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Effets physiologiques et nutritionnels des AG transformés

[bookmark: _GoBack]Absorption intestinale : (Combe et al., 1981) (T.4)
· Les polymères sont très peu absorbés
· Les monomères cycliques sont tés bien absorbés
· L’absorption des composés oxydés varie (de 25 à 93%) selon les types de composés.
· Selon Trus et al., 1990 l’utilisation digestive des isomères Trans de l’acide linolénique est aussi bonne que l’acide linolénique lui-même
CCL :
La plupart des AG modifiés sont susceptibles de traverser la muqueuse intestinale mais le taux d’absorption varie beaucoup d’un type de composé à l’autre.

Effets des polymères
· Peu absorbés au niveau intestinal  effets physiologiques négligeables
· Effet possible sur transit intestinal

CCL : Compensation entre quantité importante dans les huiles chauffées et leur faiblesse digestive.
Selon Perkins, 1976, l’ingestion de dimères marqués par des rats montrent une petite partie de la radioactivité dans le foie ! ! ? ?.

Effets des composés oxydés

Peu de données. Selon Michael et al., 1966, l’oxydation présente une certaine nocivité quand elle est obtenue à partie d’un corps gras sévèrement chauffé.

Effets des monomères cycliques
· Ingérés à forte dose il peuvent être toxiques (Crampton et al., 1953)
· Monomères cycliques de l’acide linolénique plus toxiques que ceux formés à partir de l’acide linoléique (Crampton et al., 1956)
 Informations récentes sur la structure des monomères cycliques :

	Huile de lin chauffée

Composés cycliques

Composés diéthyléniques 50% de cycles à 5 carbones 50% de cycles à 6 carbones
	Huile de tournesol

Composés cycliques

Composés monoéthyléniques
Cycle à 5 carbones
	Huile de Soja et de Colza
(Riches en acides linoléique et linolénique)

les deux types de composés ci-contre



En comparant les profils des monomères cycliques administrés à des rats et celui des PL et des lipides non phosphorés des cœurs de ces animaux on constate que : (Fig.6)
Les composés ayant un cycle à 6 carbones diminuent / à ceux à 5 carbones (même phénomène observé pour le foie, reins, tissus adipeux, cellules cardiaques en culture)
La relation de ce phénomène avec la toxicité de ces AG cyclisés est en cours d’études.

Toxicité des monomères cycliques 
(Sebedio & Grangirard, 1989)

Utilisation d’un régime riche en monomères cycliques purifiés, préparés à partir de l’huile de lin chauffée. (Tableau 5)

Observations faites:

1. Le poids des ratons à la naissance est d’autant plus faible que les mères ont reçu des doses élevées en monomères cycliques
2. Mortalité périnatale très forte dans le lot ayant reçu une forte dose en monomères cycliques.
3. Poids des jeunes au sevrage est plus faible pour les jeunes du lot B (0,1% de monomères cycliques dans la ration)
4. Hypertrophie du foie chez ces jeunes au sevrage en relation avec la dose de monomères cycliques dans le régime.

CCL: Cette étude confirme que les monomères cycliques issus de l’acide linolénique sont toxiques à forte dose et que cette nocivité diminue considérablement pour les doses plus faibles.

N.B.: Selon Waoka & Perkins, 1978, et d’autres travaux, le fait que la toxicité est très élevée chez les jeunes en période périnatale et que les adultes supportent mieux le même régime suggère que ces derniers présentent un système de détoxification non encore installé chez les nouveau-nés.

Questions à élucider:
Comparer les monomères cycliques formés à partir des acides linoléique et linolénique du point de vue structure chimique, mécanisme de formation, effets physiologiques et nutritionnels.


