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La lactase, ou β-galactosidase, est l’enzyme qui hydrolyse le lactose du lait en glucose et
galactose, deux sucres simples. En transformation alimentaire, elle est utilisée pour fabriquer
des produits laitiers à  teneur réduite en lactose, limiter la cristallisation dans les matrices
concentrées ou glacées, ajuster la douceur perçue et valoriser le lactosérum. Enzymes.bio
fournit de la lactase en ligne pour des usages professionnels B2B, par unité  de 1 kg, avec CoA
et SDS fournis avec la commande .

Lactase : c’est quoi et pourquoi l’industrie laitière l’utilise

La lactase est une enzyme de la grande famille des glycoside hydrolases, souvent dé crite dans la
litté rature technique sous le nom de β-galactosidase. Sa fonction centrale est de couper la liaison β-
galactosidique du lactose, disaccharide naturellement pré sent dans le lait, afin de libé rer du glucose et
du galactose. Cette ré action d’hydrolyse explique l’essentiel de ses applications dans les produits
laitiers, les ingrédients issus du lactosé rum et certaines formulations alimentaires où  le lactose pose un

problème digestif, sensoriel ou technologique [1].

Dans l’intestin humain, l’activité  lactasique est porté e par la lactase-phlorizine hydrolase, une enzyme
de la bordure en brosse de l’intestin grê le. Des travaux sur la lactase intestinale humaine ont montré
que sa fonctionnalité  dépend notamment de sa maturation et de sa localisation cellulaire, ce qui illustre
que la digestion du lactose n’est pas seulement une question de pré sence d’enzyme, mais aussi de

forme active au bon endroit [2]. En industrie alimentaire, l’objectif est diffé rent : il ne s’agit pas de
traiter un patient, mais de transformer le lactose dans l’aliment avant consommation.

La recherche de termes comme « lactase c’est quoi », « enzyme lactase » ou « enzymes lactase »
renvoie donc à  deux ré alité s proches mais distinctes : la lactase digestive, impliquée dans la tolé rance
individuelle au lactose, et la lactase technologique, utilisé e comme auxiliaire ou ingrédient enzymatique
dans une matrice alimentaire. Les comprimés lactase, le lactase comprimé, certains produits
recherché s comme lactase Solgar ou Vitaflor lactase, et les requê tes de type lactase pharmacie,
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lactase en pharmacie, lactase parapharmacie ou médicament lactase concernent plutô t le marché
grand public des compléments ou dispositifs digestifs. La lactase proposée par Enzymes.bio relève d’un
usage professionnel de transformation alimentaire et industrielle, non d’une consommation directe .

Mécanisme biochimique : hydrolyse du lactose en glucose et galactose

Le lactose est formé  d’une molé cule de galactose lié e à  une molé cule de glucose. La lactase reconnaît
cette liaison et catalyse son hydrolyse en pré sence d’eau. La ré action peut ê tre ré sumée ainsi :

Lactose + eau → glucose + galactose

Cette conversion est bien documentée dans les revues consacrées aux enzymes digestives et
alimentaires : la β-galactosidase transforme un sucre difficile à  digé rer pour certaines personnes en

monosaccharides plus directement assimilables [3].

Figure 1. 락타아제는 유당의 β-갈락토시드 결합을 가수분해하여 포도당과 갈
락토스를 생성한다.

Le mé canisme a aussi des conséquences technologiques. Le lactose est peu sucré  par rapport aux
monosaccharides issus de son hydrolyse ; une matrice laitiè re hydrolysée peut donc paraître plus
sucrée sans ajout équivalent de saccharose. Le glucose et le galactose ont é galement des
comportements de solubilité  et de cristallisation diffé rents du lactose, ce qui peut aider dans les
produits concentré s ou congelé s. Les revues sur les enzymes alimentaires soulignent que les enzymes
sont utilisé es pré cisément pour modifier de maniè re ciblé e les proprié té s fonctionnelles des aliments,

