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Une aminopeptidase est une enzyme protéolytique de finition : elle retire des acides aminés
depuis l’extrémité  N-terminale des peptides, en complément des endoprotéases qui coupent à
l’intérieur des chaînes proté iques. Dans les procédés d’hydrolyse des proté ines, elle sert à
affiner le profil peptidique, augmenter la fraction de petits peptides ou d’acides aminés libres,
et contribuer à  un profil sensoriel plus maîtrisé . Enzymes.bio fournit cette enzyme en ligne
par unité  de 1 kg ; le CoA et la SDS sont fournis avec la commande.

Rôle technique d’une aminopeptidase dans l’hydrolyse des protéines

Une aminopeptidase appartient à  la famille fonctionnelle des exopeptidases : au lieu de couper une
proté ine au milieu de sa séquence, elle agit à  une extrémité  du peptide, plus pré cisément du cô té  N-
terminal. Cette distinction est essentielle en hydrolyse enzymatique des proté ines, car elle explique
pourquoi l’aminopeptidase est rarement pensée comme l’unique enzyme de dé structuration d’une
proté ine native ; elle est surtout utile aprè s, ou avec, une proté ase qui a dé jà  géné ré  des peptides
accessibles. Les dé finitions géné rales de l’aminopeptidase dé crivent pré cisément cette capacité  à

dé tacher des acides aminé s situé s à  l’extrémité  amine libre d’un peptide ou d’une proté ine [1].

Dans un hydrolysat, une endoprotéase peut cré er un mé lange trè s hé té rogène de peptides. Certains
fragments restent assez longs, d’autres exposent des extrémité s qui influencent le goû t, la solubilité  ou
la disponibilité  nutritionnelle. L’aminopeptidase intervient alors comme enzyme d’ajustement : elle
convertit une partie des peptides en fragments plus courts et, selon sa spé cificité , en acides aminé s
libres. Les aminopeptidases sont ainsi dé crites dans la litté rature comme des enzymes impliquées dans
la transformation, la maturation et la dégradation de peptides, ce qui correspond au rô le attendu dans

les systèmes d’hydrolyse contrô lé e [2].

Il faut toutefois distinguer la notion géné rale d’« aminopeptidase » d’une enzyme particuliè re comme
l’aminopeptidase B. L’aminopeptidase B est une enzyme identifié e sous le numé ro EC 3.4.11.6, avec une
spé cificité  notable pour des ré sidus basiques en position N-terminale, notamment l’arginine et la lysine,
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sous certaines contraintes de séquence [3]. Cette fiche ne signifie pas que toutes les aminopeptidases
commerciales ont exactement le même comportement ; elle illustre en revanche le principe central :
l’action dépend de la position dans le peptide et de la nature des acides aminé s exposé s.

Mécanisme d’action : pourquoi l’extrémité N-terminale compte

Une proté ine peut ê tre repré senté e comme une chaîne ordonnée d’acides aminé s. Les endoprotéases
coupent cette chaîne à  des positions internes, produisant plusieurs peptides. L’aminopeptidase, elle,
agit sur le début d’un peptide, là  où  se trouve l’extrémité  N-terminale. Ce mode d’action séquentiel
explique son utilité  dans une é tape de finition : elle ne remplace pas le travail d’ouverture de la

structure proté ique, mais elle modifie progressivement les fragments dé jà  formé s [1].

La spé cificité  peut ê tre trè s structurante. Pour l’aminopeptidase B, les informations disponibles
indiquent l’hydrolyse de liaisons impliquant une arginine ou une lysine en position N-terminale lorsque

le ré sidu suivant n’est pas la proline [3]. Ce dé tail a une conséquence technique : la ré action ne dépend
pas seulement de la pré sence globale de proté ines, mais de l’accessibilité  de séquences compatibles.
Deux hydrolysats ayant le même degré  apparent de fragmentation peuvent donc ré agir diffé remment si
leurs peptides exposent des extrémité s N-terminales diffé rentes.

Figure 1. L’aminopeptidase agit comme une exopeptidase en retirant
progressivement les résidus à partir de l’extrémité N-terminale libre des fragments
peptidiques.

