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Lactasa en polvo CAS 9031-11-2: hidrdlisis de lactosa para
leche sin lactosa, yogur, helados y bebidas lacteas

Equipo de investigacidon de Enzymes.bio - Wellington, Nueva Zelanda - June 21, 2026

La lactasa en polvo CAS 9031-11-2 es una enzima de proceso, también conocida como f3-
galactosidasa, utilizada para hidrolizar la lactosa de matrices lacteas en glucosa y
galactosa. En aplicaciones B2B, su valor principal es permitir el desarrollo de leche, yogur,

helados, bebidas lacteas y bases lacteas con menor contenido de lactosa, manteniendo la

matriz lactea original y ajustando el perfil sensorial de forma controlada !,

Enzymes.bio ofrece 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 como producto disponible para
compra directa en linea en unidad de 1 kg; Enzymes.bio actiia como proveedor de enzimas, no como
fabricante ni laboratorio. El CoA y la SDS se proporcionan junto con el pedido, de modo que el usuario

industrial pueda integrarlos en sus sistemas internos de calidad, seguridad y trazabilidad .
Qué es la lactasa en polvo CAS 9031-11-2

La lactasa es una enzima que cataliza la ruptura de la lactosa, el disacarido caracteristico de la leche, en
dos azucares simples: glucosa y galactosa. En términos bioquimicos, pertenece al grupo de las 8-

galactosidasas, enzimas que actian sobre enlaces galactosidicos y que tienen relevancia tanto en

fisiologia digestiva como en aplicaciones industriales de alimentos 2],

En la fisiologia humana, la digestion normal de la lactosa depende de la lactasa intestinal ubicada en el
borde en cepillo del intestino delgado. Cuando esta actividad es suficiente, la lactosa se hidroliza antes

de su absorcion; cuando es insuficiente, la lactosa no digerida puede llegar al colon y ser fermentada

por la microbiota, generando gases y otros compuestos asociados a molestias digestivas 1.

En procesamiento alimentario, el principio es analogo, pero ocurre antes del consumo: la enzima se
incorpora a una matriz lactea para transformar parte o la mayor parte de la lactosa presente en el
alimento. Esto permite obtener productos reducidos en lactosa o disefiados para mercados donde los

consumidores buscan lacteos mas faciles de tolerar, sin abandonar necesariamente la leche como base

nutricional y tecnolégica [31,
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El producto comercial descrito como 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 se presenta en
formato polvo y en unidad de 1 kg. Esta presentacion es adecuada para formuladores, plantas piloto,
fabricantes de alimentos y equipos técnicos que trabajan con hidrélisis de lactosa en procesos
controlados; no debe interpretarse como un producto de consumo directo ni como un suplemento

digestivo .
Mecanismo de accion: como la lactasa hidroliza la lactosa

La lactosa estd formada por una molécula de galactosa unida a una molécula de glucosa mediante un
enlace glucosidico. La lactasa reconoce esa estructura y cataliza la entrada de agua en el enlace,

separando el disacarido en sus dos monosacaridos constituyentes; el resultado quimico directo es la

disminucién de lactosa intacta y el aumento de glucosa y galactosa en la matriz 1.

Este mecanismo explica dos efectos tecnolégicos importantes. Primero, al reducir la lactosa intacta, el
producto final puede adaptarse a consumidores con baja actividad lactasa. Segundo, la glucosa y la
galactosa tienen una percepcion de dulzor superior a la lactosa, por lo que la hidroélisis puede

aumentar el dulzor percibido de la leche o de la base lactea sin afiadir sacarosa u otros azucares

externos 1,
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Como cualquier enzima, la lactasa no “crea” dulzor nuevo de manera independiente; transforma un
carbohidrato ya presente. Por eso su uso debe entenderse como una herramienta de

bioprocesamiento selectivo: modifica la forma quimica de los azlcares lacteos y, con ello, cambia
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propiedades nutricionales, sensoriales y de formulacién que después deben validarse en el producto

final 121,

La reaccion tampoco es instantanea ni idéntica en todas las matrices. La velocidad y el grado de
hidrolisis dependen de factores como dispersion de la enzima, tiempo de contacto, temperatura, pH,
concentracion de lactosa, composicion de sélidos lacteos, presencia de grasa, viscosidad, fermentacién

posterior y tratamientos térmicos. Un estudio centrado en hidroélisis de lactosa en leche muestra

precisamente que temperatura, pH y cantidad de enzima influyen en el avance del proceso .

