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Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 para
desamargado de hidrolizados proteicos, desarrollo de sabor
y péptidos alimentarios

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 es una preparacion enzimatica para
procesos B2B donde se necesita modificar hidrolizados de proteina, reducir amargor
peptidico y aumentar la liberaciéon de aminoacidos libres que participan en el perfil de sabor.
Su utilidad técnica se basa en la accion exopeptidasa: trabaja desde el extremo N-terminal de
los péptidos y complementa a proteasas que primero rompen las proteinas en fragmentos
mas pequefos. Enzymes.bio la suministra como proveedor en linea 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 enzimatico comercializado para
aplicaciones de procesamiento de proteinas en matrices alimentarias e industriales. La ficha de
Enzymes.bio lo orienta a usos como desamargado de hidrolizados proteicos, hidrélisis mas completa
de proteinas y preparacion de polipéptidos o fracciones peptidicas con interés tecnologico; este
articulo 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 actiian de forma secuencial sobre
péptidos: en lugar de cortar preferentemente dentro de la cadena, retira residuos desde el extremo
amino terminal. En una linea de hidrdlisis, esto la diferencia de muchas endoproteasas usadas para
“abrir” proteinas grandes; la aminopeptidasa acttia después o en paralelo sobre los péptidos ya
formados, refinando su tamafio, composicién terminal y contribucién sensorial. Las revisiones sobre
hidroélisis enzimatica de proteinas alimentarias subrayan que la elecciéon de enzimas y su secuencia de

accion determinan el perfil final de péptidos y aminoacidos, no solo el grado global de ruptura de la

proteina 1,
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El término “flavour enzyme” debe entenderse como una funcién tecnolégica, no como un aromatizante.
La enzima no aporta una nota de sabor por si misma como lo harfa un extracto o un compuesto
aromatico; modifica precursores proteicos que después se perciben como cambios en amargor, umami,
cuerpo, salinidad aparente o notas carnicas, dependiendo de la matriz y del tratamiento posterior. En
sistemas de proteinas alimentarias, la hidrdlisis controlada puede generar péptidos bioactivos o

sensorialmente relevantes, pero la composicion final depende del sustrato, de la especificidad

enzimatica y de las condiciones de proceso 2,
Mecanismo concreto: del péptido amargo al perfil sensorial mas redondo

El amargor de muchos hidrolizados proteicos se asocia a péptidos relativamente cortos, a menudo
enriquecidos en residuos hidrofébicos, que interactiian con receptores gustativos de amargor. Cuando
una proteasa rompe una proteina de soja, pescado, coldgeno, gelatina, caseina, carne o leguminosa, no
todos los fragmentos resultantes son sensorialmente neutros: algunos exponen regiones hidrofébicas
que estaban enterradas en la proteina nativa. La aminopeptidasa puede reducir la persistencia de

ciertos péptidos amargos al liberar aminoacidos desde el extremo N-terminal y desplazar el equilibrio

hacia péptidos mas cortos o aminoacidos libres 31,
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El efecto no debe simplificarse como “mas hidroélisis siempre es mejor”. Una hidrdlisis insuficiente
puede dejar péptidos amargos o insolubles; una hidrélisis excesiva puede aumentar aminoacidos libres

y péptidos pequenos hasta generar notas demasiado intensas, saladas, caldosas, sulfuradas o reactivas
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en procesos térmicos. En ingredientes de sabor, el punto técnico es controlar la distribucién de

fragmentos: qué péptidos quedan, qué aminoacidos se liberan y como reaccionan luego con aztcares,

lipidos o compuestos de fermentacién [*],

En una estrategia tipica, una endoproteasa inicia la ruptura de proteinas 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 practico depende de la
etapa previa de proteélisis, de la solubilidad de la proteina y de la accesibilidad de los enlaces
peptidicos. Las tecnologias de pretratamiento, como presion hidrostatica alta o campos eléctricos

pulsados, se investigan precisamente porque pueden desplegar estructuras proteicas y facilitar la

hidrélisis posterior sin que la enzima tenga que “resolver” por si sola una proteina poco accesible 51,

