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DE LA LACTOSA
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La evaluación objetiva 
de la malabsorción es 
discordante con la 
percepción subjetiva de 
intolerancia a la lactosa 
en el 38% de los 
casos.

La malabsorción de lactosa afecta
alrededor de un 
tercio de la 
población.

No todas las personas con deficiencia de 
lactasa y malabsorción de lactosa tienen 
síntomas digestivos.

Test de aliento 
de hidrógeno

Existen diversos grados de Intolerancia a la lactosa, con gran 
variación de tolerabilidad individual de las personas.

Ingestas de hasta 12 g. de lactosa en dosis única suelen ser toleradas 
sin síntomas. 

Dada su elevada calidad nutricional, los lácteos 
son alimentos básicos en la dieta.

La lactosa es el 
principal 
carbohidrato 
presente en 
todos los tipos 
de leche, 
incluida la leche 
materna.

El término 
«malabsorción 
de lactosa» se 
traduce en 
digestión y 
absorción 
insuficiente de 
lactosa.

«Intolerancia a 
la lactosa» se 
refiere a la 
aparición de 
síntomas 
originados por 
su malabsorción.

La malabsorción de la lactosa se relaciona con una 
producción insuficiente de lactasa o hipolactasia.

La intolerancia a la lactosa se manifiesta 
con síntomas del tipo de la diarrea, 
borborignos, distensión abdominal etc. 

Tener “malabsorción de la lactosa” 
no implica necesariamente tener 
una “intolerancia a la lactosa”

Ante la percepción, hay que hacer 
un buen diagnóstico

1 VASO (250 ml)
~ 12g lactosa 

1 UNIDAD (125 g)
~ 5g lactosa

1 LONCHA* (50 g)
~ 0 g lactosa

* Queso de bola

Neonatal

Secundario: por enteropatía 
aguda o crónica

Primario/adquirido adulto: 
la producción de lactasa 
disminuye con la edad

Primario congénito

Durante la digestión, la lactosa es hidrolizada en el 
intestino por efecto de la lactasa. 

Tipos de malabsorción de lactosa 

La percepción subjetiva de 
intolerancia a la lactosa no 
es el método diagnóstico

3.1  Evitar la eliminación completa de los lácteos de la dieta,         
        manteniendo el consumo de una cantidad que no provoque 
        síntomas de intolerancia.

3.2  Hay que individualizar el consumo de lácteos a la cantidad de 
        lactosa tolerada.
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SÍNTOMAS

Lactosa

INTESTINO 
DELGADO

Lactosa

ABSORCIÓN

Glucosa

Galactosa

Lactasa 

Interviene 
en la 

maduración 
cerebral 
infantil

Para la 
obtención 
de energía

Torrente 
sanguíneo

COLON

Las bacterias del yogur 
producen lactasa.

Tras la ingesta de yogur, 
la actividad lactásica que 
proporcionan las 
bacterias ayudan en la 
digestión de la lactosa.

3.3  En el yogur, los fermentos vivos mejoran la digestión de su 
        lactosa en las personas con malabsorción.
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Bacteria 
del yogur

Bacteria 
del yogur

Lactosa

INTESTINO 
DELGADO

EN CASO DE HIPOLACTASIA

COLON

Lactosa

GasÁcidos grasos
de cadena corta

Lactosa 
no digerida

Fermentación 
bacteriana


