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Définition   

 

«Le lait cru est le lait 
Å produit par la sécrétion de la glande 
mammaire dĴanimaux dĴÇlevage  et  
Ånon chauffé a plus de 40 ±C,  
Åni soumis a un traitement dĴeffet Çquivalent ¼ 

  

Règlement européen CE 853/2004 

? 



Ces laits ne sont pas du lait cru 



 Lait cru Í Lait òindustriel ó 

Source illustrations :  http://www.produits-laitiers.com/les-produits-laitiers/produits-laitiers-leurs-circuits-de-fabrication/le-lait-son-circuit-de-fabrication/ 
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Nutriments 

ωEnergie                   8,2% 

ωGraisses totales  13,2% 

ωGlucides                 4,6% 

ωProtéines              17% 

ωSel                           4,2% 

Vitamines 

ωB12                        40% 

ωB7                          23,5% 

ωB2                          16,1% 

ωA                            15,6% 

ωB5                          13,5% 

ωB6                            9,8% 

ωC                              9,4% 

ωB1                            9,1% 

ωB9                            7,5% 

 

 

Sels minéraux 

ωIode                         54,2% 

ωCalcium                  37,5% 

ωPhosphore             32,1% 

ωChlorure                 31,3% 

ωMolybdène            30% 

ωPotassium              16,3% 

ωSelenium                13,6% 

ωZinc                          13,6% 

Apports  de référence  dans  un bol  de lait  

entier  (250 ml)  



Principaux  effets  dõun traitement  thermique  et de 

lõhomog®n®isation sur  les constituants  du lait  

ωDénaturation possible 

ωRéaction de Maillard 

Protéines 

ωRéaction de Maillard 

Glucides 

ωEffet organoleptique lié à 
une combinaison 
traitement thermique /  
homogénéisation 

Lipides 

ωDiminution significative 
des vitamines B2, B9, 
B12, C et E. 
Augmentation de la 
vitamine  A  

ωConséquences 
nutritionnelles limitées  

Vitamines 

ωEffets limités, perte de 
ŎŀƭŎƛǳƳ ǎƻƭǳōƭŜ Ŝǘ ŘΩƛƻŘŜ 

Minéraux 

ωInactivation, pas de 
conséquences 
nutritionnelles 
attribuables de manière 
scientifique à cette 
inactivation 

Enzymes 


