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« Ce qui est simple est toujours faux

Ce qui ne l’est pas est inutilisable. »
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Introduction

Lire au lieu de boire


N’ai-je point abusé hier soir ? Pourquoi boit-elle depuis qu’elle est déprimée ? Pourquoi ne supporte-t-elle pas du tout l’alcool ? Pourquoi ne peut-il se contrôler ? Est-il alcoolique comme son père ? Comment faire pour boire moins ? C’est combien la modération ? À partir de quelle dose est-on dépendant ?

Ces questions sont posées par de nombreux buveurs et leur entourage ; elles sont reprises avec inquiétude par ceux qui viennent en consultation pour un problème d’alcool.


Abus d’alcool ou dépendance

Monsieur Silène était exaspéré d’avoir été convoqué par le médecin de la préfecture après son accident de voiture : « Je ne suis pas un alcoolique », répétait-il. Certes, mais il avait tout de même un problème avec l’alcool. Il avait besoin d’information. Il n’avait pas pensé qu’une consommation qu’il estimait modérée lui ferait perdre le contrôle de son véhicule. Maurice ne comprenait pas pourquoi ses analyses étaient mauvaises : « Je ne bois pas du matin au soir… » Il buvait moins que ses amis, c’est son foie qui éliminait mal l’alcool… Il avait accepté d’aller voir le spécialiste que sa femme avait trouvé. Isabelle avait commencé à boire lors de son divorce. Pour masquer ce comportement, elle disait qu’elle était déprimée. Progressivement, elle s’enfermait chez elle. Elle en était arrivée maintenant à souhaiter qu’on ne l’invite plus pour rester seule avec un compagnon qui ne la trompait pas : sa bouteille.

Tous les trois étaient dans l’ivresse ou l’abus d’alcool. Je leur donnerai des conseils pour qu’ils retrouvent la modération.

André diminuait sa consommation lorsqu’il se rendait compte qu’il avait exagéré, il avait même arrêté complètement à plusieurs reprises. Il ne comprenait pas pourquoi cette fois-ci il ne pouvait plus réduire les doses sans devenir agressif envers son entourage. Pierre ne mangeait plus le matin, il tremblait de plus en plus jusqu’à l’apéritif du déjeuner. La fin d’après-midi se déroulait plus tranquillement car il pouvait se calmer en buvant de nombreux verres. Le soir, il faisait la tournée des bars avant de revenir chez lui et s’énervait de nouveau devant les reproches de sa famille. Nadine vivait de longues périodes sans problème où elle ne buvait pas du tout d’alcool, mais, certains soirs, elle commençait et pendant plusieurs jours, elle ne pouvait plus s’arrêter. Elle expliquait : « Ce n’est pas l’alcool que j’aime, mais l’effet qu’il me procure. » Elle ne comprenait pas ce qui lui arrivait : « Je ne suis pas malheureuse. » Elle voulait dire qu’elle n’avait pas de problème d’argent ni de soucis familiaux. Elle parlait simplement de moments d’ennui… « Je ne prends pas l’alcool par plaisir, c’est une échappatoire. »

Tous les trois étaient devenus dépendants à l’alcool. Cette addiction peut survenir même après une longue période de consommation normale. Lorsqu’elle s’est installée, le buveur a franchi un point de non-retour : alors, la modération est devenue impossible. Je décrirai comment on peut sortir de ce piège, mener une vie normale et rester libres vis-à-vis de l’alcool grâce à l’abstinence.




Du plaisir de boire à l’enfer de l’alcool

La consommation des boissons alcooliques est une source de plaisir au cours des repas lorsqu’elle renforce les joies de la gastronomie. Ces boissons accompagnent également de nombreux moments agréables de la vie sociale. On ne peut pas le nier, boire fait du bien, il s’agit d’un plaisir gustatif, social ou psychique, mais ce plaisir peut se transformer facilement en souffrance car, au cœur de toutes ces boissons, se trouve un noyau dur : la molécule d’éthanol. Cette molécule particulière est toxique sur de nombreux organes et agit sur le cerveau, on dit qu’elle est psychoactive.