Por qué la reduccidon de lactosa es relevante para la industria lactea

La intolerancia a la lactosa y la no persistencia de lactasa son fenémenos ampliamente distribuidos.
Revisiones recientes describen que una proporciéon mayoritaria de la poblaciéon adulta mundial

presenta reduccion de la actividad lactasa tras la infancia, con diferencias notables por region,

ascendencia y habitos alimentarios [,

Para la industria, este dato no implica que todos los consumidores deban evitar los lacteos, sino que
existe una demanda sostenida de productos con menor lactosa. La lactasa permite abordar esa
demanda desde la propia matriz lactea: leche, yogur, helado, postres, bebidas saborizadas y bases

lacteas pueden redisefiarse para ofrecer alternativas mas accesibles sin sustituir completamente

proteinas, minerales, grasa lactea o sistemas fermentativos tradicionales [4]

Este enfoque es distinto al de las bebidas vegetales. En un producto lacteo tratado con lactasa, la base
sigue siendo leche o un derivado lacteo; lo que cambia es la forma en que se presenta el azicar natural
de la leche. Para marcas que desean mantener identidad lactea, perfil nutricional y una lista de

ingredientes relativamente simple, la lactasa puede ser una herramienta de formulacion directa .

También hay una ventaja sensorial potencial. En productos como leche saborizada, yogur endulzado,
helados o postres, la hidrolisis de lactosa puede contribuir a una sensacién dulce mas marcada. Este

efecto no sustituye por si solo el disefio sensorial completo, pero puede ayudar a ajustar dulzor,

balance aromatico y percepciéon de cuerpo en combinacién con otros ingredientes 4],
Aplicaciones principales en leche, yogur, helados y bebidas lacteas

La aplicacién mas directa de la lactasa en polvo es la produccién de leche reducida en lactosa o
leche sin lactosa, segin los criterios regulatorios aplicables en cada mercado. La enzima se incorpora

en una etapa donde pueda distribuirse de forma homogénea y mantenerse en contacto con la lactosa

durante el tiempo necesario para alcanzar el objetivo de hidrélisis definido por el fabricante 31,
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En yogures y productos fermentados, la lactasa puede utilizarse para reducir lactosa residual y
modificar el dulzor percibido. La formulacién requiere especial atencién porque la hidroélisis de lactosa
interactia con la fermentacion: los cultivos lacticos consumen azuicares, producen acidos organicos y

modifican textura, por lo que el momento de adicion y el perfil de proceso influyen en acidez final,

viscosidad y sabor [°1,

En helados y postres lacteos, la lactasa puede contribuir tanto a la reduccion de lactosa como al ajuste
del dulzor. Ademas, al convertir lactosa en monosacaridos mas solubles, puede ayudar a gestionar
ciertos problemas asociados a la cristalizacion de lactosa en formulaciones concentradas, aunque el

resultado final depende de sé6lidos totales, grasa, estabilizantes, azticares afiadidos, congelaciéon y

almacenamiento 2.

En bebidas lacteas saborizadas, la enzima es 1til cuando se busca combinar menor lactosa con un
perfil sensorial amable. La formacion de glucosa y galactosa puede elevar el dulzor percibido de la
base lactea, lo que facilita reformulaciones orientadas a balancear aztcar afiadido, aromas y

aceptacion del consumidor, siempre con validacién sensorial y nutricional del producto terminado 1.

