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Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 : enzyme lactase 1
kg pour lait sans lactose, yaourts, desserts laitiers et
hydrolyse du lactose

Equipe de recherche Enzymes.bio - Wellington, Nouvelle-Zélande - June 19, 2026

La lactase enzyme powder CAS 9031-11-2, aussi appelée -galactosidase, hydrolyse le
lactose du lait en glucose et galactose, ce qui permet de formuler des produits laitiers a
teneur réduite en lactose ou sans lactose. Enzymes.bio la propose en ligne en unité de 1 kg
pour des applications professionnelles de transformation alimentaire, avec le CoA et la SDS

fournis avec la commande .

Cette enzyme est surtout pertinente pour les transformateurs qui travaillent sur le lait, les boissons
lactées, les yaourts, les desserts laitiers, les bases de creme glacée et les ingrédients laitiers contenant

du lactose. Son intérét industriel repose sur un mécanisme simple, documenté et ciblé : couper la

liaison glycosidique du lactose afin de réduire la charge en disaccharide dans la matrice laitiére ™I,
Nature technique de la lactase CAS 9031-11-2

La lactase est une enzyme hydrolase connue sous le nom de 3-galactosidase. Sa fonction principale,
dans le contexte laitier, est de catalyser I'hydrolyse du lactose, un disaccharide constitué de glucose et
de galactose. La réaction met en jeu 'eau et aboutit a deux monosaccharides : lactose + eau — glucose
+ galactose. Les revues récentes sur les 3-galactosidases décrivent cette activité comme le fondement

de leur utilisation en nutrition, en transformation laitiere et dans plusieurs systémes biotechnologiques

liés aux glucides 11,

Le numéro CAS 9031-11-2 désigne la lactase/B-galactosidase en tant que substance enzymatique. Dans
I'usage industriel, cette désignation aide a identifier la fonction de I'’enzyme, mais elle ne remplace pas
I’évaluation de la matrice, du procédé, de la réglementation applicable et de la documentation fournie
avec la commande. La page produit d’Enzymes.bio présente la lactase enzyme powder CAS 9031-11-2
comme une poudre enzymatique destinée a I'hydrolyse du lactose et vendue en conditionnement de 1
kg .
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Dans I'organisme humain, la lactase remplit une fonction analogue au niveau de l'intestin gréle : elle
rend le lactose assimilable en le scindant en sucres simples. Lorsque I'activité lactasique est
insuffisante, une partie du lactose peut échapper a la digestion dans l'intestin gréle et atteindre le
cbOlon, ou il devient substrat de fermentation microbienne. Les revues sur la déficience en lactase

décrivent cette situation comme une cause importante de symptomes digestifs associés a I'intolérance

au lactose, avec une expression variable selon I'dge, I'état intestinal et les populations [?.

Dans l'industrie alimentaire, la lactase n’est pas utilisée comme traitement médical, mais comme
auxiliaire technologique de transformation du lactose. L'objectif n’est pas de modifier la nature
laitiere du produit, mais de transformer un sucre naturellement présent afin d’obtenir une matrice
mieux adaptée a certains usages nutritionnels, sensoriels ou commerciaux. Les revues sur les enzymes

microbiennes dans I'industrie alimentaire citent les enzymes comme des biocatalyseurs majeurs pour

améliorer la fonctionnalité, la digestibilité et la qualité des aliments transformés 31,

Mécanisme enzymatique : hydrolyse du lactose et effets dans la matrice

Le lactose posséde une liaison glycosidique reliant une unité galactose a une unité glucose. La (3-
galactosidase reconnait ce substrat et catalyse la rupture de cette liaison par addition d’eau. La
précision de cette réaction explique pourquoi la lactase est préférée a des approches non

enzymatiques lorsqu’un fabricant souhaite réduire spécifiquement le lactose sans déstructurer