On pourrait dire que l’alcool est un mauvais médicament car ses effets secondaires sont néfastes : ils peuvent être à l’origine de complications médicales du fait de la toxicité sur certains organes et de troubles du comportement au cours de l’ivresse ou bien lorsque s’installe la dépendance.




Des mots contre les maux

Les discours sur l’alcool et les alcooliques sont déjà très nombreux, cette éloquence a longtemps contrasté avec le silence des malades de l’alcool. Aujourd’hui, des personnes témoignent de leurs difficultés avec l’alcool ; Véronique Samson, Farid Chopel et Hervé Chabalier sont les derniers à avoir enlevé le masque courageusement. Ils vont aider notre société à vaincre ce tabou, un mal est toujours aggravé par le silence. Il faut essayer de mettre les maux de l’alcool en mots pour lancer des messages utiles aux personnes souffrantes, à leur entourage, à tous ceux qui essaient de les aider, professionnels ou bénévoles. Ces messages sont complexes du fait du sujet et du respect que l’on doit à chacun. Un livre sur l’alcool ne peut se réduire à un mémento. Pourquoi son auteur ne pourrait-il s’autoriser la même complexité que dans les livres de dégustation où fleurissent les images les plus folles ? Si les dégustateurs parlent de la robe, de la cuisse et du bouquet et jouent avec les métaphores, je peux bien inviter les lecteurs aux mêmes jeux de langage.




Un livre pour prendre soin de soi

Chaque buveur est différent. Certains se sont laissé entraîner par les autres, certains buvaient dans la solitude ; ils prenaient l’alcool comme une douceur de la vie ou bien comme un tranquillisant. Leurs proches passaient de la sollicitude à l’exaspération et vivaient souvent le même enfer qu’eux. Je les ai rencontrés en consultation, j’ai essayé de comprendre leur problème d’alcool, je les ai accompagnés. Dans ce livre, ils vont nous aider à donner des réponses aux questions que pose l’alcool. Qu’ils en soient tous remerciés.

« Vos livres ne prennent pas la tête », c’est ainsi que Laurence me félicitait pour mes ouvrages précédents. Je lui répondis qu’effectivement c’est l’alcool qui lui prenait la tête. Elle avait enfin compris qu’elle pouvait lire au lieu de boire.











Première partie

Boire sans tomber dans l’excès





Chapitre I

Une activité utile et agréable


Le bébé a faim, il avale goulûment le liquide sucré. Pendant plusieurs mois, ce lait sera son unique aliment. C’est également sa boisson et beaucoup plus encore. Pendant que le liquide stimule sa bouche, le contact du corps de sa mère révèle toute sa sensorialité : toucher, odorat et vision sont en cause. Son nez s’écrase sur le sein de sa mère, il est plongé dans les odeurs de son corps. Après la tétée, il élargit son champ de vision et aperçoit son visage ; bientôt, il le reconnaîtra parmi tous ceux qui se penchent vers lui en surveillant son appétit et en attendant son rot. Tous ses sens sont stimulés. Il éprouve la force de cette relation, il tente d’y répondre en ébauchant un sourire. Il est passé de la nourriture à l’amour.

Le lait lui apporte tout ensemble. Après le traumatisme de la naissance, il croit retrouver pendant la tétée le paradis intra-utérin où il était « branché » sur le sang de sa mère apportant en continu par le cordon ombilical aliments, liquide, médicaments, anticorps maternels. Le bébé se sent bien longtemps après avoir bu : rouge et calme, il semble ivre d’avoir si bien biberonné. Alors, il forme un tout avec le monde et il peut s’endormir calmement.