plutô t que pour produire un effet géné rique ou non contrô lé  [4].
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La lactase peut é galement catalyser des ré actions de transgalactosylation dans des conditions
spé cifiques, avec formation de galacto-oligosaccharides. Cette voie est distincte de l’objectif courant
d’hydrolyse du lactose : elle dépend davantage de la composition de la matrice, de la concentration en
substrat et du procédé . Les β-galactosidases é tudié es pour des applications industrielles sont donc
évaluées non seulement sur leur capacité  à  hydrolyser le lactose dans le lait, mais aussi sur leur

comportement catalytique dans des systèmes alimentaires plus complexes [5].

Applications alimentaires majeures de la lactase

Lait sans lactose et lait à teneur réduite en lactose

L’application la plus connue est la production de lait à  teneur réduite en lactose. La lactase est ajoutée
au lait pour convertir le lactose avant la consommation, ce qui permet de répondre à  la demande de
produits laitiers mieux tolé ré s par les personnes pré sentant une maldigestion du lactose. Les revues
sur les enzymes digestives en produits alimentaires dé crivent la β-galactosidase comme une enzyme clé

pour développer des produits laitiers adapté s aux consommateurs sensibles au lactose [3].

La notion de « sans lactose » dépend toutefois des exigences ré glementaires du marché  de destination
et de la mesure du lactose ré siduel dans le produit fini. D’un point de vue technique, la lactase ne fait
pas disparaître la matiè re glucidique : elle transforme le lactose en glucose et galactose. Cette
distinction est importante pour l’é tiquetage, la nutrition et la formulation, car le profil des sucres
change même lorsque la quantité  totale de glucides assimilables reste lié e à  la composition initiale de la

matrice laitiè re [1].

Figure 2. 락타아제 처리는 무유당 유제품 생산, 단맛 조절, 결정화 제어, 유청 활
용, 특수 GOS 생산에 도움이 된다.
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Yaourts, laits fermentés et desserts frais

Dans les yaourts et produits fermenté s, l’hydrolyse du lactose peut servir plusieurs objectifs : réduire
le lactose ré siduel, modifier la disponibilité  des sucres pour les cultures fermentaires et influencer la
perception sucrée du produit final. La lactase doit cependant ê tre pensée comme un outil de procédé ,
non comme une culture probiotique. Les revues sur les enzymes microbiennes en industrie alimentaire
rappellent que les enzymes sont utilisé es pour orienter des transformations pré cises — hydrolyse,
clarification, modification de texture ou amé lioration de procédé s — selon les proprié té s de l’enzyme

et de la matrice [6].

Dans une matrice fermentée, le pH, la tempé rature, la viscosité  et la pré sence de proté ines ou de
matiè res grasses peuvent modifier la vitesse d’hydrolyse. Les lactases n’ont pas toutes le même profil
d’activité  : certaines sources enzymatiques sont mieux adaptées à  des matrices proches de la
neutralité , d’autres à  des environnements plus acides. Cette diversité  explique pourquoi la sé lection
d’une lactase pour yaourt, dessert lacté  ou boisson fermentée doit ê tre relié e au procédé  ré el plutô t

qu’à  une promesse universelle [3].

Crèmes glacées et desserts congelés

La cristallisation du lactose est un dé faut classique des matrices laitiè res concentrées ou congelé es.
Dans une crème glacée ou un dessert glacé  riche en solides laitiers, les cristaux de lactose peuvent
contribuer à  une sensation sableuse. L’hydrolyse enzymatique réduit la fraction de lactose intacte et
modifie le profil des sucres, ce qui peut aider à  obtenir une texture plus lisse et une perception plus
homogène. Les glycoside hydrolases, dont les β-galactosidases, sont dé crites comme des outils
industriels capables de modifier la fonctionnalité  des glucides dans de nombreux procédé s

alimentaires [1].

