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NATURALITÉ DES ALIMENTS : DOMESTICATION, SÉLECTION ET 
CONTRÔLE GÉNÉTIQUE 

 
par Michel Pitrat 1 

 
 

(Je prendrai surtout des exemples chez les fruits et légumes qui offrent de très bons exemples et sont 
moins connus que les grandes cultures : céréales…) 
 

Nos aliments ne sont pas « naturels » en ce sens qu’ils ne proviennent pas de la sélection « naturelle », 
c’est-à-dire de plantes sauvages, mais sont issus de la sélection humaine consécutive à la domestication, à 
quelques exceptions prés que sont les produits de cueillette comme les champignons sylvestres ou les petits 
fruits sauvages (myrtilles, framboises, fraises des bois…). 
 
Domestication et sélection 

Au cours de la domestication/sélection humaine (diversification) c’est-à-dire du passage de la forme 
sauvage aux cultivars, il y a eu sélection positive et augmentation de certains caractères ou bien sélection 
négative (contre-sélection) et diminution d’autres caractères. 

Le caractère le plus constamment sélectionné au cours de la domestication est l’augmentation de taille 
des organes consommés. Ceci est particulièrement évident dans le cas de la sélection divergente où différents 
organes de la plante ont été sélectionnés à partir de formes ancestrales :  

− Racine et feuille/pétiole : betterave (sucrière, fourragère ou potagère) et côtes de bette (Beta 
vulgaris), céleri rave et céleri branche (Apium graveolens), navet et chou chinois (pe-tsaï et pak-
choï) (Brassica rapa), chicorées à racines et à feuilles (Cichorium intybus). 

− Inflorescence et pétiole : artichaut et cardon (Cynara cardunculus). 
− Végétatif et graines : rutabaga et colza (Brassica napus), moutarde brune à feuilles ou pour la 

graine (huile et moutarde) (Brassica juncea) 
− Plusieurs organes : choux européens (Brassica oleracea) pour feuilles (cabus, Milan, frisé non 

pommé), inflorescences (chou-fleur et brocoli), tiges (chou moellier, chou rave), bourgeons 
axillaires (chou de Bruxelles) 

 
La plupart des caractères de diversification sont indépendants permettant de nombreuses 

combinaisons. Par exemple chez la pêche : couleur blanche ou jaune de la chair, présence/absence 
d’anthocyanes, peau du fruit duveteuse ou lisse, forme ronde ou plate, teneur faible ou élevée en acides 
organiques. 

Il peut cependant y avoir des liaisons négatives (taille du fruit et arômes chez la tomate). 
 

Ces variations peuvent être qualitatives et se traduisent par la présence ou l’absence de certains 
composés comme des caroténoïdes (tomate rouge, jaune ou orange, piment jaune ou rouge, melon à chair 
orange ou verte…), des anthocyanes (choux rouges…), des capsaïcinoides chez les piments doux ou 
brûlants. Elles peuvent aussi être quantitatives avec des carottes plus ou moins riches en β-carotène… 
 

Les origines de ces variations sont diverses : 
− Mutations spontanées sélectionnées au cours du temps par les agriculteurs, présentes aujourd’hui 

dans les collections de ressources génétiques, utilisables dans les programmes actuels 
d’amélioration génétique. 

− Mutations induites : acide oléique chez le tournesol. 
− Niveau de ploïdie en autopolyploïdie : poireau, betterave, pomme de terre, pastèque, pomme 
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− Croisements interspécifiques avec ou sans changement du niveau de ploïdie : (Blé, Colza), Banane 
triploïde, fraisier cultivé, Citrus, Casseille ou Josta 4n (Ribes nigrum x R. divaricatum) x (R. 
nigrum x R. grossularia), Mûre x Framboisier [Loganberry (Rubus ursinus 8n x R. idaeus), 
Tayberry (Rubus fruticosus x R. idaeus)], Prune x Abricot, Nectaplum (nectarine x prune), 
Peacotum (pêche x abricot x prune)… 

 
Quelques exemples 
 
Lipides 
Tournesol oléique (> 90% acide oléique ; contrôle génétique simple, mutation induite). Colza sans acide 
érucique = Colza 0 (Colza 00 sans glucosinolate pour l’alimentation animale),  
 
Qualités organoleptiques 
Oignons doux (acide pyruvique) contrôle polygénique, un QTL majeur proche d’un QTL de teneur en MSS 
(McCallum et al., 2007) 
Kakis non astringents (tannins) contrôle génétique simple : absence de tannin = non astringence est récessif 
(Kanzaki et al., 2001). 
Capsaïcinoides du piment responsables de l’action irritante ou brûlante chez les mammifères. Il existe 
plusieurs composés de cette famille chimique présents dans les différentes espèces et variétés (capsaïcine, 
dihydrocapsaïcine, nordihydrocapsaïcine). Les capsaïcinoides présents dans les formes sauvages ont été 
conservés dans les piments brûlants ou éliminés dans les piments doux. Un gène majeur pour la 
présence/absence et polygénique (QTL) pour la quantité. 
 
Produits toxiques, facteurs antinutritionnels (diminution de composants « défavorables ») 
Glucosides cyanogéniques (acide cyanhydrique) : amandes douces et amères [abricot monogénique (Negri et 
al., 2008), pêche monogénique (Werner and Creller, 1997), amande monogénique (Dicenta and Garcia, 
1994)] 
Sélection de variétés à faible teneur en glucosides cyanogéniques (polygénique) : manioc (Dixon et al., 
1994).  
 