Hélas, il lui faudra bientôt déchanter – est-ce pour cela qu’il crie si souvent ? –, la vie n’est pas si facile. Il lui faudra d’abord apprendre à s’alimenter à certaines heures, il ne sera plus « perfusé » en permanence par le cordon ombilical. Ensuite, son régime va se diversifier. Le liquide sucré sera remplacé par des aliments et des boissons aux goûts bizarres – pourquoi de l’artichaut ? –, peu agréables parfois – pourquoi ce jus acide ? Le bébé va perdre le contact avec le sein et la tétine, remplacés par une froide cuillère de métal. Il devra apprendre le maniement de cet engin sans se blesser. Il va aussi comprendre progressivement qu’il n’est pas en fusion avec le monde, qu’il est une personne différente de sa mère, il va la voir s’éloigner. Il devra la symboliser pendant son absence par son pouce ou un doudou, un « objet transitionnel », comme disent les psys. Ensuite, il devra chercher par lui-même les aliments, les boissons, la sécurité et l’amour.


Boire : une nécessité et un plaisir

De cet acte de boire, dépendent la survie et, au-delà, la construction de l’espace psychique grâce aux sensations enregistrées dans la mémoire. À toutes les époques de sa vie, l’homme continuera de boire par nécessité vitale, pour rechercher certains plaisirs et pour combattre certains malaises dus au froid, à la chaleur, à la fatigue, au stress, à l’isolement. Par cet acte, l’homme s’inscrit dans des imaginaires collectifs et met en jeu des symboles sociaux.


L’alcool, le lait de l’homme adulte ?

Souvent l’adulte consomme l’alcool comme s’il buvait encore ce lait du nouveau-né. Il le boit d’abord comme une boisson, l’alcool peut encore être pris comme un aliment, un stimulant de la sensorialité, de la convivialité, comme un médicament enfin ; son usage se rapprochera alors de celui d’une drogue. L’adulte va parfois s’accrocher à ce produit pour retrouver l’illusion de sa petite enfance. Alors ce produit deviendra pour lui le médicament de la vie. Nous pouvons également décrire le verre ou la bouteille comme des substituts du doudou, qui remplace lui-même la mère. C’est le substitut d’un substitut, bien insatisfaisant, auquel le buveur anxieux ou dépressif s’accroche désespérément à la recherche de chaleur et de réconfort.

Après avoir évoqué le lait, il nous faut faire encore un détour par un autre liquide nourricier de l’humanité : l’eau. Pour justifier ces détours, nous dirons que le lait et l’eau sont très souvent comparés et opposés au vin ou à l’alcool aussi bien dans des propos populaires que dans des images littéraires : il est donc intéressant de voir ce qui rapproche ces boissons des points de vue biologique et psychologique.




L’eau, le seul liquide nourricier

L’eau constitue 60 à 70 % du poids et du volume du corps humain. Elle joue de multiples rôles dans l’organisme : c’est le principal constituant des cellules et des liquides organiques, c’est un moyen de transport des éléments nutritifs et des déchets entre les organes. Avec les différents minéraux (sodium, potassium, calcium…), elle intervient dans l’équilibre osmotique (responsable de la structure des cellules) et l’équilibre électrolytique du milieu intérieur (déterminant le fonctionnement des cellules).

Un renouvellement permanent de l’eau est nécessaire du fait des pertes obligatoires (par l’urine, les selles, la sueur, l’air expiré) qui s’élèvent en moyenne à 2,5 litres par jour. Pour que la proportion d’eau reste constante dans le corps, le bilan doit être équilibré entre ces pertes et les apports venant soit de l’extérieur (par les boissons et aliments), soit par production interne (au cours des différentes réactions chimiques nécessaires à la vie). La grande richesse en eau de notre organisme et la nécessité d’un équilibre permanent expliquent que l’eau soit le premier besoin de l’homme qui ne peut pas rester sans boire plus de quelques jours : la « grève de la soif » est impossible.