L’effet n’est pas uniquement textural. Les monosaccharides formé s par la lactase peuvent aussi
modifier la douceur perçue et le comportement de congé lation de la formulation. Ces effets doivent
ê tre interpré té s avec prudence : ils dépendent de la recette complè te, de la teneur en solides, du type
de stabilisants, du profil thermique et des conditions de stockage. La lactase apporte donc une solution
enzymatique pertinente, mais elle ne remplace pas l’optimisation globale d’une crème glacée ou d’un

dessert congelé  [4].

Laits concentrés, confiseries laitières et produits riches en solides

Les laits concentré s, sauces laitiè res, préparations desserts et confiseries contenant des solides laitiers
peuvent ê tre sensibles à  la cristallisation du lactose pendant la concentration, le refroidissement ou le
stockage. La lactase agit en amont en hydrolysant le lactose avant qu’il n’atteigne des conditions
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favorables à  la cristallisation. Les applications industrielles des glycoside hydrolases incluent
pré cisément ce type de transformation ciblé e des glucides pour amé liorer la stabilité  ou la qualité

sensorielle des aliments [1].

Figure 3. 락타아제는 우유 단백질, 무기질, 지방을 제거하지 않고 유제품의 탄
수화물 성분을 변화시킨다.

La réduction du lactose intact peut aussi faciliter la formulation de produits dont la douceur doit ê tre
augmentée sans modifier fortement la liste d’ingrédients sucrants. Cela ne signifie pas que la lactase est
un édulcorant : elle ne cré e pas de sucre exogène, mais convertit un disaccharide dé jà  pré sent dans la
matrice. Le ré sultat sensoriel dépend donc de la quantité  initiale de lactose et du degré  d’hydrolyse

atteint pendant le procédé  [3].

Lactosérum, whey et ingrédients fermentescibles

Le lactosé rum, ou whey, contient une fraction importante de lactose. Dans les filiè res fromagè res et
laitiè res, l’hydrolyse du lactose du lactosé rum peut faciliter sa valorisation en bases fermentescibles,
sirops laitiers ou ingrédients pour d’autres transformations. Les revues sur les enzymes alimentaires
dé crivent les enzymes microbiennes comme des outils importants pour amé liorer l’utilisation des

coproduits et soutenir des procédé s plus durables dans l’industrie alimentaire [6].

L’inté rê t de la lactase dans le lactosé rum est à  la fois technologique et é conomique : un flux riche en
lactose peut devenir plus facile à  fermenter, à  formuler ou à  inté grer dans des produits où  le lactose
intact serait moins souhaitable. La performance dépend cependant fortement du type de lactosé rum,
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de son acidité , de sa miné ralisation, de sa concentration et des traitements thermiques dé jà  appliqué s.
Les revues sur les enzymes industrielles soulignent que les ré sultats obtenus avec une enzyme donnée

doivent toujours ê tre replacé s dans la matrice ré elle [7].

Tableau comparatif des usages de la lactase en transformation alimentaire

Application Problème ciblé Effet principal de la lactase Points de procédé à maîtriser

