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Los productos lacteos delactosados (en casa de herrero, cuchillo de palo) 19-02-2016. Hasta hace unos meses
era bastante escéptico ante la intolerancia a la lactosa. Creia, que el problema estaba un tanto sobredimensionado
y que era, sobre todo, una buena técnica de sacarle un poco de valor afiadido a la leche de consumo, que buena
falta le hace. De hecho los primeros productos sin lactosa vendidos en mi pais datan aproximadamente del 2008 y
tal como comenta Raquel Villaécija[i] aquellos que los consumian eran tildados de snobs. Hoy la leche sin lacto-

sa presenta un crecimiento anual del 27% mientras que las ventas globales descienden un 2 %.
En otros paises alin es mas patente la importancia de los lineales delactosados. Algo esta pasando con el na-

mero de intolerantes.

Y, heme aqui que me han diagnosticado una mala absorcion de la lactosa y este descubrimiento ha hecho que
replantee mi vision del problema. Y observe con mas atencion la gama de productos delactosados.

Pero, antes de nada un par de aclaraciones sobre alergias e intolerancias, a partir de un articulo[ii] publicado
por la Fundacion Espafiola del Aparato Digestivo sobre el tema.

INTOLERANCIA
A LA LACTOSA

ALERGIA A LAS PROTEINAS DE
LA LECHE DE VACA

Intolerancia/
Alergia

Lactosa (azUcar de la leche)

Proteinas de la leche

Poblacién afectada

Principalmente en adultos

Primeros 3 afios de vida.
Excepcional en adultos

1.- Genéticas.2.- Secundarias (infec-
ciones, quimioterapia, cirugias,

Genética ( mayor transmision si existen

Causas: antibiéticos, enfermedad celiaca o . S
) A - antecedentes de alergia en la familia)
enfermedad inflamatoria intestinal).
Reversible
Aparato digestivo: déficit de lactasa Sistema inmunoldgico: respuesta
Trastorno A A e
(enzima digestiva) aumentada contra las proteinas de la leche
. . Cutaneos: rash, urticaria, eritema labios y parpados
Dolor abdominal, gases, retortijones, T .
LI . . . Digestivos: picor lengua, paladar y garganta, diarrea, sangrado
. . enrojecimiento perianal, hinchazon, o - .
Sintomas: en las heces, colico abdominal, rechazo al alimento

acidez, diarrea, defecacion explosi-
va, nauseas.

Respiratorios: rinoconjuntivis, asma, sibilancias
Anafilaxia

Método diagnéstico

Test de hidrégeno espirado
Test sanguineo, genético y/o biopsia
intestinal Test de Gaxilosa

Prick test
Inmunoglubulina E en sangre Prueba de
exposicién o provocacién con leche

Tratamiento

Supresion de alimentos con lactosa
Causas secundarias: tratar enferme-
dad de base que lo condiciona

Supresion de los lacteos
Sustituir la leche por formulas especiales: férmulas
extensamente hidrolizadas sin lactosa
(Proteinas partidas), formulas a base de soja.

Recomendaciones
dietéticas y
medidas generales

Ingerir alimentos ricos en calcio
como sardinas, salmén gambas,
espinacas, tofu, judias, brocoli.
Evitar productos industriales y/o
medicamentos con lacteos de con-
servante: bolleria, congelados, em-
butidos, productos precocinados
Exponerse al sol para la absorcion de
vitamina D Ingerir segun grado
quesos curados y yogurt
Suplemento de lactosa en ocasiones
especiales

La madre no debe ingerir lacteos ni sus derivados
Evitar productos industriales y/o medicamentos con lacteos de
conservante: bolleria, congelados, embutidos, carnes procesa-

das (salchichas, patés), margarinas, helados, salsas, algunos
fiambres cereales enriquecidos, sopas instantaneas, alimentos

y comidas preparadas, medicamentos con lacteos.

Mejoria sintomatica

Cumplir la restriccion dietética se-
gun grado de intolerancia
Reversible la intolerancia como
causa secundarias al tratar enferme-
dad de base

Cumplir la restriccion dietética
se presenta mejoria, reintroducir progresivamente
la leche de vaca (casi siempre a los 4 afios de edad)
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Aclarada la problematica, centrémonos en la intolerancia que es la dolencia méas habitual. Como ya se ha co-
mentado depende de la ausencia de produccion total o parcial de p-galactosidasa, lo que puede tener causas gene-
ticas 0 como consecuencia de otras patologias, pero también alimenticias -por falta de consumo de leche- o debido
a la edad del consumidor... .

La aparicion de molestias también dependera de la forma en que consumimos la lactosa, en leche o en deriva-
dos, con influencia en el tiempo de transito intestinal y de la propia dosis de lactosa ingerida. Si bien los porcenta-
jes de la poblacién que presentan una mala absorcién de la lactosa es decir de una actividad lactasica reducida
pueden ser elevados en ciertos colectivos, la alarma en el consumidor depende, en parte, de aspectos subjetivos
como la produccion de gas intestinal.

Ante la sospecha de que un consumidor presente alguno de los sintomas anteriores, existen varias estrategias
que pueden paliarlos, que van desde la desaconsejable ausencia de consumo de lacteos, hasta:

+ Consumo de yogurt (con niveles ya de por si reducidos de lactosa en el producto final) en los que las bacterias
causantes de la fermentacion pudieran aportar o complementar la produccion de lactasas[iii] (siempre que no
se vean alteradas en el estdbmago, aspecto sobre el que puede haber algunas dudas).