De la soif

La soif est d’abord une sensation désagréable ressentie au niveau des muqueuses de la bouche. Cette sensation témoigne d’une déshydratation qui touche tout le corps. Des récepteurs de la déshydratation existent aussi bien à l’intérieur des cellules (ils sont très sensibles et réagiront dès qu’il existe un déficit de 2 % de l’eau cellulaire) que dans les liquides extra-cellulaires (dans les vaisseaux sanguins et dans les tubes rénaux). Ces récepteurs sont reliés à des centres de traitement des données dans le cerveau qui provoquent le déclenchement des comportements de prise d’eau. La consommation d’eau cesse lorsque des récepteurs situés dans la bouche et l’estomac signalent que le déficit en eau est corrigé.







La nécessité de boire

Les boissons assurent de nombreuses fonctions : hydratation des cellules et épuration, nutrition, médication ; elles agissent aussi comme condiment (effet sensoriel) ou drogue (effet psychotrope ou psychoactif). Au-delà de cette description biologique, le simple fait de boire présente de nombreuses facettes psychologiques et sociales.

— Il s’agit d’abord de lutter contre la déshydratation dont témoigne la soif, et d’épurer l’organisme en éliminant certains déchets. La circulation des liquides dans le corps assure ces fonctions essentielles. L’eau apporte dans les cellules les éléments nécessaires à la vie et en ressort en emportant les restes inutiles ou toxiques du métabolisme ; ces déchets sont conduits dans le rein qui les concentre dans l’urine.

— Le pouvoir d’hydratation et d’élimination des boissons dépend de la proportion d’eau et de la nature des autres composants. Certains retiennent l’eau, c’est le cas des sels minéraux de certaines eaux thermales (c’est pourquoi leur consommation peut entraîner une surcharge hydrominérale). Quant à l’alcool, il est diurétique, les boissons qui contiennent de l’alcool vont faire perdre de l’eau.

— Les boissons peuvent renfermer de nombreux nutriments, essentiellement des glucides, mais aussi des lipides et des protéines (dans le lait par exemple). L’alcool est une substance assimilable à un nutriment1. Cet apport peut être responsable de surcharge pondérale et de problèmes médicaux (cardio-vasculaires, métaboliques…).

— Les boissons peuvent apporter des éléments ayant des effets bénéfiques sur la santé : ce sont des minéraux dans les eaux minérales et des dérivés de plantes dans le café, le thé, le chocolat et les tisanes. Les boissons alcooliques sont également des supports de médication traditionnelle et certaines d’entre elles sont réputées comme traitements miracles : le grog contre le rhume, aujourd’hui le vin contre l’infarctus. Je reparlerai de ces erreurs populaires.




Le plaisir de boire

Il est possible de décomposer ce plaisir en quatre effets :

— Boire de l’eau suffit à annuler le déplaisir causé par la soif. Cet effet contribue à la survie de l’espèce comme le plaisir alimentaire et le plaisir sexuel.

— La plupart des boissons sont à l’origine d’autres sensations agréables venant des composants aromatiques qu’elles contiennent ou provoquées par la sensation de réchauffement ou de rafraîchissement de la bouche. Les boissons sont préparées pour développer ces effets : les composants agissent lors du passage en bouche, en stimulant le tact, l’odorat et le goût.

— Partager une boisson permet aux humains de se réunir plus facilement et de parler avec moins de contrainte, dans toutes les collectivités et sous tous les climats.

— Boire certaines boissons provoque aussi une modification de la conscience et du comportement. Les effets sont variés : il peut s’agir d’une excitation, lorsque les boissons contiennent de la caféine par exemple, ou d’une sédation grâce à certains sels minéraux et aux composés de certaines plantes. Pour l’alcool, ils sont complexes et ont des conséquences importantes. Pourtant ils sont souvent oubliés, masqués derrière les effets sensoriels. Ce livre s’attachera à dévoiler ces effets cachés derrière les plaisirs agréables de la dégustation et de la convivialité.

