
portion augmente, les problèmes de 
transformation laitière commencent. 
Les acides gras à courte chaîne libérés 
donnent au lait un goût de ranci et les 
triglycérides auxquels il manque un ou 
plusieurs acides gras nuisent au mous-
sage du lait en délogeant les protéines 
à l’interface entre l’air et l’eau qui stabi-
lisent la mousse. Plusieurs facteurs de 
régie à la ferme affectent la teneur en 
acides gras libres du lait. La génétique 
de la vache, les pratiques alimentaires et 
les pratiques de traite en sont quelques 
exemples (voir le tableau 1, p. 32). Dans la 
littérature scientifique, on parle souvent 
d’une valeur critique (1,2 mEq/100 g de 
gras) au-dessus de laquelle l’odeur et 
le goût du lait sont affectés. En France, 
une limite est imposée dans certaines 
régions (0,89 mEq/100 g de gras) au-delà 
de laquelle une pénalité est appliquée 
sur le paiement du lait. Voici ce que nos 
recherches sur les acides gras libres 
nous ont permis d’apprendre sur ces 
malfaiteurs négligés.

SUPPLÉMENTATION  
EN GRAS

Dans un premier essai en ferme expéri-
mentale comparant différents types de 
suppléments de gras, nous n’avons pas 
observé de différence quant au déve-
loppement d’acides gras libres dans 
le lait. Cependant, dans une seconde 
étude, l’ajout d’un supplément d’acide 
palmitique à la ration a augmenté la 
teneur en acides gras libres du lait après 
24  heures d’entreposage à 4 °C. Selon la 
littérature scientifique, la supplémenta-
tion alimentaire en gras saturés aurait 
effectivement tendance à augmenter la 
taille des globules gras, ce qui les rendrait 
plus fragiles, augmentant la susceptibi-

lité du lait au développement d’acides 
gras libres.

FRÉQUENCE DE TRAITE
L’utilisation de robots de 

traite est susceptible 
d’augmenter la teneur 

en acides gras libres 
du lait. D’abord, le 
fonctionnement du 

trouve des triglycérides, des paquets de 
trois acides gras. Dans le lait, il y a aussi 
présence de lipase, un ciseau spécifique 
aux gras. Lorsque la membrane d’un glo-
bule gras est brisée, la lipase peut entrer 
en contact avec les triglycérides et libérer 
un ou plusieurs acides gras (voir figure 1, 
page 31). Il y a toujours une petite propor-

tion d’acides gras libres dans 
le lait, mais lorsque 

cette pro-
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Acides gras libres : 
reconnus nuisibles  
à la qualité du lait

Une concentration élevée en acides gras libres dans le lait 
nuit à sa transformation. L’augmentation de la fréquence 
de traite et la supplémentation en gras saturés sont des 
facteurs qui risquent d’augmenter la concentration en acides 
gras libres du lait. Quand on est aux prises avec un lait ayant 
une teneur élevée en acides gras libres malgré les mesures 
préventives, on peut envisager de le diluer dans des laits à 
faible teneur en acides gras libres.
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L’agent nuisible dont il est question 
ne provient pas d’une contamination 
microbiologique, mais il est coupable 
d’altérer le goût du lait et de diminuer 
ses propriétés moussantes. Au banc des 
accusés : l’acide gras libre. D’où vient cet 
indésirable? Le gras du lait est organisé 
en globules à l’intérieur desquels on 
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robot (pompages, tuyauterie, etc.) exerce 
des contraintes mécaniques sur les glo-
bules gras du lait qui risquent de se briser, 
ce qui permet à la lipase d’être en contact 
avec les acides gras pour les libérer. 
L’augmentation de la fréquence de traite 
est également liée à l’augmentation de 
la teneur en acides gras libres. Bien que 
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FIGURE 1

les mécanismes soient mal connus, on 
pense que l’augmentation de la produc-
tion de gras lorsque le nombre de traites 
augmente mènerait à la formation de glo-
bules gras plus gros, et donc plus fragiles. 
Même résultat : un lait plus susceptible 
à la formation d’acides gras libres. Dans 
une expérience où nous avons testé l’effet 

de 3 traites par jour plutôt que 2 traites, 
nous n’avons pas vu d’augmentation 
de la teneur en acides gras libres dans 
le lait la journée même. Cela concorde 
avec d’autres études montrant que la 
différence entre les fréquences de traite 
apparait plutôt au cours de l’entreposage 
du lait à cause de la fragilité des globules 

Membrane brisée

Globule de gras

Triglycéride
Acide gras 

libreLipase
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RE C H E R C H E

gras. Cette augmentation pendant l’entre-
posage arrête après la pasteurisation, 
puisqu’une fois le lait chauffé, la lipase 
est désactivée.

MÉLANGE DE PLUSIEURS LAITS
Tous les jours, on mélange le lait de 

plusieurs vaches dans une même ferme, 

de plusieurs fermes dans un camion-
citerne et de plusieurs camions une 
fois à l’usine de transformation laitière. 
On connait peu de choses sur la façon 
dont les laits interagissent lorsqu’on les 
mélange. Comment un lait contenant 
plus d’acides gras libres peut-il influencer 
le reste du lait qu’il rencontre? Notre 

équipe a tenté d’y voir plus clair. En 
mélangeant le lait de 3 vaches en pro-
portions égales, nous avons vu que le 
lait de réservoir est plutôt une moyenne 
des laits qui composent ce mélange. Il 
n’y aurait donc pas d’effet aggravant 
lorsqu’on mélange un lait plus riche en 
acides gras libres dans un réservoir; cela 
fait augmenter la moyenne du troupeau 
de façon prévisible mathématiquement. 
En plus des mesures préventives pour 
limiter le développement des acides gras 
libres, il est donc envisageable de diluer 
un lait problématique pour limiter les 
dégâts. Nous devons cependant vérifier 
si ces conclusions tiennent la route 
avec des laits qui présentent des défauts 
évidents, contrairement à ceux utilisés 
dans l’étude. 

Il reste du travail à faire pour définir les 
valeurs critiques au-dessus desquelles le 
lait présente des défauts technologiques 
nuisant à sa transformation. Dans la 
filière, la collaboration entre les secteurs 
de production et de transformation lai-
tière est primordiale pour identifier des 
solutions prometteuses dans la gestion 
de ce problème. n
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Génétique de l’animal

Stade de lactation avancé

Augmentation du nombre de traites par jour ou  
diminution de l’intervalle de temps entre les traites

Restriction alimentaire

Supplémentation en gras saturés

Diminution de la fréquence de changement de filtre

Absence de prérefroidissement

Contraintes mécaniques sur le lait

TABLEAU 1 : FACTEURS DE RISQUE INFLUENÇANT LA CONCENTRATION  
EN ACIDES GRAS LIBRES DU LAIT

FACTEURS D’INFLUENCE
EFFET ATTENDU SUR LA  
TENEUR EN ACIDES GRAS  

LIBRES DU LAIT

ou

ou

Basé sur les travaux de Vanbergue et al. (2020), Woodhouse et al. (2025) et Landry et al. (2025).


