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Aminopeptidasa para hidrolisis de proteinas: aplicaciones
en hidrolizados, sabor, desamargado y nutricion

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

La aminopeptidasa es una enzima de hidrélisis proteica que retira aminoacidos desde el
extremo N-terminal de péptidos, por lo que actia como exopeptidasa y complementa a
endoproteasas que primero fragmentan proteinas grandes. En procesos industriales, su valor
principal esta en ajustar el perfil de péptidos y aminoacidos libres para apoyar el
desamargado, el desarrollo de sabor, la maduracién de matrices fermentadas y la elaboracion
de hidrolizados proteicos mas controlados. Enzymes.bio ofrece aminopeptidasa como
producto B2B de venta directa en linea en unidades de 1 kg; el CoA y la SDS se proporcionan

junto con el pedido.

Qué es una aminopeptidasa y por qué importa en hidrdlisis proteica

Una aminopeptidasa es una peptidasa que cataliza la eliminacién secuencial de aminoacidos desde el
extremo amino libre de péptidos. A diferencia de una endoproteasa, que corta enlaces peptidicos
internos y genera fragmentos de diferentes tamafios, la aminopeptidasa trabaja desde el extremo N-
terminal y acorta péptidos ya formados. Este modo de accidn explica por qué suele emplearse como
enzima complementaria en sistemas de hidroélisis de proteinas, especialmente cuando el objetivo no es
solo “romper” la proteina, sino modular la composicion final de péptidos cortos y aminoacidos libres
[1]

En aplicaciones de ingredientes alimentarios, piensos, fermentacién y bioprocesamiento, la
aminopeptidasa no debe interpretarse como una herramienta aislada para degradar por completo
cualquier proteina intacta. Su rendimiento practico depende de que existan péptidos accesibles,
normalmente generados previamente por endoproteasas o por protedlisis natural de la matriz. Por
eso, en un proceso de hidrdlisis proteica bien disefiado, la aminopeptidasa actiia en una etapa de

“acabado” bioquimico: reduce determinados péptidos terminales, libera aminoacidos y ayuda a

desplazar el perfil de la mezcla hacia fracciones mas pequefias 21,
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El interés industrial de este tipo de enzima esta relacionado con problemas concretos: amargor en
hidrolizados proteicos, notas sensoriales incompletas en bases de sabor, maduracién lenta en
productos fermentados, necesidad de mejorar la solubilidad o funcionalidad de proteinas hidrolizadas,
y conversion mas completa de materias primas proteicas. La revision sobre hidrolizados de proteina
de pescado resume que la hidrdlisis enzimatica puede generar productos con propiedades

antioxidantes, antimicrobianas y funcionales, aunque el resultado depende del sustrato, de la proteasa

utilizada y del control del proceso 31,

Mecanismo de accidn: retirada N-terminal, metales y especificidad

La reaccion catalizada por una aminopeptidasa consiste en hidrolizar el enlace peptidico situado junto
al aminoacido N-terminal. El centro activo reconoce el grupo amino libre del extremo del péptido,
posiciona el enlace susceptible de hidrolisis y favorece la ruptura del enlace mediante activaciéon de
una molécula de agua. En aminopeptidasa N, se ha identificado la importancia de residuos del sitio de

unién del amino terminal, como Glu350 en el estudio citado, lo que confirma que el reconocimiento del

extremo N-terminal no es un detalle accesorio sino parte esencial del mecanismo catalitico 2],

Muchas aminopeptidasas pertenecen al grupo de metaloproteasas, por lo que los iones metalicos
participan en la activacion del agua, la estabilizacion de intermediarios o la correcta geometria del
centro activo. En estudios clasicos sobre aminopeptidasa hepatica humana se describi6 el papel de los
iones metalicos en el mecanismo de accién, una observacion que sigue siendo relevante al interpretar

la sensibilidad de estas enzimas frente a ingredientes quelantes o condiciones de formulaciéon que

puedan alterar la disponibilidad de metales [,

La especificidad no es idéntica entre todas las aminopeptidasas. Algunas enzimas prefieren residuos
hidrofébicos; otras muestran preferencia por aminoacidos concretos o tienen restricciones cuando
aparecen prolina, aminodacidos acidos u otros residuos cerca del extremo N-terminal. La leucina
aminopeptidasa, por ejemplo, fue estudiada tempranamente por su activacion, especificidad y