Certaines aminopeptidases sont des mé talloprotéases. Dans le cas de l’aminopeptidase B, le zinc est
mentionné  comme cofacteur, ce qui indique que l’ion mé tallique participe à  la catalyse ou à  la structure

active de l’enzyme [3]. En pratique, cela signifie que le milieu ré actionnel peut influencer l’activité  : des
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composé s capables de complexer les mé taux ou d’interfé rer avec le site actif peuvent réduire
l’efficacité  de l’enzyme. Cette observation ne doit pas ê tre transformée en rè gle universelle pour toutes
les aminopeptidases, mais elle rappelle que la composition du milieu d’hydrolyse est aussi importante
que le choix de l’enzyme.

La même source indique que l’aminopeptidase B peut ê tre activée par les ions chlorure et par de
faibles concentrations d’é thanol, tandis qu’elle est fortement inhibée par l’arphaménine et inhibée par

des agents ché lateurs comme l’EDTA ou l’o-phénanthroline [3]. Pour un utilisateur industriel, l’enjeu
n’est pas de reproduire un modè le académique, mais de comprendre que l’activité  aminopeptidase
dépend de la matrice : sels, solvants, composé s ché lateurs, pH, tempé rature et é tat du substrat peuvent
modifier la vitesse et l’é tendue de l’hydrolyse.

Aminopeptidase, endoprotéase et carboxypeptidase : fonctions comparées

Dans les procédé s de transformation des proté ines, plusieurs familles d’enzymes peuvent ê tre
combinées. L’inté rê t de l’aminopeptidase devient plus clair lorsqu’on la compare aux autres enzymes
protéolytiques couramment utilisé es.

Type d’enzyme
protéolytique

Site d’action
principal

Effet attendu sur l’hydrolysat Rôle typique dans un procédé

Endoprotéase
Liaisons internes
des protéines ou

peptides

Formation rapide de peptides de
tailles variables

Ouverture de la structure
protéique et réduction de la
masse moléculaire moyenne

Aminopeptidase
Extrémité N-

terminale des
peptides

Libération progressive d’acides
aminés N-terminaux et
raccourcissement de peptides

Finition, ajustement du profil
peptidique, augmentation
possible des acides aminés libres
[1]

Carboxypeptidase
Extrémité C-

terminale des
peptides

Libération d’acides aminés du
côté carboxyle

Finition complémentaire de
l’action N-terminale

Combinaison
endoprotéase +
aminopeptidase

Coupures
internes puis

action terminale

Hydrolysat plus finement ajusté
qu’avec une seule activité

Stratégie de procédé pour
contrôler texture, solubilité, goût
et fraction azotée assimilable

Cette comparaison montre pourquoi l’aminopeptidase est souvent qualifié e d’« enzyme de finition ».
Une endoprotéase augmente le nombre d’extrémité s peptidiques disponibles ; l’aminopeptidase peut
ensuite agir sur une partie de ces nouvelles extrémité s. Ce schéma est cohé rent avec la dé finition même
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des aminopeptidases comme enzymes qui libè rent des acides aminé s depuis l’extrémité  N-terminale [1].

Effets recherchés dans les hydrolysats de protéines

Ajustement du profil peptidique

Le premier effet attendu est la modification du profil peptidique. Aprè s hydrolyse primaire, un mé lange
contient des peptides de longueurs diffé rentes, avec des séquences terminales varié es.
L’aminopeptidase peut transformer une fraction de ces peptides en fragments plus courts, ce qui
modifie la distribution du mé lange. Cette transformation peut ê tre recherchée lorsque l’utilisateur
souhaite passer d’une hydrolyse « grossiè re » à  un hydrolysat plus affiné , sans recourir uniquement à
des conditions chimiques plus sévè res.

Figure 2. Un dépliement préalable ou une hydrolyse primaire peut exposer les
extrémités peptidiques nécessaires à l’aminopeptidase pour effectuer une coupure
efficace.

