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1. Que contient la MGL ?
La matière grasse laitière (MGL) est une matière grasse complexe, avec une composition particulièrement variée (  12). Elle 
contient plus de 400 acides gras (AG) différents, avec 65 à 70 % d’Acides gras saturés (AGS), une concentration intéressante de 
mono-insaturés (27 à 33 % d’AGMI, acide oléïque essentiellement) et des poly-insaturés (3,5 à 5 %). Concernant les AG saturés 
on notera la teneur du lait en acide palmitique (30 % des AG totaux), myristique (9 à 12 %), stéarique (8 %) et en AG à chaînes 
courtes et moyennes (10 %). Les AG trans (2,5 % à 4 % de la MG laitière) sont constitués essentiellement de trans-vaccénique 
et d’isomères conjugués de l’acide linoléique (ALC ou CLA), acide ruménique notamment. La majorité des acides gras (≈ 95 
% des lipides totaux) est sous forme de triacylglycérols*. On trouve aussi des diglycérides (1 à 3 %), des monoglycérides et 
des acides gras libres (0,2-0,3 %). La MGL contient aussi environ 1 % de phospholipides (notamment des sphingolipides), des 
stérols et des composés liposolubles (vitamines A, D, E, K notamment). (Annexe)

* On parle aussi de triglycérides (3 acides gras sont estérifiés aux groupements hydroxyles du glycérol) .

2. Comment est-elle digérée ? 
La MG laitière est une des matières grasses les plus digestes (temps de séjour faible dans l’estomac, vitesse d’absorption rapide).
Les lipases (linguale et gastrique) libèrent plus spécifiquement les acides gras courts et moyens qui sont ainsi rapidement digé-
rés. D’autres lipases (pancréatiques notamment) poursuivent l’hydrolyse dans l’intestin.
Les acides gras se mélangent alors avec les sucs pancréatiques et la bile puis subissent toute une série de transformations avant de 
former avec les acides biliaires de petites particules -les micelles- dont le contenu sera absorbé par les cellules intestinales (  12).

3. Quelle est la teneur en MG des produits laitiers ?
Les teneurs en matière grasse sont très variables d’un produit à l’autre mais aussi à l’intérieur d’une même famille de produits (Annexe). 
Quelques exemples (en g de lipides pour 100 g de produit) :

• �Laits de consommation : écrémé (< 0,3 %) – ½ écrémé (1,5 %) – entier (3,5 %) ;
• �Fromages : famille très vaste (1000 fromages en France) allant de 0 % à 35 %;
• Laits fermentés (yaourts et autres laits fermentés) : 0 à 4 %
• �Beurres et assimilés : « matières grasses laitières à tartiner » (10-20 %) – « réduits de 50% de MG » (39-41 %) – 

« allégés » (60-62 %) – « standard demi-sel » (80 %) et « classique » (82 %)
• �Crèmes et assimilés : « spécialité à base de crème » (entre 3 et < 12 %) – « légère » (12 à 30 %) – classique (≥ 30 %).

Il importe de souligner que les portions consommées varient de manière importante selon les familles de produits (10g de 
beurre ; 30g de fromage affiné ; 125g de yaourt ; 250 ml de lait etc.), ce qui impacte sur les apports de matière grasse. 
À noter : Les produits laitiers souffrent d’une surestimation de leur teneur en matière grasse. Ainsi les consommateurs estiment que le lait ½ écrémé 
en contient en moyenne 17 % (< 1,6 % dans la réalité), qu’un yaourt en contient 21 % (1,1 % dans la réalité). Quant à la teneur en MG du camembert, 
elle est estimée à 48 % (au lieu de 22 %) et celle de l’emmental à 48 % (au lieu de 29 %) (Annexe).
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4. Quels facteurs influencent ces teneurs ?
Si l’alimentation des vaches est un paramètre essentiel de variation de la teneur et de la composition de la matière grasse du lait, 
d’autres facteurs comme la saison, la région, la génétique des animaux, sont également à prendre en compte (  35) *. L’impact 
des technologies – encore relativement mal connu – est également un facteur à prendre en compte.
* En simplifiant, l’herbe favorise la présence d’acides gras à courtes chaînes et à longues chaînes insaturées alors que les concentrés favorisent les 
AG à chaînes moyennes et à longues chaînes saturées.

