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Aminopeptidase ist ein Exopeptidase-Enzym fiir die kontrollierte Nachhydrolyse von
Proteinhydrolysaten: Es entfernt einzelne Aminosauren vom freien N-terminalen Ende von
Peptiden, statt die Proteinkette im Inneren zu schneiden [l In industriellen Protein-
Hydrolyse-Prozessen wird Aminopeptidase vor allem nach einer primaren Endoprotease
eingesetzt, um Peptidprofile zu verfeinern, freie Aminosauren zu erh6hen und bitter
wirkende Peptidfraktionen zu reduzieren. Enzymes.bio liefert Aminopeptidase als B2B-

Onlineprodukt in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Aminopeptidase in der Proteinhydrolyse tatsachlich leistet

Aminopeptidase gehort zur Gruppe der Aminopeptidasen, also zu Proteasen beziehungsweise
Peptidasen, die Peptidbindungen am Amino-Ende eines Peptids hydrolysieren. Der zentrale
Unterschied zu vielen klassischen Protein-Hydrolysis-Enzymes liegt nicht darin, dass ,mehr” gespalten

wird, sondern wo gespalten wird: Aminopeptidasen greifen an einem freien N-Terminus an und

entfernen dort schrittweise Aminosauren I, Fiir Anwender in der Proteinverarbeitung ist genau diese
Endgruppen-Aktivitit relevant, weil sie nach einer ersten Proteolyse auf die entstandenen Peptide

wirkt.

In der Praxis beginnt ein Protein-Hydrolyse-Prozess haufig mit einer Endoprotease. Diese spaltet
grofde Proteinmolekiile an inneren Peptidbindungen und erzeugt dadurch ein Gemisch aus kiirzeren
Peptiden. Aminopeptidase ist anschlief3end ein Werkzeug fiir die sekundare Hydrolyse: Sie bearbeitet

Peptidenden weiter, kann einzelne N-terminale Aminosauren freisetzen und verandert damit das

Verhaltnis von Peptiden zu freien Aminosauren . Dieser Mechanismus erklart, warum
Aminopeptidase nicht als einfacher Ersatz fiir Endoproteasen verstanden werden sollte, sondern als

komplementires Enzym fiir die Feineinstellung von Hydrolysaten.

Ein haufiges Ziel ist die Reduktion von Bitterkeit. Bittere Noten in Proteinhydrolysaten entstehen oft
nicht durch das Ausgangsprotein selbst, sondern durch Peptidfraktionen, die wahrend der primaren

Hydrolyse entstehen. Vor allem kurze bis mittellange, teilweise hydrophobe Peptide kdnnen sensorisch
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auffallig sein. Wenn Aminopeptidase solche Peptide vom N-Terminus her weiter abbaut, kann sich die
wahrgenommene Bitterkeit verringern; der Effekt hangt jedoch vom Rohstoff, vom bereits erzeugten
Peptidmuster und vom gesamten Prozessfenster ab. Die biochemische Grundlage — N-terminale

Exopeptidase-Aktivitdt — ist klar beschrieben, die sensorische Auspragung bleibt

anwendungsabhangig [,

Mechanismus: N-terminale Exopeptidase statt ,,grobe Schere”

Peptidbindung, N-Terminus und C-Terminus

Proteine sind lineare Ketten aus Aminosauren. Jede Kette besitzt zwei chemisch unterscheidbare
Enden: den N-Terminus mit einer freien Aminogruppe und den C-Terminus mit einer freien

Carboxylgruppe. Aminopeptidasen arbeiten am N-terminalen Ende. Sie 16sen dort die erste

Aminosaure ab, sofern Struktur, Zuganglichkeit und Substratpriferenz des Enzyms dies erlauben [,

Dieses Reaktionsprinzip wirkt auf den ersten Blick klein, hat aber in Hydrolysaten grof3e Folgen. Nach
einer Endoprotease-Behandlung liegen nicht mehr wenige lange Proteinmolekiile vor, sondern viele
Peptide mit jeweils eigenen N-terminalen Enden. Jedes dieser Enden kann ein potenzieller
Angriffspunkt fiir Aminopeptidase sein. Deshalb wird die Aminopeptidase-Aktivitit besonders wirksam,

wenn zuvor genligend Peptidenden erzeugt wurden.