mecanismo, lo que ilustra que incluso dentro de una misma categoria funcional existen diferencias

relevantes para el proceso 1,
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También existen peptidasas relacionadas que eliminan unidades de dos aminoacidos o muestran reglas
de reconocimiento mas particulares. La dipeptidil aminopeptidasa, por ejemplo, ha sido estudiada por
su inhibicién mediante derivados de aminodacidos y aminas, asi como por su activacién por compuestos

aromaticos, lo que muestra que la quimica del sustrato y del entorno puede modificar de forma

importante el comportamiento de estas enzimas 51,
Por qué se usa junto con endoproteasas

En una proteina intacta, muchos enlaces peptidicos estan enterrados o protegidos por la estructura
tridimensional. Una endoproteasa rompe la cadena en puntos internos y genera una mezcla de
péptidos; después, una aminopeptidasa puede retirar aminoacidos desde los extremos expuestos. Esta
cooperacion es esencial: la endoproteasa aumenta el nimero de extremos disponibles y la
aminopeptidasa transforma gradualmente esos fragmentos en péptidos mas cortos o aminoacidos

libres.

En términos de proceso, una hidrélisis basada solo en endoproteasas puede alcanzar rapidamente una
reduccion del tamafio promedio de la proteina, pero también puede dejar fracciones peptidicas con
notas amargas, baja solubilidad en determinadas condiciones o perfil sensorial incompleto. La
aminopeptidasa permite un ajuste mas fino porque no genera cortes internos aleatorios, sino que
modifica secuencialmente los extremos de los péptidos. Este comportamiento es util cuando se busca
reducir la persistencia de péptidos problematicos sin convertir toda la matriz en una mezcla

excesivamente degradada.
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En materias primas para alimentacion acuicola, la literatura reciente revisa el uso combinado de
hidroélisis enzimatica y fermentacién microbiana para mejorar el aprovechamiento de materias primas
proteicas. Aunque esa revision no se limita a aminopeptidasa, si respalda la ldgica de usar sistemas

enzimaticos y microbianos para transformar proteinas complejas en fracciones mas utilizables dentro

de formulaciones de pienso [°].

Aplicaciones principales en hidrolizados proteicos

Desamargado de hidrolizados

El amargor es uno de los retos mas importantes en hidrolizados de proteina, especialmente en
proteinas lacteas, marinas, vegetales, coldgeno, gelatina y subproductos ricos en péptidos hidrofébicos.
Durante la hidrolisis, las endoproteasas pueden exponer secuencias ricas en leucina, valina,
fenilalanina, tirosina u otros aminoacidos hidrofébicos; estos péptidos suelen asociarse a percepciones
amargas. La aminopeptidasa puede disminuir ese problema al retirar residuos terminales y

transformar parte de esos péptidos en aminodacidos libres o fragmentos menos intensamente amargos.

El mecanismo no debe simplificarse como “la aminopeptidasa elimina todo el amargor”. La percepcién
sensorial depende del tamafio del péptido, la hidrofobicidad, la secuencia, la concentracion, el pH, la
salinidad, la presencia de azicares o acidos organicos y la matriz final. Sin embargo, desde el punto de
vista bioquimico, el desamargado por exopeptidasas es coherente porque modifica precisamente los
extremos peptidicos que participan en la interaccién con receptores gustativos y reduce la

acumulacién de determinados fragmentos cortos.

En hidrolizados de proteina de pescado, la produccién enzimatica se asocia a fracciones peptidicas con
propiedades antioxidantes y antimicrobianas, pero también se reconoce que las caracteristicas
sensoriales y funcionales dependen del control de la hidrolisis. Esto es relevante porque una

aminopeptidasa puede formar parte de una estrategia de control del perfil peptidico, no solo de una

degradacién proteica mas intensa 31,
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Desarrollo de sabor y generacion de aminoacidos libres

Los aminodcidos libres contribuyen directamente al sabor o actian como precursores de reacciones
posteriores. Glutamato y aspartato se asocian a notas umami o acidas; glicina y alanina pueden aportar
dulzor; aminodacidos azufrados y aromaticos pueden generar compuestos volatiles durante
fermentacidon, maduracién o calentamiento. Al liberar aminodacidos desde péptidos, la aminopeptidasa

cambia el equilibrio entre notas peptidicas, aminodacidos libres y compuestos derivados.