Cette action est particuliè rement pertinente lorsque les proprié té s fonctionnelles du produit final
dépendent de la taille des peptides. Des peptides plus courts peuvent se comporter diffé remment en
solubilité , diffusion, interaction avec les sels ou perception sensorielle. La litté rature sur les
aminopeptidases insiste sur leur rô le dans le mé tabolisme et la maturation de peptides, ce qui soutient

l’idée qu’elles sont adaptées au remodelage de fragments peptidiques dé jà  formé s [2].
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Contribution à la réduction de certaines notes amères

Les hydrolysats de proté ines peuvent développer une amertume lié e à  certains peptides, notamment
lorsque des ré gions hydrophobes deviennent exposées aprè s coupure enzymatique. Une
aminopeptidase peut contribuer à  réduire ou ré équilibrer ces notes en raccourcissant des peptides
responsables d’une perception indé sirable. Ce mé canisme ne signifie pas que toute amertume disparaît
automatiquement : le ré sultat dépend de la proté ine d’origine, de l’enzyme utilisé e en amont, du degré
d’hydrolyse, de la formulation et des conditions de traitement.

La pré cision est importante pour une lecture B2B : l’aminopeptidase est un outil de modulation, non
une garantie sensorielle isolé e. Son action N-terminale peut é liminer certains ré sidus terminaux ou
modifier la longueur des peptides, mais elle ne peut pas changer toutes les séquences internes si
celles-ci restent intactes. C’est pourquoi elle s’intè gre mieux dans une stratégie enzymatique complè te
qu’en traitement unique sur une matrice complexe.

Augmentation de la fraction d’acides aminés libres

Dans certaines applications, la pré sence d’acides aminé s libres est recherchée. Ils peuvent servir de
source d’azote plus rapidement disponible, contribuer au goû t, participer à  des ré actions de
transformation ou modifier la valeur nutritionnelle perçue d’un hydrolysat. L’aminopeptidase est
pertinente dans ce contexte parce qu’elle libè re des acides aminé s depuis l’extrémité  N-terminale des

peptides, selon la compatibilité  de la séquence et les conditions du procédé  [1].

L’exemple de l’aminopeptidase B montre que cette libé ration peut ê tre sé lective : l’enzyme n’agit pas
indistinctement sur tous les acides aminé s, mais pré sente une pré fé rence documentée pour des

ré sidus comme l’arginine ou la lysine en position N-terminale [3]. Pour les hydrolysats industriels, cette
sé lectivité  peut ê tre un avantage lorsqu’on cherche à  orienter le profil final, mais elle impose aussi de
tenir compte de la composition ré elle des peptides géné ré s lors de l’é tape pré cédente.
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Figure 3. L’aminopeptidase se distingue de l’hydrolyse chimique, des endoprotéases
et des carboxypeptidases, car elle assure un retrait contrôlé des résidus N-
terminaux.

Applications industrielles possibles

Hydrolysats de protéines alimentaires et ingrédients fonctionnels

Les aminopeptidases sont pertinentes dans la production d’hydrolysats de proté ines végé tales,
animales, laitiè res ou marines lorsque l’objectif est de contrô ler plus finement la fraction peptidique.
Dans ce type d’application, elles peuvent complé ter une hydrolyse primaire et contribuer à  produire
des hydrolysats plus solubles, plus ré guliers ou plus adapté s à  une formulation. Le principe repose sur
leur capacité  à  agir sur les extrémité s N-terminales des peptides, proprié té  dé crite de maniè re géné rale

pour cette classe enzymatique [1].

La valeur ré elle dépend toutefois de la matrice. Une proté ine riche en ré gions compactes ou peu
solubles doit souvent ê tre préparée pour rendre ses sites accessibles. De même, une hydrolyse
primaire mal adaptée peut produire des peptides dont les extrémité s ne correspondent pas bien à  la
spé cificité  de l’aminopeptidase choisie. Dans une approche industrielle, l’aminopeptidase est donc
mieux comprise comme un levier de ré glage du profil final que comme une solution autonome.