I'ensemble de la matrice laitiére [,
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Cette hydrolyse a trois conséquences directes. Premierement, la concentration de lactose diminue au
fur et a mesure que la réaction avance. Deuxiémement, la concentration de glucose et de galactose
augmente. Troisiemement, le profil sensoriel peut changer, car les monosaccharides libérés
contribuent différemment a la perception sucrée par rapport au lactose. Les publications sur les 3-
galactosidases microbiennes décrivent ainsi la production de lait délactosé et I'ajustement des
propriétés fonctionnelles comme des applications industrielles centrales de cette famille enzymatique
[4]

Le mécanisme est également sensible a I'environnement. Comme toutes les protéines enzymatiques, la
lactase posseéde une structure tridimensionnelle dont I'activité dépend de la température, du pH, de la
composition de la matrice et du temps de contact. Une étude consacrée a I'hydrolyse du lactose dans le
lait a montré que la température, le pH et la quantité d’enzyme utilisée influencent le degré d’hydrolyse

obtenu, ce qui confirme I'importance d’un pilotage procédé plutot que d’'une simple addition non

contrélée 1,

La réaction peut aussi étre influencée par la concentration en sucres et par la stabilité thermique de
I'enzyme. Des travaux sur la lactase ont montré que des solutions sucrées concentrées peuvent
protéger I'enzyme contre I'inactivation thermique, ce qui illustre I'effet de la matrice sur la stabilité
enzymatique. Cette observation ne signifie pas qu'une formulation sucrée améliore toujours le

procédé, mais elle souligne que la lactase ne doit pas étre évaluée isolément : la composition du

produit conditionne sa performance réelle 6],
Pourquoi I’hydrolyse du lactose intéresse les transformateurs laitiers

La demande pour des produits a teneur réduite en lactose repose sur une réalité physiologique : une
partie des consommateurs présente une activité lactasique insuffisante pour digérer confortablement
des quantités usuelles de lactose. Les revues cliniques sur la déficience en lactase décrivent le passage

du lactose non hydrolysé vers le cdlon, puis sa fermentation par le microbiote, comme un mécanisme

central des symptomes d’intolérance au lactose 2,

Pour un transformateur, I'intérét technique est de déplacer I'étape d’hydrolyse avant la consommation.
Au lieu de dépendre de I'activité lactasique du consommateur, le procédé alimentaire réduit la teneur
en lactose de la matrice avant mise sur le marché. Ce principe est cohérent avec les applications

industrielles des (-galactosidases, largement décrites pour le lait délactosé, les produits laitiers

fermentés et d’autres substrats riches en lactose 4.
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La lactase apporte aussi un levier de formulation. La libération de glucose et de galactose peut
modifier la douceur percue, ce qui peut étre utile dans certaines boissons lactées, desserts et bases
glacées. Cet effet doit toutefois étre interprété avec prudence : la perception sucrée dépend du taux
d’hydrolyse, de la matiere grasse, des protéines, des aromes, de 'acidité, de la température de
consommation et des autres ingrédients. Les revues sur les -galactosidases soulignent les usages de

ces enzymes dans 'amélioration de produits laitiers, mais les résultats sensoriels restent liés a la

matrice [,
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Enfin, 'hydrolyse du lactose peut contribuer a la stabilité de certains systemes laitiers. Dans les
formulations concentrées ou congelées, la réduction du lactose intact peut influencer la cristallisation,
la perception de texture et la qualité en stockage. Les publications sur les applications industrielles des
B-galactosidases mentionnent les produits laitiers, les ingrédients contenant du lactose et certaines

applications de valorisation du lactosérum comme domaines importants, méme si chaque matrice

nécessite une validation technologique spécifique 1,

Applications professionnelles de la lactase en poudre

La lactase enzyme powder CAS 9031-11-2 est principalement associée a I'hydrolyse du lactose dans les
produits laitiers. Enzymes.bio présente la lactase comme une enzyme destinée a la production de

produits laitiers a teneur réduite en lactose, avec des applications telles que lait, yaourt et creme glacée
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Application

