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NATURALITE DES ALIMENTS : DOMESTICATION, SELECTION ET
CONTROLE GENETIQUE

par MichelPitrat*

(Je prendrai surtout des exemples chez les frultsgames qui offrent de trés bons exemples et sont
moins connus que les grandes cultures : céréales...)

Nos aliments ne sont pas « naturels » en ce séifsrggiproviennent pas de la sélection « naturelle
c'est-a-dire de plantes sauvages, mais sont issua gélection humaine consécutive a la domegiitaé
guelques exceptions prés que sont les produitsieitette comme les champignons sylvestres ou dditsp
fruits sauvages (myrtilles, framboises, fraiseshuss...).

Domestication et sélection

Au cours de la domestication/sélection humaineefdification) c’est-a-dire du passage de la forme
sauvage aux cultivars, il y a eu sélection posigv@ugmentation de certains caractéres ou biects
négative (contre-sélection) et diminution d’autrasacteres.

Le caractere le plus constamment sélectionné ats cieula domestication est 'augmentation de taille
des organes consommeés. Ceci est particulierematdgrd\dans le cas de la sélection divergente dérdiits
organes de la plante ont été sélectionnés a pgarformes ancestrales :

— Racine et feuille/pétiole : betterave (sucriereyrfagére ou potagére) et cbtes de beBeta(
vulgaris), céleri rave et céleri branch&pjum graveolens), navet et chou chinois (pe-tsai et pak-
choi) Brassicarapa), chicorées a racines et a feuill&€ohorium intybus).

- Inflorescence et pétiole : artichaut et cardoynéra cardunculus).

- Végétatif et graines : rutabaga et colBragsica napus), moutarde brune a feuilles ou pour la
graine (huile et moutardeBi(assica juncea)

— Plusieurs organes : choux européeBsagsica oleracea) pour feuilles (cabus, Milan, frisé non
pommé), inflorescences (chou-fleur et brocoli),esig(chou moellier, chou rave), bourgeons
axillaires (chou de Bruxelles)

La plupart des caracteres de diversification somdépendants permettant de nombreuses
combinaisons. Par exemple chez la péche: coultancle ou jaune de la chair, présence/absence
d’anthocyanes, peau du fruit duveteuse ou lissepdaronde ou plate, teneur faible ou élevée eneacid
organiques.

Il peut cependant y avoir des liaisons négativafi€tdu fruit et arbmes chez la tomate).

Ces variations peuvent étre qualitatives et seutsadt par la présence ou l'absence de certains
composés comme des caroténoides (tomate rouge fauorange, piment jaune ou rouge, melon a chair
orange ou verte...), des anthocyanes (choux rougesles, capsaicinoides chez les piments doux ou
brilants. Elles peuvent aussi étre quantitatives aes carottes plus ou moins richeg-earotene...

Les origines de ces variations sont diverses :

- Mutations spontanées sélectionnées au cours dwstparples agriculteurs, présentes aujourd’hui
dans les collections de ressources génétiquesisabtiés dans les programmes actuels
d’amélioration génétique.

— Mutations induites : acide oléique chez le tourheso

— Niveau de ploidie en autopolyploidie : poireautdyave, pomme de terre, pastéque, pomme
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- Croisements interspécifiques avec ou sans changetaerniveau de ploidie : (Blé, Colza), Banane
triploide, fraisier cultivé, Citrus, Casseille oasth 4n Ribes nigrum x R. divaricatum) x (R
nigrum X R grossularia), Mdre x Framboisier [LoganberryRgbus ursinus 8n x R. idaeus),
Tayberry Rubus fruticosus x R. idaeus)], Prune x Abricot, Nectaplum (nectarine x prune),
Peacotum (péche x abricot x prune)...

Quelques exemples

Lipides
Tournesol oléique (> 90% acide oléique ; contr&@adiique simple, mutation induite). Colza sanseacid
érucique = Colza 0 (Colza 00 sans glucosinolate palimentation animale),

Qualités organoleptigues

Oignons doux (acide pyruvique) contrdle polygénjque QTL majeur proche d'un QTL de teneur en MSS
(McCallum et al., 2007)

Kakis non astringents (tannins) contrble génétjugle : absence de tannin = non astringence esssi
(Kanzaki et al., 2001).

Capsaicinoides du piment responsables de l'actigtarite ou brllante chez les mammiferes. Il existe
plusieurs composés de cette famille chimique ptésdans les différentes espéces et variétés (capsai
dihydrocapsaicine, nordihydrocapsaicine). Les dajmsades présents dans les formes sauvages ont été
conserveés dans les piments brdlants ou éliminés des piments doux. Un gene majeur pour la
présence/absence et polygénique (QTL) pour la géant

Produits toxigues, facteurs antinutritionnels (giation de composants « défavorables »)

Glucosides cyanogéniques (acide cyanhydrique) ndesadouces et ameres [abricot monogénique (Negri e
al., 2008), péche monogénique (Werner and Crell@g7), amande monogénique (Dicenta and Garcia,
1994)]

Sélection de variétés a faible teneur en glucosayemogéniques (polygénique) : manioc (Dixon et al.
1994).

Réduction des glycoalcaloides dans les tubercigscthme de terre (van Dam et al., 1999).

Amertume des cucurbitacées sauvages : Couf@esirpita), melon Cucumis melo), concombre Qucumis
sativus), pasteque Gitrullus). Probablement domestiquées pour consommer lésegrguis sélection de
fruits non amers. Sélection « récente » de concesntoon amers (Andeweg and de Bruyn, 1959).

Accumulation de cadmium dans l'alimentation : sttecde plantes accumulant peu de Cd (Clemens,et al
2013).

Teneur en vitamines, antioxydants... (augmentatiooomeposants « favorables »)
Augmentation de la teneur @rcaroténe chez la carotte (polygénique) (Santossamdn, 2006)

Augmentation de la teneur en glucosinolate, eriqudigr sulforaphane, chez le brocoli (polygéniq(lg)et
al., 2012).

Allergie & des produits alimentaires
Exemple des profilines chez la tomate (Paulus.e28L2) ou le melon (= cucumisine) (Lopez-Torre@in
al., 2005; Tordesillas et al., 2011)

Conclusions et perspectives

Les objectifs ou les idéotypes ont changé au cduremps (variétés récentes de pommes plus suguées
les variétés anciennes).
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Nouveaux F&L du XXéme siécle au niveau mondial (Kiwoganberry, Josta, Tayberry, pastéque
parthénocarpique...) ou bien au niveau francais @raomanesco, chicorées rouges...).

Aliments de demain ? OGM ? Acceptation par le comsateur (pas seulement OGM): modes de
préparation, consommation, packaging...
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