
La matière grasse laitière suscite un regain d’intérêt au niveau scientifique mais aussi sur la table 

des grands chefs et des apprentis cuisiniers.  

Qui n’a jamais entendu dire : « Les acides gras saturés sont mauvais pour la santé, notamment 

pour la santé cardiovasculaire. Les produits laitiers en contiennent, il faut limiter leur consom-

mation » ? Bon nombre de ces idées, nées de fausses équations, issues notamment de la célèbre 

étude des 7 pays dans les années 70, conditionnent les pratiques médicales, le discours des 

médias, la réglementation et la consommation. Or, les résultats de nombreuses études scienti-

fiques ont remis en cause ces affirmations, que ce soit en ce qui concerne les effets santé des 

acides gras saturés (AGS), ou ceux des produits laitiers riches en matière grasse. Nous voyons 

aujourd’hui que le discours sur les AGS évolue favorablement dans la sphère scientifique. Pour 

preuve, plusieurs scientifiques mondialement reconnus ont récemment pris position pour 

protester contre la limitation systématique des AGS dans le projet d’actualisation des 

recommandations relatives aux lipides de l’OMS (BMJ) et dans les recommandations 

nutritionnelles américaines (USDA, HHS). Ils font valoir que ces acides gras ne représentent pas 

une seule entité biologique et que leurs effets sur la santé varient suivant le type d’AGS mais aussi 

suivant les aliments dans lesquels ils sont présents. Il est vrai que les produits laitiers ne 

contiennent pas que des AGS, mais une multitude de constituants ; l’ensemble concourt à leurs 

effets sur la santé. C’est l’effet matrice. La matière grasse laitière possède, à elle-seule, un profil 

en acides gras très particulier en raison de sa diversité (plus de 400 acides gras différents), parmi 

lesquels se trouvent des lipides mineurs qui lui sont spécifiques et dont nous ne faisons que 

commencer à découvrir les propriétés nutritionnelles.  

Depuis plusieurs décennies, les effets des produits laitiers, de la matière grasse laitière et de ses 

constituants sont étudiés. Ces travaux de recherche permettent d’acquérir une connaissance très 

pointue des bénéfices de la matrice laitière pour la santé sur les différentes populations. Cette 

connaissance est un atout indispensable pour la formulation de produits. Par exemple, l’intérêt de 

l’incorporation de matière grasse laitière ou de certains de ses composants, tels que la membrane 

des globules gras du lait, dans les préparations pour nourrissons commence à être largement 

démontré. Cette connaissance est aussi un atout indispensable pour valoriser auprès des 

consommateurs les qualités nutritionnelles des produits laitiers. 

Au-delà des qualités nutritionnelles, les qualités gustatives de la matière grasse laitière ne sont 

plus à prouver. Pour son côté simple, naturel, malléable et exhausteur de goût, le beurre est très 

largement plébiscité par les grands chefs. Consommé cru, nature, demi-sel ou salé, agrémenté 

d’épices ou d’herbes, utilisé en tant qu’ingrédient pour des plats salés ou des pâtisseries, le beurre 

est un incontournable de la cuisine française. 

La matière grasse laitière n’a pas fini de nous étonner ! 

Corinne MARMONIER, Chef de service Recherche Nutrition Santé, Pôle Sciences et Economie, 

Cniel (Centre National Interprofessionnel de l'Economie Laitière). 
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Quelle est la place des lipides polaires dans la grande famille 

des lipides laitiers ? 

