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INTRODUCTION 
 

Par Jean-Pierre Décor1 
 
 
 

Notre séance commune de cet après-midi a pour objet : 
 

LES ENJEUX SANITAIRES DE L'ALIMENTATION 
 

En introduction nous allons parcourir l'évolution des connaissances acquises dans ce domaine 
durant les dernières décennies. Il est absolument impossible d'être exhaustif en quelques minutes ce 
qui serait d'ailleurs au delà de mes compétences. 

Afin d'être concret, j'ai choisi d'illustrer chaque étape par un exemple particulier. 
 

Cette évolution des connaissances a été remarquable; on peut distinguer quatre étapes qui se 
chevauchent partiellement. 
 
 

Tout d'abord les premiers travaux de la science nutritionnelle ont 
permis de préciser le rôle des nutriments essentiels. 

 
 
Ce sont, par définition, les composés de l’alimentation indispensables à la vie que l’être humain est 
incapable de fabriquer lui même. 
Il s’agit principalement des vitamines, de minéraux, de quelques acides aminés et acides gras 
polyinsaturés. 
Si l'on prend l'exemple des vitamines et des minéraux, des apports insuffisants entraînent des 
troubles caractéristiques. Ils sont aujourd'hui bien connus et ont émaillé, jusqu’à nos jours, l’histoire 
des civilisations. 
 
Ces vitamines et ces minéraux ont suscité deux interrogations :  
- Y a t-il une justification à considérer qu'ils interviennent dans le déterminisme de la santé et 

notamment dans la prévention  des maladies ? 
- En fonction de la réponse, doivent-ils être apportés  sous forme d'aliment ou de supplément ? 
 
Pour schématiser, sous la forme de l'alimentation telle qu'on la connaît ou de pilule ? 

                                                 
1 Membre de l’Académie d’Agriculture de France. Ancien directeur scientifique d’Aventis Agriculture, directeur 
généralde l’Institut des Sciences du Vivant (ISV) ; c/o Fondation Mérieux, 17, rue Bourgelat, 69002 Lyon. 
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Au fantasme des années soixante où les aliments seraient remplacés par des pilules, a succédé celui 
d'une pilule en tant que valeur ajoutée à la Santé. 
 

Qu'en est-il réellement ? 
Outre leur caractère strictement nutritionnel, le rapprochement des connaissances issus de la 

recherche expérimentale sur la cellule et des résultats épidémiologiques provenant d’enquêtes sur 
la population, a fait émerger, plus récemment, la notion selon laquelle ces minéraux et certaines 
vitamines auraient un rôle d’antioxydant. 

 
Ils neutraliseraient les radicaux libres considérés comme des éléments importants dans le 

déterminisme du vieillissement et l’occurrence de maladies chroniques comme les cancers. 
Il est à noter que l'oxygène nécessaire à la vie est par ailleurs source de radicaux libres. 
 
L'étude SUVIMAX, la plus récente, réalisée en France sur plus de 13000 sujets a confirmé et 

précisé les résultats de nombreuses études antérieures.  
Les 13000 personnes ont été réparties en deux groupes, l'un auquel on a administré des 

vitamines C et E du Zinc et du Sélénium associé à du ß-Carotène à des doses relativement 
accessibles par l'alimentation, l'autre a reçu un placebo. 

Cette étude achevée en juin 2003 a montré qu'une alimentation saine, variée et équilibrée 
riche en fruits et légumes ainsi qu'en poissons et produits céréaliers complets réduisait l'occurrence 
de certains cancers par rapport à des situations de carence. 

Le niveau de bêta-carotène serait un facteur prédicteur de cancer. 
Par contre, il n'existe pas de lien entre les maladies, les pathologies et les marqueurs pour les 

autres vitamines (E,C) ou les oligo-élements comme le zinc et le sélénium. 
Ainsi la vitamine A ou certaines de ses provitamines apportées par l’alimentation en 

particulier par les fruits et légumes sont capables de piéger les radicaux libres. 
Elle a également confirmé que l’utilisation de suppléments, sous forme de pilules ou de 

capsules, n’était pas nécessaire sauf dans des cas très particuliers. 
 
