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Resumen.

La ausenma de Ia mdasa an EE m’taaﬂna deigadé: es !3 causa def‘ia'
mirsJEe,Pancaa ala 13{:!{}33 : : : :
Las personas que la padeﬂen na pa;ieden CDF!$U1T!IF Ieche V. aiguﬁos
derivados lacteos, pﬂrgue esto les nﬂasfona pmhiem% digestivos, muy'
desagradables y pehgmsns B -

Fara que el paciente pueda voivs»r a t:;-mar Eeché daba recurkr al
CONSUMO de leche deslactosada, c:c_rm dnica akternatwa_

Summary

Lactase absence iﬁ-the small intestine is the cause of lactose intoler-
Peopie who suffer lactose intolerance cannot consume milk or other
milk {}yprﬂduds beﬁausa they present very unpfeasant and danger-
ous d!gestwe pmbiems

In order for & patient to drink milk agam he must consume deiactﬂsed
milk as his only alternative.
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| PEBLACTOS . La leche en polvo

e,

deslactosada
es un nuevo
producto que
La Cooperativa
COLANTA entrega
al mercado
colombiano
como un aporte
mas para

la salud de los
consumidores

La leche en polvo deslactosada es un nuevo producto que La
Cooperativa COLANTA entrega al mercado colombiano como
un aporte mas para la salud de los consumidores y ha sido
distinguida por el Invima con el registro sanitario N® RSAAD2/
11500.

LQué es la leche en polvo deslactosada?

Es aquella en la cual la lactosa, componente natural de la
leche, ha sido desdoblada en los dos azucares constitutivos
de la molécula, la glucosa y la galactosa, por medios biologi-
cos, empleando la enzima lactasa y una molécula de agua,
asi:

Lactosa + Lactasa + Agua = Glucosa + Galactosa
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macéutica como sustancia
inerte, para los placebos, en
la experimentacion medica,
como soporte inerte en las
mezclas de vitaminas, en
pasteleria como cobertura, y
en alimentos infantiles por su
gran aporte calorico.

Para que la lactosa pueda ser
asimilada en el organismo
debe ser sometida a un pro-
ceso de hidrdlisis para liberar
la glucosa y la galactosa, que
es la manera como ésta es
absorbida.

En un organismo normal, el
i — - procedimiento biolégico de la

~a D-GLUCO3A ~hidrélisis se realiza dentro del
PR intestino delgado, érgano

Tk B

¢Qué es la lactosa? , _
El aparato digestivo transforma

los alimentos en sustancias minimas
aprovechables por el organismo,
lo cual denominamos digestion.

Es un disacarido, componen-
te natural de la leche, llama-
do azlcar de leche y, des-
pués del agua, es el nutriente
més abundante de este pro-
ducto, aporta al consumidor
200 calorias por litro. La de
la mujer, contiene una mayor
proporcion, 6.5 a 7.1%, la de
la vaca 4.6 a 5.2%, la de la
oveja 4.2 a 4.5%.

Esdfago

La lactosa es un producto
solido que se presenta en
cristales con diferentes figu-
ras geomeétricas, miradas al
microscopio, son transparen- Fancreas
tes, con sabor debilmente
dulce y poco soluble en agua.
Es utilizada en la industria far-

Estdmago

Higado

Tamada d Enciclopedia Tomdtcs del Estudiane, E1 Colom b

Intasting Grueso
Intesting Delgado :

Apéndice
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donde se digieren y se asimilan los nutrientes.
Un tratamiento similar ocurre con todos los
derivados lacteos en los cuales la lactosa es
un componente comun.

¢COmMo se efectla el proceso
de hidrdlisis en el intestino?

El aparato digestivo transforma los alimentos
en sustancias minimas aprovechables por el
organismo, lo cual denominamos digestion.
La digestion se inicia en la boca, donde los
alimentos son triturados y humedecidos con
la secrecion de las glandulas salivales.