La consommation de toutes les boissons a donc des conséquences variées dues à la combinaison de l’action biologique des différents éléments contenus ; un effet psychologique s’ajoute toujours, influencé par les dimensions imaginaire et symbolique des boissons. Ces conséquences sont encore plus complexes par le fait que les boissons sont souvent mélangées. C’est en particulier le cas de l’alcool « allongé » avec de l’eau (pour « baptiser » le vin, fabriquer des panachés avec la bière…), aromatisé – avec des jus de fruits et des sodas –, additionné au café ou au chocolat. Avec les mélanges traditionnels, l’amateur cherche à produire une combinaison d’effets physiques – rafraîchir, réchauffer –, sensoriels et psychoactifs. Du point de vue de la fonction fondamentale d’hydratation, elle variera selon que ce sera l’effet hydratant ou diurétique qui l’emportera.




La dégustation : une activité de connaisseur

La plupart des auteurs écrivant dans une perspective de santé oublient la question de la dégustation, sautant immédiatement aux effets de l’alcool sur le corps. Pourtant, il est intéressant de s’arrêter à ce moment éphémère de la dégustation, avant que l’alcool ait pénétré dans l’estomac et envahi la circulation sanguine.


• La stimulation des sens

Le goût d’un aliment ou d’une boisson est habituellement décrit comme provenant de la synthèse de l’appréciation de quatre saveurs élémentaires : le sucré, le salé, l’acide et l’amer. Ces saveurs sont décelées par des zones différentes de la langue, avec des temps de réaction différents : la zone la plus sensible au sucré – sur le bout de la langue – donne une sensation immédiate ; les saveurs salée et acide – repérées par les cellules latérales de la langue – sont plus lentes à apparaître mais persistent plus longtemps ; l’amertume – détectée à la racine de la langue – apparaît seulement après cinq secondes mais cette sensation est tenace. C’est pourquoi, au cours d’une dégustation, le plus souvent l’attaque est moelleuse, l’évolution acide et la finale amère.

Le plaisir dit gustatif est déclenché en fait par un double mécanisme où le goût et l’odorat sont mêlés par la stimulation des nerfs gustatif et ophtalmique. Au cours d’une vraie dégustation les arômes sont appréciés directement par le nez au-dessus du verre et surtout par voie dite « rétro-nasale » : lorsque le buveur fait tourner la boisson en bouche sans l’avaler – on dit qu’il « mâche » le liquide –, les molécules odorantes libérées viennent stimuler les récepteurs de la fosse nasale.

Le phénomène de la dégustation est encore plus complexe car d’autres sensations proviennent des caractéristiques physiques des boissons : texture, température, nature piquante ou pétillante. Ces caractéristiques agissent sur un troisième nerf : le trijumeau. La mise en bouche d’un aliment ou d’une boisson stimule les fibres tactiles et thermosensibles de ce nerf dans la muqueuse et provoque une meilleure perception du volume buccal. Il semble que la mise en bouche de l’alcool révèle particulièrement le volume intérieur de la bouche grâce à cette stimulation mécanique. Les épices ont la même action, leur utilisation est justement habituelle chez les peuples qui ne sont pas consommateurs d’alcool. Il a été noté également que le froid et le gaz carbonique rendent plus vives la perception des substances contenues dans les boissons et aussi celle de la cavité buccale. La consommation de la bière, des vins pétillants et des sodas alcoolisés combine donc l’action de l’alcool, du gaz et du froid. Ces effets sont repérés facilement par le naïf, ou l’enfant – « ça pique » –, tandis que les qualités véritablement gustatives – d’expression plus subtile – demandent un long apprentissage. Effectivement, l’attirance pour le sucre est innée ; elle est présente chez le nouveau-né par nécessité de survie. Le goût pour les autres saveurs doit être appris au cours de l’éducation alimentaire. Il peut être développé en stage de gastronomie et d’œnologie. Cet apprentissage fait la joie de l’amateur et le métier de certains dégustateurs professionnels, œnologues, sommeliers ou goûteurs d’eau en laboratoire.


