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Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 est une préparation enzymatique de
type aminopeptidase utilisée comme outil de biotransformation des protéines : elle aide a
convertir des peptides en peptides plus courts et en acides aminés libres, avec un impact
potentiel sur I'amertume, I’'umami, la rondeur et les précurseurs d’ar6mes. Pour un usage B2B,
elle doit étre comprise non comme un aréme ajouté, mais comme une enzyme de procédé

destinée aux matrices riches en protéines, notamment hydrolysats, bases savoureuses,

protéines végétales, extraits de levure, sauces et produits fermentés 1.

Comprendre le role d’'une aminopeptidase dans la génération de goit

Une aminopeptidase est une exopeptidase : elle agit sur les extrémités des chaines peptidiques, en
libérant progressivement des acides aminés depuis I'extrémité N-terminale des peptides. Cette position
la distingue des endopeptidases, qui coupent a I'intérieur des chaines protéiques pour produire des
fragments plus courts. Dans un procédé alimentaire, 'aminopeptidase intervient donc souvent comme
enzyme de finition : elle affine un hydrolysat déja formé, modifie la distribution des peptides et

augmente le pool d’acides aminés libres disponibles pour la perception gustative ou pour des réactions

ultérieures de formation d’aromes 2],

Dans la pratique industrielle, ce mécanisme est important parce que les protéines ne donnent pas
seulement de la texture ou de la valeur nutritionnelle. Lorsqu’elles sont hydrolysées, elles deviennent
une source de peptides et d’acides aminés qui peuvent contribuer directement au goiit ou servir de
précurseurs a des composés volatils. Les revues sur la catalyse enzymatique en transformation

alimentaire décrivent ce role des enzymes comme levier de modification ciblée des ingrédients, avec

des effets sur la qualité sensorielle, la fonctionnalité et la constance des procédés [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 0f 13


https://enzymes.bio/

La désignation commerciale Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4 renvoie ici a une
enzyme destinée a la génération et a I'ajustement du golit dans des matrices protéiques. Enzymes.bio la
propose en vente en ligne par unité de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité
sont fournis avec la commande. Enzymes.bio doit étre considéré comme un fournisseur en ligne

d’enzymes, et non comme un fabricant ou un laboratoire de développement analytique .
Pourquoi les peptides et acides aminés changent le profil sensoriel

Le go(it d'un hydrolysat protéique dépend fortement de la taille, de la séquence et de la composition
chimique des peptides libérés. Certains peptides hydrophobes, fréquemment générés lors de
I'hydrolyse de protéines végétales, laitieres, marines ou animales, peuvent produire une amertume
marquée. A l'inverse, certains acides aminés libres et petits peptides contribuent & 'umami, a la
douceur, a la complexité bouillon, a la salinité percue ou a la rondeur en bouche. L'intérét d’'une

aminopeptidase est précisément de déplacer cet équilibre moléculaire en poursuivant I’hydrolyse de

peptides déja formés B3,
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Le mécanisme de désamérisation repose sur une idée simple mais technologiquement décisive : un
peptide amer n’est pas nécessairement amer une fois raccourci ou converti en acides aminés libres.
Les peptides riches en résidus hydrophobes peuvent interagir fortement avec les récepteurs de
I'amertume ; 'action progressive d’'une aminopeptidase peut réduire cette contribution en modifiant
les extrémités peptidiques et la distribution des longueurs de chaine. Cet effet dépend toutefois de la

matrice, du degré d’hydrolyse initial, de la présence d’autres protéases et du profil des protéines de

départ [,
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Les acides aminés libérés peuvent aussi contribuer a la saveur au-dela de leur go(t propre. Dans des
procédés chauffés, fermentés ou maturés, ils deviennent des précurseurs de composés aromatiques
via des réactions de Maillard, des dégradations de Strecker ou des métabolismes microbiens. Les
travaux sur la fermentation brassicole et distillatoire soulignent que les acides aminés disponibles

influencent la formation de métabolites secondaires ayant un potentiel aromatique, ce qui illustre

I'importance du pool azoté dans la construction du profil sensoriel final [,
Aminopeptidase, endopeptidase, lipase : des fonctions différentes pour le goit

