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LA DIRECTRICE GENERALE 

AVIS 
 

de l’Agence française de sécurité sanitaire des aliments 
relatif à l’évaluation du fondement scientifique de l’allégation « riche en oméga 

6 et 9 qui contribuent à l’équilibre entre le bon et le mauvais cholestérol » 
d’une spécialité aux matières grasses végétales. 

 
 
 
Par courrier reçu le 12 décembre 2006, l’Agence française de sécurité sanitaire des 
aliments (Afssa) a été saisie le 29 novembre 2006 par la Direction générale de la 
concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (Dgccrf) d’une 
demande d’évaluation du fondement scientifique de l'allégation "riche en oméga 6 et 9 
qui contribuent à l'équilibre entre le bon et le mauvais cholestérol" d'une spécialité aux 
matières grasses végétales. 
 
Après consultation du Comité d'experts spécialisé « Nutrition humaine » les 26 avril 2006 
et 5 juillet 2007, l’Afssa rend l'avis suivant : 
 
 
Le produit est une spécialité élaborée à base de protéines de lait frais et de matières 
grasses végétales provenant en majorité de l’huile de colza. Il apporte pour 100 g : 360 
kilocalories, 20,5 g de protéines, 3,0 g de glucides, 29,5 g de lipides (17,1 g d’acide 
oléique, 6,2 g d’acide linoléique LA, 2,3 g d’acide alpha-linolénique ALA et 3,6 g d’acides 
gras saturés), 190 mg de calcium. En ce qui concerne le profil lipidique, la teneur en 
acides gras mono-insaturés (AGMI) représente 58,7 % (dont 57,9 % d’acide oléique ou 
oméga 9), celle en poly-insaturés (AGPI) 27,7 % (avec 21 % d’oméga 6 et 7,7 % 
d’oméga 3) et celle en saturés (AGS) 12,3 %. Le rapport LA/ALA est de 2,7. L’allégation 
revendiquée est "riche en oméga 6 et 9 qui contribuent à l'équilibre entre le bon et le 
mauvais cholestérol". 
 
Deux études (Davis et al., 1993 ; Karvonen et al., 2002), consistant en la substitution 
d’un fromage traditionnel par un fromage riche en matières grasses végétales, sont 
fournies par le pétitionnaire pour la démonstration d’une diminution du LDL cholestérol. 
Or, s’il a été observé une baisse du LDL cholestérol (« mauvais cholestérol »), aucun 
effet n’est observé sur les concentrations de HDL cholestérol (« bon cholestérol »). De 
ce fait, le terme d’ « équilibre » ne peut être employé pour qualifier le bénéfice éventuel 
lié à la consommation du produit. De plus, aucune étude n’a été menée avec le produit. 
 
La teneur en AGS du produit (3,6 g pour 100 g) lui confère un intérêt nutritionnel par 
rapport à l’Emmenthal (17 g pour 100 g). La teneur en acide oléique du produit permet 
d’accroître les apports en AGMI, au détriment des AGS, tel que préconisé (Martin, 2001). 
 
Les termes « contribuent à l'équilibre entre le bon et le mauvais cholestérol » ne sont 
pas explicites. 
 
En conclusion, l’Afssa estime que le produit présente un intérêt nutritionnel mais que les 
termes de l’allégation ne sont ni précis, ni justifiés. 
L’Afssa encourage la réalisation d’études cliniques avec ce produit. 
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