Les cinq sens de la dégustation

Tous les organes des sens jouent dans cette partition où se mêlent vision, olfaction, gustation et toucher – par la vue des bouteilles, du verre, du liquide, par le contact en bouche – et même l’audition par l’appréciation de la formation de la mousse et des bulles après les bruits du débouchage et du versement du liquide qui mettent la salive à la bouche pour préparer la dégustation. Après l’explosion de cette symphonie de sensations, le véritable amateur ne se précipite pas pour boire, mais il parle des sensations éprouvées. La dégustation est donc une expérience complexe de sensorialités et de mémoire mêlées. Il faut prendre son temps pour verser, doser, regarder et boire. Ne nous étonnons pas que le plaisir de la dégustation dépende beaucoup du décor et de l’imagination du buveur.







• L’équilibre des saveurs

La molécule d’alcool n’a aucune qualité gustative particulière : elle est seulement l’élément structurant de nombreuses boissons. Ce sont les autres composants qui donnent la saveur. La valeur gustative des boissons alcooliques réside dans un équilibre entre sucre, acidité et tannins – pour les vins –, sucre et amertume – pour les bières.

Le monde des arômes du vin est difficile à apprécier et à décrire : cinq cents substances odorantes ont été dénombrées sous forme d’autres alcools que l’alcool éthylique et d’autres dérivés de la fermentation, comme les esters. Si les odeurs de fruits ou d’épices semblent normales – et même la célèbre odeur de banane du beaujolais nouveau –, les spécialistes parlent de nombreuses odeurs bizarres telles que le ventre de lièvre ou la pierre à fusil… les chasseurs amateurs de bonne chère sont certainement passés par là. Le vocabulaire œnologique traditionnel manquait de précision et l’arrivée de la science dans les laboratoires de dégustation se fait au détriment des expressions imagées des tables de nos ancêtres.

Les amateurs décrivent la même richesse pour les bières – de la qualité de la mousse à la couleur, de la taille des bulles à la fraîcheur –, avec les goûts les plus divers, du sucré à l’amer. Pour les amateurs, elle demande les mêmes précautions de conservation et de service que le vin.

Dans les spiritueux, des plantes aromatiques ou d’autres composants ajoutent de nombreux goûts ; c’est le cas par exemple de l’anis des pastis, de la tourbe des whiskies.




• Le plaisir éphémère de la dégustation

Alors qu’un parfum peut être longtemps apprécié en étant éloigné puis rapproché pour être finement analysé, la dégustation est plus difficile. Il est impossible de garder longtemps en bouche un liquide pour prolonger la dégustation. Notons encore que les troubles sensoriels touchant le goût et l’odorat commencent dès que le taux d’alcoolémie du buveur atteint 0,2 g/l. Une vraie dégustation perd donc son intérêt lorsque les consommations se multiplient. C’est pourquoi les dégustateurs professionnels doivent cracher la boisson mise en bouche pour accomplir leur tâche. Le buveur ordinaire finit par avaler sa boisson et, une fois avalée, elle développera des effets qui vont échapper totalement à son contrôle.

Au cours de la dégustation, l’alcool, sans goût, « âcre » ou brûlant, comme on le définit le plus souvent, doit s’effacer derrière les autres composants des boissons qui stimulent la sensibilité des papilles gustatives et du nez. Tant pour la saveur que pour l’odeur, on parle de persistance aromatique ou « longueur en bouche » des sensations : c’est un critère de qualité dans le classement des vins. Les réactions du goût et de l’odorat – par stimulation des nerfs gustatif et ophtalmique –, comme la plupart des réactions sensitives et sensorielles, s’atténuent lors de la prolongation de la stimulation. Leur appréciation nécessite que les stimulations soient « remises à zéro » régulièrement au cours de la dégustation, par exemple grâce à la consommation d’eau. Au contraire, la sensibilité des nerfs trijumeaux s’exaspère lorsque leur stimulation se prolonge. C’est pourquoi les boissons gazeuses deviennent de plus en plus piquantes, voire irritantes lorsque la consommation se prolonge.