Ingrédients de goût, bouillons, sauces et arômes de réaction

Dans les ingrédients de goû t, les petits peptides et les acides aminé s libres influencent la rondeur,
l’umami, les notes bouillon, les perceptions salé es et les profils formé s lors de traitements thermiques
ulté rieurs. L’aminopeptidase peut contribuer à  enrichir la matrice en composé s azoté s de faible taille, à
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partir de peptides dé jà  géné ré s par hydrolyse. Ce rô le est cohé rent avec la fonction d’exopeptidase N-

terminale dé crite pour les aminopeptidases [1].

Dans les arô mes de ré action, la composition initiale en acides aminé s et peptides peut fortement
influencer le ré sultat sensoriel. L’aminopeptidase ne remplace pas la maîtrise thermique ni la
formulation, mais elle peut participer à  la préparation d’un hydrolysat plus ré actif ou plus équilibré .
Les effets doivent ê tre évalué s dans le contexte de chaque recette, car les mêmes acides aminé s
peuvent produire des notes diffé rentes selon les sucres, les sels, l’eau disponible et le traitement
appliqué .

Fermentation et milieux nutritifs

Les microorganismes utilisé s en fermentation ont besoin de sources d’azote assimilables. Les
hydrolysats proté iques apportent des peptides et des acides aminé s, mais leur efficacité  dépend de la
composition ré elle de cette fraction azoté e. Une aminopeptidase peut ê tre inté gré e à  la préparation
d’hydrolysats destiné s à  des milieux nutritifs, afin d’augmenter la proportion de peptides courts et
d’acides aminé s libres lorsque cette orientation est recherchée.

Figure 4. De nombreuses aminopeptidases utilisent un site actif dépendant d’un
métal pour activer l’eau et accélérer l’hydrolyse des liaisons peptidiques.

Cette application est particuliè rement logique lorsque la matiè re premiè re contient des proté ines
disponibles mais peu directement assimilables. Une hydrolyse en deux temps — fragmentation interne
puis action aminopeptidase — peut aider à  produire un mé lange plus compatible avec les besoins
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d’une fermentation. Les aminopeptidases é tant impliquées dans la transformation de peptides dans
diffé rents systèmes biologiques, leur usage dans l’ajustement de sources azoté es repose sur un

mécanisme enzymatique bien é tabli [2].

Nutrition animale, aquaculture et valorisation de coproduits

Dans la nutrition animale et l’aquaculture, les hydrolysats de proté ines peuvent ê tre utilisé s pour
amé liorer l’appé tence, la dispersion dans l’aliment ou la disponibilité  de certaines fractions azoté es.
L’aminopeptidase peut contribuer à  produire des hydrolysats contenant davantage de petits peptides
et d’acides aminé s libres, selon la matiè re premiè re et la straté gie d’hydrolyse. Le béné fice attendu doit
rester relié  au procédé  complet, car l’enzyme ne corrige pas à  elle seule une matiè re premiè re
dégradée ou un traitement thermique inadapté .

La valorisation de coproduits riches en proté ines suit la même logique. Des fractions issues de
végé taux, de poissons, de viandes, de levures ou d’autres biomasses peuvent ê tre transformées par
hydrolyse enzymatique pour obtenir des ingrédients plus faciles à  formuler. L’aminopeptidase apporte
alors une dimension de finition, en travaillant sur les peptides dé jà  libé ré s. Cette fonction s’appuie sur

la dé finition même de l’enzyme comme catalyseur de l’é limination d’acides aminé s N-terminaux [1].

Paramètres de procédé qui influencent l’efficacité

L’efficacité  d’une aminopeptidase dépend d’abord de l’accessibilité  du substrat. Une proté ine intacte,
insoluble ou fortement replié e expose moins de sites exploitables qu’un hydrolysat partiel contenant
dé jà  de nombreux peptides. C’est la raison pour laquelle l’aminopeptidase est souvent plus utile aprè s
une endoprotéase : la premiè re é tape augmente le nombre de fragments, et donc le nombre
d’extrémité s potentielles à  traiter.