L Objetivo tecnoldgico  Efecto esperado de la . . ..
Aplicacién lactea L. Consideraciones de formulacion
principal lactasa

» Controlar tiempo de contacto,
. Reducir lactosa antes Conversion de lactosa en . L .
Leche fluida tratamiento térmico posterior y
del consumo  glucosay galactosa -
dulzor percibido
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Objetivo tecnolégico Efecto esperado de la

Aplicacién lactea L. Consideraciones de formulacion
principal lactasa

Yogur y leches Ajustar lactosa residual Menor lactosa disponible y Coordinar con cultivos, acidez,

fermentadas y perfil sensorial dulzor mas marcado textura y fermentacién

Mayor proporcion de

Helados y postres Reducir lactosa y L. Evaluar sélidos, congelacion,

. - monosacaridos en la fase o -
lacteos equilibrar dulzor cristalizacién y estabilidad

acuosa

Bebidas lacteas Mejorar accesibilidad y Menor lactosa intacta y Ajustar aromas, azucares afiadidos y
saborizadas dulzor natural percepcién dulce superior etiquetado nutricional
Bases lacteas para Preparar componentes Hidrdlisis previa antes de Verificar compatibilidad con
ingredientes reducidos en lactosa una formulaciéon posterior almacenamiento y proceso final

Lactasa, B-galactosidasa y fuentes microbianas

En documentacién técnica, los términos lactasa y 3-galactosidasa suelen emplearse de forma
relacionada, aunque el contexto determina el significado exacto. En la industria alimentaria, 3-
galactosidasa designa una familia de enzimas capaces de hidrolizar (-galactésidos, entre ellos la

lactosa; por eso las revisiones sobre (3-galactosidasas microbianas incluyen aplicaciones en leche y

derivados 2],

Las B-galactosidasas pueden proceder de diferentes microorganismos y presentar perfiles de
desempeno distintos. La literatura describe bacterias lacticas y otros microorganismos asociados al

proceso digestivo como fuentes de enzimas relevantes, incluyendo actividades relacionadas con el

metabolismo de carbohidratos en matrices alimentarias y digestivas [°1,

Esta diversidad es importante porque no todas las lactasas se comportan igual frente a pH,
temperatura, sales, sdlidos lacteos o procesos de fermentacion. Sin embargo, para el usuario final de
una lactasa comercial en polvo, lo esencial es validar el desempefio en la matriz especifica, no asumir
que todos los productos con el mismo nombre genérico tendran el mismo comportamiento tecnolégico
[3]

La investigacién también explora estrategias de produccién microbiana de (-galactosidasa mediante
fermentacion sumergida y seleccion de cepas productoras. Estos trabajos muestran el interés

industrial continuo por obtener lactasas con perfiles adecuados para hidrolisis de lactosa, aunque no

deben interpretarse como especificaciones del producto suministrado por Enzymes.bio [°.
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Factores de proceso que determinan la hidrdlisis de lactosa

El primer factor es la dispersion. La lactasa debe distribuirse de forma uniforme para que la enzima
tenga acceso a la lactosa disuelta en la fase acuosa del producto. En leche fluida esto suele ser mas

sencillo que en matrices viscosas o con alto contenido de sélidos; en yogures, postres o bases para

helado, la mezcla debe disefiarse para evitar zonas con contacto insuficiente 3],

El segundo factor es el tiempo de reaccion. La hidrdlisis progresa mientras la enzima permanece
activa y en contacto con la lactosa, de modo que procesos cortos pueden generar hidrdlisis parcial y

procesos mas prolongados pueden acercarse a reducciones mayores. El grado final debe definirse

segin el producto, el posicionamiento de mercado y los requisitos normativos aplicables ],

El tercer factor es el entorno fisico-quimico. La temperatura y el pH influyen en la conformacién de
las proteinas enzimadticas y, por tanto, en su capacidad catalitica. La literatura sobre hidrélisis de

lactosa en leche confirma que estos parametros modifican el desempefio del proceso, por lo que no

conviene trasladar condiciones de una matriz a otra sin verificacion interna [3.