En productos fermentados, condimentos, bases de sabor y matrices maduradas, la enzima puede
apoyar el desarrollo de complejidad sensorial. La clave es que la liberacion de aminoacidos no es solo
una cuestion nutricional: también influye en reacciones de Maillard, metabolismo microbiano,
formacion de aldehidos, alcoholes, acidos organicos y compuestos azufrados. Por ello, la
aminopeptidasa puede ser util en procesos donde se busca redondez, profundidad y reduccién de

notas asperas.

La evidencia sobre aminopeptidasas reguladas por insulina y otros sistemas peptidasicos también
muestra que estas enzimas reconocen sustratos peptidicos de forma estructuralmente especifica,
incluyendo cambios conformacionales que afectan el acceso al sitio activo. Aunque esos estudios se

sitlan en un contexto bioquimico y farmacolégico, ayudan a explicar por qué pequeias diferencias de

secuencia pueden cambiar la velocidad y el resultado de la hidrélisis 7],
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Maduracidn de queso y productos lacteos

En queso y productos lacteos fermentados, la protedlisis es una de las rutas centrales de maduracién.
Primero se generan péptidos a partir de caseinas; después, peptidasas microbianas y endégenas
liberan aminoacidos y fragmentos que participan en la formacién de aroma y sabor. Una
aminopeptidasa puede integrarse en esta légica al actuar sobre péptidos derivados de caseina y

contribuir a la acumulacién de aminodacidos libres.

La aplicacion debe controlarse porque un exceso de proteodlisis puede generar defectos: textura
demasiado blanda, notas amargas, sabores sulfurados desbalanceados o pérdida de identidad
sensorial. En cambio, una accién moderada y compatible con la microbiota del producto puede apoyar
una maduraciéon mas uniforme y un perfil sensorial mas desarrollado. La utilidad real depende del tipo
de queso, del cultivo iniciador, de la sal, la humedad, el tiempo de maduracion y la temperatura de

almacenamiento.

En proteinas de suero, los estudios sobre hidrélisis y secado muestran que las condiciones de
hidroélisis contribuyen a las caracteristicas del hidrolizado y a sus propiedades antioxidantes in vitro.
Aunque este tipo de estudio no implica que la aminopeptidasa sea la Uinica enzima necesaria, si

confirma que controlar la hidrélisis de proteinas lacteas cambia propiedades funcionales relevantes

para ingredientes (81,

Proteinas marinas, subproductos de pescado y colageno

Las materias primas marinas contienen proteinas musculares, colageno, gelatina y fracciones
conectivas que pueden transformarse en hidrolizados de valor afiadido. En estas matrices, la hidrélisis
enzimatica se utiliza para mejorar solubilidad, recuperar proteinas de subproductos y generar
ingredientes para alimentos, nutricién animal, suplementos o aplicaciones funcionales. La
aminopeptidasa puede participar en etapas posteriores para reducir péptidos residuales y ajustar el

perfil sensorial.
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Un estudio sobre proteinas de estructura de salmdn aplicé una estrategia de hidrdlisis enzimatica
secuencial y observé mejoras relacionadas con la capacidad de retencion de agua. Este resultado

muestra que no solo el grado de ruptura de proteinas, sino también la estrategia de operacion, puede

modificar propiedades tecnolégicas del hidrolizado .

En hidrolizados marinos, el equilibrio es especialmente importante porque algunos péptidos pueden
ser bioactivos o funcionales, mientras que otros aportan amargor, astringencia o notas oxidativas. La
aminopeptidasa puede ayudar a desplazar el perfil hacia fracciones mas suaves, pero una hidrolisis
excesiva puede cambiar la funcionalidad, alterar el cuerpo en boca o aumentar sabores libres no
deseados.

Proteinas vegetales

Las proteinas vegetales —soja, guisante, trigo, arroz, maiz u otras— presentan desafios de solubilidad,
sabor y digestibilidad percibida. Las endoproteasas pueden abrir la estructura y producir péptidos
mas solubles, pero también pueden intensificar notas amargas o vegetales. Una aminopeptidasa puede
ser util para modular esas notas al transformar parte de los péptidos terminales y aumentar la

proporciéon de aminodcidos libres.

