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Les acides gras trans dans la graisse du lait  
Pas d’augmentation du cholestérol LDL 
 
 
 
Une étude récente provenant de l’Université Laval, ville de Québec (Canada), montre 
elle aussi que les acides gras trans d’origine animale, et en particulier ceux de la grais-
se lactique, ne constituent pas de risque pour la santé (1). 
 
Différents milieux continuent de mettre en garde contre les dangers de la consommation 
d’acides gras trans, sous prétexte que ceux-ci feraient augmenter le taux du cholestérol LDL 
et par là le risque de maladies cardiovasculaires. Il faut savoir que les acides gras trans natu-
rellement présents dans la graisse des ruminants (AGTr) diffèrent des acides gras trans indus-
triels (AGTi) autant par leur quantité que par leur structure et leur action biochimique.  
 
La part des AGTr dans les graisses provenant des ruminants est de 6 % et donc généralement 
inférieure à la part des AGTi dans les graisses partiellement hydrogénées, où celle-ci peut 
atteindre 50 %. Dans les graisses végétales partiellement hydrogénées, l’acide élaïdique est 

prédominant (C18:1, trans9), alors que dans les AGTr , c’est 
l’acide vaccinique qui l’emporte (C18:1, trans11), à raison 
de 40 à 80 % de l’ensemble des isomères trans-C18:1.  
 
L’organisme des ruminants – mais  aussi le corps humain -  
est capable de métaboliser l’acide vaccinique en acides 
linoléiques conjugués (ALC). L’isomère ALC abondant dans 
la graisse des ruminants (c9, t11), aurait une action parti-
culièrement bénéfique à cet égard, à savoir contre le can-
cer, contre l’artériosclérose et comme stimulant de 
l’immunité. Sa concentration est augmentée significati-
vement par la détention au pâturage ainsi que lors de 
conditions de détention et d’affouragement écologiques.  
 
Le groupe de travail canadien dirigé par le professeur La-
marche a pour la première fois mené une étude entière-
ment contrôlée visant à déterminer l’influence des AGTr 
sur différents paramètres du métabolisme lipidique. À cet 

effet, 31 vaches laitières furent d’abord affouragées pendant 4 semaines avec un aliment 
riche en acide linoléique (ajout d’huile de maïs). La teneur en AGT fut ensuite  mesurée dans la 
graisse lactique de chaque vache, et le lait des 13 vaches aux teneurs en ACT les plus élevées 
servit à fabriquer un beurre spécial.   
 
Pour l’étude diététique prévue ensuite, 61 femmes bien portantes furent réparties en deux 
groupes par tirage au sort. Elles suivirent successivement deux régimes isoénergétiques à 
parts égales de matière grasse (33 % En), de glucides (54 % En) et de protéines (15 % En). La 
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proportion des acides gras saturés et insaturés était elle aussi identique dans les deux régi-
mes. Hormis le beurre, toute autre source alimentaire d’acides gras trans fut exclue. Les régi-
mes de chaque cohorte ne différaient qu’au niveau de leur teneur en AGTr, en fonction du 
beurre consommé : pendant la phase de régime au beurre spécial, l’apport d’AGT était de 
3,7 g par jour (1,5 % des calories), contre seulement 0,9 g par jour, soit 0,3 % des apports 
énergétiques, pendant la phase témoin. Chaque phase de régime durait quatre semaines. Au 
terme de chaque phase, on mesurait les paramètres du métabolisme lipidique. 
 
Résultats 
 
L’augmentation des apports d’AGTr n’était pas associée à une augmentation du taux du cho-
lestérol LDL ni à une augmentation de celui du cholestérol total. De même, la concentration 
d’apolipoprotéine A et d’apolipoprotéine B ainsi que le taux des triglycérides restaient in-
changés. On nota toutefois une légère diminution du cholestérol HDL (2,8 %). Par contre, le 
rapport du cholestérol total au cholestérol HDL tout comme celui du cholestérol LDL au cho-
lestérol HDL ne changèrent pas de manière significative. Une analyse différenciée a montré 
que la baisse du HDL ne concernait que les participantes en surpoids (IMC > 25). Chez les par-
ticipantes minces, on n’observa pas de modification significative du taux des HDL sous le ré-
gime riche en ACTr.  
 
Ces travaux montrent à nouveau clairement qu’il est absurde de considérer de manière géné-
rale les apports d’acides gras trans comme néfastes pour la santé. Les acides gras trans 
d’origine animale ne semblent pas présenter de risque pour le métabolisme des lipides. De 
plus, dans le métabolisme, c’est notamment à partir des acides gras trans de provenance 
animale que l’organisme synthétise des ALC, un type d’acides gras potentiellement bénéfi-
ques pour la santé. D’ailleurs, une méta-analyse du groupe de travail entourant le professeur 
Arne Astrup, du  « Department of Human Nutrition » de l’Université de Copenhague (Dane-
mark), a montré récemment que les acides gras trans provenant des ruminants et ingérés 
sous forme de lait, de produits laitiers ou de viande auraient plutôt un effet protecteur contre 
les pathologies coronariennes et l’infarctus du myocarde. D’après cette analyse, les seuls aci-
des gras trans vraiment nuisibles à la santé sont ceux apportés par les graisses industrielles 
hydrogénées (2). 
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