El cuarto factor es la secuencia de proceso. En leche tratada térmicamente, productos fermentados o
bases congeladas, la lactasa puede incorporarse antes o después de ciertas etapas, dependiendo del

disefio industrial. La decision afecta la actividad enzimatica disponible, el perfil de azicares, la

interaccién con cultivos y el resultado sensorial final [,
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El quinto factor es la composicion de la matriz. Grasa, proteinas, sales, estabilizantes, s6lidos lacteos
afladidos, cacao, frutas, aromas o edulcorantes pueden modificar viscosidad, percepcion de dulzor y

comportamiento durante almacenamiento. La enzima actiia sobre la lactosa, pero el resultado

comercial se evalda en el sistema completo, no en la reaccion aislada [21
Efectos sensoriales y nutricionales: lo que puede esperarse

El efecto sensorial mas relevante de la lactasa es el aumento de dulzor percibido por la generaciéon de
glucosa y galactosa. La lactosa tiene menor poder edulcorante relativo que esos monosacaridos, por lo
que una leche hidrolizada puede percibirse mas dulce que la misma leche sin tratamiento enzimatico,

incluso sin afadir azicar 1.

Este cambio puede ser ventajoso, pero también debe gestionarse. En leche blanca, un dulzor mas alto
puede percibirse como agradable para algunos consumidores y excesivo para otros. En yogures,

helados o postres, puede apoyar una formulacién mas equilibrada, pero también interactia con acidez,

grasa, aromas, cacao, fruta y edulcorantes afiadidos (21,

Desde el punto de vista nutricional, la lactasa no elimina carbohidratos; transforma lactosa en glucosa
y galactosa. Por ello, una declaracién de reduccion de lactosa no debe confundirse con una reducciéon

automatica de azucares totales o energia. Las diferencias en etiquetado dependeran de la composiciéon

final y de los criterios regulatorios locales [,
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También es importante evitar promesas clinicas. Un producto lacteo reducido en lactosa puede ser
adecuado para muchos consumidores con sensibilidad a la lactosa, pero la tolerancia individual varia.

Factores como dosis consumida, microbiota, velocidad de vaciamiento gastrico, otros alimentos

ingeridos y condiciones digestivas personales influyen en la respuesta [].
Comparacion con otras estrategias para productos lacteos bajos en lactosa

La lactasa es una de las estrategias mas utilizadas porque actia directamente sobre la lactosa presente
en la leche. Otras estrategias incluyen separacion fisica de lactosa, uso de ingredientes lacteos con

menor lactosa, fermentacion con cultivos seleccionados o sustitucién parcial por matrices no lacteas;

cada enfoque tiene consecuencias distintas en sabor, coste, etiqueta, nutricion y proceso (21,

Frente a la fermentacion sola, la lactasa permite una conversién mas directa de lactosa en glucosa y
galactosa. La fermentacion puede disminuir lactosa porque los microorganismos consumen parte de

los azucares, pero también genera acidez, compuestos aromaticos y cambios de textura; en yogures,

ambos mecanismos pueden combinarse si el proceso se disefia correctamente 51,

Frente a alternativas vegetales, la lactasa conserva la identidad de producto lacteo. Esto es relevante
para marcas que desean ofrecer leche o yogur con menor lactosa sin cambiar la matriz proteica,
mineral y sensorial de base. La decision, sin embargo, depende del mercado objetivo: algunos

consumidores buscan lacteos sin lactosa, mientras otros prefieren productos vegetales por razones

distintas a la lactosa ],

Frente a tecnologias de separacion, la lactasa puede integrarse en procesos existentes con menor
reformulacién conceptual, aunque sigue requiriendo validacion. Las tecnologias de membrana o

separacion pueden modificar la composicion de manera mas amplia, mientras que la lactasa se centra

en una reaccién especifica sobre el disacarido 21,

Innovacion tecnoldgica: inmovilizacidon, encapsulacion y procesos a baja
temperatura

La lactasa soluble en polvo es una herramienta practica para muchas aplicaciones, pero la
investigacion en (-galactosidasa contintia avanzando hacia sistemas de mayor estabilidad, reutilizacién

o control de liberacion. Revisiones recientes describen desde mecanismos moleculares hasta sistemas

de entrega enzimatica, lo que demuestra que la lactasa forma parte de un campo tecnolégico activo [,
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Una linea de desarrollo es la inmovilizacion enzimatica, en la que la lactasa se fija o encapsula en
soportes para mejorar estabilidad y permitir reutilizaciéon en ciertos esquemas de proceso. Estudios
sobre (-galactosidasa inmovilizada en marcos tipo ZIF-L informan mejoras en estabilidad, reutilizacion

e hidrolisis de lactosa bajo condiciones estudiadas, aunque estos resultados corresponden a sistemas

especificos de investigacién y no a todos los productos comerciales 2],
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Otra linea es la lactasa encapsulada para operacion a baja temperatura. La investigacion sobre lactasa
encapsulada en leche sin lactosa muestra interés por procesos que puedan funcionar en condiciones

de refrigeraciéon o con liberacion controlada, buscando beneficios econémicos y operativos en ciertas

configuraciones industriales [°l.