En gluten y otras proteinas ricas en secuencias repetitivas, la accesibilidad de los enlaces y la presencia
de residuos especificos pueden limitar la velocidad de degradacion. Por eso, la aminopeptidasa debe
considerarse parte de un sistema enzimatico y no como sustituto de una protedlisis primaria adecuada.
La compatibilidad con pH de la matriz, sales, azlicares, tratamiento térmico y otros ingredientes

condiciona el resultado.
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En alimentacién acuicola, la revision sobre materias primas proteicas destaca que la hidrélisis

enzimatica y la fermentacion se investigan como tecnologias para mejorar el uso de ingredientes

proteicos, incluidos aquellos alternativos a fuentes tradicionales. Esta direcciéon es relevante para

proteinas vegetales, donde la transformacién enzimatica puede ayudar a mejorar perfiles de utilizacion

y aceptacion [©],

Tabla comparativa: aminopeptidasa frente a otras enzimas proteoliticas

Tipo de enzima

Endoproteasa

Aminopeptidasa

Dipeptidil

aminopeptidasa

Carboxipeptidasa

Punto de corte
principal

Enlaces internos de
la proteina o del

péptido

Extremo N-
terminal

Extremo N-
terminal, liberando
dipeptidos segln
especificidad

Extremo C-

terminal

Resultado

dominante

Péptidos de
distintos

tamanos

Aminoacidos
libres y péptidos
acortados

Dipeptidos y
péptidos
reducidos

Aminoacidos
libres desde el
extremo
carboxilo

Uso tipico en hidrélisis
proteica

Inicio de la hidrélisis,

reduccién de tamafio
molecular, generacion
rdpida de fragmentos

Desamargado,
maduracion, ajuste de
sabor, acabado de

hidrolizados

Procesos donde
interesa una
exoprotedlisis mas

especifica

Ajuste de péptidos
desde el extremo

opuesto

Papel de la
aminopeptidasa en
combinacién

Crea nuevos extremos N-
terminales para que la

aminopeptidasa actue

Retira residuos
terminales y ajusta el
perfil peptidico

Puede complementar
aminopeptidasa cuando
el sustrato permite

liberacién por pares

Puede ampliar la
degradacidn terminal por

ambos extremos

La tabla resume diferencias funcionales, pero no sustituye la validacion en la matriz real. La razdn es

que el acceso al sustrato, la conformaciéon del péptido, el contenido de sales, la presencia de

inhibidores naturales y la historia térmica de la proteina pueden modificar la velocidad y direcciéon de

la hidrdlisis. En el caso de aminopeptidasas, la evidencia mecanistica indica que el reconocimiento del

extremo amino libre y la arquitectura del sitio activo son determinantes para la reaccién 21,
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Variables de proceso que afectan el resultado

pH, temperatura y estado fisico de la proteina

La actividad de una aminopeptidasa depende del entorno quimico. El pH afecta la ionizacion del grupo
amino N-terminal, de residuos cataliticos y de grupos laterales del sustrato. La temperatura influye en
la movilidad molecular, la solubilidad de la proteina y la estabilidad de la enzima. Ademas, el estado
fisico del sustrato —proteina nativa, desnaturalizada, agregada, parcialmente hidrolizada o fermentada

— puede determinar cuantos extremos peptidicos estdn realmente disponibles.

No conviene asumir que una mayor intensidad de proceso siempre mejora el resultado. Un tratamiento
demasiado suave puede dejar proteinas poco accesibles; uno demasiado severo puede desnaturalizar
de forma irreversible, promover agregacion, generar sabores cocidos u oxidativos, o reducir la
funcionalidad deseada. En proteinas de suero, se ha observado que las condiciones de hidroélisis y

secado contribuyen de manera conjunta a las caracteristicas finales del hidrolizado, lo que subraya la