Die Prozesslogik lasst sich vereinfacht so beschreiben: Die Endoprotease erzeugt Substrat fiir die
Aminopeptidase. Ohne primare Spaltung gibt es bei intakten, gefalteten oder aggregierten Proteinen oft
weniger zugangliche Angriffspunkte. Nach der Vorhydrolyse steigt die Zahl zuganglicher Peptidenden,
und die Aminopeptidase kann gezielter zur Profilverdnderung beitragen. Diese Kombination aus
innerem Schnitt und endstindigem Abtrag ist der Kern vieler enzymatischer Proteinhydrolyse-

Strategien [2],
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Warum die Reihenfolge der Enzyme wichtig ist

Aminopeptidase arbeitet am Ende der Peptidkette. Wenn ein Substrat noch iiberwiegend aus langen,
schlecht loslichen oder strukturell geschiitzten Proteinen besteht, ist der Beitrag der Aminopeptidase
begrenzt. Eine Endoprotease kann das Protein zundchst 6ffnen, 16slichere Fragmente erzeugen und die

Zahl freier Peptidenden erhohen. Erst dann wird die N-terminale Nachhydrolyse prozesstechnisch

interessant [2],

Diese Reihenfolge erklart auch, warum Aminopeptidase in vielen Anwendungen nicht als
»,Hauptaufschluss-Enzym“ positioniert wird. Sie ist eher ein Prazisionswerkzeug fiir die Endphase der
Hydrolyse: weniger geeignet fiir den ersten schnellen Abbau grofder Proteine, aber relevant fiir die
Modifikation der verbleibenden Peptidfraktionen. Fiir B2B-Anwender ist diese Unterscheidung wichtig,
weil sie unrealistische Erwartungen verhindert und die Einbindung in bestehende Hydrolyseprozesse

erleichtert.

Substratpraferenz: nicht jedes Peptidende ist gleich

Aminopeptidasen sind keine beliebig arbeitenden Enzyme. Viele Vertreter dieser Enzymgruppe zeigen
Praferenzen fiir bestimmte N-terminale Aminosduren oder Peptidumgebungen. Auféerdem

beeinflussen Ladung, Seitenketten, sterische Zuganglichkeit und die Lange des Peptids, ob ein N-

terminaler Rest effizient abgespalten wird [,
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Das bedeutet: Zwei Hydrolysate mit gleichem Gesamt-Hydrolysegrad konnen unterschiedlich auf

Aminopeptidase reagieren. Ein Molkenprotein-Hydrolysat mit bestimmten N-terminalen Sequenzen

kann anders reagieren als ein Sojaprotein-, Gelatine- oder Kollagenhydrolysat. Fiir die technische

Anwendung ist deshalb nicht nur ,Protein plus Enzym*“ entscheidend, sondern das konkrete

Peptidprofil nach der primaren Hydrolyse.

Vergleich: Aminopeptidase, Endoprotease und andere Protease-Rollen

Die folgende Tabelle ordnet Aminopeptidase gegeniiber typischen Protease-Funktionen in der

Proteinhydrolyse ein. Sie ersetzt keine Produktspezifikation, zeigt aber, warum Aminopeptidase

besonders als sekundares Protein-Hydrolysis-Enzym eingesetzt wird.

