1. GENERALITES

1.1. La chaine alimentaire
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L'étude de la chaine alimentaire reléve de la chimie, de la biochimie, de la biologie végétale, de

la biologie animale, de la technologie, etc.
Elle peut éire brievement schématisée comme suit:

production
végétale

production
animale
(+ lait + oeufs)

—P

v

transformation

v

traitement de
conservation

-essentiellement photosynthése (lumiére => hydrates de C)
(anabolismes produisant les protides et les lipides)
-interaction avec environnement
résidus d'agents phytosanitaires (atrazine dans les
eaux souterraines)
engrais (nitrates)
métaux fourds (plomb, cadmium dans les légumes,
champignons)
-[toxiques naturels, ac. cyanhydriqgue = HCN, contaminants
naturels, mycotoxines]
-biol. moléculaire : Organismes Génétiquement Modifiés

-métabolisme - anabolisme (protéines, lipides)
(Organismes Génétiquement Modifiés})
-fourrages contaminés (plomb, cadmium,
polychlorobiphényls, svis chlorés, mycotoxines, prions 7)
-agents thérapeutiques (résidus anabolisants,
antibiotiques, tranquillisants, etc)
-phycotoxines (fruits de mer)
-facteurs pathologiques de I'animal
(anthropo-zoonoses, Brucella abortus/melitensis,
Salmonella spp., Campylobacter spp., Coxiella
burnetti [fievre Q, rickettsiose], EBS ?, fiévre aviaire ?)

-physique (mouture, [farines animales], etc.)
-chimico-physique
résidus d'agents technologiques (solvants d'extraction)
-chimique (matiére grasse, réduction par hydrogéne)
résidus de catalyseurs
-biologique (micro-crganismes, enzymes, yogourts,
clarification des jus de fruits avec des pectinases)
-+ additifs (acides/bases/sels, colorants, arémes,
agents de conservation, antioxydants, agents
de texture AGE, émulsifiants, antiagglomérants)
-altérations (réaction de Maillard, oxydation des lipides,
contaminations microbiennes [bactéries,moisissures,
levures]
formation d’amines biogénes / nitrosamines

-thermique (pasteurisation, stérilisation)

-irradiation (UV, gamma)

-chimique (chlore, ozone)

-désinfestation (céréales, insecticides, fumigants [résidus])
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conditionnement -agents du matériau (métaux, matiéres plastiques)
. plomb/soudures, chlorure de vinyle du PVC, styréne,
BADGE, plastifiants (esters de |'acide phtalique)

v
stockage -agents de dégradation:
thermique (r. Maillard), photochimique {autoxydation)
micro-organismes (amines biogénes)
P d’ol perte de facteurs nutritifs (lysine, vitamines)
v
apprét (cuisine) -tfransformations diverses (thermique: r. de Maillard)

-maladresses hygiéniques (Salmonella spp.)
-formation nitrosamines (rétissage)

4 -contamination par hydrocarbures aromatiques
polycycliques (rétissage, fumage)

v
consommation -métabolisme (physiologie humaine)
(fin de chaine) -diététique

1.2. Fonction alimentaire

1.2.1 Fonction générale

En tant que fonction alimentaire générale, la diete est complete si:
a) elle satisfait sans excés les besoins énergétiques

b) elle apporte les éléments nutritifs (notamment les éléments essentiels) en quantités
suffisantes, en proportions adéquates et sous forme assimilable/utile (cf. amidons
modifiés = fibres, B-caroiéne/carottes)

N.B.: troubles de la nutrition correspondants:

- insuffisance énergétique (générale = famine)

- suralimentation {obésité, troubles circulatoires/cardio-vasculaires)

- insuffisance protéique (spécifique = Kwashiorkor)

- hypo-/avitaminoses (spécifiques = scorbut [C],
rachitismef/ostéomalacie [D], xérophtalmie [A}, béribéri {B1], et non
spécifiques, pas de symptomatologie caractéristigue: malnutrition)
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1.2.2 Fonctions spécifigues

Dans les grandes lignes, 5 fonctions alimentaires spécifiques distincies sont assurées par les
constituants des aliments ou nutriments:

a. énergétique
glucides [hydrates de carbone], lipides, (protéines)

la diététique moderne recommande d'équilibrer les apports de maniére adéquate:
lipides: pas plus de 30 % des calories {otales
glucides: pas plus de 55 % des calories totales

b. constitution et entretien des tissus
protéines, lipides, éléments minéraux (Ca, P)
¢. régulation du métabolisme

vitamines (certaines sont des cofacteurs enzymatiques)
acides aminés essentiels, acides gras essentiels
éléments minéraux (Na, K, Ca, P, Mg, S, Fe, Zn)
éléments traces (oligo-¢léments:
- | [thyroide], F [os, émail dentaire], Cu [hématopoiase, avec Fe],
- Co [vit. B12], Cr imétabolisme glucides],
- Mn, Se [associé a vit. E pour protéger contre I'oxydation],
-V, Mo, Ni, Pb [?, carence totale: formes d'anémig]

d. fonction mécanique (péristaltisme intestinal)
fibres alimentaires (indigestes: cellulose, hémi-celluloses)

e. fonction attractive (propriétés sensorielles: appétence, sécrétion de la salive et des sucs
gasiriques) :

- odeur (arbmes) }
+ } ="flaveur"
- saveur 1
- couleur
- consistance (eau, etc.)
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1.3. Constituants des denrées alimentaires

Les constituants des denrées sont trés nombreux et trés diversifiés aussi bien dans leurs
structures chimiques que dans leurs proportions.

Le tableau suivant en donne un apergu:
Teneur relative

a. principaux - eau 1072 -1
- lipides
- glucides (hydrates de carbone)
- prolides (protéines)

b. mineurs - éléments minéraux 108 - 102
- vitamines
- fibres alimentaires
- arbmes (naturels)
- colorants (naturels)
- métabolites secondaires des végétaux
{phénols, glucosinolates, terpénes, alcaloides...)

c. additifs - colorants, conservateurs, etc 10°-102

d. toxiques naturels
- glycosides cyanogénétigues
- solanine [inhibiteur de [a cholinestérase]
- antienzymes, anti-vitamines [avidine du blanc d'oeuf = anti-biotine/vit, H]

e. produits de dégradation
- amines biogénes (histamine)
- acides gras isomérisés, oxydeés, polymerisés
- acides aminés chimiquement modifiés
- produits de la réaction de Maillard

f. substances étrangéres 10712 - 106
- minérales (Pb, Cd, Hg)
- agents phytosanitaires (résidus de pesticides)
- agents de 'environnement (contaminants : PCB, PCDD...})
- agents technologiques (HAP, nitrosamines, solvants, IPX...)
- agents thérapeutiques (résidus dans les produits carnés)
- mycotoxines (aflatoxines)
- toxines bactériennes (Sfaph. aureus, Clostridiae)
- radionuclides (Sr-90 [explosions nucléaires], I-132, Cs-134, Cs-137 [accidents
de centrales nucléaires, Tchernobyl, 1986])

(organismes) - parasites
- moisissures (dont toxinogénes, mais aussi agents technologiques)
- levures (agents technologiques, mais aussi facteurs de dégradation)
- bactéries (dont toxinogénes, mais aussi agents technologiques)
- virus (?), prions (77)
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