necesidad de considerar el proceso completo [,

Sales, quelantes e ingredientes de la formulacion

Dado que muchas aminopeptidasas son metalodependientes, los ingredientes que complejan metales
pueden modificar su desempefio. Fosfatos, citratos, ciertos acidos organicos o componentes con
capacidad quelante pueden alterar la disponibilidad de iones necesarios para la geometria catalitica. A
la inversa, la presencia de sales también puede afectar solubilidad proteica, actividad de agua y
conformacion de péptidos.
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El papel de los metales no significa que toda formulacién requiera adicién externa de iones; significa
que la compatibilidad debe interpretarse desde la quimica de la matriz. Los estudios sobre
aminopeptidasa hepatica humana y metales muestran que la actividad puede depender de la

interaccion entre el centro activo y los iones presentes, una leccion util para formular con prudencia

cuando se trabaja con exopeptidasas 1.

Tiempo de reaccidon y punto de parada

La aminopeptidasa transforma gradualmente la mezcla. Al inicio, puede reducir péptidos accesibles y
modificar rapidamente ciertas notas sensoriales; con mas tiempo, puede aumentar la acumulaciéon de
aminodcidos libres y cambiar el perfil de sabor. Un punto de parada adecuado evita dos extremos: una
hidroélisis insuficiente que no corrige el problema sensorial y una hidrélisis excesiva que produce

sabores planos, salinos, amoniacales, sulfurados o desequilibrados segin la matriz.

La estrategia secuencial puede ser especialmente ttil: primero una endoproteasa genera péptidos;
luego la aminopeptidasa ajusta los extremos. La investigacidon en proteinas de salmén con operacién

secuencial ilustra que la forma de organizar la hidrélisis influye en propiedades como la retencién de

agua, por lo que el disefio del proceso puede ser tan importante como la seleccién de la enzima [,
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Beneficios industriales realistas

El principal beneficio de la aminopeptidasa es el control fino del perfil peptidico. No “crea” proteina ni
reemplaza la calidad de la materia prima; transforma fracciones peptidicas para hacerlas mas
adecuadas al objetivo del producto. En hidrolizados alimentarios, esto puede significar menor amargor,
mayor suavidad sensorial, mejor integracién en bebidas o sopas, y menor dependencia de

enmascaradores.

En bases de sabor, condimentos y matrices fermentadas, la ventaja estd en aumentar aminoacidos
libres y precursores de aroma de manera mas dirigida. Esto puede apoyar notas umami, complejidad y
redondez cuando el proceso posterior —fermentacién, maduracién o calentamiento— convierte esos
precursores en compuestos sensorialmente activos. La accion de la aminopeptidasa se integra asi en

una red de transformaciones, no en una reaccion aislada.

En nutricién animal y acuicultura, la hidrolisis enzimatica de proteinas puede contribuir al
aprovechamiento de materias primas y a la generacion de péptidos o aminoacidos mas accesibles. La
revision sobre materias primas proteicas para piensos acuaticos destaca el interés de la hidrdlisis y

fermentacion en el procesamiento de proteinas, aunque el desempefio final siempre depende de la

formulacién completa y de la especie objetivo [©.

En ingredientes funcionales, la hidrélisis controlada puede modificar solubilidad, capacidad de
retencion de agua, emulsificacidon, propiedades antioxidantes in vitro y otras caracteristicas
tecnoldgicas. La revision sobre hidrolizados de pescado y el estudio sobre proteinas de salmén

muestran que las condiciones de hidrélisis influyen en propiedades funcionales, pero esos resultados

no deben atribuirse automaticamente a una sola aminopeptidasa sin evaluar el sistema concreto [31,
Limitaciones técnicas y uso responsable

La primera limitacion es la especificidad. Si los péptidos presentes no tienen extremos N-terminales
compatibles, la aminopeptidasa tendra un efecto limitado. Esto puede ocurrir por secuencia,
estructura, bloqueo quimico del extremo amino, agregacién o baja accesibilidad. Por tanto, cuando la
matriz contiene proteinas muy intactas o poco solubles, suele ser necesario un pretratamiento o una

endoproteasa que genere fragmentos adecuados.