Enzymrolle

Endoprotease

Aminopeptidase

Carboxypeptidase

Limitierte

Proteolyse

Der Vergleich zeigt: Aminopeptidase ist nicht ,starker” oder ,schwacher” als eine Endoprotease,
sondern erfillt eine andere Aufgabe. Endoproteasen bestimmen haufig den ersten Zuschnitt des

Hydrolysats; Aminopeptidase beeinflusst anschliefdend die endstandige Weiterverarbeitung der

Angriffspunkt im
Substrat

Innere Peptidbindungen
innerhalb der

Proteinkette

Freies N-terminales

Ende von Peptiden

Freies C-terminales Ende

von Peptiden

Kontrollierte, nicht

vollstandige Spaltung

Typischer Beitrag im
Hydrolyseprozess

Primarer Proteinaufschluss;

Erzeugung kiirzerer Peptide

Sekundare Nachhydrolyse;
Abspaltung einzelner

Aminosauren

Endstandiger Abbau vom

Carboxyl-Ende

Gezielte Struktur- oder
Funktionsanderung ohne
vollstandigen Abbau

Praktische Bedeutung fiir
Hydrolysate

Schneller Abbau grol3er Proteine,

Verbesserung der Loslichkeit,

Aufbau eines Peptidgemischs

Erhéhung freier Aminosauren,

Verfeinerung des Peptidprofils,

Unterstiitzung beim Debittering 1]

Ergdnzende Exopeptidase-
Strategie, jedoch anderer

Angriffspunkt als Aminopeptidase

Nutzlich, wenn ein definiertes

Profil statt maximaler Zersetzung

gewlinscht ist (2]

Peptide. Diese funktionelle Trennung ist in der Prozessentwicklung oft entscheidender als die reine

Enzymmenge.
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Anwendungsfelder in industriellen Proteinhydrolysaten

Debittering von Proteinhydrolysaten

Debittering ist eine der wichtigsten Anwendungen von Aminopeptidase in der Protein Hydrolysis. Bei
intensiver Proteolyse konnen Peptide entstehen, die aufgrund ihrer Aminosaurezusammensetzung und
Sequenz bitter schmecken. Aminopeptidase kann diese Peptide nicht ,neutralisieren’, sondern

enzymatisch weiter verdndern: Sie spaltet N-terminale Aminosdauren ab und verschiebt dadurch das

Peptidspektrum [,

Ob dies sensorisch erfolgreich ist, hangt von der Ursache der Bitterkeit ab. Wenn die Bitterkeit
wesentlich durch Peptide verursacht wird, deren N-terminale Bearbeitung ihre Sensorik verandert
oder sie weiter zu weniger bitteren Fragmenten abbaut, kann Aminopeptidase einen deutlichen Beitrag
leisten. Wenn dagegen andere Komponenten — etwa rohstofftypische Begleitstoffe,
Oxidationsprodukte oder sehr spezifische hydrophobe Sequenzen — dominieren, reicht
Aminopeptidase allein méglicherweise nicht aus. Genau deshalb wird Aminopeptidase in der Regel als

Teil eines Enzymkonzepts betrachtet, nicht als isolierte Universallosung.

Erhohung freier Aminosauren

Weil Aminopeptidase einzelne Aminosdauren vom N-Terminus freisetzt, kann sie den Anteil freier
Aminosduren in einem Hydrolysat erhdhen. Das ist fiir Anwendungen interessant, in denen nicht nur

kleine Peptide, sondern auch freie Aminosduren erwiinscht sind — beispielsweise fiir herzhafte

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



Geschmacksprofile, Fermentationsnahrstoffe oder bestimmte funktionelle Zutaten [,

Der Unterschied zu einer reinen Endoprotease ist hier wichtig: Eine Endoprotease erzeugt vor allem
neue Peptidenden, setzt aber nicht zwangsldufig grofde Mengen einzelner freier Aminosauren frei.
Aminopeptidase nutzt genau diese neu entstandenen Enden. Der Prozess kann dadurch von einem
Peptidabbau zu einer feineren Aminosaurefreisetzung verschoben werden, ohne dass zwingend ein

vollstindiger Abbau aller Peptide angestrebt wird.