5. Les technologies ont-elles un impact sur la MGL ? 
Depuis bien longtemps, le lait n’est plus consommé cru au sortir de la mamelle. Le faire bouillir est déjà, en soi, une opération 
technologique*.
Les technologies modernes associées au traitement du lait ont un impact incontestable sur la matière grasse laitière. Et ce, à 
trois niveaux au moins : sa concentration, sa structure, sa composition.
- En termes de concentration, le fait d’écrémer plus ou moins le lait modifie non seulement sa propre teneur en matière grasse, 
mais également celle des produits qui en sont issus (d’où toute une gamme de beurres, fromages, yaourts plus ou moins « allé-
gés »).
- Concernant la structure, c’est essentiellement l’homogénéisation** du lait, très largement utilisée (sauf pour certaines fabrica-
tions fromagères d’Appellations d’Origine Contrôlée), qui joue un rôle. Elle concourt notamment à modifier la dimension des 
globules gras et leur dispersion dans le produit fini.
- Enfin, en termes de composition de la MGL, un certain nombre de technologies utilisées dans l’industrie laitière peuvent avoir un impact.
* Sans conséquences cependant sur la matière grasse ni sur les vitamines liposolubles (A et D essentiellement), particulièrement résistantes à la 
chaleur dans cet environnement
** L’homogénéisation de la matière grasse est un traitement mécanique pratiqué depuis plus d’un demi-siècle qui a pour but de réduire fortement 
la taille des globules gras pour assurer leur maintien en suspension au cours du stockage (la crème du lait ne surnage pas dans les bouteilles...) 
(Annexe).

6. Que dire de ce qui se passe à la ferme ? 
À la ferme, il faut distinguer ce qui se passe avant la production de lait et qui concerne essentiellement la génétique et l’alimen-
tation des vaches (  35) de ce qui se passe lors de la collecte.
L’aspect lié à la collecte porte à la fois sur les machines à traire et sur le stockage au froid. 
Ces deux opérations - traite et conservation - se doivent en effet d’être bien maîtrisées notamment pour éviter les phénomènes 
de lipolyses* pouvant être liés à des effets mécaniques (rupture éventuelle des globules gras) et biochimiques (oxydation des 
acides gras favorisée par une élévation  de température non contrôlée). Cependant, le bon réglage des installations à la ferme 
fait que la lipolyse est généralement évitée. La composition de la matière grasse du lait natif est donc la plupart du temps pré-
servée jusqu’à l’usine. 
* C’est à dire de libération d’acides gras à partir des triglycérides.

7. Et à l’usine ? 
Deux opérations effectuées en usine ont une incidence majeure sur la matière grasse du lait : l’homogénéisation et le chauffage. 
À son arrivée à l’usine le lait est centrifugé à température moyennement élevée (50° environ) - c’est l’écrémage – qui a pour 
but de séparer la crème du reste du lait. Si cette opération a un impact sur la teneur en matière grasse du lait, elle n’a aucune 
incidence sur sa composition.
La MGL ainsi obtenue est ensuite homogénéisée et chauffée puis réintroduite en plus ou moins grande proportion dans le lait 
(pour faire du lait demi-écrémé ou entier) qui sera de nouveau chauffé (pasteurisation ou stérilisation). Il faut donc distinguer, 
l’effet mécanique induit par l’homogénéisation de l’effet thermique lié au chauffage ultérieur.
- L’homogénéisation ne modifie pas la composition de la matière grasse mais diminue grandement la taille des globules gras 
(qui passent de 5 - 10 microns en moyenne à 0,1 - 1 micron). Cette opération purement mécanique a aussi une incidence sur la 
structure des globules gras et sur la digestibilité de la matière grasse *.
- Le chauffage de la matière grasse dans du lait - qu’il soit pasteurisé, stérilisé ou U.H.T (Ultra Haute Température) - n’a pas 
d’incidence sur la matière grasse elle même et n’affecte que très peu sa teneur en vitamines liposolubles (vitamines D et E 
notamment).
En résumé, les traitements subis par le lait à l’usine affectent très peu sa matière grasse, si ce n’est dans la structure des globules 
gras lors de l’homogénéisation.
*Les globules gras néoformés, toujours constitués d’un noyau triglycéridique, se retrouvent entourés d’une membrane non plus seulement 
phospholipidique mais essentiellement protéique, consécutivement à l’adsorption de caséine. Ce qui va modifier leur accessibilité par les 
lipoprotéines lipases.

