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La lactase, o β-galactosidasa, es la enzima que rompe la lactosa de la leche en glucosa y
galactosa, permitiendo formular productos lácteos con lactosa reducida o sin lactosa
declarable segú n la normativa aplicable. En procesamiento alimentario, la lactase también se
usa para aumentar el dulzor percibido, reducir cristalizació n de lactosa en helados y

concentrados, y valorizar corrientes ricas en lactosa como el suero lácteo [1].

Qué significa lactase y por qué importa en alimentos lácteos

En bú squedas internacionales aparecen preguntas como “lactase meaning”, “wat is lactase” o “qué  es la
lactase”. La respuesta té cnica es precisa: la lactase es una hidrolasa de glicósidos que reconoce la
lactosa, un disacá rido formado por galactosa y glucosa, y rompe su enlace β-galactosídico mediante la

incorporació n de agua [1].

En humanos, la enzima intestinal equivalente se expresa en el borde en cepillo del intestino delgado y
permite digerir la lactosa presente en la leche. Cuando la expresió n de lactase disminuye despué s del
destete —fenó meno conocido como lactase non persistence o no persistencia de lactasa— la lactosa
no digerida puede llegar al colon, donde la microbiota la fermenta y genera gases, á cidos orgá nicos y

síntomas gastrointestinales en personas sensibles [2].

La relevancia comercial es considerable: una parte mayoritaria de la població n adulta mundial
presenta no persistencia de lactasa, aunque la prevalencia varía mucho por regió n y ascendencia. Las
revisiones sobre intolerancia a la lactosa suelen situar la no persistencia global en torno a dos tercios
de los adultos, con prevalencias relativamente bajas en algunas poblaciones del norte de Europa y

mucho má s altas en regiones de Asia, Á frica y Amé rica Latina [3].

Para la industria, esto no convierte a la lactase en un “tratamiento” médico, sino en una herramienta
de proceso. Al hidrolizar la lactosa antes del consumo, el fabricante modifica el alimento: reduce la
concentració n de lactosa intacta y aumenta la presencia de monosacá ridos derivados de la propia
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leche, lo que facilita el desarrollo de leche, yogur, helados, postres y bebidas lá cteas dirigidos a

consumidores que buscan opciones bajas en lactosa [4].

Mecanismo de acción: cómo la lactase transforma la lactosa

La reacció n principal puede expresarse de forma simple:

Lactosa + agua → glucosa + galactosa

A escala molecular, muchas β-galactosidasas actú an mediante catá lisis á cido-base: residuos catalíticos
del sitio activo polarizan el enlace glucosídico, estabilizan el estado de transició n y permiten que una
molé cula de agua complete la hidró lisis. El resultado estequiomé trico es directo: una molé cula de

lactosa produce una molé cula de glucosa y una de galactosa [1].

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

Esta transformació n explica tres efectos tecnoló gicos. Primero, disminuye la lactosa intacta, que es el
sustrato problemá tico para personas con baja actividad intestinal de lactase. Segundo, aumenta el
dulzor relativo, porque la glucosa y la galactosa son má s dulces que la lactosa. Tercero, cambia la
solubilidad y el comportamiento de cristalizació n de los azú cares en matrices concentradas o

congeladas [4].

La lactosa tiene bajo poder edulcorante en comparació n con la sacarosa; en té rminos prá cticos, se
suele considerar mucho menos dulce que la glucosa. Tras la hidró lisis, el producto no tiene menos
carbohidrato total por esta reacció n, pero sí cambia la composició n de azú cares: la misma fracció n
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lá ctea pasa de estar dominada por lactosa a contener monosacá ridos con mayor impacto sensorial [1].

Ademá s de hidró lisis, algunas β-galactosidasas pueden catalizar transgalactosilación. En lugar de
transferir el residuo galactosilo al agua, la enzima puede transferirlo a otra molé cula aceptora,
formando galactooligosacá ridos —GOS—. Este fenó meno se favorece en condiciones con alta
concentració n de lactosa y baja disponibilidad relativa de agua, por lo que no debe asumirse como

resultado automá tico de cualquier uso de lactase en leche líquida [1].

Lactase industrial frente a lactase pills, tablets y suplementos

En el mercado de consumo, té rminos como lactase pills, lactase tablets, “lactase enzyme KAL”,
“lactase 12000”, “HappyCow lactase”, “Better Foods lactase” o comentarios en “lactase reddit” suelen
referirse a suplementos ingeridos con comidas. Esos productos buscan aportar enzima en el momento
de consumo; no son equivalentes a una preparació n enzimá tica usada por una planta alimentaria para

modificar una matriz lá ctea antes de su venta [3].