Verfeinerung von Peptidprofilen

Viele industrielle Hydrolysate sollen nicht vollstindig in Aminosaduren zerlegt werden. Haufig ist ein
bestimmtes Gleichgewicht aus Peptidlangen, Loslichkeit, Geschmack und funktionellen Eigenschaften

erwiinscht. Aminopeptidase kann dazu beitragen, die Peptidverteilung nach einer primaren Hydrolyse

weiter zu modulieren 21,

[Tl
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Diese Profilverfeinerung ist besonders relevant, wenn ein Hydrolysat bereits technisch gut 16slich ist,
aber sensorisch oder funktionell noch nicht dem Ziel entspricht. Aminopeptidase greift dann nicht
,alles“ an, sondern verdandert bevorzugt zugangliche N-terminale Positionen. Das kann die

Endzusammensetzung subtil, aber prozesstechnisch relevant verschieben.
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Pflanzliche Proteine

Pflanzliche Proteinquellen wie Soja-, Erbsen- oder andere Leguminosenproteine kdnnen nach
Hydrolyse ausgepragte Geschmacksnoten entwickeln. Dazu gehoren Bitterkeit, Adstringenz oder
rohstofftypische Noten, die in Getranken, Pulvern oder herzhaften Anwendungen stérend sein konnen.
Aminopeptidase ist hier vor allem als sekundares Enzym interessant, wenn die primare Proteolyse

bereits die gewlinschte Loslichkeit oder Funktionalitat erzeugt hat, aber das Peptidprofil sensorisch

weiter angepasst werden soll [,

Bei pflanzlichen Proteinen ist die Matrix oft komplex: Neben Speicherproteinen liegen Fasern,
phenolische Begleitstoffe, Lipidreste oder mineralische Bestandteile vor. Diese Komponenten
beeinflussen nicht direkt die N-terminale Reaktion der Aminopeptidase, konnen aber Loslichkeit,
Zugdnglichkeit und Sensorik des Endprodukts pragen. Deshalb sollte der Aminopeptidase-Schritt

immer im Kontext der Rohstoffvorbehandlung und des Gesamtprozesses betrachtet werden.

Molkenprotein, Gelatine, Kollagen und tierische Nebenstrome

Molkenprotein-Hydrolysate werden haufig wegen ihrer Loslichkeit und Nahrstoffdichte genutzt,
konnen aber bei stirkerer Hydrolyse bitter werden. Gelatine und Kollagen liefern andere Peptidprofile,
da sie reich an charakteristischen Strukturmotiven sind. Tierische Nebenstrome wiederum kénnen
sehr heterogene Proteinmatrices enthalten. In allen Fallen kann Aminopeptidase nach der primaren

Proteolyse dazu dienen, N-terminale Peptidenden weiter abzubauen und das Hydrolysatprofil zu

verschieben [,

Der praktische Nutzen unterscheidet sich je nach Substrat. Bei Kollagen- und Gelatinehydrolysaten
kann die Feineinstellung des Peptidspektrums im Vordergrund stehen. Bei Molkenprotein kann die
sensorische Abrundung wichtiger sein. Bei Nebenstromproteinen kann die Umwandlung heterogener
Proteinfraktionen in besser handhabbare Hydrolysate ein Ziel sein. Aminopeptidase ist in diesen

Szenarien kein Rohstoffkorrektiv, sondern ein biochemisches Werkzeug fiir die Nachhydrolyse.

Prozesslogik: Wo Aminopeptidase im Ablauf sitzt

Ein typischer Ablauf beginnt mit Rohstoffdispergierung, pH- und Temperaturfithrung, primarer
Proteolyse und anschliefdender Nachhydrolyse. Aminopeptidase wird dabei hdufig nach der

Endoprotease eingesetzt, weil die primédre Spaltung zusatzliche freie N-Termini erzeugt. Diese freien

Enden sind die eigentlichen Reaktionsstellen der Aminopeptidase [21,
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Nach dem Aminopeptidase-Schritt wird die Reaktion tblicherweise beendet, wenn das gewtinschte
Profil erreicht ist. Das kann durch prozesstechnische Mafdnahmen erfolgen, etwa durch thermische
Inaktivierung oder durch Bedingungen, unter denen die Enzymaktivitat nicht weiter relevant ist.
Anschliefdend folgen je nach Produkt Filtration, Konzentration, Trocknung oder weitere
Verarbeitungsschritte. Die Details hdngen vom jeweiligen Prozess ab und sollten mit den internen

Qualitats- und Prozessanforderungen des Anwenders abgestimmt werden.