8. Quel impact sur le beurre et la crème ?
L’impact sur la crème a été décrit précédemment (Q 7). Concernant le beurre, la question est un peu plus complexe puisque l’on 
passe de la crème au beurre par un barattage* conduisant à une inversion de phase : l’émulsion « matière grasse dans l’eau » 
de la crème devient une émulsion « eau dans matière grasse » pour le beurre. Cette opération n’a cependant aucune incidence 
notable sur la composition de la matière grasse. En revanche, d’éventuelles modifications peuvent apparaître lorsque l’on pro-
cède au fractionnement de la matière grasse pour obtenir des beurres à usages spécifiques (« tartinables », pour feuilletage...). 
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Les fractions ainsi obtenues ont des compositions en acides gras sensiblement différentes de la matière grasse de départ (points 
de fusion différents) avec cependant une incidence relativement faible sur le plan des caractéristiques nutritionnelles.
*On bat la crème et on élimine le babeurre (et donc des sels minéraux et des phospholipides).

9. Sur les fromages ?
Il y a lieu de distinguer les fromages frais des fromages affinés.
Pour les premiers, la matière grasse est de même nature que celle du lait de départ.
En revanche, pour les seconds, l’affinage conduit à un certain degré de lipolyse. Les acides gras ainsi libérés à partir des tri-
glycérides, peuvent être oxydés au cours d’affinages longs. Ainsi, certains fromages comme les « bleus », riches en MGL et 
longuement affinés, présentent des caractères gustatifs très particuliers. Ceci est également vrai pour plusieurs fromages de 
chèvre dans lesquels les micro-organismes d’affinage (comme Geotrichum candidum) participent activement aux phénomènes 
lipolytiques, synthétisant par ailleurs des vitamines du groupe B. 

10. Sur les Produits laitiers frais ? 
Ces produits étant - par définition - consommés frais, les phénomènes de lipolyses ne peuvent pas s’y développer. Leur com-
position en matière grasse est donc celle du lait de départ. Toutefois, la structure de cette matière grasse est affectée par les 
traitements tels que l’homogénéisation du lait, qui peut être plus ou moins importante selon les fabrications. Dans les yaourts, 
la matière grasse finement dispersée est entourée de membranes néoformées, essentiellement protéiques, qui concourent forte-
ment à la formation d’un gel dans lequel sont retenus tous les composants du lait, sans modifications notables. 

11. Quid des autres produits laitiers ?
Dans les crèmes glacées et desserts lactés, la matière grasse n’est affectée que dans sa structure, selon qu’elle est cristallisée 
(crèmes glacées aux températures fortement négatives) ou finement dispersée (produits foisonnés comme les mousses par 
exemple). Dans tous les cas, la composition de la MGL n’est pas modifiée par les processus de fabrication. La fabrication des 
laits en poudre résulte d’une déshydratation (élimination de l’eau) et n’a pas d’impact sur la matière grasse.

12. Quelle place pour la MGL dans l’alimentation des Français ? 
Les produits laitiers dans leur ensemble contribuent à environ 24 % des apports en lipides des adultes français et à 21 % de ceux 
des enfants (  33). Ils apportent environ 29 % des AGS des enfants et 35 % de ceux des adultes. Ce qui veut dire qu’environ 
70 % des apports de lipides et d’acides gras saturés proviennent d’autres aliments.
L’ensemble des produits laitiers est le premier vecteur d’acides gras mono-insaturés chez les adultes comme chez les enfants et 
contribue à presque 6 % des apports en acides gras poly-insaturés.*
Les PL contribuent également à l’apport en vitamine D (19 % environ), et à l’apport en vitamine A (23 % chez les enfants et  
18 % chez les adultes) (CREDOC, CCAF 2007).
* L’ensemble des produits laitiers contribue à environ 17 % des apports en oméga 3 chez les adultes et les enfants et à environ 4 % des apports en oméga 6.