Estas innovaciones son utiles para comprender la evolucion del sector, pero no deben confundirse con
la lactasa en polvo CAS 9031-11-2 ofrecida como producto estandar. Si un producto no se describe
como inmovilizado o encapsulado, debe tratarse como una enzima soluble en polvo y validarse bajo

ese supuesto de proceso .

Como integrar la lactasa en el desarrollo de producto

El desarrollo de un producto con lactasa comienza con una definicién clara del objetivo: reducir
lactosa hasta un umbral regulatorio, mejorar tolerabilidad percibida, ajustar dulzor, diferenciar una

linea sin lactosa o preparar una base lactea para formulaciones posteriores. La enzima es una

herramienta de proceso, pero la especificacion final pertenece al alimento terminado .
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Después, el equipo técnico debe adaptar el momento de incorporacion a la matriz. En leche fluida, la
lactasa puede actuar en una fase relativamente homogénea; en yogur, debe coordinarse con cultivo y

acidificacion; en helados, debe considerarse la formulacion antes de congelacion; en postres, la

viscosidad y el tratamiento térmico pueden modificar la ventana efectiva de reaccién 1.

La validacién sensorial es tan importante como la validacién de lactosa residual. Una hidrélisis elevada
puede aportar dulzor adicional, lo cual puede ser positivo en bebidas saborizadas, pero no siempre

deseable en leche blanca o productos donde se busca un perfil mas neutro. El equilibrio entre

reduccién de lactosa y sabor debe definirse por categoria y consumidor objetivo [*],

El control documental también forma parte del proceso. Enzymes.bio proporciona CoA y SDS junto con
el pedido, y esos documentos deben conservarse dentro del sistema interno de calidad, seguridad
alimentaria y trazabilidad de la empresa usuaria. La responsabilidad de verificar conformidad
normativa, etiquetado y especificacion del producto final corresponde al elaborador que incorpora la

enzima .
Consideraciones regulatorias y de comunicacion comercial

Las expresiones “sin lactosa”, “bajo en lactosa”, “lactose free” o equivalentes no tienen un significado
universal idéntico en todos los paises. El uso de la lactasa puede facilitar el cumplimiento de un

objetivo de reduccidn, pero la autorizacién de una declaracién depende de la legislacion local, el

producto final y la verificacién correspondiente 71,
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También conviene diferenciar entre una afirmacién tecnolégica y una afirmacién de salud. Decir que la
lactasa hidroliza lactosa en glucosa y galactosa es una afirmacién bioquimica bien establecida. Decir

que un producto evitara sintomas digestivos en todos los consumidores seria una afirmacién clinica

mucho mas fuerte y no apropiada como promesa general de una enzima de proceso 1.

En comunicacién B2B, la formulacién mas responsable es describir la enzima como una herramienta
para hidrolisis de lactosa y para el desarrollo de productos lacteos con menor lactosa. Esto mantiene
el mensaje técnico, evita exageraciones y permite que cada fabricante adapte el lenguaje comercial a su

mercado y a sus propias validaciones .

La lactasa tampoco debe presentarse como un ingrediente destinado al consumo directo. En el
contexto de Enzymes.bio, el producto se ofrece como enzima para aplicaciones industriales y de
procesamiento, disponible en unidad de 1 kg mediante compra en linea. Esta distincién protege la

claridad regulatoria y evita confundir una enzima de proceso con un suplemento digestivo .
Limitaciones técnicas que deben tenerse en cuenta

La principal limitacién es que la lactasa no compensa un proceso mal disefiado. Si la mezcla es
insuficiente, si el tiempo de contacto es demasiado corto o si las condiciones del medio reducen la

actividad enzimatica, la hidrdlisis puede quedar por debajo del objetivo. El desempefio real debe

evaluarse en la matriz y el flujo de proceso concretos .