¢ Consumo de lacteos con mayor tiempo de transito intestinal que los productos liquidos y que a su vez presen-
tan contenidos bajos de lactosa: leches fermentadas, queso (especialmente los quesos fermentados)... .

¢ Consumo de lacteos liquidos (o no) delactosados con contenidos bajos o inexistentes de lactosa (por disocia-
cion durante el proceso industrial mediante lactasas).

Con respecto a la primera alternativa, esta alegacion (segin la legislacién europea) deja fuera a los yogures
pasteurizados después de la fermentacion y tampoco incluiria a las leches fermentadas con otras especies “probio-
ticas” siempre que no incorporaran la flora del yogur en la dosis adecuada.

Aun asi, en el mercado se ve como algunas empresas comercializan yogures sin lactosa, lo que a primera vis-
ta parece un poco redundante, lo que no quita que pudiera ser una alternativa muy interesante para consumidores
con intolerancias severas.

En cuanto al consumo de productos de lento transito intestinal puede ser una solucion aceptable en aquellos
consumidores con produccion limitada de la enzima ya que se mejora el tiempo de exposicion en el intestino
delgado, de hecho son muchos los consumidores que no pueden tomar leche pero si quesos y otros productos lac-
teos[iv].

Y en cuanto a la tercera posibilidad, dada la ubicuidad de la lactosa, las empresas han explorado su aplicacién
en casi todas las especialidades lacteas.

En algunos casos este concepto se ha llevado a niveles un poco exagerados como es el caso de la mantequi-
lla, dada que la ingesta de lactosa con este derivado es muy baja (0,15 gr/porcién aprox.).

La disociacion, como es légico, no esta exenta de una pequefia alteracién en la leche, que en principio no alte-
ra su valor nutritivo, pero puede presentar inconvenientes a nivel tecnolégico y gustativo.

Para empezar, el tratamiento enzimatico discontinuo se realiza con frecuencia antes del tratamiento térmico;
el tiempo de reaccién depende de la dosis de enzima y de la temperatura a la que se produce la hidrolisis, lo que
induciria a utilizar temperaturas intermedias durante varias horas, que también puede favorecer el crecimiento de
microrganismos; razon por lo que es necesario la utilizacion de leche termizada de muy buena calidad microbio-
I4gica, una exquisita higiene y una buena eleccién de temperatura, dosis y tiempo de contacto.

La alternativa podria ser la inyeccion en la leche ya pasteurizada/esterilizada de la enzima filtrada microbio-
I6gicamente como pueden ser los sistema Tetra Aldose o Tetra FlexDos, que tiene la ventaja afiadida de una im-
portante economia en la cantidad de encima utilizada.

Ya en el plano organoléptico. En primer lugar nos encontramos con una variacién sustancial del dulzor de la
leche, habida cuenta del débil poder edulcorante de la lactosa, mientras que la glucosa y de la galactosa resultan-
tes de la disociacion son percibidas como més dulces.

Edulcorante Poder edulcorante relativo a la sacarosa (100)
Lactosa 16
Glucosa 74,3
Galactosa 32
Glucosa+galactosa (50-50%) 53,15

Esta circunstancia tiene un aspecto negativo en la leche de consumo ya que alterara su sabor natural aunque
puede tener aspectos positivos en los productos lacteos dulces ya que permite ahorrar azlcar u otros edulcorantes
en su formulacion.

En el caso de querer mantener el dulzor inicial parece imprescindible disminuir el nivel de lactosa inicial me-
diante diafiltracion, hasta alcanzar valores en torno a 13-14 gr de lactosa antes de la hidrolisis, 1o que supone una
ligera pérdida del valor calérico y de sales minerales disueltas.
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Una derivada de esta practica podria ser el disefio de “leches” hiperproteicas delactosadas o/y bajas en calo-
rias que mantuvieran el sabor de la leche natural o aromatizada, encuadrandolas en un concepto similar al que
aparece a continuacion, ya que no conozco ningun producto exactamente igual al descrito anteriormente.

El problema que surge con estas argucias es, mas que nada, el de la denominacion legal; dado que segln la
norma nacional aplicable, seré posible, o no, seguir Ilaméandola leche o habra que calificarla como producto lacteo.

Una segunda consecuencia organoléptica de la hidrolisis de la lactosa antes del tratamiento térmico UHT es la
aparicién de colores pardos asi como de sustancias aromaticas indeseables, mucho mas intensas que en las leches
convencionales UHT, este proceso es debido a la mayor velocidad de la reacciones de Maillard que se producen
entre las proteinas y los monosacaridos que entre estas y la lactosa. La formacion de pigmentos y otros compues-
tos se inicia durante el tratamiento térmico pero continlia durante la vida atil del producto, de ahi que sea preferi-
ble el uso de sistemas de esterilizacion directa y la conservacion en camara de frio de la leche hasta su expedicion,
sobre todo en épocas estivales. Aqui también la inyeccion de la encima en la linea aséptica soluciona en buena
medida este problema.

El mundo de los derivados delactosados es bastante amplio, personalmente creo que es necesario que las em-
presas conviertan la necesidad en virtud y busquen nuevas oportunidades en esta hidrolisis... y sospecho que,
entre otras, en el mundo de los prebi6ticos existe un gran espacio por explorar[i].

Como hemos visto el consumo de leche no se acaba con la mala absorcion de la lactosa, afortunadamente sigo
disfrutando de la mayoria de productos lacteos, confiemos que los que tengais esta dolencia también.
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