolizado
final, no inferirse solo por usar la
enzima

La comparació n muestra que la aminopeptidasa es una herramienta de ajuste fino, no una sustitució n
completa de la ingeniería de proceso. En casi todas las aplicaciones, su mayor valor aparece despué s
de haber generado suficientes péptidos accesibles mediante proteó lisis, pretratamiento físico o
extracció n adecuada de proteínas; las revisiones sobre producció n de péptidos antioxidantes destacan
que la combinació n de tecnologías puede aumentar el rendimiento y la funcionalidad de los

hidrolizados [3].

Evidencia científica: qué está bien respaldado y qué debe validarse

La evidencia só lida respalda la hidró lisis enzimá tica como estrategia para transformar proteínas
alimentarias en péptidos con propiedades sensoriales, tecnofuncionales o bioactivas. Revisiones
recientes describen có mo la fuente proteica, la enzima, la severidad de proceso y el fraccionamiento
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posterior influyen en actividad antioxidante, inhibició n de enzimas bioló gicas, solubilidad y

funcionalidad del hidrolizado [2].

La evidencia también respalda que los pretratamientos pueden mejorar la accesibilidad proteica. En
quinoa, la hidró lisis asistida por alta presió n se ha asociado con hidrolizados con actividad
antioxidante e inhibitoria de ACE, mostrando que el despliegue o modificació n de estructuras antes de

la proteó lisis puede cambiar la composició n peptídica final [11]. En gelatina de pescado, estudios
recientes sobre alta presió n hidrostá tica exploran el mismo principio: modificar la estructura del

sustrato para facilitar o modular la acció n enzimá tica [12].

En subproductos de semillas y materias primas vegetales, la hidró lisis enzimá tica se ha usado para
obtener fracciones con actividad antioxidante. El trabajo sobre semillas de maíz, sorgo, girasol y
subproducto de girasol muestra que la valorizació n de proteínas vegetales requiere tanto extracció n

como hidró lisis, porque el perfil final depende de cuá nta proteína se recupera y de có mo se rompe [13].

Figure 4. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 효모 추출물, 유제품 및 치즈
시스템, 육류와 해산물 베이스, 식물성 감칠맛 제품 등 다양한 분야에 적용될 수
있습니다.

La evidencia es má s limitada cuando se intenta atribuir una bioactividad concreta a una enzima
comercial específica sin datos del hidrolizado final. Por ejemplo, los péptidos quelantes de minerales de
colza o los quelatos péptido-calcio de membrana de cá scara de huevo dependen de secuencias, carga,
tamañ o peptídico y capacidad de unió n; una aminopeptidasa puede participar en la generació n de esas

fracciones, pero la funcionalidad debe medirse en el producto terminado [14].
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Integración en procesos: variables que determinan el rendimiento

El rendimiento de una aminopeptidasa depende de la matriz proteica, de la proteasa previa, del nivel
de desnaturalizació n, de la relació n entre só lidos y agua, de la salinidad, del pH, de la temperatura, del
tiempo de contacto y de la inactivació n posterior. No se deben extrapolar condiciones de una matriz a
otra: una proteína globular de leguminosa, una fibra de colá geno, una gelatina parcialmente
hidrolizada y un subproducto de pescado tienen accesibilidades y perfiles de péptidos muy diferentes.
Las revisiones sobre hidró lisis de proteínas alimentarias insisten en que cada fuente proteica presenta

ciné ticas y productos de hidró lisis propios [1].

La etapa previa de proteó lisis es especialmente importante. Si una proteína permanece poco soluble o
poco abierta, la aminopeptidasa tendrá  pocos extremos peptídicos accesibles y su efecto será  limitado;
si la endoproteó lisis genera demasiados péptidos pequeñ os, la aminopeptidasa puede aumentar
aminoá cidos libres hasta un punto sensorialmente excesivo. La inmovilizació n de proteasas como
Alcalase se ha estudiado para modular la hidró lisis y facilitar reutilizació n del biocatalizador, lo que
refleja el interé s industrial por controlar la intensidad proteolítica en lugar de maximizarla sin criterio
[15].

Los procesos de separació n también condicionan el resultado comercial. Despué s de la hidró lisis, el
perfil sensorial puede ajustarse mediante fraccionamiento, filtració n, concentració n, secado o mezcla
con otros ingredientes; estas operaciones cambian la proporció n de péptidos pequeñ os, sales,
aminoá cidos y compuestos no proteicos. Las revisiones sobre hidrolizados alimentarios describen
té cnicas de separació n como parte del diseñ o de ingredientes, porque la funcionalidad no depende

solo de la reacció n enzimá tica sino también de qué  fracciones se conservan [1].
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Figure 5. 엔도프로테아제는 주로 내부 절단을 통해 펩타이드 조각을 만들고, 아
미노펩티다아제는 펩타이드 말단의 아미노산을 잘라내어 이러한 조각을 정교
하게 다듬습니다.

Uso en valorización de subproductos y sostenibilidad de ingredientes

La conversió n de subproductos ricos en proteína en hidrolizados de mayor valor es una de las á reas
má s activas para enzimas proteolíticas. Restos de pescado, membranas, colá geno, harinas de semillas,
tortas vegetales y coproductos de leguminosas pueden contener proteína utilizable, pero requieren
solubilizació n, control de sabor y estabilizació n. La hidró lisis enzimá tica se investiga como vía para

transformar esas corrientes en ingredientes funcionales, péptidos bioactivos o bases de sabor [3].