Aplicaciones principales en hidrolizados proteicos

Desamargado de hidrolizados de proteina animal, vegetal y marina

La aplicaciéon mas directa es el ajuste sensorial de hidrolizados proteicos que resultan amargos tras la
accion de proteasas. Esto es relevante en proteinas vegetales, materias primas acudticas, subproductos
carnicos, coladgeno, gelatina y mezclas destinadas a caldos, bases de sabor o ingredientes nutricionales.
La literatura sobre hidrolisis enzimatica muestra que la fuente proteica condiciona la velocidad de
hidrolisis, el tipo de péptidos generados y las propiedades finales; por tanto, una aminopeptidasa debe
evaluarse como herramienta de acabado dentro de una matriz especifica, no como corrector universal
11

En proteinas de pescado y subproductos marinos, el interés tecnolégico es doble: mejorar el sabor y
valorizar corrientes ricas en proteina que de otro modo tendrian menor valor. Los estudios sobre
subproductos de salmén tratados con campos eléctricos pulsados antes de la hidrolisis muestran que
la modificacion fisica del tejido puede mejorar la obtencion de péptidos bioactivos; esto respalda la

idea de combinar pretratamientos con hidrélisis enzimatica cuando el sustrato es complejo, fibroso o

parcialmente insoluble ¢,

En matrices de carne, hueso, colageno y gelatina, la hidrolisis controlada puede producir ingredientes
de sabor, péptidos con capacidad de union a minerales o fracciones con funcionalidad tecnolégica. La
revision sobre proteinas carnicas indica que la hidrdlisis enzimatica y las reacciones de Maillard
posteriores pueden generar bioactividades y compuestos sensoriales, pero también requieren control

porque los aminoacidos y péptidos liberados se convierten en sustratos reactivos durante el

calentamiento 4],
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Condimentos, caldos, salsas y bases umami

En condimentos proteicos, la aminopeptidasa se emplea para incrementar aminodacidos libres y
suavizar perfiles peptidicos dsperos. El mecanismo es especialmente util cuando se busca una base de
sabor mas redonda: los aminodcidos libres pueden contribuir directamente a notas dulces, amargas,
saladas o umami, y también actuar como precursores de aromas durante fermentacién o
calentamiento. La investigacién en condimentos de Spirulina platensis muestra que la hidroélisis y la

fermentacion pueden dirigirse hacia productos enriquecidos en nitrdgeno amino, una variable

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

El beneficio sensorial de una aminopeptidasa aparece con mayor claridad cuando se integra en un
sistema completo: proteasa inicial, posible fermentacion, control de sal, tiempo de reaccidn, inactivacién
térmica y formulacion final. En productos como salsas, caldos concentrados o sazonadores, la enzima
puede ayudar a convertir notas amargas de hidrolizado en notas mas aceptables, pero el equilibrio

final también depende de nucleo6tidos, azicares reductores, acidos organicos, sal y compuestos

volatiles de la matriz [2].

Proteinas vegetales: soja, leguminosas, semillas y nuevas fuentes

Las proteinas vegetales pueden presentar retos de sabor por péptidos amargos, compuestos fendlicos,
saponinas, lipidos oxidados o notas propias de la materia prima. Una aminopeptidasa solo actiia sobre
enlaces peptidicos, por lo que su contribucién se concentra en la fraccidon proteica hidrolizada; aun asi,

puede ser valiosa cuando el amargor aparece después de usar proteasas para mejorar solubilidad o
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funcionalidad. En subproductos de leguminosas, la hidrolisis enzimatica se ha estudiado ademas como

via para reducir potencial alergénico, lo que muestra la amplitud tecnolégica de la protedlisis

controlada en matrices vegetales %],

En soja, la estructura de las proteinas y su glicosilacion pueden limitar la eficiencia de hidrolisis.
Investigaciones recientes sobre desglicosilacién enzimatica de proteinas de soja muestran que
modificar la estructura de la proteina antes o durante la hidrélisis puede aumentar la eficiencia del