Dans le développement de saveurs enzymatiques, plusieurs familles d’enzymes peuvent intervenir,
mais elles n’agissent pas sur les mémes substrats ni avec les mémes conséquences sensorielles. Une
aminopeptidase cible les peptides ; une endopeptidase fragmente les protéines ; une lipase libére des
acides gras a partir des lipides ; une laccase agit sur des composés phénoliques et peut influencer la
couleur, I'astringence ou certaines transformations oxydatives. Les applications alimentaires des
enzymes reposent souvent sur la combinaison de ces mécanismes plutdt que sur une enzyme unique
[61

Substrat  Action . . Exemple d’usage
Type d’enzyme L. . Impact sensoriel typique .
principal technologique pertinent
Réduction possible de certains
Libération peptides amers ; Hydrolysats
. . ) progressive d’acides augmentation des acides protéiques, extraits
Aminopeptidase Peptides o L. L
aminés en extrémité aminés libres ; renforcement de levure, sauces,
de chaine umami ou bouillon selon bases savoureuses
matrice
B ) Développement d’hydrolysats B o
Protéines Coupure interne des o Protéines végétales,
. N B ; modification de texture ; . i
Endopeptidase entieres ou protéines en ) . . laitieres, marines
. ] risque de peptides amers si ]
longues chaines  peptides ) . ou animales
hydrolyse incompléte
Libération d’acides . )
. . Notes fromageéres, beurrées, Fromages, enzyme-
. Triglycérideset  gras et ) ] e
Lipase o ) piquantes ou animales selon modified cheese,
lipides transformation . 71
o substrat bases laitieres
lipidique
Laccase Composés  Oxydation Effets sur couleur, astringence, Boissons,
phénoliques et enzymatique stabilité ou transformation de ingrédients
substrats composés phénoliques végétaux,

oxydables

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

traitements de

Page 3 of 13



Substrat  Action . . Exemple d’usage
Type d’enzyme L. . Impact sensoriel typique .
principal  technologique pertinent

clarification ou

stabilisation (6]

Cette comparaison est utile pour éviter une confusion fréquente : une aminopeptidase ne remplace pas
une lipase dans la génération de notes grasses ou fromageres, et elle ne remplace pas une
endopeptidase lorsqu’il faut d’abord ouvrir une protéine intacte. Son intérét est maximal lorsque la
matrice contient déja des peptides accessibles ou lorsque le procédé associe une premiere hydrolyse
protéique a une phase de finition peptidique. Dans les enzyme-modified cheeses, par exemple, les

lipases sont étudiées pour leur effet spécifique sur les notes de fromage, tandis que les peptidases

agiraient plutot sur la fraction azotée et les précurseurs de goit [],
Applications dans les hydrolysats protéiques

Les hydrolysats protéiques sont utilisés dans les bouillons, sauces, assaisonnements, ingrédients
nutritionnels, bases fermentées, ingrédients pour snacks, substituts carnés et formulations a base de
protéines végétales. Leur qualité dépend du compromis entre solubilité, fonctionnalité, digestibilité et
acceptabilité sensorielle. Une hydrolyse trop limitée peut laisser des protéines peu fonctionnelles ; une

hydrolyse trop poussée ou mal orientée peut donner une amertume persistante. L'aminopeptidase

s’inscrit dans cette zone de réglage fin 1.
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Dans un schéma de procédé, 'enzyme peut étre utilisée apres une étape d’hydrolyse primaire réalisée
par une protéase plus large. L'endopeptidase augmente le nombre de sites peptidiques en coupant les
protéines, puis 'aminopeptidase réduit progressivement certains peptides en libérant des acides
aminés. Cette séquence peut améliorer la rondeur et réduire des notes dures si les peptides
responsables sont sensibles a 'exopeptidase. Les recherches sur la production d’aminopeptidases par
des bactéries marines montrent aussi que certains peptides peuvent induire la production
extracellulaire de ces enzymes, ce qui confirme leur role biologique dans la dégradation des peptides
[2]

L'objectif n’est pas de transformer toute la fraction protéique en acides aminés libres. Un hydrolysat

trop avancé peut devenir déséquilibré, salin, bouillon excessif ou présenter de nouvelles notes ameres
liées a certains acides aminés libres. Le réglage doit donc viser une distribution peptidique compatible
avec l'application : boisson protéinée, base salée, assaisonnement, sauce, ingrédient végétal texturé ou

préparation fermentée. Les enzymes alimentaires offrent cette précision parce qu’elles agissent sous

des conditions de procédé relativement maitrisables et sur des liaisons chimiques spécifiques 1.
Protéines végétales et réduction des défauts sensoriels