Wichtig ist: Aminopeptidase beeinflusst nicht nur einen einzelnen Messwert. Ein ldngerer oder
intensiverer Nachhydrolyse-Schritt kann freie Aminosauren erhéhen, aber auch Geschmack,
Osmolalitat, Reaktivitit und weitere Verarbeitungseigenschaften verandern. Ein Hydrolysat, das fiir
eine herzhafte Anwendung optimal ist, kann fiir ein neutrales Erndhrungsprodukt zu intensiv
schmecken. Prozessentwicklung bedeutet daher nicht maximale Hydrolyse, sondern zielgerichtete

Hydrolyse.

EinflussgroBen auf das Ergebnis

Rohstoff und Vorbehandlung

Die Art des Proteins bestimmt, welche Peptide nach der primdren Hydrolyse entstehen. Globulare
Proteine, fibrillire Proteine und denaturierte Nebenstromproteine unterscheiden sich deutlich in
Struktur, Loslichkeit und Zuganglichkeit. Eine thermische oder mechanische Vorbehandlung kann

Proteine 6ffnen und damit die spatere enzymatische Spaltung erleichtern, kann aber auch Aggregation

verursachen und Angriffsstellen verdecken 21,
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Fiir Aminopeptidase ist vor allem entscheidend, welche N-terminalen Enden nach der Vorhydrolyse
verfligbar sind. Wenn die Endoprotease viele geeignete Peptide erzeugt, kann der Aminopeptidase-
Schritt stark zur Profilverschiebung beitragen. Wenn die primare Hydrolyse dagegen Peptide erzeugt,

deren N-Termini fiir das Enzym ungiinstig sind, bleibt der Effekt begrenzter.

Primare Protease-Auswahl

Die Endoprotease bestimmt das Ausgangsmaterial der Aminopeptidase. Unterschiedliche
Endoproteasen schneiden an unterschiedlichen Sequenzumgebungen und erzeugen dadurch

verschiedene N-terminale Peptidenden. Das ist prozesstechnisch relevant, weil Aminopeptidase nicht

unabhingig vom vorherigen Schnittmuster arbeitet [*],

Ein Prozess, der mit einer alkalischen Protease ein bestimmtes Peptidspektrum erzeugt, kann nach
Aminopeptidase anders reagieren als ein Prozess mit neutraler oder saurer Protease. Auch Papain-
dhnliche Enzyme erzeugen andere Peptidgemische. Deshalb ist die Kombination der Enzyme oft

wichtiger als die Betrachtung der Aminopeptidase allein.

Figure 5. 2RI M Ql 7t+5o SO M= A= Z 2 H|OFH 2 HEIO|E HHZS
(e)

pH-Wert, Temperatur und Reaktionszeit

Wie alle Enzyme besitzt auch Aminopeptidase ein prozessabhdngiges Arbeitsfenster. pH-Wert und
Temperatur beeinflussen Enzymstruktur, Substratloslichkeit, Ladungszustinde der Peptide und

Reaktionsgeschwindigkeit. Zu milde Bedingungen kdnnen zu geringer Umsetzung fithren; zu harte

Bedingungen konnen Enzym und Substrat unerwiinscht verandern 2],
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Die Reaktionszeit ist ebenfalls ein Steuerungsparameter. Ein kurzer Nachhydrolyse-Schritt kann bereits
bestimmte N-terminale Aminosauren freisetzen, wahrend ldngere Zeiten das Peptidprofil starker
verschieben. Das Ziel sollte nicht pauschal ,langer” sein, sondern ein definiertes Hydrolysatprofil, das

zur Anwendung passt.