Lait sans lactose ou
réduit en lactose

Présence de lactose dans
le lait de consommation

Hydrolyse du lactose en
glucose et galactose

Temps de contact, température,
homogénéité, conformité de
l’étiquetage

Yaourts et laits
fermentés

Lactose résiduel et profil
de fermentation

Réduction du lactose, sucres
plus disponibles

pH, cultures, moment d’ajout,
texture finale

Crèmes glacées
Texture sableuse liée à la
cristallisation du lactose

Réduction du lactose intact,
douceur accrue

Solides totaux, congélation,
stabilisants, stockage

Laits concentrés et
desserts

Cristallisation et
instabilité sensorielle

Meilleure stabilité des sucres
dans la matrice

Concentration, refroidissement,
viscosité, durée de stockage

Lactosérum et
whey

Valorisation d’un flux
riche en lactose

Substrat plus fermentescible
et plus facile à formuler

Acidité, minéraux, concentration,
traitements thermiques

GOS et ingrédients
fonctionnels

Synthèse spécialisée à
partir du lactose

Transgalactosylation sous
conditions adaptées

Concentration en lactose, eau
disponible, choix de l’enzyme

Ce tableau ré sume les usages courants, mais il ne doit pas ê tre lu comme une équivalence automatique
entre ajout de lactase et ré sultat final. Les revues sur la technologie enzymatique insistent sur la
relation entre structure enzymatique, conditions de procédé  et performance : une même enzyme peut
se comporter diffé remment selon le pH, la tempé rature, la composition de la matrice et la pré sence de

produits de ré action [4].
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Figure 4. 중성, 산성, 내열성, 고정화 락타아제는 서로 다른 유제품 매트릭스와
가공 방식에 적합하다.

Sources enzymatiques : levures, champignons et bactéries

Les lactases industrielles peuvent provenir de micro-organismes varié s, notamment des levures, des
champignons filamenteux et des bacté ries. Cette diversité  est utile parce que les conditions
d’application ne sont pas identiques entre lait fluide, lactosé rum acide, dessert fermenté  ou matrice
concentrée. Les revues sur les enzymes digestives en produits alimentaires dé crivent la β-galactosidase
comme une enzyme exploité e dans diffé rents contextes industriels en fonction de ses proprié té s

biochimiques [3].

Les sources fongiques sont fréquemment discuté es dans l’industrie alimentaire, mais elles exigent une
approche rigoureuse de sé curité  et de qualité . Les champignons filamenteux ont un double statut : ils
sont utiles pour produire des enzymes, arô mes et mé tabolites d’inté rê t, mais certaines espè ces ou
conditions de culture peuvent aussi ê tre associé es à  des risques alimentaires. Les revues sur ce sujet
soulignent donc l’importance de distinguer l’usage béné fique de souches maîtrisé es et les risques lié s à

des contaminations ou à  des mé tabolites indé sirables [8].

Les sources bacté riennes font é galement l’objet de recherches. Par exemple, des travaux ré cents sur
des β-galactosidases issues d’Aeromonas caviae ont exploré  leur potentiel pour des applications dans

le lait et é tudié  leur mé canisme catalytique par des approches molé culaires [5]. Ce type de recherche
illustre l’évolution du domaine : au-delà  des lactases dé jà  utilisé es industriellement, de nouvelles
enzymes sont é tudié es pour amé liorer la stabilité , l’activité  dans certaines matrices ou la compatibilité
avec des conditions de procédé  spé cifiques.
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Paramètres de performance : pH, température, matrice et temps de contact

La lactase n’agit pas comme un additif instantané  ; elle catalyse une ré action dont la vitesse dépend des
conditions de transformation. Les paramè tres les plus structurants sont le pH, la tempé rature, le temps
de contact, l’accessibilité  du lactose, la viscosité , la teneur en solides et la pré sence de glucose ou de
galactose dé jà  formé s. Les revues sur la technologie enzymatique rappellent que l’activité  des enzymes
alimentaires est gouvernée par leur conformation, leur site actif et leur environnement physico-

chimique [4].

Dans le lait fluide, la diffusion de l’enzyme et du substrat est géné ralement plus simple que dans une
matrice concentrée ou trè s visqueuse. Dans un dessert, une préparation glacée ou un sirop de
lactosé rum, la viscosité , la teneur en solides et la disponibilité  de l’eau peuvent ralentir l’hydrolyse ou
modifier l’équilibre entre hydrolyse et ré actions secondaires. Les glycoside hydrolases sont efficaces
parce qu’elles ciblent des liaisons spé cifiques, mais leur performance industrielle reste lié e au contexte

de formulation [1].

Figure 5. 유당 가수분해 성능은 온도, pH, 접촉 시간, 효소량, 유제품 매트릭스

가 복합적으로 작용한 결과에 따라 달라진다.