13. Comment évolue la consommation de MGL ?
Selon les statistiques du Ministère de l’Agriculture et de la Pêche (Agrest), les produits laitiers (laits, yaourts, fromages, beurre 
et crème) apporteraient environ 40g/j de MG aux Français (Annexe). La baisse de consommation des produits laitiers (beurre 
notamment), le choix orienté vers des produits à teneur réduite en MG (lait ½ écrémé, fromages allégés etc.), ont occasionné une 
baisse importante de la consommation de matière grasse laitière en France ces dernières années*. Des tendances confirmées par 
différentes études (IRI et TNS) montrant une baisse des consommations de MGL à domicile d’environ 20% en 20 ans.
* Quel que soit le type d’études considéré (consommation apparente/ Achat des ménages / Consommation individuelle…), la consommation de 
matière grasse d’origine laitière est en baisse. Des données européennes montrent qu’elle serait même assez faible comparée à d’autres sources de 
MG qui peuvent s’avérer relativement riches en AG saturés (Annexe).

14. Quels rôles sur la santé ? 
La matière grasse laitière a une composition en AG spécifique qui lui confère des aspects nutritionnels intéressants et favorables  
(  12). Elle est cependant parfois associée au risque de maladies cardiovasculaires (MCV). Pourtant, une analyse récente de la litté-
rature scientifique indique que la plupart des études épidémiologiques ne permettent pas de conclure que la consommation de produits 
laitiers soit associée à un risque plus élevé de MCV. Elle serait peut-être même associée à un moindre risque cardiovasculaire*. 
* Une revue de la littérature a analysé, en 2004, 10 études prospectives (cohortes) et 2 études rétrospectives. Toutes, sauf une, ont mis en 
évidence un effet protecteur de la consommation de produits laitiers sur le risque coronarien et toutes ont mis en évidence une réduction du risque 
d’accidents vasculaires cérébraux
Une autre méta-analyse publiée en janvier 2010, regroupant 21 études soit 347 747 sujets, a également montré que l’apport d’acides gras saturés 
n’est pas associé à une augmentation du risque cardiovasculaire.
Des études portant sur des milliers de participants suggèrent même un lien entre la consommation de lait et de produits laitiers et une réduction 
des maladies coronariennes . Ainsi, une analyse de 2010 portant sur 15 études de cohortes montre que le risque d’accident vasculaire cérébral et 
de maladies coronariennes est significativement plus faible chez les plus grands consommateurs de lait et produits laitiers. 
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15. Quid de l’impact des technologies ?
Si l’on reprend le distinguo entre ferme et usine, l’impact des technologies sur la matière grasse du lait susceptible d’influencer 
ses « caractéristiques santé » peut se résumer ainsi :
À la ferme, pas d’impact des technologies. En revanche, l’alimentation des animaux est le facteur déterminant de la composi-
tion de la matière grasse (même si les facteurs génétiques ne sont pas à occulter). Il est en effet tout à fait possible de modifier 
non seulement la concentration en lipides, mais aussi le profil des acides gras par l’alimentation. (  35)
À l’usine, deux aspects sont à distinguer selon que l’on considère le lait ou les produits laitiers issus de sa transformation :
• Concernant le lait, la crème étant séparée puis réintégrée et l’ensemble ensuite homogénéisé, la structure de la matière grasse 
se trouve ainsi modifiée avec un impact possible sur la digestibilité (Annexe).

• Concernant les autres produits laitiers, ce sont essentiellement les fromages affinés qui présentent des profils en acides gras 
différents de ceux du lait de départ, suite aux phénomènes lipolytiques. Mais l’impact – essentiellement organoleptique –  
n’affecte que très peu les caractéristiques nutritionnelles et santé de la matière grasse.