 

Une étape supplémentaire a été franchie lorsque le concept d’éléments 
essentiels a évolué pour faire place à la notion d’alimentation équilibrée. 

 
 

Celle ci consiste à apporter en quantité requise et équilibrée une série de composants 
importants, accessibles dans l’alimentation. 

On a déterminé d'une façon précise les besoins nutritionnels pour tout un chacun tout au long 
des étapes de la vie. 

Ceci a été rendu possible grâce à une meilleure connaissance du système intestinal. Il est 
extrêmement important et remplit de nombreuses fonctions. 

Le tube digestif est en effet un organe essentiel. Au cours de sa vie, un être humain ingère 
environ 30 tonnes d'aliments et 50.000 litres de liquide dont plus de 95% sont digérés et absorbés. 

La première mission de cet organe est de faire le tri de façon sélective, entre ce qui peut 
passer dans le reste de l'organisme, en particulier dans le sang, et ce qui doit être éliminé. 

Il doit digérer, fermenter, détoxifier, détruire, absorber, éliminer. 
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En ce qui concerne les pathologies intestinales et la possibilité de les prévenir par 
l'alimentation équilibrée, la formation d'adénomes, l'exemple le plus convaincant concerne les 
fibres alimentaires. 

Après de nombreux discours et contre-discours, il est à présent admis qu'on peut associer la 
consommation de fibres alimentaires avec le risque de cancer colorectal 

Deux études récentes réalisées l'une en Europe et l'autre aux États-Unis arrivent aux mêmes 
conclusions et aux mêmes chiffres : 

Le risque relatif de développer un cancer colorectal en fonction de  la quantité de fibres 
consommées par jour diminue très rapidement dès que le seuil de 20 à 25 grammes par jour est 
atteint. 

Il est à noter que la consommation moyenne en France  est de seulement 15 grammes de 
fibres par jour. 

Ce seuil rejoint les recommandations nutritionnelles, et s'il n'est pas facile à atteindre, il est 
néanmoins accessible grâce à une alimentation comportant des fruits,des légumes et du pain 
complet. 
 
 

Avec le développement des connaissances biochimiques et du 
métabolisme un nouveau pallier a été franchi. 

Ainsi est apparu, au delà de l'alimentation équilibrée, le concept de 
nutrition optimalisée.  

 
 

Son objectif n'est plus le maintient des fonctions physiologiques selon des besoins 
biochimiques spécifiques mais leur amélioration par la sélection d’un certain nombre de composés 
alimentaires particulièrement importants. 

C’est dans cette perspective qu’est née la notion d’aliment fonctionnel d'abord au Japon 
dans les années 70-80, puis approfondie dans un programme européen mis en place dans les 
années 90 

En principe il s’agit d’un aliment pour lequel il a été démontré de manière scientifique qu’il 
est capable d’améliorer ou de modifier de façon bénéfique, une ou plusieurs fonctions de 
l’organisme au-delà de ce que l’on peut attendre de l’alimentation équilibrée. 

En fait peu d’aliments peuvent répondre à cette définition car, pour la plupart, ce sont des 
aliments habituels naturellement présents, dont on a éventuellement modifié la concentration. 

En ce qui concerne les aliments fonctionnels si l'on poursuit l'exemple précédent relatif à 
l'appareil digestif, on peut mentionner les prébiotiques et probiotiques modulateurs des fonctions 
intestinales. 
 

La démonstration de l’effet prébiotique a été faite sur deux catégories d’ingrédients 
alimentaires : 

- les fructanes, en particulier l’inuline et l’oligofructose, 
- les galacto-oligosaccharides, dérivés du lactose. 

 
Des études ont été menées dans le but de reconstituer un lait aussi proche que possible du lait 

maternel. 
Le prébiotique doit être fermenté de manière sélective dans le colon. 
Il a pour rôle principal de stimuler la prolifération et l’activité métabolique des bactéries 

bénéfiques. 
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Il a été démontré que non seulement les prébiotiques étaient capables de modifier la flore 
colique et toutes les fonctions associées, mais aussi, à partir d'une étude faite sur les enfants plus 
âgés, de renforcer les défenses immunitaires. 

Ce résultat ouvre des perspectives en matière de potentialisation de l'effet des vaccins. 
 