Esta mezcla, denominada bolo, pasa por la
laringe al esdfago y por éste al estdbmago,
donde recibe las secreciones de la mucosa
gastrica. En el estomago el alimento es con-
tinuamente mezclado hasta convertirlo en una
papilla llamada quirmno, la cual continda su pro-
ceso y pasa al duodeno, que es la fraccion
inicial del intestino delgado, donde recibe las
secreciones del higado, la vesicula biliar v del
pancreas. Estas secreciones contienen las

Colon
Asendentie

Ciego
Apéndice

Colon -
Pélvico
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enzimas que degradan los alimentos y los
transforman en sustancias simples y solubles
para su asimilacian.

Eltubo digestivo continia con el intestino grue-
so o colon, siendo su porcion final el recto, el
cual termina en el ano, por donde se evacuan
al exterior los restos de los alimentos no dige-
ridos que conforman la materia fecal.

El intestino delgado es el tramo mas largo de
los intestinos, es sinuoso interiormente y se
repliega sobre si mismo, tiene unos 7V a 8
metros de largo que inician en el duodeno y
estd conectado al intestino grueso , con el
yveyuno y el ileon.

El duodeno recibe del estomago el quimo,
que es la papilla pastosa en la que se han
transformado los alimentos. Recibe las se-
creciones de las glandulas intestinales: la bilis
y los jugos pancreaticos, estos reducen los azu-
cares, las grasas y las proteinas a compues-
tos simples que conforman el quilo, el cual fisi-
camente es un liquido pastoso de color blan-
quecino que resulta en el proceso de |a diges-
tién de los alimentos.

Colon Transverso

Intestino Delgado - Yeyuno

I{.ln:rll:m Desendente

na Vellosidades
i Intestinales



Cultura lactea W™

La pared interior del intestino delgado esta
tapizada por una densa red de prolongacio-
nes gque se proyectan como dedos hacia el
interior del conducto y en ellas estan las
vellosidades, en las cuales se localizan las
enzimas, siendo la mas superficial, |a lactasa,
que por eso es la mas vulnerable.

Las vellosidades intestinales cumplen la fun-
cion de absorber las sustancias nutritivas de
los alimentos para llevarlas a la sangre.

La lactasa es producida por las células del in-
testino y se encarga de hidrolizar la lactosa,
transformandola en dos moléculas de menor
tamafio: Glucosa y galactosa que como tales
son absorbidas.

A partir de la duodécima semana de la gesta-
cion ya se puede detectar la presencia de la
lactasa en el tracto digestivo del feto, llegan-
do a acumular una actividad enzimatica de
un 30% en el momento del nacimiento, lo cual
es suficiente para digerir la lactosa de la le-
che materna y de esta manera aprovechar
el Unico carbohidrato de |a racidn diaria.

Es por lo tanto fundamental, para la supervi-
vencia del recién nacido, que se haya produ-
cido la lactasa en el intestino v que se en-
cuentre disponible en las vellosidades.

La digestion de |a lactosa es indispensable en
la primera etapa de la vida, en la cual las crias
de los mamiferos se alimentan exclusivamen-
te con la leche de la madre. De aqui se deriva
la importancia de la lactasa porgue con ella se
puede digerir el unico hidrato de carbono pre-
sente en la alimentacion del recién nacido.
Después de los cuatro meses, la le-
che va reemplazandose gradual- 48
mente por otros alimentos y con £
la disminucion de ésta, la lactasa
también va desapareciendo.
Otras causas para que la lactasa
desaparezca con mayor rapidez
del intestino son: Procesos pato-
logicos como diarreas, en especial

las llamadas de alto gasto o diarreas os-
moticas, caracterizadas por una gran pérdida
de quuidos corporales.

Infecciones gastrointestinales y la desnutricion
hacen que los nifos sean particularmente
vulnerables.

Cirugias gastrointestinales, infecciones para-
sitarias y alergias a la leche de vaca, alimen-
tos o medicamentos son igualmente causas
para la desaparicidn de la lactasa.

