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D'où viennent les acides gras trans? 
 

 

La plupart des acides gras que l'on trouve dans la nature sont des acides gras cis. Par 

hydrogénation (= fixation d'atomes d'hydrogène au niveau des doubles liaisons), des 

acides gras trans poly-insaturés peuvent se transformer en acides gras mono-

insaturés de configuration trans. L'hydrogéation est une technique utilisée à l'échelle 

industrielle pour le durcissement des corps gras, mais elle a également lieu dans la 

nature. 

 

Formation 
 

Dans la nature, les acides gras trans sont des composés résultant de l'activité des microorga-

nismes qui colonisent la panse des ruminants. Ces microorganismes provoquent l'hydrogéna-

tion des acides gras prélevés dans l'alimentation de l'animal. C'est pourquoi le lait et les dé-

pôts de graisse des ruminants contiennent de faibles quantités d'acides gras trans, dont le 

principal représentant est l'acide trans-vaccénique. 

 

L'industrie alimentaire se sert de la technique de l'hydrogénation pour modifier la consistance 

et la stabilité des huiles: par transformation des acides gras insaturés en acides gras saturés, 

les huiles liquides sont ainsi transformées en graisses tartinables (p.ex. de la margarine). L'hy-

drogénation partielle des acides gras insaturés livre d'abord des acides gras présentant enco-

re des liaisons doubles, qui peuvent se trouver en configuration cis ou trans. On ne trouve des 

acides gras entièrement saturés que dans les matières grasses totalement hydrogénées. Cela 

signifie, pour l'acide linolöique bi-insaturé, par exemple, qu'il se transforme d'abord par hy-

drogénation en acide oléique cis mono-insaturé, pour passer ensuite au stade de l'acide élai-

dique trans. Ce n'est qu'au degré d'hydrogénation suivant qu'il se formera à partir de ce der-

nier de l'acide stéarique saturé. 

 

À noter enfin que le chauffage des huiles et des graisses à des températures élevées, p.ex. la 

cuisson à la poêle, peut également donner lieu à la formation d'acides gras trans. 
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