proceso; aunque ese trabajo no evalia esta aminopeptidasa comercial concreta, si ilustra por qué la

accesibilidad del sustrato es un factor critico en matrices vegetales complejas [°.
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Las proteinas de garbanzo, colza, girasol, maiz, sorgo y otras semillas también se investigan como

materias primas para hidrolizados funcionales. La hidrolisis moderada de proteina de garbanzo se ha
relacionado con polipéptidos anfifilicos y cambios en propiedades tecnofuncionales, mientras que los
estudios sobre semillas y subproductos de girasol muestran el interés de extraer proteinas y generar

hidrolizados con actividad antioxidante ['°],

Tabla comparativa de aplicaciones y funcion de la aminopeptidasa

Aplicacidon de Problema técnico . . Resultado esperado y limite
. Papel de la aminopeptidasa .

proceso habitual practico

Hidrolizados Amargor por péptidos Retira residuos desde Puede suavizar amargory

proteicos para hidrofébicos tras extremos N-terminales 'y aumentar aminoacidos libres; no

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 14



Aplicacion de
proceso

ingredientes de

sabor

Caldos, salsas y

sazonadores

Subproductos

marinos

Colageno y gelatina

Proteinas vegetales

Péptidos con interés
funcional

Problema técnico
habitual

protedlisis

Falta de cuerpo, notas
asperas o perfil proteico

poco maduro

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

Solubilizacién parcial,
péptidos con perfil
sensorial variable

Amargor, baja solubilidad

0 matriz compacta

Necesidad de generar
secuencias especificas o
fracciones enriquecidas

Papel de la aminopeptidasa

cambia la distribucion de

péptidos

Complementa proteasas y
fermentacién para generar

precursores de sabor

Acabado peptidico después
de hidrdlisis principal

Profundiza la hidrdlisis de
fragmentos peptidicos
accesibles

Reduce ciertos péptidos
amargos generados por

proteasas

Modifica extremos
peptidicos y puede cambiar
bioactividad

Resultado esperado y limite
practico

corrige defectos no proteicos

como rancidez

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

Apoya valorizacion; el olor
marino u oxidacién lipidica

requieren controles adicionales

Puede ajustar sabor y tamano de
péptidos; depende de
desnaturalizacidon y

pretratamiento

Util si el defecto proviene de
péptidos; limitado frente a
compuestos fendlicos o lipidos
oxidados

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

enzima

La comparaciéon muestra que la aminopeptidasa es una herramienta de ajuste fino, no una sustitucion

completa de la ingenieria de proceso. En casi todas las aplicaciones, su mayor valor aparece después

de haber generado suficientes péptidos accesibles mediante protedlisis, pretratamiento fisico o

extraccion adecuada de proteinas; las revisiones sobre produccion de péptidos antioxidantes destacan

que la combinacién de tecnologias puede aumentar el rendimiento y la funcionalidad de los

hidrolizados [31.

Evidencia cientifica: qué esta bien respaldado y qué debe validarse

La evidencia s6lida respalda la hidroélisis enzimatica como estrategia para transformar proteinas

alimentarias en péptidos con propiedades sensoriales, tecnofuncionales o bioactivas. Revisiones

recientes describen como la fuente proteica, la enzima, la severidad de proceso y el fraccionamiento
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posterior influyen en actividad antioxidante, inhibicién de enzimas biol6gicas, solubilidad y

funcionalidad del hidrolizado [?!.