Seul l’homme boit sans soif

« Boire sans soif et faire l’amour en tous temps… il n’y a que ça qui nous distingue des autres bêtes. » C’est par ce propos que Beaumarchais2 définit l’homme au XVIIIe siècle. L’homme – et la femme – d’aujourd’hui a toujours cette réputation particulière : « boit sans soif » est une des injures préférées du capitaine Haddock, un connaisseur de la question.

Nous pourrions dire également que l’homme ne sait pas boire avant d’avoir soif à la différence « des autres bêtes ». Chez l’homme, la soif survient après que les cellules du corps ont commencé à manquer d’eau. C’est pourquoi, il faudrait boire de l’eau avant d’avoir soif, en particulier avant de faire un effort qui va entraîner une perte particulière d’eau (pour éviter un claquage musculaire par exemple) ou avant d’être dans une situation de déshydratation (chaleur…). Des problèmes plus graves peuvent survenir parce que l’homme boit souvent des boissons qui donnent soif. Il le fait par anticipation d’une déshydratation qui n’existe pas encore, par recherche de plaisir, et souvent alors il boit des boissons qui ne vont pas le désaltérer. C’est le cas de l’alcool bu à la recherche de sensations personnelles ou partagées en société. Cette consommation déshydrate et pousse donc à boire davantage. Ce phénomène est renforcé en cas d’accoutumance et de dépendance.






De la boisson à la molécule

L’alcool de nos boissons, aussi bien celui contenu dans un ballon de vin, une chope de bière ou un verre de whisky, est un produit aux propriétés très particulières, appelé par les chimistes alcool éthylique ou éthanol. Chaque boisson alcoolique est un mélange complexe d’alcool et d’autres composants qui sont à la base des qualités gustatives (dites parfois organoleptiques) bien spécifiques de chacune.


Boissons alcooliques ou alcoolisées ?

L’alcool est un composant qui se fait remarquer par des effets spectaculaires sur le comportement et la santé du buveur. Pourtant sa présence n’apparaît pas toujours clairement sur les étiquettes3. Parfois, c’est le buveur qui préfère ignorer cette présence. Il parle de « boissons alcoolisées » au lieu de « boissons alcooliques », pour atténuer la brutalité de l’adjectif qui évoque l’alcoolisme. Les puristes de la langue pourraient distinguer les boissons alcooliques – où l’alcool est produit au cours de la fabrication – et les boissons alcoolisées où il a été ajouté, comme dans un café « arrosé » ou dans un cocktail. Ce n’est pas seulement une question de goût, mais de langue aux deux sens du mot, de langage. Dans la langue française, on oppose à toutes les boissons contenant de l’alcool les « boissons sans alcool » dans une alternative qui marque l’importance du composé alcool. Les Anglais opposent autrement les hard drinks contenant de l’alcool et les soft drinks appellations désignant toutes les autres boissons : ils qualifient ainsi par « dur » ou « doux » la présence ou l’absence de ce composé. En français aussi, les alcools distillés sont parfois qualifiés d’alcools durs, souvent par des consommateurs voulant signifier qu’ils n’en boivent pas mais se contentent de vin ou de bière. Nous verrons cependant qu’on ne peut pas opposer simplement les doux effets d’une dégustation conviviale et modérée à la dureté des défonces collectives ou solitaires.




Boissons fermentées ou distillées ?