La valorizació n también se extiende a residuos alimentarios má s amplios. En procesos de conversió n
hacia á cidos grasos de cadena corta, se ha estudiado el pretratamiento enzimá tico para aumentar la
disponibilidad de materia orgá nica antes de la fermentació n; aunque esa aplicació n es distinta del
desamargado de hidrolizados, demuestra el papel de las enzimas como herramientas para desbloquear

valor en matrices alimentarias complejas [16].

Para ingredientes marinos y animales, el reto no es solo extraer proteína, sino controlar oxidació n
lipídica, olor, carga mineral, color y estabilidad microbioló gica. La aminopeptidasa puede mejorar la
fracció n peptídica, pero no sustituye etapas de selecció n de materia prima, manejo té rmico,
desgrasado, filtració n o secado. En hidrolizados de origen acuá tico, las tecnologías emergentes como
campos elé ctricos pulsados se investigan porque pueden facilitar la recuperació n de péptidos y

mejorar eficiencia de proceso cuando la matriz es heterogénea [6].
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Seguridad, documentación y alcance comercial de Enzymes.bio

Como preparació n enzimá tica, Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 debe manipularse con
prá cticas de seguridad industrial para proteínas bioactivas: evitar generació n de polvo o aerosol,
reducir exposició n ocupacional y seguir la SDS del lote recibido. Este documento no sustituye la
documentació n del pedido; Enzymes.bio proporciona CoA y SDS junto con el producto adquirido, de
acuerdo con la informació n comercial disponible en la pá gina del producto .

Figure 6. 실용적인 아미노펩티다아제 공정은 일반적으로 수화 및 기질 준비, 1
차 단백질 분해 또는 발효, 펩타이드 말단 절단, 종말점 관리, 열 안정화 또는 후
속 가공으로 이루어집니다.

Enzymes.bio actú a como proveedor en línea. El producto se ofrece en unidades de 1 kg, y la
informació n té cnica disponible debe interpretarse como soporte para usuarios B2B que ya cuentan
con un proceso de formulació n o procesamiento. No se debe presentar el producto como alimento
final, suplemento listo para consumo ni ingrediente que por sí solo justifique declaraciones de salud en
el producto terminado .

Cuando el objetivo sea elaborar un ingrediente funcional o comunicar beneficios como actividad
antioxidante, quelació n mineral o inhibició n de ACE, la evidencia debe generarse sobre el hidrolizado
final y bajo la regulació n aplicable. Las guías de evaluació n de declaraciones basadas en evidencia
remarcan que las afirmaciones de salud requieren relació n clara entre alimento, componente, efecto y

calidad de la evidencia, por lo que no basta con citar el uso de una enzima durante el proceso [17].
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Límites técnicos y expectativas realistas

La aminopeptidasa actú a sobre péptidos, no sobre todos los compuestos que causan defectos
sensoriales. Si el amargor o mal sabor proviene de oxidació n de lípidos, alcaloides, fenoles, sales
minerales, deterioro microbioló gico, compuestos de humo o contaminació n de materia prima, la
enzima puede tener poco efecto. Por eso conviene interpretarla como herramienta de ajuste de la
fracció n proteica hidrolizada, no como corrector general de sabor.

Tampoco se debe asumir que generará  automá ticamente péptidos bioactivos superiores. La
bioactividad depende de secuencias específicas, tamañ o, carga, hidrofobicidad, resistencia digestiva y
concentració n en la fracció n final. Los trabajos sobre péptidos antioxidantes y otros péptidos
alimentarios muestran que la hidró lisis enzimá tica es una ruta potente, pero el resultado exige

caracterizació n del producto terminado y, a menudo, separació n o enriquecimiento de fracciones [2].

El uso má s robusto de Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 está  en procesos donde ya
existe una ló gica de hidró lisis proteica: generació n de caldos, bases de sabor, hidrolizados de proteína,
ingredientes marinos, tratamiento de colá geno/gelatina o valorizació n de proteínas vegetales. En esos
contextos, su contribució n esperada es reducir ciertos péptidos amargos, aumentar aminoá cidos libres
y complementar endoproteasas para lograr un perfil peptídico má s adecuado.

Figure 7. 아미노펩티다아제는 펩타이드에서 비롯되는 쓴맛이나 감칠맛의 깊이
를 조절할 수 있지만, 비단백질 화합물로 인한 이취는 해결하지 못합니다.
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Conclusión

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 es una enzima de proceso orientada a modificar
hidrolizados proteicos mediante acció n exopeptidasa desde el extremo N-terminal. Su valor té cnico se
concentra en desamargado, refinamiento de sabor, aumento de aminoá cidos libres y apoyo a la
producció n de fracciones peptídicas en matrices animales, vegetales, marinas, lá cteas o de
subproductos proteicos.

La investigació n sobre hidró lisis enzimá tica de proteínas respalda de forma amplia el uso de enzimas
para generar péptidos con propiedades sensoriales, tecnofuncionales y potencialmente bioactivas,
pero la eficacia concreta depende de la materia prima y del proceso completo. Por ello, esta
aminopeptidasa debe considerarse una herramienta de formulació n y bioprocesamiento, no una
garantía automá tica de sabor, bioactividad o rendimiento.

Enzymes.bio suministra este producto en línea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados
junto con el pedido. El producto está  destinado a procesamiento B2B y debe integrarse en sistemas
industriales con control de seguridad, documentació n y validació n del producto final .

Pedir Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 →
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Contactar con Enzymes.bio
¿Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estará encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRÓNICO wholesale@enzymes.bio TELÉFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contáctenos →

400+ Clientes B2B 60+ socios universitarios de investigación 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio · Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos · No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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