La matières grasse laitière a ceci de particulier qu’elle est 

constituée de plus de 400 acides gras (AG) différents. Parmi ceux

-ci se trouvent des AG à chaîne courte, qui sont saturés mais 

métabolisés rapidement et facilement utilisés comme source 

d’énergie. On trouve également des AG insaturés particuliers 

comme les CLA (acides gras conjugués de l’acide linoléique) ou 

l’acide palmitoléique. Les AG saturés à chaîne impaire, 

notamment C15:0 (acide pentadécanoïque) et C17:0 (acide 

heptadécanoïque), sont très spécifiques de la matière grasse 

laitière : doser la quantité de ces AG dans le sang est un 

biomarqueur pertinent de la consommation de produits laitiers, 

en proportion de ce qui est consommé, ce qui en fait un 

indicateur plus précis que les enquêtes de consommation 

alimentaire. Des études ont d’ailleurs montré que les personnes 

qui ont des quantités plus importantes de ces AG dans le sang 

ont moins de risque de maladies cardio-vasculaires. Ces facteurs, 

en particulier la grande diversité des AG laitiers, ont concouru à 

la réhabilitation de la matière grasse laitière ces dernières 

années. Mais il est important de se rappeler que la matière 

grasse ne se résume pas à des acides gras. Ces AG sont rarement 

sous forme libre, ils se présentent à plus de 95 % sous forme de 

triglycérides, c’est-à-dire par groupes de trois liés par un 

glycérol. Dans le lait, cette matière grasse laitière est en 

suspension sous forme de globules gras, des gouttelettes 

d’émulsion microscopiques. Ces dernières sont entourées d’une 

couche particulière, une membrane biologique riche en lipides 

polaires. Ces phospholipides présentent deux côtés, l’un avec 

une affinité pour l’huile (lipophile) et l’autre pour l’eau 

(hydrophile), ce qui permet de stabiliser les gouttelettes. Jusqu’à 

récemment, ces lipides polaires, qui représentent 1 % seulement 

de la matière grasse laitière totale, ont été peu considérés. Ils ne 

sont d’ailleurs pas comptabilisés dans les tables diététiques, 

alors que les lipides polaires sont en fait bioactifs et peuvent 

générer des dérivés avec des fonctions biologiques. 

Pouvez-vous nous en dire plus sur la genèse du projet 
VALOBAB (voir aussi la Carte d’identité du projet ci-après)? 

A la fin des années 2000, la qualité et la durabilité des 

ingrédients utilisés dans les aliments transformés ou formulés 

(gâteaux, margarines…) sont devenues des préoccupations gran-

dissantes et, plus récemment, les émulsifiants ont été pointés du 

doigt. Il a premièrement été démontré que les émulsifiants 

synthétiques comme la carboxymethylcellulose  (E466) altèrent 

l’intestin et augmentent l’insulino-résistance (précurseur du 

diabète) en perturbant le microbote intestinal. En deuxième lieu, 

une alternative d’origine naturelle, la lécithine de soja (E322), 

qui figure parmi les additifs les plus couramment utilisés comme 

émulsifiants, pose question quant à la durabilité et 

l’acceptabilité de leur système de production : OGM, 

déforestation, approvisionnement lointain… D’où la réflexion 

menée sur la recherche d’alternatives plus écoresponsables et 

plus locales, avec l’idée que les lipides polaires pourraient 

remplir ce rôle d’émulsifiant. 

D’autre part, des études internationales ont commencé à 

s’intéresser aux possibles atouts nutritionnels du babeurre et/ou 

de ses composants dans l’amélioration des profils lipidiques sur 

des modèles animaux. Dans les années 2000, des études ont 

montré l’intérêt du babeurre dans la régulation du métabolisme 

du cholestérol chez le modèle rongeur : la sphingomyéline, qui 

représente plus de 25 % des lipides polaires laitiers, a en effet la 

capacité de réduire l’absorption intestinale du cholestérol et de 

diminuer son stockage dans le foie des animaux. Dans d’autres 

travaux chez l’humain, les chercheurs ont mis en évidence que, 

comparativement à une boisson enrichie en triglycérides, une 

boisson enrichie en babeurre n’entraînait pas d’altération du 

profil lipidique circulant, sans pour autant montrer 

d’amélioration. 

Lorsque l’ANR (agence nationale de la recherche) 

a publié un appel d’offres sur la valorisation des 

coproduits du lait, il nous a semblé opportun, du 

point de vue scientifique, d’étudier les propriétés 

fonctionnelles (technologiques, nutritionnelles) de 

ces lipides polaires à travers le babeurre, qui est 

l’ingrédient laitier qui en contient le plus. Le 

babeurre est le coproduit de la fabrication du 

beurre, c’est-à-dire la partie essentiellement 

liquide qui se sépare du beurre lors du barattage 

de la crème. En Europe et en France, contraire-
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Structure d’un globule gras du lait. Source : Michalski MC, adapté de Bourlieu et 
Michalski, Cur Op Clin Nutr Metab Care 2015  
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ment à l’Inde par exemple, il est très peu valorisé voire sous-

valorisé (en alimentation animale) malgré les bénéfices santé 

qui lui sont traditionnellement attribués dans d’autres pays et 

ce alors que la France en est le premier producteur européen. 

Cette question de recherche nous a amenés à monter ce projet 

collaboratif qui a intéressé l’interprofession laitière (CNIEL) qui a 

accepté d’être partenaire du projet. 