Matrixeffekte und nachgelagerte Verarbeitung

Hydrolysate sind keine idealen Modelllosungen. Sie enthalten Salze, Fettspuren, Kohlenhydrate,
Mineralstoffe, nichtproteinische Begleitstoffe und teilweise unlosliche Anteile. Diese Matrix beeinflusst
Enzymzuganglichkeit und spatere Verarbeitung. Aminopeptidase kann das Peptidprofil verandern, aber

Filtrierbarkeit, Fouling, Schaumbildung oder Trocknungsverhalten hangen zusatzlich von vielen

nichtenzymatischen Faktoren ab 2],

Deshalb sollten Effekte wie bessere Filtration oder geringere Membranbelastung nicht allein der
Aminopeptidase zugeschrieben werden. Sie konnen aus einer kontrollierten Hydrolyse resultieren,
sind aber vom gesamten Prozess abhdngig: Vorbehandlung, Feststoffgehalt, Partikelgrofienverteilung,

pH-Fiihrung und Downstream-Technologie wirken zusammen.
Realistische Nutzenbewertung fiir B2B-Anwendungen

Der wichtigste Nutzen von Aminopeptidase liegt in der zusatzlichen Kontrolle iiber bereits
hydrolysierte Proteine. Wahrend Endoproteasen die Proteinkette intern schneiden, arbeitet
Aminopeptidase am N-terminalen Peptidende und kann dadurch freie Aminosauren freisetzen und
Peptidfraktionen weiter verkiirzen [*. Das macht sie besonders wertvoll, wenn ein Hydrolysat nicht nur

16slich, sondern auch sensorisch und funktionell praziser eingestellt werden soll.
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Fur Debittering-Anwendungen ist Aminopeptidase plausibel und technisch gut begriindet, aber nicht
automatisch ausreichend. Bitterkeit ist ein sensorisches Ergebnis mehrerer Komponenten. Wenn bitter
wirkende Peptide enzymatisch zuganglich sind, kann Aminopeptidase helfen. Wenn Bitterkeit aus
Matrixbestandteilen oder aus Peptiden stammt, die nicht sinnvoll N-terminal abgebaut werden, miissen

Prozessfiihrung und Enzymkombination angepasst werden.

Auch bei der Erhohung freier Aminosauren ist die Wirkung logisch aus dem Mechanismus ableitbar.
Aminopeptidase setzt Aminosduren am N-Terminus frei; das kann Geschmacksintensitit,

Nahrstoffverfiigbarkeit fiir Fermentationen oder Reaktivitit in weiteren Prozessschritten verandern 1,
Fiir manche Produkte ist das erwiinscht, fiir andere kann ein zu hoher Anteil freier Aminosauren

sensorisch zu intensiv oder technologisch ungiinstig sein.
Einordnung des Enzymes.bio-Produkts

Das Produkt Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase wird auf Enzymes.bio als
Aminopeptidase-Enzym fir Protein-Hydrolyse-Anwendungen gefiihrt . Enzymes.bio ist dabei als
Lieferant und Online-Anbieter zu verstehen, nicht als Hersteller und nicht als Labor. Diese Einordnung
ist wichtig: Das Produkt wird fiir industrielle Anwendungskontexte bereitgestellt; die konkrete

Prozessbewertung, Validierung und regulatorische Einordnung liegt beim Anwender.

Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt
werden bei der Bestellung mitgeliefert . Damit ist die Beschaffung auf eine standardisierte Online-

Bestellung ausgerichtet, nicht auf Musteranforderungen, Angebotsprozesse oder gesonderte
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Grofdmengenabwicklung.

