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Le Producteur de Lait

Le lait au cacao n’est-il

plus source de calcium?

par R. Sieber et J. O. Bosset, Station fédérale de recherches laitiéres,

Liebefeld-Berne/Trad. PL

nibilité pour I’organisme humain.

L’acide oxalique est une substance qui se trouve en assez grandes
quantités surtout dans les épinards et larhubarbe, mais aussi dans la
poudre de cacao. Différentes substances minérales, dont le calcium,
peuvent se lier a cette substance, d’oi une diminution de leur dispo-

Le lait au cacao reste néanmoins

une bonne source de calcium malgré la présence d’acide oxalique.

L’acide oxalique se trouve dans diffé-
rents aliments d’origine végétale
(tableau 1). Les épinards et la rhubarbe
en sont particuliérement riches. Maisla
poudre de cacao contient aussi une
quantité importante d’acide oxalique.
Cet acide organique peut fixer diffé-
rentes substances minérales telles que
le calcium et le magnésium qui ne sont
alors plus disponibles pour l'organisme
humain. Il se forme en effet avec ces
éléments ce que 'on appelle des «com-
plexes».

La question peut se poser de savoir sile
calcium est encore disponible lorsque
I’on absorbe simultanément un aliment
riche en oxalate et un aliment riche en
calcium. Ce probléme est apparu
lorsqu’un lecteur a demandé si le cacao
génait I'absorption des protéines. Dans
Ia réponse, on a pu lire qu’il n’en était
rien, mais qu’en raison de la forte te-
neur en acide oxalique de la poudre de
cacao, le lait au cacao ne constituait
plus une source de calcium.

Quelques considérations
d’ordre stoechiometrique
Pour répondre 2 cette nouvelle ques-

tion, on fera tout d’abord appel a la
stoechiométrie en comparant les quan-

tités de substances en présence. Le
complexe formé par I'acide oxalique et

le calcium présente sa stabilité maxi-

male en milieu nettement alcalin (pH
7). Les considérations qui vont suivre
admettent que cette condition est véri-
fiée avec le mélange du lait et de 1a pou-
dre de cacao (hypothése de travail). On
admettra donc que la formation dudit
complexe suit les lois stoechiométri-
ques, soit 1 oxalate et 1 calcium don-
nent 1 oxalate de calcium. Dans 'exem-
ple qui suit, on part d’'un mélange d’un
litre de lait et de 50 g de cacao.

D’aprés les tableaux des valeurs nutriti-
ves de Souci-Fachmann-Kraut (1), on
peut s’attendre aux teneurs suivantes:

- 1,2 gramme de calcium par litre de
lait

— 4,7 grammes d’acide oxalique et 1,14
gramme de calcium par kilo de pou-
dre de cacao (faiblement dégrais-
sée).

En transformant ces valeurs en moles,
on obtient un excés de calcium
(tableau 2) d’un facteur 10 environ par
rapport a l’acide oxalique présent. De
plus, ’hypothése de travail admise pour
ce calcul correspond au cas le plus défa-
vorable du point de vue nutritionnel, a
savoir que la formation compléte de ce

complexe a lieu en milieu trés alcalin et
en admettant encore que ledit com-
plexe n’est pas du tout absorbable, ce
quin’est pasle cas. Dansle milieu intes-
tinal (pH 6 a 7), il faut donc compter
avec une formation de complexe —~ non
absorbable — nettement plus faible
(tableau 2).

Opservations
faites sur ’homme

Des essais effectués sur ’homme peu-

vent indiquer dans quelle mesure

Pacide oxalique influence I’absorption

de calcium. Le groupe de Heaney
(2,3,4) a publié quelques résultats dans
ce domaine. Il faut relever que I'ab-
sorption compléte d’une substance nu-
tritive n’est pas possible dans Uintestin.