Le pH et la tempé rature influencent la conformation de l’enzyme, l’é tat d’ionisation du substrat et la
vitesse de ré action. Un é cart trop important par rapport à  la zone de stabilité  de l’enzyme peut ralentir
l’hydrolyse ou accé lé rer l’inactivation. Comme les aminopeptidases ne constituent pas une seule
molé cule mais une famille d’activité s, les conditions pertinentes dépendent de l’origine et de la
formulation de la préparation enzymatique.
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Figure 5. Un processus d’hydrolyse typique utilise une endoprotéase pour créer des
fragments peptidiques, puis une aminopeptidase pour les raccourcir, ce qui
augmente la proportion de petits peptides et d’acides aminés libres.

La composition du milieu peut é galement ê tre dé terminante. Dans le cas documenté  de
l’aminopeptidase B, le zinc est associé  au fonctionnement de l’enzyme, et plusieurs inhibiteurs ou

ché lateurs sont mentionné s comme dé favorables à  l’activité  [3]. Cette information a une porté e pratique
: lorsqu’un hydrolysat contient des agents complexants, certains additifs, des sels à  forte concentration
ou des composé s issus d’un pré traitement, l’activité  observée peut diffé rer de celle attendue dans un
milieu plus simple.

Le moment d’ajout de l’enzyme est un autre levier. Une addition trop pré coce peut ê tre moins efficace
si les peptides accessibles sont encore peu nombreux ; une addition trop tardive peut laisser moins de
temps à  l’enzyme pour agir avant l’arrê t du procédé . Dans les procédé s combiné s, l’aminopeptidase
doit donc ê tre positionnée en fonction de l’activité  de l’endoprotéase, de la ciné tique d’hydrolyse
recherchée et du profil final souhaité .

Enfin, l’arrê t de ré action doit ê tre compatible avec le produit final. Une fois le profil d’hydrolyse atteint,
l’activité  enzymatique peut ê tre arrê té e ou fortement réduite par une é tape adaptée au procédé . Le
choix de cette é tape dépend du secteur d’application, de la stabilité  de la matrice et des exigences
internes de l’utilisateur. L’objectif est d’éviter une hydrolyse excessive qui pourrait modifier le goû t, la
viscosité  ou la fonctionnalité  du produit.
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Niveau de preuve et limites d’interprétation

Les é léments les plus solides concernent le mé canisme enzymatique. Les aminopeptidases sont
dé finies par leur action sur l’extrémité  N-terminale des peptides, et cette dé finition suffit à  expliquer

leur inté rê t comme enzymes de finition en hydrolyse des proté ines [1]. Les données sur
l’aminopeptidase B apportent une illustration plus spé cifique : classification EC 3.4.11.6, cofacteur zinc,

pré fé rence pour certains ré sidus N-terminaux et sensibilité  à  diffé rents activateurs ou inhibiteurs [3].

Les publications scientifiques sur les aminopeptidases montrent é galement que ces enzymes ne sont
pas de simples concepts de procédé , mais des proté ines catalytiques é tudié es dans des systèmes
biologiques varié s. Elles interviennent dans la transformation de peptides, la ré gulation de peptides
bioactifs, la maturation ou la dégradation de substrats peptidiques selon les organismes et les tissus

considé ré s [2]. Cette base mé canistique est pertinente pour comprendre leur usage industriel, même si
elle ne constitue pas une validation universelle de performance pour toutes les matrices.

Figure 6. Dans certains hydrolysats alimentaires, l’aminopeptidase peut réduire
l’amertume en modifiant les molécules peptidiques elles-mêmes.

La limite principale est l’extrapolation. Une donnée obtenue sur une aminopeptidase particuliè re,
comme l’aminopeptidase B, ne dé crit pas né cessairement toutes les préparations enzymatiques
vendues pour l’hydrolyse des proté ines. De même, une amé lioration observée dans un hydrolysat
donné  ne peut pas ê tre automatiquement transposée à  une autre proté ine, à  un autre pH ou à  une
autre formulation. Une communication technique fiable doit donc distinguer ce qui est é tabli — le
mode d’action N-terminal — de ce qui dépend du procédé .
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Avantages opérationnels et points d’attention

L’avantage principal d’une aminopeptidase est sa complémentarité  avec les proté ases de coupure
interne. Elle permet d’aller au-delà  d’une simple fragmentation de la proté ine en travaillant sur les
extrémité s des peptides formé s. Cette action peut aider à  affiner un hydrolysat, à  augmenter la fraction
de petits composé s azoté s et à  réduire certains dé séquilibres sensoriels lié s à  des peptides ré siduels.