Les protéines végétales, notamment issues de soja, pois, céréales, légumineuses ou oléagineux, peuvent
présenter des notes végétales, terreuses, céréalieres, beany ou ameéres. Une partie de ces défauts ne
vient pas des protéines elles-mémes mais de composés associés, comme des lipides oxydés,
polyphénols ou métabolites de la matiére premiere. Néanmoins, la fraction peptidique joue souvent un

role important dans I'amertume apres hydrolyse, d’ou I'intérét d’'une étape aminopeptidase lorsque le

défaut est lié aux peptides 2,

Des travaux sur la production de saveurs de type viande a partir d’isolat de protéine de soja hydrolysé
montrent que I'hydrolyse enzymatique peut fournir des précurseurs utiles pour générer des notes
plus complexes. Ces approches ne signifient pas qu'une enzyme crée directement une saveur de viande
; elles montrent plutét que les hydrolysats protéiques peuvent devenir des plateformes de précurseurs,
ensuite transformés par chauffage, formulation ou autres procédés. L'aminopeptidase peut contribuer

a ce type de stratégie en enrichissant la matrice en acides aminés et peptides courts 8],

Dans les applications plant-based, I'enjeu est souvent double : diminuer les notes répulsives sans
effacer completement le caractére de la matiére premiere, et construire un fond gustatif plus
savoureux. L'aminopeptidase peut soutenir cette construction si elle est intégrée avec d’autres leviers :
choix de la protéine, prétraitement, formulation lipidique, ar6mes naturels, fermentation, sel, acides

organiques et traitement thermique. Sa contribution est donc moléculaire et ciblée, mais elle ne doit

pas étre isolée du systéme sensoriel global [3],
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Sauces, bouillons, extraits de levure et bases savoureuses

Les sauces, bouillons, assaisonnements et extraits de levure reposent sur une forte densité de

composés sapides : acides aminés libres, petits peptides, nucléotides, sels minéraux, acides organiques
et composés volatils. Dans ces matrices, une aminopeptidase peut servir a renforcer la fraction azotée
sapide, en particulier lorsque I'on cherche une sensation de fond, de bouillon, de longueur en bouche

ou d'umami. Les enzymes destinées a la génération de golit sont justement positionnées pour

transformer des substrats protéiques en ingrédients plus expressifs sur le plan sensoriel 31,

Dans les extraits de levure, la libération de peptides et d’acides aminés est centrale pour le goiit. Une
aminopeptidase peut contribuer a rendre la fraction protéique plus accessible et plus riche en
composés de faible masse moléculaire. Cependant, I'effet final dépend aussi des nucléotides
naturellement présents ou générés, de I'équilibre sodium/potassium, du pH, du chauffage et des

interactions avec les sucres réducteurs. Une enzyme protéolytique ne remplace donc pas la conception

de formulation ; elle crée une base biochimique que le formulateur peut ensuite orienter 1.

Dans les bouillons et assaisonnements, les acides aminés libérés peuvent aussi agir comme
précurseurs d’aromes lors d’étapes thermiques. Les aldéhydes de Strecker, pyrazines et composés
soufrés formés a partir d’acides aminés spécifiques peuvent apporter des notes grillées, maltées,
cuites, oignonées ou carnées selon le systeme réactionnel. Les études sur les fermentations de moft en

brasserie et distillation rappellent que les métabolites aromatiques dépendent fortement de la

disponibilité des précurseurs azotés et du métabolisme associé [°1,
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Produits fermentés et maturation controlée

Dans les aliments fermentés, les micro-organismes produisent ou libérent des enzymes qui dégradent
les macromolécules. Les protéines deviennent des peptides, puis des acides aminés ; ces composés
peuvent étre consommeés par les micro-organismes ou rester dans la matrice comme molécules
sapides. Une aminopeptidase ajoutée comme auxiliaire de procédé peut aider a orienter cette étape,
notamment lorsque la fermentation naturelle est trop lente, variable ou insuffisante pour atteindre le

profil sensoriel attendu [°I.
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Les travaux sur le microbiome des fosses de fermentation de liqueur chinoise forte montrent que les
populations microbiennes et leur potentiel fonctionnel sont liés a la production de composés
caractéristiques du produit. Méme si cette application est tres différente d’'une sauce ou d’un

hydrolysat industriel, elle illustre un principe général : la saveur fermentée est le résultat d’'un réseau

de transformations enzymatiques et microbiennes, pas d’un seul composé ajouté en fin de procédé 1.

