QO

Schweizerische Eidgenossenschaft
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Eidgendssisches Volkswirtschafts-
departement EVD
Forschungsanstalt

Agroscope Liebefeld-Posieux ALP

Acides gras trans
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Que sont les acides gras trans? Fig.1 Configuration cis et {* 1"
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Les acides gras trans sont des acides gras insaturés avec (C18:1) -
au moins une double liaison dans la configuration trans. Hzé\z Hzé\z
Dans le cas d‘une double liaison trans, les atomes )
d'hydrogéne sont placés en position diagonale I'un par Licon \E/ \E/ Liaison trans
rapport & l'autre au lieu d'étre du méme coté de la chaine laison cis HE W o,
carbonée. (fig. 1). Cela a un impact sur I'orientation s Men
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Comment se forment les acides gras  trans?

Les acides gras trans peuvent se former lors de I'nydrogénation partielle des huiles végétales et lors,du

traitement thermique des huiles, graisses et denrées alimentaires contenant des acides gras insaturés

(acides gras trans d’origine industrielle). On trouve de tels acides gras trans surtout dans la graisse a rotir

et a frire de méme que dans les produits avec une proportion élevée de graisse partiellement hydrogénée

(par ex. patisserie industrielle, plats préparés, sucreries, pate feuilletée). La proportion d’acides gras'trans

peut atteindre jusqu’a 60% de I'ensemble de la graisse.

Les acides gras trans se trouvent naturellement dans I'estomac des ruminants en raison de I'activité|des
microorganismes qui y sont présents. Les acides gras trans d’origine animale apparaissent donc dans la
graisse du lait et de la viande des ruminants. Dans les denrées alimentaires d’origine animale, la ’
proportion d’acides gras trans représente moins de 10% de I'ensemble de la graisse.
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Fig.2 Répartition en % des variantes trans de I'acide
oléigue d’origine industrielle et animale

50 Différences entre les acides gras trans
gjz - aMiehtett 7 d'origine animale et industrielle
:35 | m Backfett Les variantes d’acides gras trans de I'acide oléique
530 représentent proportionnellement la partie principale
© dans le cas des graisses animales et partiellement
%20 | hydrogénées, toutefois les différentes variantes
S d’'acides gras trans sont présentes en concentrations
:Els trés différentes (différentes positions de la liaison
510 | trans). Dans les denrées alimentaires d’origine animale,
&5 c’est I'acide vaccénique qui domine (trans-11 C18:1),

alors dans les denrées alimentaires d’origine
industrielle ce sont surtout les trans-9 (acide élaidique)
et les trans-10 C18:1 qui prédominent (fig. 2).
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Impact des acides gras trans sur la santé
Les acides gras trans d’origine industrielle renforcent le risque de maladies cardio-vasculaires étant donné
gu’ils augmentent entre autres la quantité de ,mauvais” cholestérol (LDL) dans le sang et réduisent celle de
»bon“ cholestérol (HDL). Au contraire, les acides gras trans d’'origine animale semblent ne présenter aucun
danger pour la santé, comme le montrent différentes
études épidémiologiques. Cela est probablement di
au fait que la variante principale des acides gras
trans dans la graisse d’origine animale (I'acide
vaccénique) est transformée par I'organisme humain
en CLA (acide linoléigue conjugué). Ceux-ci sont
réputés étre bénéfiques pour la santé, comme le
montre des études effectuées sur des animaux.

Conclusion

Les acides gras trans des graisses partiellement
hydrogénées augmentent le risque de maladies
cardio-vasculaires.

Les acides gras trans sont aussi formés dans
I'estomac des ruminants, mais sont considérés
comme non nocifs pour la santé.