Sous quelle forme le babeurre a-t-il finalement été étudié ? 

Lors du montage du consortium en 2010, nous avons souhaité 

étudier les bénéfices santé avec une étude d’intervention 

nutritionnelle chez une population à risque cardiovasculaire : 

celle de femmes ménopausées en surpoids avec un bilan 

lipidique défavorable mais non pathologique (pas assez de 

cholestérol HDL (« bon » cholestérol) et trop de LDL 

(« mauvais » cholestérol)). Il nous semblait important d’étudier 

l’effet matrice, en incorporant les lipides polaires à 

l’alimentation et non pas sous forme de « dose » de 

supplémentation. Avec les partenaires du consortium, nous 

avons donc choisi la matrice du fromage à tartiner, avec 3 

produits isolipidiques à 13 g / 100 g de fromage : soit 13 g de 

triglycérides (beurre anhydre), soit 10 g de triglycérides + 3 g de 

lipides polaires, soit 8 g de triglycérides + 5 g de lipides polaires. 

Ces produits ont été élaborés par ACTALIA Produits Laitiers sur 

la base du cahier des charges établi avec les partenaires 

scientifiques de la nutrition/santé, CarMeN à Lyon et l'UNH à 

Clermont-Ferrand. 

Le fait de pouvoir aller jusqu’à 5 g de lipides polaires a été 

possible grâce à la mise au point par l’UMR STLO de l’Inra d’un 

procédé de concentration permettant d’aller au-delà des 3 g 

habituellement étudiés. Cela nous a permis une approche 

« bénéfice-risque » afin de vérifier que des doses supérieures à 

3 g, qui sont encore plus au-delà des doses alimentaires 

classiques, étaient sans risque pour la santé.  

Quels résultats avez-vous obtenus sur la santé des sujets 
testés ? 

A l’issue de cette étude randomisée, multicentrique et en 

double-aveugle,  réalisée aux CRNHs Rhône-Alpes et Auvergne, 

les résultats étaient formels : plus les volontaires avaient con-

sommé de lipides polaires, plus la diminution du LDL-cholestérol 

était importante et plus le rapport ApoB/ApoA1 (un autre 

indicateur important du risque cardio-vasculaire) était réduit. 

Ces résultats sont d’autant plus intéressants que, selon les 

analyses de l’Iterg, les produits les plus riches en lipides polaires 

laitiers étaient également ceux qui apportaient le plus de 

cholestérol alimentaire : 40 mg pour le groupe témoin, 80 mg 

pour le groupe à 3 g de lipides polaires, 120 mg pour le groupe à 

5 g. Il s’agit d’une preuve que le cholestérol alimentaire, associé 

à sa matrice alimentaire et à des lipides polaires d’intérêt, n’a 

pas d’impact délétère sur le cholestérol circulant. Nous avons 

même observé que les participantes du groupe qui ont reçu le 

fromage à tartiner le plus riche en 

lipides polaires (5 g par jour) ont vu 

leur taux de LDL-cholestérol diminuer 

de 8,7 % en un mois, et cela sans effet 

secondaire, un aspect parfois critique avec les margarines « anti

-cholestérol ». 

Avez-vous investigué les mécanismes d’action de ces lipides 
polaires ? 

Tout à fait. Les effets physiologiques sont liés au devenir des 

lipides polaires dans l’intestin. L’UMR MEDIS de Clermont-

Ferrand a étudié le microbiote des volontaires, qui n’a pas été 

altéré par l’intervention nutritionnelle. L’analyse des selles 

après l’étude a montré une augmentation de l’excrétion fécale 

du coprostanol,  un composé issu de la dégradation du 

cholestérol par certaines bactéries intestinales et qui est associé 

à des bénéfices santé, dont une moindre concentration 

sanguine de cholestérol LDL. Pour étudier les aspects 

mécanistiques, 4 volontaires porteurs d’une poche d’iléostomie 

sont venus au CRNH afin de consommer alternativement les 3 

fromages enrichis ou non en lipides polaires. L’étude des 

métabolites non absorbés par l’intestin grêle a montré une très 

nette augmentation de la quantité de sphingomyéline et de 

cholestérol non digéré. Nous avons ainsi estimé que 20 % de la 

sphingomyéline laitière ainsi ingérée n’est pas digérée ; l’affinité 

de la sphingomyéline pour le cholestérol étant bien connue, on 

voit ainsi qu’elle contribue à capter le cholestérol alimentaire et 

endogène, cette moindre absorption intestinale permettant 

ainsi l’augmentation de la conversion dans l’intestin par les 

bactéries. 