16. Où va la recherche ?
L’essentiel des recherches relatives à la matière grasse du lait porte aujourd’hui sur :
- la modulation de sa composition via la génétique et l’alimentation des vaches ;
- la digestibilité de la MGL en fonction de sa structure (taille des globules, type d’émulsion, de dispersion) et de son environ-
nement (effet matrice)*.
* Il a en effet été démontré que l’association avec certains minéraux et le calcium en particulier, modulait l’absorption intestinale de la matière grasse.
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Au delà de la simple composition en lipides, la technologie mise en œuvre lors de la fabrication des pro-
duits laitiers peut avoir des incidences sur les caractéristiques physico-chimiques de la matière grasse 
qu’ils véhiculent et donc sur ses « caractéristiques santé ». Concernant le lait et la crème, l’homogénéisa-
tion modifie la structure de la matière grasse avec un impact possible sur la digestibilité. Pour les autres 
produits laitiers, ce sont essentiellement les fromages affinés qui présentent des profils en acides gras 
différents de ceux du lait de départ, suite à des phénomènes lipolytiques. Mais l’impact – essentiellement 
organoleptique – n’affecte que très peu les caractéristiques nutritionnelles et santé de leur matière grasse.

pour en savoir plus

• La matière grasse laitière (I) Composition/Aspects nutritionnels /Aspects santé – Sciences des Aliments 
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COMPOSITION EN ACIDES GRAS DE LA MATIÈRE GRASSE LAITIÈRE

PERCEPTION DE LA TENEUR EN MATIÈRE GRASSE  
DE QUELQUES PRODUITS LAITIERS par les médecins

Focus sur l’homogénéisation

La teneur en matière grasse des produits laitiers est surestimée et ils tendent à être positionnés comme des produits gras. Ainsi les 
médecins (étude CSA/CNIEL 2008) estiment que le lait entier contient 34 % de MG (contre 3,5 % en réalité). Ils le jugent donc 
10 fois plus gras qu’il n’est ! Quant au lait écrémé, ils le placent à 7 % (au lieu d’environ 0,1% dans la réalité) ! La teneur en MG 
des fromages et des yaourts est aussi très largement surestimée.

L’homogénéisation de la matière grasse laitière est pratiquée depuis plus d’un demi-siècle. Elle a pour objectif de 
réduire fortement la taille des globules pour assurer leur maintien en suspension au cours du stockage (la crème du lait 
ne surnage plus dans les bouteilles...).
Cette opération mécanique consiste à faire passer le lait et sa matière grasse au travers d’une buse de très faible ouver-
ture sous forte pression. Elle conduit, par cisaillement, à diviser jusqu’à un facteur dix la taille des globules gras. Leur 
membrane lipoprotéique est alors rompue et libérée dans le milieu tandis que se forment de nouvelles membranes 
essentiellement par absorption protéique (caséine).
La composition de la matière grasse en tant que telle n’est donc pas modifiée, mais sa structure l’est profondément.
Des études récentes semblent indiquer que l’homogénéisation a une influence sur la biodisponibilité des lipides du lait 
et/ou des produits laitiers sans pour autant que l’on soit encore en mesure d’en qualifier les effets sur les phénomènes 
d’absorption intestinale par exemple ou encore sur la satiété post prandiale. 
Des questions au centre de nombreux travaux de recherches aujourd’hui.
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L‘UTILISATION DE Matière grasse laitière EN EUROPE EST FAIBLE  
COMPARÉE À D’AUTRES SOURCES DE Matière grasse 

LA CONSOMMATION DE Matière grasse laitière EST EN BAISSE
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Les quantités totales de MG laitière consommées à domicile ont diminué de 20 % en 20 ans (moins de beurre et consommation 
de produits à teneur réduite en MG) 
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arachide : -4,0%

palmiste : +5,3%

soja : -0,8%

colza : -3,3%

tournesol : +4,4%

palme : +9,8%

beurre : -0,1%
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MGL Totale ~40g/j 

Achats de produits laitiers à domicile, évolution des quantités de MG consommées par individu et par an.
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