La diferencia prá ctica es importante. En suplementos, el consumidor toma la enzima junto con
alimentos que contienen lactosa, y la reacció n ocurre en el entorno digestivo. En procesamiento
industrial, la enzyme lactase se mezcla con leche, suero, base de helado o yogur bajo condiciones
controladas de formulació n y proceso; despué s, el alimento puede someterse a enfriamiento,

fermentació n, tratamiento té rmico u otras operaciones propias de la línea [5].

También aparecen bú squedas como “raw milk lactase”, normalmente asociadas a la idea de añ adir
lactase a leche cruda. Desde una perspectiva de inocuidad, la hidró lisis de lactosa no sustituye
tratamientos té rmicos, controles microbioló gicos ni requisitos regulatorios de leche cruda o

pasteurizada; la enzima modifica carbohidratos, no convierte una materia prima insegura en segura [3].
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Figure 2. 락타아제 처리는 무유당 유제품 생산, 단맛 조절, 결정화 제어, 유청 활
용, 특수 갈락토올리고당(GOS) 생산에 도움을 준다.

Fuentes de lactase: levaduras, hongos y bacterias

La lactase usada en alimentos puede proceder de microorganismos distintos, y el origen influye en el
intervalo de pH, estabilidad y aplicació n preferente. Las revisiones sobre β-galactosidasas microbianas
destacan fuentes de levadura, hongos filamentosos y bacterias, cada una con perfiles bioquímicos que

encajan mejor con ciertas matrices lá cteas [1].

Fuente habitual
de β-
galactosidasa

Tendencia funcional
general

Aplicaciones donde suele
encajar

Comentario técnico

Levaduras
Mejor ajuste en
matrices lácteas

cercanas a pH neutro

Leche, crema, bases
lácteas, algunas bebidas

Muy usada para hidrólisis de lactosa en
leche fluida por compatibilidad con pH

lácteo [1]

Hongos
Mejor tolerancia

relativa a entornos
más ácidos

Suero ácido, algunas
matrices fermentadas,
procesos donde el pH baja

Puede ser útil cuando la matriz no está

cerca de neutralidad [1]

Bacterias
Perfil variable según

especie y enzima
Leche, suero, procesos
especializados, GOS

Algunas β-galactosidasas bacterianas
son relevantes para transgalactosilación

y aplicaciones de ingredientes [1]
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Fuente habitual
de β-
galactosidasa

Tendencia funcional
general

Aplicaciones donde suele
encajar

Comentario técnico

Enzimas
inmovilizadas

Dependiente del
soporte y del diseño

del proceso

Procesamiento continuo,
reutilización, reactores
enzimáticos

La inmovilización busca mejorar
recuperación, estabilidad operativa y
uso repetido en procesamiento lácteo
[5]

Esta tabla no debe leerse como una regla absoluta. Dos lactases del mismo grupo microbiano pueden
diferir en estabilidad té rmica, afinidad por lactosa, sensibilidad a galactosa, compatibilidad con só lidos
lá cteos o capacidad de transgalactosilació n; por eso la aplicació n real se valida en la matriz y proceso

concretos [1].

Aplicaciones principales de la lactase en procesamiento lácteo

Leche sin lactosa o reducida en lactosa

La aplicació n má s conocida de la lactase es la producció n de leche con lactosa reducida. La enzima se
incorpora para hidrolizar la lactosa antes de que el producto llegue al consumidor, de modo que la

leche conserva sus proteínas, minerales y grasa lá ctea, pero cambia su perfil de carbohidratos [4].

El proceso no “elimina” la lactosa por separació n física; la transforma. Por eso, al formular leche sin
lactosa, el contenido final de lactosa intacta depende del grado de hidró lisis alcanzado, del tiempo de
contacto, de la temperatura, del pH, de la dosis de preparació n enzimá tica y del tratamiento posterior

del producto [5].

En té rminos sensoriales, la leche hidrolizada suele percibirse má s dulce que la leche convencional,
porque la mezcla de glucosa y galactosa tiene mayor dulzor que la lactosa original. Este efecto puede
ser deseable en leche saborizada o bebidas lá cteas, pero en leche blanca puede requerir ajuste de
posicionamiento sensorial para consumidores acostumbrados al perfil menos dulce de la leche

está ndar [4].