Lait et boissons

lactées

Yaourts et laits

fermentés

Desserts laitiers

Bases de creme

glacée

Ingrédients laitiers
et bases

recombinées

Objectif technologique

Réduire le lactose dans

une matrice fluide

Diminuer le lactose
résiduel et adapter le
profil gustatif

Adapter digestibilité

percue et douceur

Réduire le lactose intact
dans une matrice

concentrée

Préparer des composants
a teneur réduite en

lactose

Effet enzymatique attendu

Conversion du lactose en

glucose et galactose

Hydrolyse avant ou pendant
une étape compatible du

procédé

Libération de
monosaccharides plus
sucrants que le lactose

Hydrolyse du lactose dans la
base avant congélation

Transformation ciblée du
lactose présent dans

I'ingrédient

Lait sans lactose ou a teneur réduite en lactose

Points de maitrise procédé

Controle du temps de contact,

du pH, de la température et de

I'homogénéité [5]

Interaction avec 'acidification,

les cultures et la texture finale %!

Effet dépendant de la recette,
des protéines, des arbmes et de

la matiere grasse [1]

Influence possible sur douceur,

cristallisation et texture selon

formulation 4!

Ajustement au procédé aval et a

I'objectif de formulation 3]

L’application la plus directe est le lait délactosé. La lactase est ajoutée a une matrice contenant du

lactose afin d’obtenir une hydrolyse suffisante pour I'objectif produit. La littérature sur les [3-

galactosidases décrit cette transformation comme une application industrielle majeure, précisément

parce qu’elle s’appuie sur une réaction sélective et bien comprise [*1,

Le procédé peut étre intégré a différents schémas de fabrication, mais il doit toujours tenir compte des

parametres qui contrdélent I'activité enzymatique. Le pH et la température influencent a la fois la vitesse

de réaction et la stabilité de la lactase, tandis que le temps de contact détermine la progression de

I'hydrolyse. L'étude expérimentale de Popescu sur I'’hydrolyse du lactose dans le lait confirme

I'importance conjointe de ces variables [°1,

Yaourts, laits fermentés et matrices acidifiées

Dans les yaourts et laits fermentés, I'utilisation de lactase doit étre pensée avec l'acidification et la

fermentation. L'hydrolyse peut étre envisagée avant fermentation, ou dans une fenétre de procédé

compatible avec l'activité de 'enzyme et les objectifs microbiologiques. Les (3-galactosidases sont
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largement étudiées dans des contextes ou la matrice, le pH et la source enzymatique influencent les

performances finales 1.
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L'effet sensoriel peut étre particulierement visible dans les produits fermentés, car la douceur des
monosaccharides libérés peut contrebalancer I'acidité. Toutefois, cette interaction dépend du niveau
d’acidification, du choix des cultures, de la teneur en extrait sec, des protéines laitieres et des arémes.

Les revues sur les enzymes alimentaires rappellent que les enzymes sont des outils de transformation

puissants, mais que leur impact doit étre interprété dans le systéme alimentaire complet 31,

Cremes glacées, bases glacées et desserts congelés

Dans les bases de creme glacée, la lactase peut contribuer a réduire le lactose intact avant I'étape de
congélation. Cette application est pertinente parce que les bases glacées combinent souvent matiere
seche laitiere, sucres, protéines et matieres grasses, ce qui crée un environnement ou la solubilité et la
cristallisation des glucides influencent la texture. Les applications industrielles des (3-galactosidases

incluent précisément les produits laitiers ou 'hydrolyse du lactose peut améliorer la qualité

fonctionnelle 1,

L'effet ne doit pas étre présenté comme automatique. Une base tres riche en solides, une formulation
acide ou un procédé thermique sévere peuvent modifier la performance de I'’enzyme. Les données sur