Les produits de ré action peuvent aussi influencer la ciné tique. Lorsque le glucose et le galactose
s’accumulent, ils peuvent modifier l’environnement de l’enzyme et la progression de l’hydrolyse. Ce
point explique pourquoi un procédé  doit ê tre validé  dans la matrice ré elle, surtout lorsque l’objectif est
un seuil ré glementaire pré cis de lactose ré siduel. La litté rature sur les β-galactosidases à  potentiel
laitier insiste sur l’évaluation des proprié té s catalytiques dans les conditions pertinentes pour

l’application visé e [5].
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Lactase et immobilisation enzymatique : intérêt et limites

L’immobilisation enzymatique consiste à  fixer une enzyme sur un support afin de faciliter sa
ré cupé ration, sa réutilisation ou sa stabilité  dans certains procédé s. Cette approche est é tudié e dans
l’industrie alimentaire pour diffé rentes enzymes, y compris celles utilisé es dans les matrices laitiè res.
Les revues ré centes sur l’immobilisation sur nanomaté riaux dé crivent des perspectives inté ressantes,
notamment l’amé lioration de la stabilité  opé rationnelle, mais soulignent aussi que les systèmes doivent

ê tre évalué s avec prudence selon l’aliment, le support et le cadre ré glementaire [9].

Pour la lactase, l’immobilisation peut ê tre pertinente dans des procédé s continus ou semi-continus, par
exemple lorsque le substrat liquide passe au contact d’un système enzymatique fixé . Les avantages
théoriques incluent la réduction de la consommation d’enzyme et une meilleure maîtrise du contact.
Les limites concernent la diffusion du lactose vers le site actif, l’encrassement du support, la
compatibilité  alimentaire et la validation du procédé . Il s’agit donc d’une option technologique

spé cialisé e, distincte de l’utilisation directe d’une lactase en formulation [9].

Lactase, danger, sécurité d’usage et distinction avec les produits de pharmacie

La requê te « lactase danger » apparaît souvent dans un contexte grand public, en lien avec les
comprimé s de lactase ou les produits vendus en pharmacie et parapharmacie. Pour un usage
industriel, la question doit ê tre reformulée : le sujet n’est pas l’automédication, mais l’emploi
professionnel d’une enzyme alimentaire dans une matrice contrô lé e, avec documents de sé curité  et
conditions d’utilisation adaptées. Enzymes.bio fournit la lactase comme produit B2B pour applications
de transformation, avec SDS et CoA transmis avec la commande .

Il faut éviter de pré senter la lactase industrielle comme un médicament lactase ou comme un
substitut aux comprimés lactase disponibles au dé tail. Un comprimé  de lactase vise géné ralement une
prise individuelle au moment de la consommation de lactose, tandis qu’une lactase technologique
transforme le lactose dans l’aliment avant sa commercialisation ou son utilisation. Les deux reposent
sur le même principe enzymatique, mais les cadres d’usage, de formulation, d’é tiquetage et de

responsabilité  sont diffé rents [3].
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Figure 6. 락타아제는 온전한 유당의 양을 줄여 냉동 및 농축 유제품에서 모래
같은 유당 결정이 생길 위험을 낮출 수 있다.

Comme pour toute enzyme en poudre ou préparation enzymatique, l’usage professionnel doit
respecter la fiche de données de sé curité  et les rè gles internes de manipulation. La litté rature géné rale
sur les enzymes alimentaires rappelle que ces biocatalyseurs sont largement utilisé s dans l’industrie,
mais que leur inté gration doit tenir compte de la source, de la matrice, de la qualité  du procédé  et du

cadre ré glementaire applicable [6]. Cette approche factuelle est plus utile que les affirmations simplistes
selon lesquelles la lactase serait « dangereuse » ou « sans danger » dans tous les contextes.