Sur le volet substitution des émulsifiants, quels ont été les 
résultats ? 

Il serait vraiment intéressant de valoriser les propriétés 

fonctionnelles des concentrés de babeurre pour remplacer 

certains additifs émulsifiants. Par exemple, les fabricants de 

beurre allégé (40 ou 60 % de matières grasses) recourent 

généralement à des émulsifiants comme les mono- et 
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Obtention du babeurre lors de la transformation laitière 
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diglycérides d'acides gras  (E471) ou le PGPR (E476) afin de 

stabiliser les produits et d’éviter une exsudation d’eau qui cause 

des problèmes de qualité perçue par les clients. Dans des essais 

menés par l'ENILIA-ENSMIC, le babeurre concentré a montré 

d’excellentes capacités émulsifiantes avec une meilleure 

stabilité et un meilleur goût du beurre allégé que les produits 

avec des émulsifiants de synthèse, tout en étant « clean label ». 

Il faudrait tester ce rôle d’émulsifiant dans d’autres matrices 

produits, mais il semble en tout cas déjà prometteur et 

pertinent dans un contexte de réduction des additifs 

alimentaires synthétiques ou peu durables dans les produits 

transformés. 

Quelles perspectives identifiez-vous suite à ces travaux ? 

Nous avons volontairement testé l’intérêt du babeurre à des 

doses plus élevées en lipides polaires qu'en consommation 

courante, mais nos résultats permettent d’imaginer une étude 

d’intervention clinique portant sur des quantités moins élevées 

de lipides polaires, administrées à des populations à risque, sur 

plusieurs semaines. Il serait utile de tester également des 

populations différentes, par exemple des diabétiques. Je pense 

également qu’ils légitiment d’étudier l’intérêt nutritionnel de la 

consommation de produits laitiers entiers sur du long terme, vu 

le bénéfice observé sur le métabolisme du cholestérol. Cela va 

dans le sens de l’histoire de la nutrition avec une vision plus 

holistique de l’alimentation, sans toutefois encourager une 

surconsommation de produits laitiers. 

Question subsidiaire à vos travaux, les lipides polaires sont-ils 
aussi présents dans le lait maternel ? Leur rôle a-t-il été 
étudié ? 

Il existe un réel intérêt de la recherche internationale sur le 

sujet dans le domaine de la nutrition infantile mais plutôt sur le 

volet de formules infantiles. On constate que l’évolution au fil 

des années des formules infantiles, liée à la qualité et à la 

composition des produits, pour se rapprocher de la qualité 

nutritionnelle du lait maternel (protéines, probiotiques, acides 

gras oméga 3…), a mené à une végétalisation de ces formules. 

En effet, elles contiennent généralement des protéines laitières 

auquelles sont ajoutées des mélanges de matières grasses 

(palme, tournesol, colza, soja) afin d’obtenir un profil en AG 

pertinent, mais qui oublie les autres composants gras du lait 

(dont les lipides polaires), pour lesquels la matière grasse 

laitière me semble plus avantageuse. Il manque notamment le 

cholestérol présent dans le lait maternel, qui a été associé à des 

bénéfices : une étude a mis en évidence que des adolescents 

allaités exclusivement durant les 3 premiers mois de leur vie 

avaient un meilleur profil lipidique (moins de cholestérol total, 

moins de LDL) 17 ans plus tard. Etant donné que le bébé allaité 

reçoit les membranes de cellules de sa mère par l’intermédiaire 

de la membrane des globules gras du lait maternel, riche en 

lipides polaires, je pense qu’il y a encore beaucoup de 

découvertes à faire sur leur rôle pour 

les enfants allaités. 

Propos recueillis par Clarisse 

LEMAITRE 

 

*Unité CarMeN : Cardiovasculaire, Métabolisme, Diabétologie 

et Nutrition 
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Carte d’identité du projet ANR VALOBAB 

Titre du projet : VALOrisation durable du BABeurre : bénéfices 

nutritionnels, intérêt fonctionnel dans les aliments et 

perception par le consommateur 

Porteur : Unité CarMeN (Cardiovasculaire, Métabolisme, 

Diabétologie et Nutrition) 

Type de projet : Projet recherche 

Axe thématique : Alimentation Nutrition Santé 

Date de début : janvier 2012 / Date de fin : juillet 

2016 / Durée : 55 mois 

Coût total du projet : 3 362 776 € - Aide totale : 1 023 416 € 

Consortium : UMR CarMeN, INSERM-INRA-Université Claude 

Bernard Lyon 1 ; UNH, Université Clermont Auvergne-INRA ; 