la protection thermique de la lactase par des solutions sucrées concentrées montrent que la matrice
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peut parfois stabiliser I'enzyme, mais cette relation dépend du contexte et ne remplace pas une mise au

point procédé ¢,
Lactosérum, perméats et ingrédients laitiers

Les ingrédients issus du lait, comme certains lactosérums ou bases contenant du lactose, peuvent aussi
étre concernés par I'hydrolyse enzymatique. L'objectif peut étre d’obtenir un ingrédient plus facile a
incorporer, de réduire le lactose dans une formulation finale ou de modifier le profil glucidique d’'un
composant laitier. Les revues sur les (3-galactosidases microbiennes décrivent le lactosérum et les flux

riches en lactose comme des substrats importants pour des applications alimentaires et

biotechnologiques 1.

Dans ce type d’application, la difficulté vient souvent de la composition plus concentrée ou plus
variable de la matrice. La présence de protéines, de minéraux, d’acides organiques, de sucres et de
traitements thermiques antérieurs peut influencer I'activité. Les principes généraux de 'enzymologie

appliquée imposent donc de raisonner en fonction du substrat réel et non uniquement de la présence

théorique de lactose [,

Parameétres qui influencent la performance de la lactase

La lactase agit de facon ciblée, mais son efficacité dépend fortement du procédé. Le premier facteur est
la température : une température plus favorable a la catalyse peut accélérer la réaction, tandis qu’'une

exposition thermique excessive peut dénaturer 'enzyme. La relation n’est donc pas linéaire ; il existe

toujours un compromis entre vitesse d’hydrolyse et maintien de I'activité enzymatique 151,
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Le deuxiéme facteur est le pH. La structure active d’'une enzyme dépend de I'ionisation de résidus
catalytiques et de la stabilité de la protéine. Dans le cas de la lactase, le pH de la matrice laitiere, puis
son évolution éventuelle pendant fermentation ou acidification, peut modifier la vitesse de réaction et

le degré d’hydrolyse atteint. Les études sur I'hydrolyse du lactose dans le lait confirment que le pH fait

partie des variables majeures du procédé [°.

Le troisieme facteur est le temps de contact. Une hydrolyse partielle peut suffire pour certaines

formulations, tandis qu'un positionnement “sans lactose” exige généralement une réduction beaucoup
plus poussée selon les seuils et regles applicables au marché visé. En pratique, le temps disponible doit
étre cohérent avec la température, le pH, la quantité d’enzyme employée, la concentration en lactose et

les étapes aval. Les modeles de cinétique enzymatique rappellent que la vitesse de réaction dépend de

'interaction entre enzyme, substrat et conditions du milieu 171,

Le quatrieme facteur est la composition de la matrice. Le lait entier, le lait écrémé, la créme, une base
glacée ou un mélange fermenté n’offrent pas le méme environnement a '’enzyme. Les protéines, lipides,
minéraux, sucres ajoutés, stabilisants et variations d’extrait sec peuvent influencer la dispersion de la

poudre, I'accessibilité du lactose et la stabilité de la lactase. Les travaux sur la stabilité thermique en

milieux sucrés illustrent cette dépendance forte a la formulation [°1,

Enfin, 'homogénéité de dispersion est essentielle. La lactase doit étre suffisamment répartie dans la
matrice pour éviter des zones sous-traitées et obtenir une hydrolyse réguliere. Ce point est une

conséquence pratique de la catalyse enzymatique : la réaction ne peut se produire efficacement que la
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ou I'enzyme, le lactose et I'’eau sont simultanément accessibles. Les revues sur les enzymes

alimentaires soulignent I'importance de I'intégration des biocatalyseurs dans des procédés adaptés a la

matrice BI.
Lactase libre, lactase immobilisée et innovations de procédé

La lactase en poudre vendue pour transformation alimentaire correspond a une forme directement
incorporable dans la matrice selon le procédé de I'utilisateur. La recherche, de son c6té, explore aussi
des formes immobilisées de 3-galactosidase afin d’améliorer la stabilité, la réutilisation et la séparation
de 'enzyme dans certains systemes industriels. Ces technologies ne doivent pas étre confondues avec

une poudre enzymatique standard, mais elles éclairent les enjeux d’efficacité et de robustesse ®l,