Positionnement B2B d’Enzymes.bio

Enzymes.bio est un fournisseur B2B d’enzymes, et non un fabricant ni un laboratoire. La lactase est
proposée en ligne pour des usages professionnels, notamment dans les applications laitiè res telles que
le lait sans lactose, les yaourts, les crèmes glacées et les produits contenant du lactose. Le produit est
vendu directement en ligne par unité  de 1 kg ; le certificat d’analyse et la fiche de données de sé curité
sont fournis avec la commande .

Ce positionnement doit ê tre distingué  des recherches orientées grand public comme lactase
pharmacie, lactase en pharmacie, lactase parapharmacie, lactase comprimés, lactase comprimé,
comprimé lactase, comprimés lactase, Vitaflor lactase ou lactase Solgar. Ces recherches
concernent le plus souvent des compléments ou produits digestifs destiné s aux consommateurs. La
lactase d’Enzymes.bio s’adresse à  des utilisateurs professionnels qui incorporent l’enzyme dans un
procédé  alimentaire ou industriel, conformément aux exigences applicables au produit final .
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Ce que la lactase permet réellement — et ce qu’elle ne promet pas

La lactase permet ré ellement d’hydrolyser le lactose, avec des effets mesurables sur la composition en
sucres de la matrice. C’est la base scientifique des laits à  teneur réduite en lactose, des produits laitiers
mieux adapté s aux consommateurs sensibles au lactose, de la réduction de cristallisation dans
certaines matrices et de la valorisation de flux riches en lactose. Les revues consacrées aux enzymes
digestives et industrielles confirment que la β-galactosidase est une enzyme majeure pour ces

applications alimentaires [3].

Figure 7. β-갈락토시다아제는 반응 조건에 따라 유당 가수분해 또는 트랜스갈

락토실화를 더 유리하게 진행할 수 있다.

En revanche, la lactase ne transforme pas un produit laitier en produit sans glucides, ne remplace pas
une validation ré glementaire, ne garantit pas à  elle seule une allé gation « sans lactose » et ne corrige
pas tous les dé fauts de texture d’une formulation. Sa performance dépend du procédé , de la matrice et
du degré  d’hydrolyse obtenu. Les revues sur les innovations enzymatiques soulignent que les enzymes
apportent des solutions ciblé es et durables lorsqu’elles sont inté gré es dans une conception de procédé

cohé rente [4].

Les applications spé cialisé es, comme la synthè se de galacto-oligosaccharides ou l’utilisation de lactase
immobilisé e, sont prometteuses mais plus dépendantes des conditions de transformation. Elles
né cessitent une compréhension plus fine de la ciné tique enzymatique, du choix de la source de β-
galactosidase et de l’équilibre entre hydrolyse et transgalactosylation. Les recherches sur de nouvelles
β-galactosidases à  potentiel laitier montrent que le domaine continue d’évoluer vers des enzymes plus

adaptées à  des matrices et objectifs spé cifiques [5].
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Conclusion

La lactase est une enzyme technologique bien é tablie pour l’industrie laitiè re et alimentaire. En
hydrolysant le lactose en glucose et galactose, elle répond à  des besoins concrets : formulation de
produits à  teneur réduite en lactose, amé lioration de la douceur perçue, limitation de la cristallisation
dans les produits concentré s ou glacé s, soutien à  certaines fermentations et valorisation du
lactosé rum. Ces usages sont cohé rents avec la place des β-galactosidases dans les glycoside hydrolases

industrielles et les applications alimentaires des enzymes digestives [1].

Pour un utilisateur professionnel, l’enjeu n’est pas seulement de savoir « lactase c’est quoi », mais de
relier l’enzyme à  une matrice, un procédé , une exigence ré glementaire et un objectif produit.
Enzymes.bio propose la lactase en ligne pour applications B2B, par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS
fournis avec la commande ; elle ne doit pas ê tre confondue avec un comprimé  de lactase, un
médicament lactase ou un produit de pharmacie destiné  à  la consommation directe .

Commander Lactase 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 Lactase →
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