
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Un peu de vocabulaire pour s’y retrouver 
 
Dans la fiche d’information no 6 intitulée « Les oligosaccharides 
au pouvoir sucrant, partie I : les fructo-oligosaccharides (FOS) », 
on trouvera des explications sur la place qu’occupent les 
oligosaccharides dans la grande famille des glucides. 
 
Description des galacto-oligosaccharides (GOS) 
 
Les galacto-oligosaccharides sont des glucides généralement 
constitués de 2 à 9 monosaccharides galactose avec un 
monosaccharide glucose en fin de chaîne mais peuvent être 
occasionnellement constitués que de monosaccharides 
galactose. On les appelle aussi oligogalactosylllactoses, 
oligolactoses, oligogalactoses ou transgalactooligosaccharides 
(TOS). 
 
On retrouve ces oligosaccharides naturellement dans les graines 
et les organes souterrains des légumineuses. On les rencontre 
aussi dans le lait humain mais aussi dans le lait de certains autres 
mammifères. De plus, les procédés de fabrication des produits 
laitiers fermentés, comme le yogourt, le kéfir et le babeurre, en 
génèrent une certaine quantité. 
 
Les GOS peuvent être produit industriellement de trois façons : à 
partir du pois, par fermentation avec Lactobacillus plantarum ou 
par synthèse enzymatique à partir du lactose du lait. 

 
 
 
Considérés comme une source de fibres prébiotiques, donc non 
digestibles, ils sont plutôt fermentés par les bactéries du 
microbiote intestinal. L’ingestion des GOS jusqu’à 20 g/jour ne 
semble pas poser de problèmes. Au-delà de cette quantité, ils 
peuvent causer des inconforts intestinaux.  
 
Pouvoir sucrant 
 
Quelques fournisseurs d’ingrédients allèguent des pouvoirs 
sucrants entre 30 et 60 % de celui du saccharose pour leurs 
préparations commerciales de GOS. Selon les fiches techniques 
fournies par les compagnies, les différents produits 
commercialisés contiennent entre 57 et 90 % de GOS mais aussi 
un certain pourcentage de monosaccharides et disaccharides au 
pouvoir sucrant plus élevé dans leurs préparations, notamment 
du lactose, du glucose et du galactose (entre 10 et 43 % selon les 
fiches techniques consultées. 
 
Par ailleurs, certains fabricants déclarent que leur préparation 
commerciale ne contient aucun lactose ni aucuns autres sucres 
autre que les GOS. Sa consommation n'entraînerait donc aucune 
hausse de la glycémie sanguine. Ces allégations restent à vérifier. 
 
 
 
 

Les galacto-oligosaccharides sont considérés comme 
des fibres prébiotiques. Ceux-ci, non digestibles par 
les voies digestives supérieures, sont plutôt utilisés 
par le microbiote intestinal. Les différentes 
préparations commerciales présentent un pouvoir 
sucrant entre 30 et 60 % de celui du saccharose. On 
peut donc les utiliser pour remplacer une partie du 
sucre dans les aliments préparés. Cependant, la 
plupart des préparations commerciales contiennent 
des quantités appréciables de monosaccharides et 
de disaccharides qui eux, sont digestibles. En 
revanche, certains fabricants allèguent l’absence de 
sucres autres que les GOS dans leur préparation. 
 
 
 

Les oligosaccharides 
Partie II : Les galacto-oligosaccharides (GOS) 

 

Objectif :  
Réduction du sucre 
Augmentation des fibres 
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Propriétés technologiques 
 
On rapporte une saveur sucrée.  C’est pourquoi, on s’en sert pour 
remplacer le sucre dans les aliments. En outre, ils sont souvent 
utilisés en combinaison avec des édulcorants intenses car ils en 
améliorent le profil de saveur. 
 
Comme le saccharose et le sirop de glucose, les GOS possèdent 
de bonnes propriétés humectantes et une solubilité élevée, 
influencent les points de congélation et provoquent la réaction 
de Maillard en combinaison avec des protéines. Par contre, la 
viscosité d’une solution de GOS se montre plus élevées que le 
saccharose à la même concentration. De plus, ils s’avèrent 
stables à haute température et en conditions acides (jusqu'à 120 
deg C à pH 3). La plupart des préparations commerciales existent 
sous forme de poudre ou de sirop incolore. 
 
Applications 
 
Comme agent sucrant, agent de charge mais aussi comme fibres 
prébiotique, on les ajoute dans plusieurs produits alimentaires 
comme, par exemple, le lait maternisé, le lait en poudre, les 
produits laitiers, les boissons aux fruits, la confiserie, les barres 
de céréales ou les biscuits. 
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