Otra limitacién es que la enzima modifica la composicion de azuicares, pero no resuelve por si sola
todos los retos de formulacién. En helados, por ejemplo, dulzor, cuerpo, punto de congelacion,

cristalizacion, estabilidad y sensacion en boca dependen de multiples componentes. En yogures, la

interaccién con fermentacién y acidez puede ser determinante 2],

Ademas, reducir lactosa no equivale a eliminar todos los posibles desencadenantes de molestias
digestivas. Algunas personas atribuyen sintomas a la lactosa cuando pueden intervenir otros factores

de dieta, microbiota, fermentacion o sensibilidad individual. Por eso la comunicacién debe centrarse en

el contenido de lactosa y no en garantias médicas 1.

Finalmente, la lactasa no reduce automaticamente azicares totales. La reaccion divide un disacarido en
dos monosacaridos; esto mejora la disponibilidad digestiva y cambia la percepcidn dulce, pero no debe

presentarse como una reduccidn caldrica por si misma. El etiquetado nutricional debe basarse en la

formulacién y el producto final [,
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Papel de Enzymes.bio como proveedor B2B

Enzymes.bio ofrece lactasa dentro de su categoria de enzimas para aplicaciones relacionadas con
hidroélisis de lactosa y procesamiento lacteo. La informacion de producto identifica Lactase Enzyme
Powder CAS 9031-11-2 como una opcién disponible en linea en formato de 1 kg, orientada a usos de

procesamiento y no a consumo directo .

Es importante mantener una descripcion precisa del rol comercial: Enzymes.bio es proveedor, no
fabricante ni laboratorio. Por tanto, la comunicacion técnica debe centrarse en el uso previsto, el
mecanismo de la enzima, la aplicabilidad en matrices lacteas y la documentaciéon que acompafia el

pedido, sin atribuir capacidades de fabricaciéon o andlisis que no correspondan .

Para equipos de desarrollo, la unidad de 1 kg permite incorporar la enzima en trabajos de
formulacion, pruebas internas y produccién segin los procedimientos propios de la empresa. El CoA y
la SDS entregados junto con el pedido aportan documentaciéon de soporte, pero no sustituyen la

validacion interna del producto terminado ni los requisitos regulatorios aplicables a cada mercado .
Conclusidn

La lactasa en polvo CAS 9031-11-2 es una enzima de proceso relevante para la industria lactea
porque cataliza una reaccién concreta y bien establecida: la hidrdlisis de lactosa en glucosa y galactosa.

Ese mecanismo permite desarrollar leche, yogur, helados, bebidas lacteas y bases de formulacién con
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menor lactosa, ademas de modificar el dulzor percibido de manera predecible cuando el proceso esta

bien controlado 1.

Su valor industrial reside en combinar especificidad bioquimica con flexibilidad de aplicaciéon. Puede
ayudar a ampliar el acceso a productos lacteos para consumidores sensibles a la lactosa, mantener
matrices lacteas tradicionales y apoyar formulaciones con perfiles sensoriales ajustados. Sin embargo,

el resultado depende de la matriz, el tiempo de contacto, las condiciones de proceso, la validaciéon

interna y la normativa local 3/,

Enzymes.bio suministra 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 como producto disponible para
compra directa en linea en unidad de 1 kg. Como proveedor B2B de enzimas, acompafia el pedido con
CoA y SDS; la empresa usuaria debe integrar esa documentacion en su sistema de calidad y verificar el

desempeiio de la enzima en su propio producto final .

Pedir 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 =
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Contactar con Enzymes.bio

¢Tiene preguntas sobre un pedido? Nuestro equipo estarad encantado de ayudarle.

CORREO ELECTRONICO wholesale@enzymes.bio TELEFONO (EE. UU.) +1 (507) 428-6057

Contactenos >

[Eh 400+ Clientes B2B € 60+ socios universitarios de investigacion @ 54 atendidos en todo el mundo

© 2026 Enzymes.bio - Suministro de enzimas industriales y para procesamiento de alimentos - No apto para consumo humano ni venta

minorista.
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