Dans les produits affinés ou maturés, 'aminopeptidase peut étre envisagée comme un outil
d’accélération ou de standardisation de certaines transformations protéiques. Elle peut améliorer la
disponibilité en acides aminés pour les réactions secondaires et contribuer a la réduction de peptides
indésirables. L'usage doit cependant rester controlé : une protéolyse excessive peut donner un profil

trop intense, trop amer, trop salé percu ou déséquilibré par rapport a I'identité du produit [*%,
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Applications laitieéres et bases fromageres

Dans les fromages et bases fromageres, le goiit résulte d’un équilibre entre protéolyse, lipolyse,
fermentation du lactose, métabolisme des acides aminés et transformation des lipides. Les lipases sont
souvent associées au développement de notes fromageres par libération d’acides gras, tandis que les
peptidases influencent la fraction peptidique et les acides aminés libres. Les études sur les enzyme-

modified cheeses montrent que les lipases peuvent modifier significativement le profil de saveur, ce qui

souligne plus largement I'importance des enzymes dans les systémes fromagers 7],

Une aminopeptidase peut étre pertinente dans des bases fromageres ou I'objectif est d’affiner la
protéolyse plutét que de générer des notes lipidiques. Elle peut contribuer a la réduction de certains
peptides amers issus des caséines et a 'augmentation d’acides aminés impliqués dans le goiit ou le
métabolisme aromatique. Toutefois, elle ne doit pas étre présentée comme une enzyme fromagere

universelle : son effet dépend de la matrice laitiere, du niveau d’affinage, des cultures présentes, de la

teneur en sel et des traitements thermiques [*°],

Figure 5. I T 2H|OMH| = T2 LH 2 HEH2 E6f HEIO|E ZZHS M
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Dans les ingrédients laitiers a goiit renforcé, 'intérét est souvent de produire une intensité aromatique
élevée dans un temps plus court que I'affinage traditionnel. 'aminopeptidase peut participer a cette
logique si elle est combinée a des enzymes complémentaires et a un procédé de maturation adapté. Le

pilotage doit viser un équilibre entre intensité, propreté aromatique et absence de défauts amers ou

soufrés excessifs 7).
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Parametres de procédé qui influencent le résultat

L'activité d’'une enzyme alimentaire dépend de la structure de I'enzyme, de la disponibilité du substrat,
de l'eau, du pH, de la température, de la force ionique, de la présence d’inhibiteurs, de la viscosité et
des traitements appliqués. Pour une aminopeptidase, le substrat réel n’est pas seulement la protéine
entiére : ce sont surtout les peptides accessibles. Si la matrice contient peu de peptides, ou si les
protéines sont fortement agrégées, dénaturées ou insolubles, I'effet peut étre limité sans hydrolyse
préalable [*1],

Les traitements thermiques, mécaniques ou électromagnétiques peuvent modifier I'activité
enzymatique en affectant la conformation de '’enzyme ou 'accessibilité du substrat. Les travaux sur les
changements d’activité enzymatique sous irradiation micro-ondes montrent que les procédés
alimentaires peuvent altérer I'activité par des mécanismes liés a la structure protéique, a
I'environnement réactionnel et aux parametres de traitement. Pour une enzyme de gofit, cela rappelle
I'importance d’intégrer I'étape enzymatique au bon moment dans le procédé 11,

La présence d’autres enzymes peut étre favorable ou défavorable. Une endopeptidase peut générer
plus de peptides accessibles a I'aminopeptidase ; une peptidase complémentaire peut élargir le spectre
d’hydrolyse ; mais une combinaison mal contrélée peut produire trop d’acides aminés libres ou des
notes indésirables. Les systémes de biocatalyse utilisés en alimentation et pharmacie montrent que
I'efficacité ne dépend pas seulement de I'’enzyme isolée, mais aussi de I’équilibre entre catalyse,

substrat, milieu et extraction ou transformation du produit formé 121,

Ce que l'on peut attendre — et ce qu’il ne faut pas promettre

Le bénéfice le plus plausible d’'une aminopeptidase de golt est 'ajustement de la fraction peptidique :
diminution possible de certains peptides amers, augmentation des acides aminés libres, amélioration
de la rondeur et création d’'un meilleur potentiel aromatique pour les étapes de fermentation,
chauffage ou maturation. Ces effets sont cohérents avec le role documenté des enzymes dans la

transformation alimentaire et avec I'importance des peptides et acides aminés dans la qualité

sensorielle [,
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Il serait en revanche incorrect de promettre une suppression systématique de toute amertume. Si le
défaut vient de saponines, polyphénols, oxydation lipidique, alcaloides, composés volatils végétaux ou
produits de dégradation thermique, une aminopeptidase peut avoir peu d’effet. Méme lorsque