L'immobilisation consiste a fixer ou piéger I'enzyme sur un support afin de faciliter sa récupération ou
de modifier sa stabilité. Des travaux récents sur la -galactosidase immobilisée dans des structures de
type ZIF-L ont rapporté une amélioration de la stabilité, de la réutilisabilité et de 'hydrolyse du lactose
dans le systeme étudié. Cela montre I'importance de I'ingénierie du support pour les procédés

continus ou répétitifs, sans signifier que toutes les applications alimentaires nécessitent une enzyme

immobilisée [°].
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Les revues sur I'immobilisation enzymatique dans I'industrie alimentaire présentent cette approche
comme prometteuse pour réduire certaines pertes d’activité et améliorer la maitrise des

biotransformations. Toutefois, elle implique des choix de matériaux, de compatibilité alimentaire, de
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nettoyage, de cofit et de conception d’équipement. Pour de nombreuses fabrications laitieres

classiques, une lactase en poudre reste une option simple a intégrer lorsque I'objectif est 'hydrolyse

du lactose dans un lot ou une matrice donnée [,

La recherche avance aussi sur les systemes de délivrance enzymatique, I'ingénierie des souches
productrices et 'optimisation moléculaire des 3-galactosidases. Une revue systématique récente décrit
I'évolution du domaine depuis les mécanismes moléculaires jusqu’aux systemes de livraison de

I'enzyme, confirmant que la lactase n’est pas seulement un ingrédient historique, mais une enzyme

encore active en innovation biotechnologique 1.
Bénéfices industriels réalistes

Le premier bénéfice est la spécificité. La lactase cible le lactose, ce qui permet de réduire ce sucre sans
recourir a une séparation physique systématique ni a une transformation chimique non sélective. Les

B-galactosidases sont étudiées précisément pour cette capacité a transformer les substrats (3-

galactosidiques, avec des usages alimentaires établis dans les produits laitiers 1,

Le deuxieme bénéfice est la compatibilité avec des produits laitiers existants. 'enzyme peut étre
intégrée dans des procédés de lait, boissons, desserts ou bases, a condition de respecter les
contraintes de température, pH, temps et traitement aval. Les enzymes alimentaires sont largement

utilisées dans I'industrie pour améliorer les procédés tout en conservant les caractéristiques centrales

des matiéres premiéres [31,

Le troisieme bénéfice est la valeur nutritionnelle et commerciale d’une teneur réduite en lactose.
Les consommateurs qui limitent le lactose recherchent des produits qui restent proches des produits

laitiers standards en gofit, texture et usage culinaire. L'hydrolyse enzymatique répond a cette attente en

transformant le lactose dans la matrice plutdt qu’en substituant totalement 'ingrédient laitier 21,
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Le quatrieme bénéfice est la souplesse de formulation. La libération de glucose et de galactose peut
aider a ajuster la douceur dans certaines recettes, tandis que la diminution du lactose intact peut avoir
des effets fonctionnels dans des matrices concentrées ou congelées. Les revues sur les f3-

galactosidases soulignent ces applications, mais elles rappellent aussi que les performances dépendent

de I'origine de 'enzyme, de la matrice et des conditions de réaction [,
Limites et précautions d’interprétation

La lactase n’est pas une solution universelle a tous les problemes de formulation laitiere. Elle n’agit pas
sur les protéines, les lipides, les minéraux ou les aromes ; elle agit principalement sur le lactose et

certains substrats 3-galactosidiques selon le contexte enzymatique. Les résultats attendus doivent donc