Effets des isomères Trans d’acides gras polyinsaturés

Les travaux de Grandgirard & Sebedio, 1989 montrent que l’un des isomères Trans de l’acide linolénique (C18:3 9c,12c,15t) subit des désaturations élongations in vivo  EPA (acide eicosapentaenoique) et DHA (acide docosahexaenoique) décelés dans toutes les classes lipidiques excepté les sphingomyélines. (Figure 8)

Wolf et al., 1989 et ses travaux sur l’incorporation des isomères de l’acide linolénique dans les tissus de rat. (Fig. 9)

Interprétation des résultats obtenus :

· Incorporation du 18 :3 9c, 12c, 15t en grande quantité dans les cardiolipides de mitochondries de cœur, de foie ou de reins, principalement en position 1.
· Le 18 :3 9c, 12c, 15t se comporte comme l’acide linoléique (18 :29c, 12c)
Rm : Une liaison trans est-elle équivalente à une absence de liaison ?
· L’acide élaidique (18 :1t) se comporte comme l’acide stéarique (18 :0) et non l’acide oléique (18 :1c).

Dans ces cdts :

· L’acide 20 :55c,8c,11c,14c,17t, isomère Trans de l’EPA serait l’équivalent de l’acide arachidonique (20 :45c,8c,11c,14c)

· Le 22 :6 4c,7c,10c,13c,16c,19t serait plus proche du 22 :5 (n-6) que du 22 :6 (n-3).

Rm. : O’Keefe et al., 1990 ont montré que lors de l’agrégation des plaquettes humaines les isomères Trans de l’EPA et du DHA se comportent de façon analogue à l’EPA et au DHA et non comme le 20 :4 (n-6).

CCL : Les effets physiologiques de tels composés obéissent à des règles différentes de celles qui régissent leur incorporation dans les tissus.
Aucun effet nocif de ces AG polyinsaturés Trans n’a pour l’instant été mis en évidence. Il reste à étudier d’une manière approfondie leur métabolisme et leur physiologie.

Effets physiologiques et nutritionnels des stérols oxydés

· Intérêt croissant pour les stérols oxydés et en particulier le cholestérol oxydé se retrouvant suite aux traitements technologiques de quelques aliments comme le beurre la poudre d’œuf... (Pie et al., 1990)

· L’étude in vivo de ces composés est difficile car ils se surajoutent à ceux formés directement in vivo.

Les effets in vivo ce ces oxystérols les plus souvent rapportés par la littérature:
·  Effet d’inhibition de la HMG COA réductase enzyme clé de la biosynthèse du cholestérol
·  Cholestanétriol et 25-OH cholestérol sont athérogènes
·  Angiotoxiques
·  Immunomodulateurs
·  Mutagènes...

Résultats de quelques travaux intéressants

· Imal et al.,1976 ont montré l’effet athérogène attribué à tort au cholestérol commercial alors que ce sont les oxydes de cholestérol qui provoquent la mort de plusieurs cellules et l’épaississement de l’intima de l’aorte de lapin.

· Jacobson et al., 1985; ont montré que l’administration de faibles doses d’oxystérols à des pigeons White Carneau multipliait par cinq les signes d’athérosclérose par rapport aux oiseaux ayant reçu uniquement du cholestérol purifié.

· Des immigrant indiens du royaume uni présentent un taux de mortalité élevé par athérosclérose. Dans leurs pratiques culinaires ils utilisaient du ghe (huile de beurre) contenant 12% de stérols oxydés (Jacobson, 1987)

CCL: Il serait d’un grand intérêt d’étudier aussi les composés issus de l’oxydation des phytostérols (campestérol, sitostérol, etc..) qui présentent une analogie structurelle avec le cholestérol.

Effets mutagènes et carcinogènes des corps gras chauffés

· Aucun effet carcinogène ou mutagène ne peut être induit par des corps gras chauffés dans des conditions de friture réelle ou par des fractions obtenues à partir de celles-ci (Scheutwinkel -Reich et al, 1980).

· Seules des conditions extrêmement sévères de chauffage ont permis de mettre en évidence une faible activité mutagène (Taylor et al., 1983).

· Hageman et al., 1990 ; ont détecté une action mutagène modérée dans la fraction polaire (enrichie en composés polymérisés et oxydés) d’huiles ou d’aliments utilisés dans des conditions normales de fritures.

Conclusion générale

Les lipides sont des composés fragiles. Il est nécessaire de les traiter avec soin et dans des conditions aussi modérées que possible si l’on veut tirer totalement parti de leurs propriétés nutritionnelles et éviter des effets physiologiques possibles de composés encore mal connus.