Chez 13 adultes en bonne santé, on a
comparé I’absorption de calcium pro-
venant du lait et des épinards, a teneur
égale en cet élément (2). Dans les épi-
nards, on a constaté un net excédent
d’oxalate par rapport au calcium et ad-
mis dés lors que la totalité de ce dernier
était complexée dans les épinards. Mais
méme dans ce cas, on 4 pu mesurer une
disponibilité du calcium de 5,1 %. Dans
tous les cas, le calcium du lait a été
mieux absorbé que celui des épinards
(tableau 3).

Dans un autre essai effectué sur 18 fem-
mes, on a comparé I'absorption de cal-
cium provenant de I'oxalate de calcium
3 celle de calcium provenant du lait (3),
sur une base de 200 et de 100 mg de cal-
cium. L’absorption de cet élément, ex-
primée en %, a été, dans 'un et I’autre
cas, nettement plus élevée que lors de

Pessai susmentionné avec des épinards

Tableau 1. Teneur en acide oxalique de quelques aliments?) -

Aliments Teneur en mg/10) 2
au total solubl v
Carotte 6,1 15
Betterave rouge 181 116
Céleri 6,8 21
Rhubarbe 460 270
290-640 180-35¢

Chourouge 6,1 58
Epinard 442 126
Abricot 6,8 34
Prune 11,9 60
Miire 18,0 124
Fraise 15,8 99
Framboise 16,4 13
Groseille 19,3 101
Pousses de bambou 252

Poudre de cacao v 470

Tableau 2. Calculs stoechiométriques

Composition (1) Teneur en Teneur en acide

calcium oxalique
g/l mmol/l gl mmoly ¥

Lait 1,20 30,0 - - ‘

Cacao 1,14 28,5 4,7 520

Hypothése de travail:

50 g de cacao sont mélangés a1 litre de lait: '
~ teneur en calcium de 50 g de cacao = 28,5 X 0,05 = 1,4 mmol Ca2+ 5

cacao;

d’oxalate/50 g de cacao;
Résultat:

quantité de:
30 mmol Ca?* + 1,4 mmol Ca?*

au cacao.

_ teneur en acide oxalique de 50 g de cacao =

On trouve par conséquent dans 11de lait addidionné de 50 g de cacaoy

— 2,6 mmol d’oxalate = 28,8 mmol ¢§
disponible, ce qui correspond a une concentration de 1,1 g Ca?* par| de§

52x0,05 = 26n

(tableau 3). Pour une quantité de cal-
cium de 100 mg, on a calculé une dispo-
nibilité biologique de V'ordre de 26,5 %
pour les deux produits.

Par analogie, on peut s’attendre a des
résultats comparables pour le lait au ca-
cao. Pour établir un bilan rigoureus, il
faudrait encore tenir compte du fait
que la poudre de cacao ne contient pas
seulement de l'acide oxalique, mais
également du calcium, en teneur toute-
fois négligeable du point de vue de I'ab-
sorption du calcium. On a enfin cons-
taté lors des essais précédents (4) que

Pabsorption de calcium provess
lait au chocolat était comparablelf
mesurée lors de la consommatilf
lait entier, de yogourt et de fr@f®
(tableau 3). ;

Ces diverses considérations d

donc rassurer toutes les persol
boivent du lait au cacao ou au
et qui savent que, dupointdeyy
tionnel, le lait est V'une des pril
sources de calcium, un élémen g
tiel de la constitution des deatsef3
tissu osseux. - o

Tableau 3. Disponibilité du calcium chez les personnes testées
Calcium Oxalate Absorption de calium
mg/personne moyenne
Essai A (2)
Lait 200 27,6
Epinards 200 478 51
Essai B (3) !
Lait 201 . 35,8 99
Oxalate de calcium 203 140 10,0 43 R
Lait 100 39,0 130§
Oxalate de calcium 102 n 14,0 63§
Lait + oxalate de calcium 203 7 265 - 69
Essai C (4)
Lait entier 250 26,7 79
Lait au chocolat 250 23,2 58
Jogourt 250 25,4 93
Fromage 250 29 - 55
* Calculé
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