Un second avantage est la sé lectivité . Contrairement à  une hydrolyse chimique trè s agressive,
l’hydrolyse enzymatique permet d’orienter la transformation en fonction de la spé cificité  de l’enzyme.
L’exemple de l’aminopeptidase B montre que la reconnaissance de certains ré sidus N-terminaux,

comme l’arginine ou la lysine, peut structurer fortement l’action catalytique [3]. Cette sé lectivité  est utile,
mais elle implique aussi que le ré sultat dépendra de la séquence ré elle des peptides pré sents.

Le point d’attention majeur est donc la compatibilité  entre enzyme, matrice et procédé . Une
aminopeptidase ne peut agir efficacement que si les peptides lui sont accessibles et si le milieu ne
bloque pas son activité . Les matrices riches en composé s complexants, les hydrolysats trè s salé s, les pH
extrêmes ou les traitements thermiques mal positionné s peuvent limiter le gain attendu. Dans les
formulations complexes, la performance doit ê tre interpré té e comme le ré sultat d’un système, pas
comme l’effet isolé  d’une seule enzyme.

Informations produit pour les utilisateurs d’Enzymes.bio

Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase est proposé  par Enzymes.bio comme préparation
enzymatique destinée aux applications d’hydrolyse des proté ines. Enzymes.bio est un fournisseur en
ligne ; l’entreprise ne doit pas ê tre comprise comme un fabricant d’enzymes ni comme un laboratoire
de recherche. Le produit est vendu directement en unité  de 1 kg, avec traitement de la commande
aprè s paiement en ligne.
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Figure 7. L’aminopeptidase est importante dans les hydrolysats alimentaires, les
formulations nutritionnelles, le traitement des peptides, les applications
pharmaceutiques et la recherche.

Le certificat d’analyse, ou CoA, et la fiche de données de sé curité , ou SDS, sont fournis avec la
commande. Ces documents accompagnent l’utilisation professionnelle du produit et doivent ê tre
consulté s dans le cadre des procédures internes de sé curité , de conformité  et de traçabilité  de
l’utilisateur. Les conditions d’emploi relèvent du procédé  de chaque client, de la matrice traité e et des
exigences ré glementaires applicables au secteur visé .

Synthèse technique

L’aminopeptidase est une enzyme de finition pour l’hydrolyse des proté ines. Son inté rê t vient de son
action exopeptidase sur l’extrémité  N-terminale des peptides, qui complè te l’action des endoprotéases

et permet d’affiner le profil d’un hydrolysat [1]. Cette action peut contribuer à  la production de peptides
plus courts, à  l’augmentation d’acides aminé s libres et à  la modulation de certaines proprié té s
sensorielles ou fonctionnelles.

Les données disponibles sur l’aminopeptidase B illustrent la pré cision de ce type d’activité  : enzyme EC
3.4.11.6, dépendance au zinc, action sur des ré sidus N-terminaux comme l’arginine et la lysine, et

sensibilité  à  des activateurs ou inhibiteurs spé cifiques [3]. Ces informations ne doivent pas ê tre
géné ralisé es sans nuance à  toutes les aminopeptidases, mais elles montrent pourquoi la nature du
substrat, les extrémité s peptidiques exposées et la composition du milieu sont dé terminantes.
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Dans un cadre industriel, Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase doit donc ê tre considé ré  comme
un levier de procédé  pour hydrolysats proté iques, ingrédients de goû t, fermentation, nutrition animale,
aquaculture et valorisation de coproduits. Sa valeur repose sur un mé canisme biochimique bien é tabli ;
le ré sultat final dépend de la proté ine de départ, de l’hydrolyse en amont, des conditions de ré action et
de l’objectif de formulation.

Commander Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Protein Hydrolysis Enzymes Aminopeptidase →
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