Al disminuir en forma significativa la lactasa,
el individuo se vuelve intolerante a la lactosa,
temporal o definitivamente, y a partir del mo-
mento en que la persona manifiesta la
sintomatologia no podra volver a consumir la
leche y sus derivados, sopena de padecer los
problemas digestivos como consecuencia de
la intolerancia.

Para volver a tomar la leche, solamente pue-
de hacerlo disponiendo de leche deslacto-
sada, la cual suple la falta de la lactasa en el
intestino, porque este producto ha sido elabo-
rado con leche de vaca sometida a un proce-
so de hidrdlisis, controlando todos los pasos
en forma técnica y cientifica para beneficio de
los consumidores.

éCoOmo podemos saber que la
persona se ha vuelto
intolerante y que necesita
tomar leche deslactosada?

Las manifestaciones clinicas que demuestran
la intolerancia estan directamente relaciona-
das con la presencia de azdcares no di-
geridos en el lumen intestinal, tenien-
do en cuenta ademas el tiempo que
ha transcurrido desde la ingesta
o consumo de la leche que con-
W tiene la lactosa, hasta la apari-

~ cion de los sintomas.
/ Las manifestaciones clinicas se
presentan alrededor de las dos pri-
meras horas de la ingesta, ya que este
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es el tiempo que tardan los azucares para lle-
gar al intestino grueso.

Sin embargo, durante su paso por el intestino
delgado se pueden presentar algunos sinto-
mas de malestares digestivos que ocurren
media hora después de tomar la leche, con
distension abdominal moderada, la cual pue-
de ser la causa de los colicos.

En la exploracion medica se encuentra, ade-
mas de la distension abdominal, un abdomen
endurecido, con aire y liquido, se escucha el
borborigmo ocasionado por los liquidos vy los
gases, ademas se aprecia la peristalsis au-
mentada (incremento en los movimientos
peristalticos del intesting).

Pasadas unas dos horas del consumo de la
leche, se inicia el cuadro diarreico, que se ca-
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racteriza por evacuaciones acompafadas de
gran cantidad de liquido y gases, de ahi la
denominacién de diarreas explosivas.
Pueden igualmente -presentarse diarreas
sanguinolentas y lientéricas, que son aquellas
gue se manifiestan con un alto contenido de
alimentos sin digerir.

Posteriormente, en el transcurso de las si-
guientes horas, se presenta el eritema peri-
neal, inicialmente con una sensacion de que-
madura y luego con lesiones dermicas entre
el ano y los Grganos genitales.

Es necesario conocer estos cuadros clinicos,
porque pueden llevar al paciente a una fuerte
deshidratacion que seria una complicacion
grave, la cual pone en peligro su vida.
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{CoOmo se explican
los problemas
digestivos por

la ausencia de

la lactasa en el
intestino delgado?

Ya hemos comentado amplia-
mente que la lactasa es indis-
pensable para hidrolizar la
lactosa, con el fin de que ésta
se pueda absorber en el in-
testina.

Cuando el organismo carece
de la lactasa, por cualquiera
de las causas ya conocidas,
la lactosa pasa como molécu-
la intacta (disacarido) al intes-
tino grueso, sin haber sido di-
gerida o hidrolizada. Al llegar
al colon es atacada y fermen-
tada por la flora microbiana
que alli se encuentra, produ-
ciéndose fermentaciones con
generacion de acidos organi-
cos de cadenas cortas de
carbonos, como acido aceéti-
c0, lactico, propidnico, butiri-
co, entre otros, ademas de
gran cantidad de gases como
metano, hidrogeno y gas car-
bonico.