I'amertume est peptidique, elle dépend de séquences particuliéres et de leur concentration ; 'enzyme

peut réduire certains contributeurs sans éliminer toutes les notes indésirables 1,

Il faut aussi éviter de présenter cette enzyme comme un arome fini. Elle ne remplace pas une
formulation aromatique, un extrait de levure, une fermentation ou une réaction thermique. Elle modifie
la matiere premiére pour créer ou ajuster des précurseurs et des composés sapides. Le résultat

sensoriel apparait donc a travers 'ensemble du procédé : hydrolyse, temps de contact, inactivation

éventuelle, chauffage, fermentation, séchage, formulation et stockage [*.
Sécurité, conformité et documentation de commande

Les enzymes alimentaires sont utilisées dans de nombreux secteurs, mais leur usage doit toujours
respecter la réglementation applicable au pays, au type de denrée et au procédé concerné. Les
publications sur les enzymes en transformation alimentaire décrivent leur intérét technologique, mais
ne remplacent pas I'évaluation réglementaire propre a chaque application. Pour un utilisateur

industriel, la conformité dépend de la destination du produit fini, de I'étiquetage, du statut de 'enzyme

et des exigences internes de qualité ],
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Pour cette référence, Enzymes.bio fournit le produit en unité de 1 kg via sa boutique en ligne. Le
certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité accompagnent la commande, ce qui permet de
disposer des documents usuels pour la réception, I'identification interne et la gestion sécurité du
produit. Cette information doit étre comprise dans le cadre d’une fourniture en ligne d’enzyme ; elle ne

signifie pas qu’Enzymes.bio réalise la fabrication ou des essais de développement pour le client.

La manipulation doit rester celle d’'une préparation enzymatique professionnelle. Les enzymes étant
des protéines biologiquement actives, I'exposition aux poussiéres ou aérosols doit étre évitée, et les
consignes de la fiche de données de sécurité doivent étre suivies. Les conditions de stockage et

d’utilisation indiquées dans la documentation fournie avec la commande priment sur toute description

générale, car l'activité enzymatique dépend fortement de 'environnement et du temps 1,

Figure 7. OF0| B E|CHOL M| = B EFO| & Q2 £28t0|Lt ZHAIGEO| ZI0| & =X
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Positionnement technique pour les utilisateurs B2B

Pour un formulateur ou un responsable procédé, Flavour Enzyme Aminopeptidase CAS 3458-28-4
se positionne comme une enzyme de finition de la protéolyse. Elle est particulierement pertinente
lorsque la matiére premiere contient une fraction protéique hydrolysable et que I'objectif est
d’améliorer le profil sensoriel par modification des peptides et libération d’acides aminés. Les

domaines les plus logiques sont les hydrolysats protéiques, protéines végétales, bases umami, extraits

de levure, sauces, bouillons, condiments fermentés, préparations laitieres et ingrédients a gofit salé 131,
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Sa valeur technique vient de sa spécificité : elle agit sur la fraction peptidique, la ou de nombreux
défauts d’amertume et de nombreux précurseurs de golit se concentrent. Elle peut étre utilisée pour
compléter une hydrolyse primaire, rendre un hydrolysat plus rond, enrichir une base en acides aminés
libres ou préparer une matrice a une étape de fermentation ou de chauffage. Elle doit toutefois étre

évaluée dans le contexte réel de la formulation, car la méme enzyme peut donner des résultats

sensoriels différents selon la protéine, le procédé et I'objectif produit .

En résumé, cette aminopeptidase est un outil de biocatalyse appliqué au gofit : elle ne masque pas les
défauts, elle transforme la fraction protéique pour modifier les molécules qui participent a la
perception sensorielle. Bien intégrée, elle peut contribuer a des hydrolysats moins amers, des bases
plus savoureuses, des formulations végétales plus acceptables et des procédés fermentés ou maturés
plus réguliers. Enzymes.bio la rend disponible a I'achat en ligne par unité de 1 kg, avec CoA et SDS

fournis avec la commande .

Commander Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 en ligne

Vendu par unité de 1 kg, en stock et prét a expédier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche

de données de sécurité sont inclus avec chaque commande.

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