Pour les probiotiques, deux grandes familles ont été identifiées : les bifidobactéries et les 
lactobacilles, ce sont des bactéries vivantes généralement associées à des produits lactés qui vont 
modifier la flore intestinale par implantation et colonisation. 

Les rôles reconnus des probiotiques se situent au niveau de l’apport de nutriments 
notamment pour l’absorption du calcium et prévenir l’ostéoporose. 
 

Dans le cadre du développement de nouveaux aliments fonctionnels, l’industrie s’intéresse à 
l’association de ces probiotiques à des prébiotiques capables de stimuler leur croissance. 
 

Aujourd'hui, on est au stade ou nos connaissances permettent de mieux cerner les besoins des 
différentes fonctions et organes et de mieux préciser les moyens de les satisfaire. 

L’exposé du docteur Jean-Marie Bourre va vous donner quelques exemples significatifs de 
diététique nécessaire  au bon fonctionnent du cerveau. 
 

Sa conférence s’intitule  « Manger pour mieux penser » 
 
 
En marge de toutes ces études, un élément important est apparu au cours des dernières décennies : 

Il s'agit de l'allongement de la durée de vie. 
 

Celui ci majore l’impact de la nutrition sur la santé en augmentant le temps d’exposition aux 
effets bénéfiques ou négatifs de l’alimentation. 

 
Au départ la disponibilité alimentaire croissante laissait espérer une certaine insouciance 

nutritionnelle pour la grande majorité de nos concitoyens. Elle a pour conséquence un 
accroissement de l’obésité et des maladies métaboliques liées. 

 
Il est généralement admis qu’un profil moléculaire particulier « le génotype d’épargne » 

ayant jadis favorisé les réponses d’épargne face aux restrictions alimentaires explique aujourd’hui 
la flambée d’obésité dans le contexte d’excès alimentaire. 

 
Il s’agit d’un problème mondial contrairement aux idées reçues. L’OMS s’en est saisie en 

1997 en produisant un volumineux rapport « Preventing and managing the global epidemic » 
Par exemple, en France l’étude OBEPI a montré que plus de 11% de la population en 2003 

était touchée par ce problème ; on estime que 180000 décès sont dus à des pathologies liées à 
l’obésité. 

 
Il est maintenant reconnu qu'un nutriment contribue pratiquement à toutes les fonctions de 

l'organisme dans la mesure où, mis à part son rôle de substrat pour la production d'énergie 
(carburant), un nutriment peut servir de précurseur pour la synthèse de macromolécules ou d'autres 
composants nécessaires au processus normaux vitaux (différentiation, croissance, renouvellement, 
défense). 
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Un nutriment peut aussi correspondre à une molécule importante de signalisation, ou être un 
cofacteur. 

Les aliments ne se contentent pas d’être métabolisés passivement, ils peuvent, via leurs 
constituants ou leurs métabolites, induire l'expression de certains gènes ou déclencher en servant 
de ligand à un récepteur nucléaire toute une cascade d’allumage ou d’extinction de gènes. 

Une nouvelle science est née, la "nutrigénétique" qui étudie la variabilité individuelle de la 
réponse aux nutriments en fonction du terrain génétique 

 
Dans le cas des maladies cardiovasculaires secondaires au syndrome métabolique et au 

diabète de type II ; le professeur Jean-Charles Fruchart va nous montrer qu’elles seraient 
effectivement dues à une interaction entre l’alimentation et des facteurs génétiques. 

Il va nous présenter comment, à défaut de changer notre mode de vie, nous pourrons 
modifier l’expression de nos gènes pour rester en bonne santé. 
 

Au delà de cette boutade, des chercheurs académiques et industriels s’efforcent de trouver les 
clés pour bien faire fonctionner les gènes impliqués dans ces maladies métaboliques ; ainsi de 
nouvelles molécules nous permettront de gérer individuellement notre capital santé en relation 
avec l'alimentation. 
 

Sa conférence s’intitule « Le syndrome métabolique : l’épidémie du XXI ème siècle » 
 

Les exposés qui vont suivre vont s'enchaîner dans un ordre logique, nous allons nous 
intéresser au génome avant d'aborder le métabolome. 
 