étre formulés autour de la réduction du lactose, et non d’effets généraux sur la qualité du produit 4],

L'effet sur la digestibilité percue dépend aussi du consommateur et du niveau réel de lactose résiduel.
Une personne présentant une sensibilité forte peut réagir a des quantités différentes d’un autre
consommateur, et les définitions réglementaires de “réduit en lactose” ou “sans lactose” varient selon

les marchés. La littérature clinique sur la déficience en lactase montre que les symptomes dépendent

de multiples facteurs, notamment la dose de lactose, le contexte intestinal et la fermentation colique [?],

L'effet sensoriel doit également étre validé dans la recette. Une hydrolyse plus poussée augmente la
part de glucose et de galactose, mais le gofit final dépend de I'équilibre avec I'acidité, la matiere grasse,

les protéines, les ardmes, les édulcorants éventuels et le procédé thermique. Les enzymes alimentaires

sont des outils puissants, mais leur effet réel résulte de I'interaction avec toute la formulation 31,
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Enfin, la stabilité de I'enzyme ne doit pas étre supposée constante. Les traitements thermiques, les
temps d’attente, les variations de pH et les matrices concentrées peuvent modifier I'activité disponible
au cours du procédé. Les travaux montrant I'effet protecteur de solutions sucrées concentrées sur la

lactase illustrent que certaines matrices peuvent stabiliser '’enzyme, mais aussi que la stabilité est une

propriété dépendante du milieu [°l.
Positionnement Enzymes.bio pour la lactase enzyme powder 1 kg

Enzymes.bio propose la Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 en unité de 1 kg pour une utilisation
professionnelle en transformation alimentaire. La page produit la présente comme une poudre de
lactase destinée au traitement laitier et a I'hydrolyse du lactose, avec achat en ligne et documentation

associée a la commande .
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Le positionnement doit étre compris correctement : Enzymes.bio est un fournisseur en ligne B2B
d’enzymes, non un fabricant et non un laboratoire. Le produit est vendu directement en ligne par
unité de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sécurité sont fournis avec la commande.
Cette documentation accompagne l'usage professionnel, mais ne remplace pas la qualification interne

du procédé, les exigences réglementaires du marché cible ni les contréles qualité de I'utilisateur.

La catégorie lactase d’Enzymes.bio met en avant les applications laitieres telles que lait sans lactose,
yaourt et creme glacée, ce qui correspond aux usages décrits dans la littérature technique sur les 3-

galactosidases . Ce recoupement entre usage fournisseur et littérature scientifique renforce la
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cohérence du produit pour les transformateurs qui recherchent une enzyme spécialisée dans

I'hydrolyse du lactose.
Syntheése technique

La lactase CAS 9031-11-2 est une 3-galactosidase dont I'intérét industriel repose sur une réaction
précise : 'hydrolyse du lactose en glucose et galactose. Cette transformation est directement liée au

mécanisme biologique de digestion du lactose et a la demande en produits laitiers a teneur réduite en

lactose ou sans lactose [,

Les preuves disponibles soutiennent trois conclusions solides. D’abord, le mécanisme enzymatique est
bien établi. Ensuite, la déficience en lactase explique pourquoi la réduction du lactose est pertinente
pour une partie importante des consommateurs. Enfin, la performance en procédé dépend fortement

de la température, du pH, du temps de contact, de la composition de la matrice et de I'intégration dans

le schéma de fabrication [*!.

Pour les utilisateurs professionnels, 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 vendue par
Enzymes.bio constitue donc un outil enzymatique ciblé pour le lait, les boissons lactées, les yaourts, les
desserts, les bases glacées et les ingrédients laitiers contenant du lactose. Son utilisation doit étre
pensée comme une étape de biotransformation contrélée, avec un objectif clair : réduire le lactose de

la matrice tout en maitrisant les effets sensoriels, fonctionnels et réglementaires du produit fini .

Commander 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 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 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 =
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