La presencia de los gases son
la causa de la distensicn ab-
dominal y de los cdlicos. El
aumento de la osmolaridad en
el intestino grueso provoca el
flujo de los liquidos del orga-
nismo hacia éste, ocasionan-
do el aumento del movimien-
to peristaltico y como conse-
cuencia de ello las diarreas
osmdticas explosivas.
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El comin de las personas
gue no saben que son intole-
rantes a la lactosa ni conocen
las causas dEISUS malestares
digestivos, se tranguilizan di-
ciendo gue no pueden tomar
la leche porque ésta les cae
pesada v optan por no vqluer
a consumirla. )

Al no tomar leche no ingieren
lactosa, que es la causa de
sus dificultades y por ello no
hay problemas digestivos, lo
cual es una solucion a medias
porgue el organismo esta per-
diendo la posibilidad de reci-
bir el alimento mas comple-
to que existe en la natura-
leza y el que mas cantidad de
calcio aporta. Sino se consu-
me el calcio, el organismo
puede presentar un mal ma-
yor: la osteoporosis.

¢El problema de la
intolerancia es de
un determinado
tipo de personas?

Después de la lactancia, a los
dos afios de edad, en el nifio

empieza a declinar la activi-
dad de la lactasa, aunque no
siempre es asi, se sabe de
regiones geograficas en don-
de transcurren los afios y ho
se ohserva en las personas
deficiencias en la actividad
enzimatica.

La sintomatologia entre pa-
cientes intolerantes es dife-
rente de unos a otros en
cuanto a la fuerza de sus
manifestaciones. Se consi-
dera que en el mundo hay
una hipolactasia en los adul-
tos de un 75%.

En Latinoamérica la intoleran-
cia alcanza valores entre el 40
y el 60%, en especial en la
poblacion negra e indigena.

LQué es la lactasa?

Es una enzima conocida
como Beta D.galactosido
galactohidrolasa, 1a cual se
aisla de una cepa especial de
levadura lactica, la saccha-
romyces (Klwyveromyces)
lactis. Es considerada como
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La sintormatologia
entre pacientes
intolerantes es

diferente de unos

a otros en cuanto

a la fuerza de sus

manifestaciones.

Se considera que

en el mundo hay

una hipolactasia
en los adultos
de un 75%.

un biocatalizador enzimatico
y es producida naturalmente
en las celulas del intestino del-
gado de los mamiferos y ade-
mas la encontramos en gran
variedad de microorganis-
mos: bacterias, bacilos, lacto-
bacilos, levaduras y mohos.

La lactasa industrial se pre-
senta en forma de un liquido
viscoso, de densidad 1.2 k/li-
tro, de color ambarino misci-
ble con el agua en todas las
proporciones; la actividad
enzimatica se puede desarro-
llar en forma lenta o rapida se-
gun la.temperatura de 0°C a
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Figura No 4. Recibo de Leche en Planta

Salida a Tanque de
Almacenamiento

Descargue de Leche

1. Eliminador de Aire
2. Bomba

3. Filtro

4, Medidor de Flujo

eesss—— |_cche Liguida

——— C18Ma
—e——— VD
s Enfriamiento Medio 8
eessss——— Calentamiento Medio

Tangue de
Almacenamiento <

1. Pasterizador
2. Desaireador
3. Contro de Flujo

4. Separador

5. Unidad Estandarizadora
6. Homogenizador

7. Tubo de Retencidn

8. Bomba de Elevacion

9. Bomba da Vacio
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Leche Pasteurizada
Entrada Vapor
Salida de Vapor
. Leche Condensada

1
-

s

N ——————
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1. Tanque de Almacenamiento
2. Bomba

3. Primer Efecto

4, Segundo Efecto

5. Tercer Efecto

6. Calandria

Salida de Leche en Polvo

Salida de Aire

s Leche Liguida
emmsmn Aire Caliente
e | 2che en Folvo

1. Calentador Indirecto

2. Camara de Secado

3. Vibrofluizador

4. Calentador de Aire

5. Refrigerador de Aire Ambiente
6. Deshumadificador

7. Tamizador

8. Ciclones
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42°C; sobre 42°, la enzima se inactiva v luego
se destruye. Esta puede ser activada con la
adicion de sales de potasio y magnesio y ser
inhibida por las sales de sodio y de calcio.