La segunda limitacién es sensorial. Liberar aminoacidos no siempre mejora el sabor; depende de
cudles se liberen y en qué concentracidn relativa. Algunos aminoacidos pueden aportar dulzor o
umami, pero otros pueden contribuir a amargor, notas azufradas, metalicas o desequilibradas. La

hidrélisis completa no equivale necesariamente a mejor producto.
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La tercera limitacién es funcional. Un hidrolizado mdas pequeio puede ser mds soluble, pero también
puede perder capacidad de formar gel, estabilizar espuma o crear textura. En algunos productos,
interesa conservar péptidos de tamafio medio; en otros, se busca mayor cantidad de aminoacidos
libres. Por eso, la aminopeptidasa debe elegirse y dosificarse dentro de una estrategia de producto, no

como un acelerador genérico de degradacion.
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La cuarta limitacién es regulatoria y de aplicacién final. El uso de enzimas en alimentos, piensos,
suplementos o procesos técnicos debe alinearse con la normativa del mercado de destino y con el tipo
de producto final. El CoA y la SDS proporcionados con el pedido ayudan a documentar identidad del
lote y manejo seguro, pero no sustituyen la evaluacidon regulatoria del uso previsto por parte del

usuario.
Aplicaciones B2B adecuadas para aminopeptidasa

En hidrolizados proteicos para alimentos y bebidas, la aminopeptidasa puede emplearse para mejorar
el perfil sensorial de proteinas previamente hidrolizadas. Las matrices tipicas incluyen proteinas
lacteas, vegetales, marinas, carnicas, colageno y gelatina. El objetivo suele ser reducir notas amargas,

aumentar aminoacidos libres y facilitar la formulacién de productos con mayor carga proteica.

En condimentos y bases de sabor, puede apoyar la generacion de compuestos precursores de umami y
aromas desarrollados. Al actuar sobre péptidos, incrementa el conjunto de aminoacidos disponibles

para transformaciones posteriores durante calentamiento, fermentacién o maduracion. Esta funcion es
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especialmente relevante cuando se busca construir sabor a partir de materias primas proteicas sin

depender Unicamente de extractos o potenciadores externos.

En productos lacteos fermentados y queso, puede integrarse en estrategias de maduracion controlada.
La enzima puede contribuir a la protedlisis secundaria, liberando aminoacidos desde péptidos
derivados de caseina. El resultado potencial es una maduracion mas expresiva, aunque siempre debe

controlarse para evitar defectos de textura o sabor.

En piensos y nutricién animal, la aminopeptidasa puede formar parte de procesos de prehidrdlisis de
materias primas proteicas. La investigacion en alimentacion acuatica sefiala que la hidrélisis enzimatica

y la fermentacion son tecnologias activas para mejorar el procesamiento de proteinas, especialmente

cuando se busca aumentar el valor de materias primas alternativas 6],

En bioprocesamiento especializado, las aminopeptidasas se utilizan por su capacidad de modificar
extremos N-terminales de péptidos. Esta utilidad puede ser relevante en investigacion aplicada,
preparacidon de péptidos, procesamiento de proteinas o control de perfiles peptidicos, siempre que la

especificidad de la enzima coincida con el sustrato.

Como encaja la aminopeptidasa de Enzymes.bio

La aminopeptidasa disponible a través de Enzymes.bio se orienta a usuarios B2B que necesitan una
enzima de hidrélisis proteica para procesos de desarrollo, formulacién o producciéon. Enzymes.bio
actia como proveedor en linea; no se presenta como fabricante ni laboratorio. El producto se vende

directamente en unidades de 1 kg, con documentacién CoA y SDS proporcionada junto con el pedido.

Figure 7. OFO| . B E[CHOLR| = A5 723l =, Y M A, BEIO|= 7tE, 2
ofF AN E, A1 S8 S Ciet 20t SR L

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 13 of 16



Para un comprador técnico, la forma mas precisa de entender esta enzima es como una herramienta
de acabado proteolitico. Su valor aparece cuando la matriz ya contiene péptidos accesibles o cuando se
combina con endoproteasas que generen esos péptidos. En ese contexto, puede ayudar a modular

amargor, liberar aminoacidos, apoyar el desarrollo de sabor y ajustar propiedades de hidrolizados.