Yogur y productos fermentados

En yogur, ké fir, leches fermentadas y postres acidificados, la lactase puede aplicarse antes o durante
etapas tempranas del proceso para reducir lactosa y modificar el sustrato disponible para los cultivos.
La hidró lisis genera glucosa y galactosa, que pueden influir en la ciné tica de acidificació n y en el

equilibrio final de azú cares residuales [5].
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La enzima no reemplaza a los cultivos lá cticos ni garantiza por sí sola una textura específica. En yogur,
la textura depende de la red proteica formada durante la acidificació n, de los só lidos lá cteos, del
tratamiento té rmico de la leche, de los estabilizantes si se usan, de la cepa microbiana y de las
condiciones de enfriamiento; la lactase actú a sobre la lactosa, no sobre todos esos factores

simultá neamente [5].

Figure 3. 락타아제는 우유 단백질, 미네랄 또는 지방을 제거하지 않고 유제품의

탄수화물 부분을 변화시킨다.

En productos fermentados con declaració n “sin lactosa”, el reto té cnico es doble: alcanzar una
hidró lisis suficiente antes o durante la fermentació n y mantener un perfil sensorial aceptable. La
fermentació n puede consumir parte de los azú cares generados, pero no debe asumirse que la

fermentació n por sí sola elimina toda la lactosa [3].

Helados, yogur congelado y postres lácteos

La lactosa tiene una solubilidad limitada frente a otros azú cares, y en productos concentrados o
congelados puede formar cristales perceptibles como arenosidad. La hidró lisis con lactase reduce la
cantidad de lactosa disponible para cristalizar y aumenta la fracció n de monosacá ridos, lo que puede

mejorar suavidad, dulzor y estabilidad sensorial en helados y postres congelados [4].

El efecto sobre la congelació n no se limita a la lactosa. Al transformar un disacá rido en dos
monosacá ridos, cambia el nú mero de partículas disueltas, lo que puede modificar el comportamiento
coligativo de la fase acuosa y afectar el punto de congelació n. En una formulació n real, este efecto
interactú a con grasa, proteínas, emulsionantes, estabilizantes, aireació n y tamañ o de cristales de hielo
[5].
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Por ese motivo, la lactase es especialmente ú til como parte de una estrategia de formulació n, no como
solució n aislada. Puede reducir defectos asociados a lactosa y contribuir a un perfil má s dulce, pero la
cremosidad final del helado depende también de homogenizació n, maduració n de mezcla, congelació n

diná mica y almacenamiento [4].

Leche condensada, dulce de leche y productos concentrados

Los productos lá cteos concentrados contienen má s só lidos y, por tanto, mayor riesgo de cristalizació n
de lactosa durante almacenamiento. La lactase puede ayudar a disminuir ese riesgo al convertir la
lactosa en glucosa y galactosa, azú cares con comportamiento de solubilidad y cristalizació n diferente
[1].

En matrices con alta concentració n de azú car o só lidos, la viscosidad, la actividad de agua y la
transferencia de masa pueden condicionar la velocidad de reacció n. La enzima debe entrar en contacto
efectivo con la lactosa, y en sistemas muy densos la mezcla, el tiempo y la secuencia de proceso

influyen en el resultado [5].

Figure 4. 중성, 산성, 내열성 및 고정화 락타아제는 서로 다른 유제품 매트릭스

와 가공 방식에 적합하다.

Suero lácteo y valorización de subproductos

El suero de queso contiene lactosa y representa una corriente importante para industrias que buscan
mayor aprovechamiento de subproductos. La hidró lisis enzimá tica convierte esa lactosa en
monosacá ridos fermentables o utilizables en jarabes, bebidas, ingredientes y procesos biotecnoló gicos
[1].
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Desde el punto de vista ambiental, valorizar corrientes ricas en lactosa puede reducir la carga orgá nica
que de otro modo requeriría tratamiento. La enzima no resuelve por sí sola la gestió n de efluentes,
pero puede formar parte de estrategias de economía circular que transforman suero en ingredientes

con mayor utilidad tecnoló gica [5].

Galactooligosacáridos y alimentos funcionales

Algunas lactases se emplean en procesos diseñ ados para generar galactooligosacá ridos. En este caso,
el objetivo no es solo reducir lactosa, sino dirigir parte de la reacció n hacia transgalactosilació n para

formar oligosacá ridos con interé s nutricional [1].