La evidencia también respalda que los pretratamientos pueden mejorar la accesibilidad proteica. En
quinoa, la hidroélisis asistida por alta presién se ha asociado con hidrolizados con actividad

antioxidante e inhibitoria de ACE, mostrando que el despliegue o modificacién de estructuras antes de

la protedlisis puede cambiar la composicién peptidica final [**]. En gelatina de pescado, estudios

recientes sobre alta presion hidrostatica exploran el mismo principio: modificar la estructura del

sustrato para facilitar o modular la accién enzimatica 2,

En subproductos de semillas y materias primas vegetales, la hidrolisis enzimatica se ha usado para
obtener fracciones con actividad antioxidante. El trabajo sobre semillas de maiz, sorgo, girasol y

subproducto de girasol muestra que la valorizacion de proteinas vegetales requiere tanto extraccion

como hidrélisis, porque el perfil final depende de cuanta proteina se recupera y de coémo se rompe 131,
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La evidencia es mas limitada cuando se intenta atribuir una bioactividad concreta a una enzima
comercial especifica sin datos del hidrolizado final. Por ejemplo, los péptidos quelantes de minerales de
colza o los quelatos péptido-calcio de membrana de cascara de huevo dependen de secuencias, carga,

tamano peptidico y capacidad de unién; una aminopeptidasa puede participar en la generacién de esas

fracciones, pero la funcionalidad debe medirse en el producto terminado [**],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



Integracion en procesos: variables que determinan el rendimiento

El rendimiento de una aminopeptidasa depende de la matriz proteica, de la proteasa previa, del nivel
de desnaturalizacién, de la relacion entre sélidos y agua, de la salinidad, del pH, de la temperatura, del
tiempo de contacto y de la inactivacion posterior. No se deben extrapolar condiciones de una matriz a
otra: una proteina globular de leguminosa, una fibra de coldgeno, una gelatina parcialmente
hidrolizada y un subproducto de pescado tienen accesibilidades y perfiles de péptidos muy diferentes.

Las revisiones sobre hidrélisis de proteinas alimentarias insisten en que cada fuente proteica presenta

cinéticas y productos de hidrélisis propios 1.

La etapa previa de protedlisis es especialmente importante. Si una proteina permanece poco soluble o
poco abierta, la aminopeptidasa tendra pocos extremos peptidicos accesibles y su efecto sera limitado;
sila endoprotedlisis genera demasiados péptidos pequenos, la aminopeptidasa puede aumentar
aminodcidos libres hasta un punto sensorialmente excesivo. La inmovilizaciéon de proteasas como
Alcalase se ha estudiado para modular la hidrdlisis y facilitar reutilizaciéon del biocatalizador, lo que

refleja el interés industrial por controlar la intensidad proteolitica en lugar de maximizarla sin criterio
[15]

Los procesos de separacion también condicionan el resultado comercial. Después de la hidrdlisis, el
perfil sensorial puede ajustarse mediante fraccionamiento, filtracién, concentracién, secado o mezcla
con otros ingredientes; estas operaciones cambian la proporcién de péptidos pequeios, sales,
aminodacidos y compuestos no proteicos. Las revisiones sobre hidrolizados alimentarios describen

técnicas de separacion como parte del disefio de ingredientes, porque la funcionalidad no depende

solo de la reaccién enzimatica sino también de qué fracciones se conservan 1,
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Uso en valorizacion de subproductos y sostenibilidad de ingredientes

La conversion de subproductos ricos en proteina en hidrolizados de mayor valor es una de las areas
mas activas para enzimas proteoliticas. Restos de pescado, membranas, coldgeno, harinas de semillas,
tortas vegetales y coproductos de leguminosas pueden contener proteina utilizable, pero requieren

solubilizacién, control de sabor y estabilizacion. La hidroélisis enzimatica se investiga como via para

transformar esas corrientes en ingredientes funcionales, péptidos bioactivos o bases de sabor [31.