Aminopeptidase ist Teil des breiteren Produktumfelds von Enzymen fiir Proteinhydrolyse. In dieser
Kategorie werden verschiedene Enzymtypen fiir Proteinabbau und Hydrolysatgestaltung gefiihrt,
darunter Enzyme mit unterschiedlichen Rollen in der primaren und sekundaren Hydrolyse . Fiir
Anwender ist entscheidend, die Rolle der Aminopeptidase im eigenen Prozess korrekt zu positionieren:
Sie ist vor allem ein Enzym fiir Nachhydrolyse, Peptidverfeinerung und N-terminale

Aminosaurefreisetzung.
Grenzen der Anwendung

Aminopeptidase ist kein universelles Mittel zur vollstindigen Losung aller Hydrolysatprobleme. Die
starke Evidenz betrifft die Enzymklasse und ihren Reaktionsmechanismus: Abspaltung von
Aminosduren am freien N-Terminus [*l. Daraus folgt eine klare technische Plausibilitit fiir sekundare

Hydrolyse und Peptidprofil-Modifikation, aber keine Garantie flir ein bestimmtes sensorisches oder

prozesstechnisches Ergebnis in jeder Matrix.

Figure 7. Ol 0| .= B E|CtOHA| = 4 & 7t-20 =, ¢ MY, HEIO|= 7t5, 9
FE MY, A7 S8 S CHYe 2O M S 23t

Die wichtigsten Grenzen entstehen aus Substratabhdngigkeit und Prozessabhangigkeit. Wenn ein
Hydrolysat wenige geeignete N-terminale Angriffspunkte bietet, kann Aminopeptidase nur begrenzt
wirken. Wenn Bitterkeit durch Peptide verursacht wird, die durch andere enzymatische Schritte besser
adressiert werden, muss die Protease-Kombination angepasst werden. Wenn nachgelagerte Probleme
wie Fouling oder schlechte Filtration aus Partikeln, Lipiden oder mineralischen Komponenten

stammen, kann eine N-terminale Peptidase allein diese Ursachen nicht beseitigen.
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Auch die Zielanwendung setzt Grenzen. Ein Hydrolysat fiir herzhafte Wiirzsysteme darf haufig
intensiver schmecken als ein Hydrolysat fiir neutrale Proteinformulierungen. Ein
Fermentationsnahrstoff kann von freien Aminosauren profitieren, wahrend ein anderes Produkt ein
bestimmtes Peptidgrofienprofil benotigt. Aminopeptidase ist daher am wertvollsten, wenn das

Zielprofil klar definiert ist.
Fazit: Aminopeptidase als prazises Werkzeug der sekundaren Protein Hydrolysis

Aminopeptidase ist ein technisches Enzym fiir die Feinsteuerung von Proteinhydrolysaten. Ihr

Mechanismus ist klar: Sie wirkt als Exopeptidase am freien N-terminalen Ende von Peptiden und spaltet

dort einzelne Aminosduren ab [*. Dadurch unterscheidet sie sich grundlegend von Endoproteasen, die

innerhalb der Proteinkette schneiden.

In industriellen Protein-Hydrolyse-Prozessen ist Aminopeptidase besonders dann sinnvoll, wenn eine
priméare Proteolyse bereits ein Peptidgemisch erzeugt hat und dieses weiter verfeinert werden soll.
Typische Ziele sind Debittering-Unterstiitzung, Erh6hung freier Aminosduren und Anpassung des
Peptidprofils. Die Ergebnisse hiangen jedoch von Rohstoff, Vorhydrolyse, Prozessbedingungen und

Zielanwendung ab.

Enzymes.bio stellt Aminopeptidase als B2B-Onlineprodukt in 1-kg-Einheiten bereit; CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert . Fiir Anwender ist die zentrale technische Frage nicht, ob
Aminopeptidase , Proteine hydrolysiert®, sondern an welcher Stelle des Prozesses sie den grofdten
Nutzen bringt: nach der primaren Spaltung, wenn geniigend N-terminale Peptidenden fiir eine gezielte

sekundare Hydrolyse vorhanden sind.

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14


https://enzymes.bio/?p=16252

1. Aminopeptidasen. Wikipedia.

2. Limitierte Proteolyse. Wikipedia.

Enzymes.bio kontaktieren

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

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

[Eh 400+ B2B-Kunden © 60+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

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

Einzelverkauf.
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