Esta aplicació n exige má s control que la hidró lisis está ndar de leche. La proporció n de GOS depende de
la enzima, la concentració n inicial de lactosa, la actividad de agua, el tiempo de reacció n y la
acumulació n de productos; si las condiciones favorecen demasiado la hidró lisis, el rendimiento de GOS

puede ser limitado [1].

Variables de proceso que determinan el desempeño

La lactase actú a sobre una molé cula concreta, pero el alimento es una matriz compleja. En leche fluida,
la lactosa está  disuelta en una fase acuosa con proteínas, minerales y grasa; en helado, la matriz incluye
aire, grasa parcialmente coalescida, estabilizantes y hielo; en yogur, el pH baja y se forma una red

proteica acidificada [5].

El pH es una variable central porque afecta la ionizació n de residuos catalíticos de la enzima. Una
lactase compatible con leche cercana a pH neutro puede no ser la mejor opció n para suero á cido o una
matriz fermentada, mientras que una lactase fú ngica con mejor desempeñ o en acidez puede ajustarse

mejor a esas aplicaciones [1].
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Figure 5. 유당 가수분해 성능은 온도, pH, 접촉 시간, 효소량 및 유제품 매트릭스
가 복합적으로 작용한 결과에 따라 달라진다.

La temperatura influye de forma dual. Al aumentar dentro de un intervalo compatible, suele acelerar la
reacció n al incrementar la energía ciné tica y la frecuencia de colisiones enzima-sustrato; pero si se
supera la estabilidad de la proteína, la enzima pierde estructura y actividad. Por eso los procesos
industriales equilibran velocidad de hidró lisis, estabilidad enzimá tica y requisitos microbioló gicos del

alimento [5].

El tiempo de contacto determina cuá nto avanza la reacció n antes de que el producto sea enfriado,
calentado, fermentado o envasado. En leche refrigerada, la reacció n puede avanzar má s lentamente
pero con menor impacto té rmico; en procesos má s cá lidos, la hidró lisis puede ser má s rá pida, siempre

que la lactase mantenga su conformació n funcional [5].

La concentració n de lactosa también importa. En leche normal, la lactosa se encuentra
aproximadamente en el orden de varios gramos por 100 mL, mientras que el suero o los concentrados
lá cteos pueden presentar condiciones muy diferentes de só lidos, viscosidad y disponibilidad de agua. A
mayor concentració n de sustrato, la reacció n puede avanzar con mayor productividad hasta que

intervienen limitaciones de inhibició n, difusió n o equilibrio de productos [1].

Lactase libre, lactase liquid e inmovilización en procesamiento

Las preparaciones comerciales pueden presentarse como polvo o como lactase liquid, segú n la
aplicació n y la logística del proceso. Para una planta alimentaria, la diferencia prá ctica suele estar en la
facilidad de dosificació n, dispersió n, almacenamiento e integració n en la línea, no en un mecanismo

catalítico distinto [5].
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La lactase libre se mezcla directamente con la matriz y actú a durante el tiempo disponible. En muchos
procesos por lotes, esta estrategia es simple y efectiva: se añ ade la preparació n enzimá tica, se mantiene

la matriz bajo condiciones compatibles y luego se continú a con el proceso previsto [4].

La lactase inmovilizada, en cambio, se fija o retiene sobre un soporte para permitir su recuperació n o
uso continuo. Las tecnologías de inmovilizació n enzimá tica buscan mejorar la estabilidad operacional,
facilitar la separació n de la enzima del producto y permitir operació n en reactores, aunque su

viabilidad depende del diseñ o, la matriz, la limpieza y los requisitos de calidad alimentaria [6].

En procesamiento lá cteo, los sistemas inmovilizados y los reactores con membranas han sido
estudiados como alternativas para hidró lisis continua de lactosa. Su atractivo está  en el uso repetido de
la biocatá lisis y en la separació n física entre enzima y producto, pero requieren diseñ o de ingeniería

má s complejo que una adició n enzimá tica convencional [7].

Figure 6. 락타아제는 온전한 유당을 줄임으로써 냉동 및 농축 유제품 시스템에

서 모래 같은 유당 결정이 생길 위험을 낮출 수 있다.