La decisién de uso debe basarse en el objetivo de producto: desamargado, maduracidn, liberaciéon de
aminodcidos, ajuste funcional o mejora del perfil sensorial. También debe considerar la matriz, el
proceso térmico, el pH, la presencia de sales o quelantes, la secuencia de enzimas y el punto de
inactivacion. La literatura sobre hidroélisis de proteinas confirma que estos factores influyen en las

caracteristicas finales de los hidrolizados, por lo que el control del proceso es tan importante como la

enzima seleccionada 8!,
Conclusion técnica

La aminopeptidasa es una enzima clave para hidroélisis proteica cuando se necesita modificar péptidos
desde el extremo N-terminal. Su funcién es distinta y complementaria a la de las endoproteasas: no
solo fragmenta proteinas, sino que ajusta el perfil terminal de péptidos, libera aminoacidos libres y

puede influir en sabor, amargor, maduracion y funcionalidad.

Las aplicaciones mas sélidas se encuentran en hidrolizados proteicos, bases de sabor, productos
fermentados, lacteos, proteinas marinas, proteinas vegetales y procesamiento de materias primas para
nutricién animal. La evidencia disponible respalda el papel de la hidroélisis enzimatica en la
modificacién de propiedades de proteinas y péptidos, mientras que los estudios mecanisticos de

aminopeptidasas explican por qué la especificidad del sitio activo, los metales y el reconocimiento N-

terminal son determinantes [21.

Enzymes.bio suministra aminopeptidasa como producto B2B de venta directa en linea en formato de 1
kg. E1 CoA y la SDS se proporcionan con el pedido, y el uso final debe integrarse en un proceso

validado por el usuario segtin su matriz, objetivo técnico y marco regulatorio aplicable.

Pedir Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase 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 Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase -

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 14 of 16


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

Referencias

Numeradas por orden de primera cita. Fuentes de acceso abierto, verificadas como disponibles en el momento de publicacion;

los nlimeros de cita en el texto enlazan aqui.

1. Smith, E. L., & Spackman, D. (1955). Leucine aminopeptidase. V. Activation, specificity, and mechanism of action..
Journal of Biological Chemistry, 212 1, 271-99 .

2. Luciani, N., Marie-Claire, C., Ruffet, E., Beaumont, A., Roques, B., & Fournie-Zaluski, M. (1998). Characterization of

Glu350 as a critical residue involved in the N-terminal amine binding site of aminopeptidase N (EC 3.4.11.2): insights

into its mechanism of action.. Biochemistry, 37 2, 686-92 .

3. Nemati, M., Shahosseini, S. R., & Ariaii, P. (2024). Review of fish protein hydrolysates: production methods, antioxidant

and antimicrobial activity and nanoencapsulation. Food Science and Biotechnology, 33, 1789 - 1803.

4. Garner, C. W., & Béhal, F. J. (1974). Human liver aminopeptidase. Role of metal ions in mechanism of action..

Biochemistry, 13 16, 3227-33 .

5. Metrione, R. M., & Macgeorge, N. (1975). The mechanism of action of dipeptidyl aminopeptidase. Inhibition by amino

acid derivatives and amines; activation by aromatic compounds.. Biochemistry, 14 24, 5249-52 .

6. Wang, Q., Qi, Z., Fu, W., Pan, M., Ren, X., Zhang, X., & Rao, Z. (2024). Research and Prospects of Enzymatic Hydrolysis

and Microbial Fermentation Technologies in Protein Raw Materials for Aquatic Feed. Fermentation.

7. Mpakali, A., Georgaki, G., Buson, A., Findlay, A., Foot, J., Mauvais, F., Endert, P. M., ... et al. (2024). Stabilization of the
open conformation of insulin-regulated aminopeptidase by a novel substrate-selective small-molecule inhibitor.
bioRxiv, 33.

8. Kleekayai, T., O'Neill, A., Clarke, S., Holmes, N., O'sullivan, B., & Fitzgerald, R. (2022). Contribution of Hydrolysis and
Drying Conditions to Whey Protein Hydrolysate Characteristics and In Vitro Antioxidative Properties. Antioxidants, 11.

9. Nuiez, S. M., Valencia, P., Solis, T., Valdivia, S., Cardenas, C., Guzman, F., Pinto, M., ... et al. (2024). Enzymatic
Hydrolysis of Salmon Frame Proteins Using_a Sequential Batch Operational Strategy: An Improvement in Water-

Holding Capacity. Foods, 13.

Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estard encantado de ayudarle.

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

Contactenos >
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