Réduction des glycoalcaloides dans les tubercules de pomme de terre (van Dam et al., 1999). 
 
Amertume des cucurbitacées sauvages : Courges (Cucurbita), melon (Cucumis melo), concombre (Cucumis 
sativus), pastèque (Citrullus). Probablement domestiquées pour consommer les graines puis sélection de 
fruits non amers. Sélection « récente » de concombres non amers (Andeweg and de Bruyn, 1959). 
 
Accumulation de cadmium dans l’alimentation : sélection de plantes accumulant peu de Cd (Clemens et al., 
2013).  
 
Teneur en vitamines, antioxydants… (augmentation de composants « favorables ») 
Augmentation de la teneur en β-carotène chez la carotte (polygénique) (Santos and Simon, 2006) 
 
Augmentation de la teneur en glucosinolate, en particulier sulforaphane, chez le brocoli (polygénique) (Li et 
al., 2012). 
 
Allergie à des produits alimentaires 
Exemple des profilines chez la tomate (Paulus et al., 2012) ou le melon (= cucumisine) (Lopez-Torrejon et 
al., 2005; Tordesillas et al., 2011) 
 
 
Conclusions et perspectives 
 

Les objectifs ou les idéotypes ont changé au cours du temps (variétés récentes de pommes plus sucrées que 
les variétés anciennes). 
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Nouveaux F&L du XXème siècle au niveau mondial (Kiwi, Loganberry, Josta, Tayberry, pastèque 
parthénocarpique…) ou bien au niveau français (brocoli, romanesco, chicorées rouges…). 
Aliments de demain ? OGM ? Acceptation par le consommateur (pas seulement OGM) : modes de 
préparation, consommation, packaging… 
 
 
 

RÉFÉRENCES BIBLIOGRAPHIQUES  
 
 
(1) Andeweg, J.M., and J.W. de Bruyn, 1959. – Breeding of non bitter cucumbers. Euphytica 8, 13-20. 
(2) Clemens, S., M.G.M. Aarts, S. Thomine, and N. Verbruggen, 2013: Plant science: the key to 

preventing slow cadmium poisoning. Trends in Plant Science 18, 92-99. 
(3) Dicenta, F., and J.E. Garcia, 1994. – Inheritance of the kernel flavour in almond. Heredity 70, 308-312. 
(4) Dixon, A.G.O., R. Asiedu, and M. Bokanga, 1994. – Breeding of cassava for low cyanogenic potential: 

problems, progress and perspectives. Acta horticulturae 375, 153-161. 
(5) Kanzaki, S., K. Yonemori, A. Sugiura, A. Sato, and M. Yamada, 2001. – Identification of molecular 

markers linked to the trait of natural astringency loss of Japanese persimmon (Diospyros kaki) fruit. 
Journal of the American Society for Horticultural Science 126, 51-55. 

(6) Li, Z.S., Y.M. Liu, Z.Y. Fang, L.M. Yang, M. Zhuang, Y.Y. Zhang, S.X. Yuan, W. Zhao, E.Y. Liu, 
and P.T. Sun, 2012. – Determination of sulforaphane by high performance liquid chromatography and 
genetic analysis of DH population in broccoli florets. Acta Horticulturae Sinica 39, 101-108. 

(7) Lopez-Torrejon, G., J.F. Crespo, R. Sanchez-Monge, M. Sanchez-Jimenez, J. Alvarez, J.G. Rodriguez, 
and G. Salcedo, 2005. – Allergenic reactivity of the melon profilin Cuc m 2 and its identification as 
major allergen. Clinical & Experimental Allergy 35, 1065-1072. 

(8) McCallum, J., M. Pither-Joyce, M. Shaw, F. Kenel, S. Davis, R. Butler, J. Scheffer, J. Jakse, and M.J. 
Havey, 2007. – Genetic mapping of sulfur assimilation genes reveals a QTL for onion bulb pungency. 
Theoretical and Applied Genetics 114, 815-822. 

(9) Negri, P., D. Bassi, E. Magnanini, M. Rizzo, and F. Bartolozzi, 2008. – Bitterness inheritance in 
apricot (P. armeniaca L.) seeds. Tree Genetics & Genomes 4, 767-776. 

(10) Paulus, K.E., B. Schmid, D. Zajic, A. Schafer, V. Mahler, and U. Sonnewald, 2012. – Hypoallergenic 
profilin - a new way to identify allergenic determinants. Febs Journal 279, 2727-2736. 

(11) Santos, C.A.F., and P.W. Simon, 2006. – Heritabilities and minimum gene number estimates of carrot 
carotenoids. Euphytica 151, 79-86. 

(12) Tordesillas, L., P. Gamboa, M.L. Sanz, A. Palacin, C. Gomez-Casado, J. Cuesta-Herranz, L.F. Pacios, 
G. Salcedo, and A. Diaz-Perales, 2011. – A mutant of the major melon allergen, Cuc m 2, with reduced 
IgE binding capacity is a good candidate for specific immunotherapy. Molecular Immunology 49, 504-
511. 

(13) van Dam, J., I. Levin, P.C. Struik, and D. Levy, 1999. – Genetic characterisation of tetraploid potato 
(Solanum tuberosum L.) emphasising genetic control of total glycoalkaloid content in the tubers. 
Euphytica 110, 67-76. 

(14) Werner, D.J., and M.A. Creller, 1997. – Genetic studies in peach: Inheritance of sweet kernel and male 
sterility. Journal of the American Society for Horticultural Science 122, 215-217. 

 
 