Declaraciones “sin lactosa”, calidad y límites técnicos

La lactase facilita la fabricació n de alimentos reducidos en lactosa, pero la declaració n “sin lactosa” o
“lactosa reducida” depende de la legislació n del mercado de destino y del control del producto final. La
enzima es una herramienta para alcanzar el objetivo; no sustituye el sistema de calidad, la validació n

interna ni el cumplimiento regulatorio [3].
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También es importante comunicar correctamente el beneficio nutricional. La lactase no elimina los
carbohidratos de la leche ni reduce automá ticamente las calorías; transforma lactosa en glucosa y
galactosa. Por tanto, un producto tratado con lactase puede ser má s digerible para consumidores con
mala digestió n de lactosa, pero no debe describirse como “sin azú car” solo por haber sido hidrolizado
[4].

La respuesta individual de los consumidores varía. La intolerancia a la lactosa depende de la actividad
intestinal de lactase, de la cantidad de lactosa consumida, de la matriz alimentaria, del vaciamiento
gá strico, de la microbiota y de la sensibilidad visceral. Por eso, los productos bajos en lactosa son

relevantes, pero no equivalen a una recomendació n médica individual [3].

Hay ademá s situaciones clínicas donde la actividad de lactase puede reducirse de forma secundaria
por dañ o del borde en cepillo intestinal. Estudios celulares han mostrado que ciertos procesos
infecciosos pueden afectar la actividad de lactase en enterocitos, lo que ilustra que la digestió n de

lactosa depende tanto de gené tica como de integridad intestinal [8].

Cómo interpretar búsquedas como lactase kaufen, lactase comprar y lactase
source

En contextos B2B internacionales, bú squedas como “lactase kaufen”, “lactase comprar” o “lactase
source” suelen indicar intenció n de encontrar una fuente comercial de enzima lactase para uso
alimentario o industrial. Conviene distinguir ese uso de las bú squedas de suplementos de consumo,
porque el marco té cnico, documental y regulatorio es diferente .

Para procesamiento alimentario, la pregunta central no es solo “qué  es lactase”, sino qué  tipo de β-
galactosidasa encaja con la matriz, el pH, la temperatura, el tiempo de proceso y la declaració n prevista.
Las revisiones de β-galactosidasas microbianas muestran que las enzimas disponibles difieren en
origen, estabilidad y comportamiento frente a sustrato y productos, lo que explica por qué  no existe

una lactase universal para todas las aplicaciones [1].
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Figure 7. β-갈락토시다아제는 반응 조건에 따라 유당 가수분해 또는 전이갈락
토실화 반응을 우세하게 할 수 있다.

También es frecuente que bú squedas de marca o foro —por ejemplo “HappyCow lactase”, “Better
Foods lactase”, “lactase enzyme KAL” o “lactase reddit”— mezclen experiencias de consumidores con
necesidades industriales. Esa informació n puede revelar interé s de mercado, pero no reemplaza la

formulació n, validació n y documentació n requeridas en una línea alimentaria profesional [3].

Suministro de lactase por Enzymes.bio

Enzymes.bio ofrece lactase para aplicaciones de procesamiento alimentario y lá cteo mediante venta
directa en línea en unidades de 1 kg. Enzymes.bio actú a como proveedor, no como fabricante ni
laboratorio; el Certificado de Aná lisis —CoA— y la Ficha de Datos de Seguridad —SDS— se
proporcionan junto con el pedido .

El uso previsto es industrial o de procesamiento alimentario, no consumo directo como suplemento
tipo lactase pills o lactase tablets. La enzima se integra como ingrediente tecnoló gico de proceso para
hidró lisis de lactosa en leche, yogur, helado, suero u otras matrices compatibles, segú n la formulació n y
los controles internos del usuario .

Conclusión

La lactase es una de las enzimas má s consolidadas en tecnología lá ctea porque resuelve un problema
químico claro: hidroliza la lactosa en glucosa y galactosa. Esa reacció n permite formular productos con
lactosa reducida, mejorar dulzor percibido, disminuir defectos de cristalizació n y transformar

corrientes ricas en lactosa como el suero en ingredientes má s versá tiles [1].
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Su eficacia depende de variables concretas: origen de la enzima, pH, temperatura, tiempo de contacto,
concentració n de lactosa, composició n de la matriz y tratamiento posterior. Enzymes.bio suministra
lactase en unidades de 1 kg para uso B2B en procesamiento alimentario, con CoA y SDS incluidos junto
con el pedido, manteniendo la funció n de proveedor y no de fabricante ni laboratorio .

Pedir Lactase en línea
Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en línea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un
Certificado de Aná lisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Lactase →
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