El pH para un buen desarrollo debe ser de
6.6 a 6.8 y para una accion mas efectiva, el
susfrato de lactosa debe ser de 5%.

(Cudl es la relacidon de la
leche en polvo deslactosada
COLANTA con la intolerancia vy
los problemas de salud?

Hecho un recuento minucioso sobre lo que es
la lactasa, |la participacion que ésta tieneen la
nutricién humana, como se manifiesta la into-
lerancia a la lactosa, los diferentes sintomas
o manifestaciones fisicldgicas, terminamos
indicando lo que pasa con tan complejo y de-
licado proceso.

Se tiene la solucion, no para curar la intoleran-
cia sino para evitar que quienes la sufren sigan
padeciendo el rigor de este mal y omitiendo
de su alimentacién la leche v los derivados
lacteos.

COLANTA ya tiene en el mercado la leche en
polvo deslactosada, la cual es la Unica opcion
para que las personas intolerantes a la lactosa
¥y a quienes les “cae pesada la leche", pue-
dan volver a tener el placer de tomarla sin su-
frir los rigores de los problemas digestivos.

4COmo se obtiene la leche en
polvo deslactosada?

Para el proceso industrial de este producto se
seleccionan leches frescas, limpias, sanas,
bien conservadas desde el ordefio, con pro-
cedimientos de refrigeracion y buenas practi-
cas de manipulacion, sin aditivos extrafios y
libre de inhibidores.

En el proceso industrial se utilizan equipos v
tecnologias de dltimas generaciones, para lo-
grar un producto de buena calidad.

Para la hidrolisis de la lactosa se utiliza la enzi-
ma lactasa, de calidad extra pura y de activi-
dad asegurada, la cual es obtenida por proce-
dimientos genéticos, con el fin de que sea simi-
lar a la secretada por las células intestinales.
Durante el tiempo gue demora el desdobla-
miento o hidrolisis de la lactosa, en el reactor
industrial, se maneja un control riguroso de
calidad para que este proceso biolégico se
desarrolle dentro de las normas establecidas
para obtener el maximo de hidrélisis, en be-
neficio de los pacientes.

éla leche en polvo deslactosada
es unicamente para las personas
intolerantes a la lactosa?

La leche en polvo deslactosada es un producto
gue codnserva todos los nutrientes de la leche,
por lo tanto puede ser tomada por toda clase
de personas y tiene ademas de la solucidn
para los intolerantes, dos cualidades a desta-
car, gue la hacen mas apetecible: Sabor dul-
ce, debido a que la glucosa y la galactosa
obtenidas en el proceso biolégico son suave-
mente dulces, a diferencia de la lactosa que
es simple la segunda cualidad es que esta
leche es de mas facil digestibilidad porque la
lactosa, que es poco soluble en agua, Ia he-
mos transformado en dos monosacaridos so-
lubles y asimilables directamente por las
vellosidades y transportadas a la sangre.

En la grafica No. 3 se muestran los diferentes
pasos en el proceso de la leche en polvo
deslactosada, desde el ordefio hasta el em-
pague del producto terminado.
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La vida util del producto es de un afio, su pre-
sentacion comercial es en bolsas de lamina-
do de aluminio con 400 gramos, que rinde para
16 vasos de 200ml, y bolsas para una dosis
de 25 gramas eh 180ml de agua.

La leche en polvo deslactosada tiene todos

%

los usos de una leche en polvo entera tradi-
cional, solamente que ha sido disefiada y de-
sarrollada para las personas que son intole-
rantes a la lactosa, con el fin de que puedan
volver a consumir la leche y tengan una me-
jor nutricién y una vida mas sana.

MUESTRE

CONTROLES FISICOQUIMICOS

DEL PROCESO BIOLOGICO C
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