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POSGRADO ALIMENTOS 
FUNCIONALES FANUS

MODULO 5:  
ALIMENTOS COMERCIALIZADOS CON 

PROPIEDADES SALUDABLES

• LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS (MODULO 3)



3. Leche y L3. Leche y Láácteos reducidos en cteos reducidos en 

lactosalactosa
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Intolerancia a la Lactosa

• Es un síndrome clínico determinado por la 
incapacidad para digerir la lactosa, 
causada por una insuficiencia de la 

enzima lactasa.

• Es la forma más frecuente de 
malabsorción de hidratos de carbono.

• Si no se maneja adecuadamente expone a 
una insuficiente ingesta de CALCIO  y 
aumento del riesgo de osteoporosis y 
fracturas (Honkanen y col, Matlik y col 2007)
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Hidrólisis de la Lactosa

B-galactosidasa, Lactasa-florizin hidrolasa
(Lactasa )

• Abundante en jejuno
• En el extremo de las microvellosidades
• Muy vulnerable a las alteraciones del epitelio intestinal



06/10/2010 PABLO RENZULLI 5

•• La lactosa no hidrolizada permanece en la La lactosa no hidrolizada permanece en la 

luz intestinal, pasa a colon y aumenta la luz intestinal, pasa a colon y aumenta la 

concentraciconcentracióón osmn osmóótica.tica.

•• La lactosa es fermentada por enzimas La lactosa es fermentada por enzimas 

bacterianas con produccibacterianas con produccióón de n de áácidos cidos 

orgorgáánicos y gases.nicos y gases.

•• Disminuye el pH (hasta 4,5) que estimula Disminuye el pH (hasta 4,5) que estimula 

el peristaltismo.el peristaltismo.

•• Hay disminuciHay disminucióón en la absorcin en la absorcióón de n de 

proteproteíínas, grasas y minerales.nas, grasas y minerales.

Cuadro Clínico
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Cuadro Clínico

Se caracteriza por : 

• dolor abdominal 

• diarrea explosiva

• eructos

• borgorigmos

• flatulencia

• distensión abdominal.
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Clasificación
Síndromes de Malabsorción de Hidratos de Carbono

Intolerancia a la Lactosa

Deficiencia de Lactasa

Primaria

Ausencia de Lactasa

Primaria Secundaria

s/s/VillakoVillako y y MaarosMaaros 19941994

Congénita Tipo-adulto
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Deficiencia Primaria de Lactasa –
Tipo Adulto

• Condición genéticamente determinada (autosómica 
recesiva) donde se presenta una reducción programada de 
la lactasa intestinal posterior a la niñez . Down-regulation
de mecanismos pre y post transcripcionales.

• Es una condición fisiológica.

• También se denomina “no persistencia de lactasa”

• Los niveles de lactasa disminuyen un 90%

• La deficiencia puede comenzar en diversos momentos en 
la vida. 
– Raza blanca: generalmente comienza entre los 5 años y la 

adolescencia 

– Raza negra: se presenta entre  2- 8 años de edad.

– Orientales: suele ocurrir a partir de los 2 años
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Persistencia de Lactasa

� Se propone que una mutación para la persistencia de 
lactasa se origino hace entre 4800 a 6600 años atrás en la 
región comprendida por los montes Urales y el Cáucaso 
y se diseminó con las migraciones a Europa y medio 
Oriente. (Enattah y col). Recientemente se descubrió otra 
mutación poblaciones nómades de Africa de origen mas 
antiguo (Tishkoff y col 2006)

• Patrones culturales compartidos 
– Domesticación mamíferos y consumo de leche en edad adulta 

• Individuos capaces de utilizar todos los nutrientes de la 
leche crecen mas fuerte, estan mas preparados para 
sobrevivir y posiblemente tienen mas descendencia. 
(Simoons y otros)

• Selección Natural.
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Prevalencia de la Tolerancia 
a la lactosa
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Rol de la Industria en el manejo 
de la intolerancia a la lactosa

• Reducción de la Lactosa por Hidrólisis
• Reducción de la Lactosa por Filtración
• Reducción de la Lactosa por 

Fermentación
• Reducción de la Lactosa por 

Separación 
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Reducción de la Lactosa 
por Hidrólisis

• Lactasa fúngica
• Alta pureza
• Condiciones de

hidrólisis:
– pH
– Temperatura
– Tiempo
– Concentración
– Agitación
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Reducción de la Lactosa por UF

• Bebidas 
Lácteas:

LECHE

LACTOSA
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Reducción de Lactosa por 
Fermentación

• Yogures
• Probióticos
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LECHE FLUIDA

3,2% M.G.

3.5% Proteína

4.7% Lactosa

0.8% Cenizas

87.8% Agua

LECHE

COAGULADA

3,2% M.G.

3.5% Proteína

4.7% Lactosa

0.8% Cenizas

87.8% Agua

SUERO

0.36% M.G.

0.98% Proteína

5.06% Lactosa

0.58% Cenizas

93.02% Agua

QUESO 

26.5% M.G. 

24.2% Proteína 

0.90% Lactosa 

2.6% Cenizas 

45% Agua 
 

Reducción de Lactosa por 
Fermentación y Separación

•• QuesosQuesos
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33Leche Fermentada “Actimel”

5,42,7Yogur Bebible

0,42,8Crema de leche

0,060,60Manteca

0,050,50Queso Reggianitto rallado

0,20,60Queso Pategras

0,30,90Queso Port Salut

0,80,4Bebida Láctea "Junior"

0,60,3Bebida Láctea  "Ser"

0,80,4Bebida Láctea "Serecol"

1,80,9Leche Reducida en Lactosa

gr Lactosa / 
Porción

gr Lactosa / 
100grPRODUCTO

Niveles de Lactosa en Productos Lácteos