UMR STLO, INRA-Agrocampus Ouest ; Ecole nationale 

d'industrie laitière et des industries agroalimentaires (ENILIA-

ENSMIC) ; UMR MEDIS, UCA-INRAE ; Institut des corps gras 

(ITERG), Centre national interprofessionnel de l'économie 

laitière (CNIEL) 

Co-financeur public : Agence Nationale de la Recherche 
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L’imposture anti-spéciste 

Ariane NICOLAS, Éditions Desclée de Brouwer, février 2020, 268 p., 17,90 €. 
 

Ce livre propose une analyse méthodique du 
mouvement antispéciste, paroxysme du mouvement 
végane et de ses théoriciens. Il dénonce les relais actuels 
politico-médiatiques (L214 et Parti animaliste) qui 
voudraient faire accéder les animaux à l’ensemble des 
droits fondamentaux humains au motif qu’ils sont 
sentients, et revendiquent de supplanter à terme cette 
revendication animalière aux droits de l’homme. En 
analysant tant sur le plan philosophique, éthique 
qu’économique cette nouvelle « radicalité verte », 
l’auteure nous montre à quel point ces libérateurs des 
animaux, manipulés par des courants puissants en lien 
avec le transhumanisme, apparaissent comme le 
symptôme d’une société qui s’invente une idéologie pour 

mieux affronter le vide qui la ronge. Mais ce n’est pas en faisant de l’animal un nouveau 
messie que nous construirons notre avenir. (B.S.) 

 
 
Comité de rédaction 
J.M. Bard, P. Chong,  
R. Conanec, P. Déchelotte,  
J. Delarue, A. El-Orche,  
J.M. Gandon, L. Guéguen, C. Jan, 
D. Langlais, A.E. Le Minous,  
H. Le Pocher, C. Le Stunff,  
P. Legrand, C. Lemaitre,  
B. Schmitt, R. Thibault 
 
Directeur de la publication 
J.L. Perrot 
 
Responsable de la rédaction 
C. Lemaitre 
 
Maquette 
A. El-Orche 
 
Edition 
Valorial 
 
L’EQUIPE D’ANIMATION 
 
Président : Pierre Weill 
 
Directeur : Jean-Luc Perrot 
 
Responsable communication 
Christophe Jan 
 
Responsable projets 
Régis Del Frate 
 
Responsable innovation 
Caroline Revol 
 
Chargée de projets  
Gwenn Weber 
 
Chef de projet international 
Adrienne Gentil 
 
Responsable Business  
développement 
Romain Cuculi 
 
Assistante relations adhérents 
et gestion  
Valérie Baudeux 
 
 

 
      N’HESITEZ PAS A NOUS CONTACTER : 

VIENT DE PARAÎTRE 

SALONS & EVENEMENTS 
 

 
Sirha Green—Salon du food service responsable 
Du 6 au 8 septembre 2020, La Sucrière, Lyon 
https://www.sirha-green.com/fr  

 
Vitafoods Virtual Expo (en remplacement de Vitafoods Europe) 
Du 7 au 11 septembre 2020, en ligne 
https://www.vitafoods.eu.com/en/visiting/postponement-visitor-
enquiries.html  

 
Colloque INRAE : « La santé, moteur des transitions alimentaire et 
environnementale ? » 
17 septembre 2020, Amphi INRAE, Paris 7ème 
https://colloque.inrae.fr/alimbioeco17092020/ 

 
ESPEN Virtual Congress on Clinical Nutrition & Metabolism  
Du 19 au 21 septembre 2020, en ligne 
https://espencongress.com/  

Email : valorial@pole-valorial.fr 
www.pole-valorial.fr 
Twitter : @Pole_Valorial 

Valorial 
 

8 rue Jules Maillard de la Gournerie 
35000 Rennes 
France 
 

Tél. : +33 (0)2 99 31 53 05 
Email : valorial@pole-valorial.fr 
 

www.pole-valorial.fr 
Twitter : @Pole_Valorial 

https://www.sirha-green.com/fr
https://www.vitafoods.eu.com/en/visiting/postponement-visitor-enquiries.html
https://www.vitafoods.eu.com/en/visiting/postponement-visitor-enquiries.html
https://colloque.inrae.fr/alimbioeco17092020/
https://espencongress.com/