La valorizaciéon también se extiende a residuos alimentarios mas amplios. En procesos de conversion
hacia 4cidos grasos de cadena corta, se ha estudiado el pretratamiento enzimatico para aumentar la
disponibilidad de materia organica antes de la fermentacidn; aunque esa aplicacién es distinta del
desamargado de hidrolizados, demuestra el papel de las enzimas como herramientas para desbloquear
valor en matrices alimentarias complejas [*°],

Para ingredientes marinos y animales, el reto no es solo extraer proteina, sino controlar oxidacién
lipidica, olor, carga mineral, color y estabilidad microbiol6gica. La aminopeptidasa puede mejorar la
fracciéon peptidica, pero no sustituye etapas de seleccién de materia prima, manejo térmico,
desgrasado, filtracién o secado. En hidrolizados de origen acuatico, las tecnologias emergentes como

campos eléctricos pulsados se investigan porque pueden facilitar la recuperacion de péptidos y

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

Como preparacion enzimatica, Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 debe manipularse con
practicas de seguridad industrial para proteinas bioactivas: evitar generacion de polvo o aerosol,
reducir exposicion ocupacional y seguir la SDS del lote recibido. Este documento no sustituye la
documentacion del pedido; Enzymes.bio proporciona CoA y SDS junto con el producto adquirido, de
acuerdo con la informacion comercial disponible en la pagina del producto .
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Enzymes.bio actia como proveedor en linea. El producto se ofrece en unidades de 1 kg, y la
informacién técnica disponible debe interpretarse como soporte para usuarios B2B que ya cuentan
con un proceso de formulaciéon o procesamiento. No se debe presentar el producto como alimento
final, suplemento listo para consumo ni ingrediente que por si solo justifique declaraciones de salud en

el producto terminado .

Cuando el objetivo sea elaborar un ingrediente funcional o comunicar beneficios como actividad
antioxidante, quelacién mineral o inhibicion de ACE, la evidencia debe generarse sobre el hidrolizado
final y bajo la regulacion aplicable. Las guias de evaluacion de declaraciones basadas en evidencia
remarcan que las afirmaciones de salud requieren relacién 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 171,
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Limites técnicos y expectativas realistas

La aminopeptidasa actia sobre péptidos, no sobre todos los compuestos que causan defectos
sensoriales. Si el amargor o mal sabor proviene de oxidacion de lipidos, alcaloides, fenoles, sales
minerales, deterioro microbiol6gico, compuestos de humo o contaminacién de materia prima, la
enzima puede tener poco efecto. Por eso conviene interpretarla como herramienta de ajuste de la

fraccidn proteica hidrolizada, no como corrector general de sabor.

Tampoco se debe asumir que generara automaticamente péptidos bioactivos superiores. La
bioactividad depende de secuencias especificas, tamafio, carga, hidrofobicidad, resistencia digestiva y
concentracion en la fraccién final. Los trabajos sobre péptidos antioxidantes y otros péptidos

alimentarios muestran que la hidrolisis enzimatica es una ruta potente, pero el resultado exige

caracterizacién del producto terminado y, a menudo, separacién o enriquecimiento de fracciones 21,

El uso mas robusto de Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 esta en procesos donde ya
existe una logica de hidrélisis proteica: generacion de caldos, bases de sabor, hidrolizados de proteina,
ingredientes marinos, tratamiento de colageno/gelatina o valorizacién de proteinas vegetales. En esos
contextos, su contribucién esperada es reducir ciertos péptidos amargos, aumentar aminoacidos libres

y complementar endoproteasas para lograr un perfil peptidico mas adecuado.
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Conclusion

Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 es una enzima de proceso orientada a modificar
hidrolizados proteicos mediante accion exopeptidasa desde el extremo N-terminal. Su valor técnico se
concentra en desamargado, refinamiento de sabor, aumento de aminoacidos libres y apoyo a la
produccidn de fracciones peptidicas en matrices animales, vegetales, marinas, lacteas o de
subproductos proteicos.

La investigacion sobre hidrolisis enzimatica de proteinas 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 formulacién y bioprocesamiento, no una

garantia automatica de sabor, bioactividad o rendimiento.

Enzymes.bio suministra este producto en linea en unidades de 1 kg, con CoA y SDS proporcionados
junto con el pedido. El producto esta destinado a procesamiento B2B y debe integrarse en sistemas

industriales con control de seguridad, documentacion y validacién del producto final .

Pedir Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 >
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