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Effet des oligosaccharides

Outre le fameux lactose, le lait de vache contient 40 autres glucides.
Les effets positifs de ces oligosaccharides sur la santé et leur utilisation
comme prébiotiques font actuellement 'objet de recherches poussées.

Le lait de vache est composé a environ 4,7 % de glucides, principalement du lactose: un litre de lait de
vache contient 40 g de lactose [3] et 30 a 60 mg d’oligosaccharides [4].

Structure

Les oligosaccharides sont des assemblages de trois a dix monosaccharides. Les oligosaccharides du lait se
composent des six monomeéres suivants: glucose (Glc), galactose (Gal), N-acétylglucosamine (GIcNAc),
fucose (Fuc), acide N-acétylneuraminique (NeuAc) et acide N-glycolylneuraminique (NeuGc) [2].

Comparé au lait maternel (humain), le lait de vache contient moins d’oligosaccharides, et ceux-ciont une

structure généralement moins complexe [4, 5]. Environ 200 oligosaccharides ont pu étre identifiés dans le
lait humain [2, 3, 4], contre jusqu’ici 40 dans le lait de vache [1, 5].
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Importance fonctionnelle

L’effet prébiotique des galacto-oligosaccharides (GOS) du lait humain est connu. lls favorisent le dévelop-
pement des bifidobactéries et inhibent en méme temps celui des germes pathogenes dans le gros intestin
du nourrisson [1, 4]. De petites quantités de GOS sont résorbées et passent dans la circulation, ou ils
controélent la réactivité immunitaire [1, 11].

Le lait de vache contient lui aussi des GOS complexes, structurellement similaires a ceux du lait humain
[7-10]. Treize composés identiques ont été identifiés jusqu’ici [9], auxquels d’autres pourraient a l'avenir
venir s’ajouter. En tant que modulateurs microbiotiques, ils sont impliqués dans d’'importantes fonctions
biologiques. Ils servent de nourriture aux bactéries bénéfiques, interagissent avec les germes pathogenes
pouvant porter atteinte a l'intestin et empéchent ceux-ci d’adhérer aux cellules et aux tissus intestinaux —
une stratégie prometteuse pour réduire a l'avenir les infections de l'intestin sans recours aux antibiotiques
[8,12].

Applications et production

Aujourd’hui déja, on ajoute aux aliments pour nourrissons des GOS de lait de vache afin d’imiter les
propriétés bifidogenes du lait humain [13, 14], lorsqu’il n’y a pas assez de lait maternel a disposition.
L’emploi d’oligosaccharides comme prébiotiques dans l'alimentation est en augmentation [14]. La
matiere premiére pour la fabrication industrielle des GOS est le petit-lait, sous-produit de la fabrication de
fromage.

Recherche actuelle

La recherche montrera comment les atouts sanitaires des oligosaccharides du lait de vache peuvent étre
mis a profit dans les domaines alimentaire et pharmaceutique [1, 7,9, 10, 12]. Les symbiotiques conte-
nant a la fois des microorganismes probiotiques et des prébiotiques (bifidobactéries et galacto-oligo-
saccharides, p. ex.) sont une des derniéres innovations dans le domaine des aliments fonctionnels [14].
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