Dans de nombreuses descriptions populaires ou littéraires, une grande différence est faite entre les boissons fermentées – vins, bières, cidres – dont le degré alcoolique est compris entre 3 et 15 et les boissons distillées – de degré habituellement situé autour de 45 – et souvent appelées simplement « alcools » ou liqueurs ou encore spiritueux ou encore « alcools forts » dans certains propos populaires ou polémiques. En insistant sur leur force en alcool, il s’agit souvent de laisser entendre que les autres boissons ne présentent pas de danger. Les boissons fermentées bénéficient de nombreux préjugés favorables car elles sont également considérées comme des produits agricoles et naturels et donc non dangereux pour la santé du fait de leur mode traditionnel de production. Entre les boissons fermentées et distillées, existent de nombreux produits de degrés intermédiaires – compris entre 15 et 30 – représentés traditionnellement par les apéritifs et liqueurs. Les limites sont de plus en plus brouillées car aujourd’hui les industriels de l’agroalimentaire produisent de nouvelles boissons difficiles à classer, comme les bières dites « légères » ou au contraire fortes en degré, et les « prémix » (mélanges de soda, jus de fruits et d’alcool vendus prêts à boire).

L’approche médicale doit s’intéresser essentiellement à la proportion d’alcool contenu dans la boisson, révélée par le degré, pour la simple raison que, si les boissons fermentées contiennent moins d’alcool, les doses servies sont en général plus grandes. Le faible degré qui détermine une plus grande douceur du breuvage permet d’en boire davantage : les quantités d’alcool absorbées sont donc identiques. Arrêtons-nous donc sur les propriétés physico-chimiques de la molécule d’éthanol puis sur les effets biologiques sur le buveur.




La molécule d’éthanol

La molécule d’éthanol – ou alcool éthylique – est composée d’atomes de carbone, d’hydrogène et d’oxygène combinés en une formule chimique simple : CH3CH2OH. Cette formule s’écrit encore :
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Elle peut être représentée ainsi :

[image: images]

Cette molécule provient d’une fermentation, c’est-à-dire une transformation des sucres par des levures (champignons ascomycètes unicellulaires) selon la réaction :
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Cette oxydation partielle du glucose produit du gaz carbonique (CO2) – rendu visible dans la cuve de fermentation par le bouillonnement – et de l’alcool éthylique, un produit avide d’oxygène et donc très combustible.

La fermentation produit des liquides contenant 3 à 15 % d’éthanol (3 à 10 pour les bières et les cidres, 9 à 15 pour les vins). Elle s’arrête spontanément quand le degré atteint 15 %.

Par la distillation, on obtient une concentration en alcool pouvant atteindre 70 à 90 % (par les procédés habituels de production des boissons distillées) et 90 à 99 % par des procédés plus sophistiqués utilisés dans la chimie de certains produits industriels.

L’éthanol est inodore ou d’« odeur agréable », lit-on parfois, de saveur brûlante, lit-on encore, ce sont des appréciations peu scientifiques où la subjectivité l’emporte sur l’appréciation objective. Parmi ses autres caractéristiques physiques, relevons d’abord que l’éthanol s’évapore facilement et qu’il se mélange à l’eau en toutes proportions. Ce dernier point a deux conséquences importantes : l’alcool pourra être additionné à de nombreuses boissons et l’alcool consommé est transporté par les vaisseaux sanguins dans toutes les cellules du corps car elles sont composées de 60 à 70 % d’eau. L’alcool pénètre ainsi partout et encore plus dans les tissus les plus vascularisés comme le cerveau. Cette diffusion explique la rapidité des effets et la variété des troubles provoqués par sa consommation.

Après cette parenthèse chimique, nous utiliserons de nouveau le terme alcool pour désigner cet alcool éthylique ou éthanol et nous parlerons sans détour des boissons alcooliques et non pas alcoolisées, comme on les appelle souvent pour édulcorer la présence d’alcool.




Le degré alcoolique et la quantité d’alcool pur

C’est la proportion d’alcool pur contenue dans le volume total de la boisson qui détermine les effets sur le comportement et la santé. Cette proportion est baptisée degré et correspond au pourcentage d’alcool en volume. Le degré est aujourd’hui indiqué sur les étiquettes par ce pourcentage.

Une boisson à 12º contient 12 % de son volume en alcool pur. La densité de l’alcool éthylique étant égale à 0,8 (exactement à 0,79 à la température de 0º), il en résulte que :

1 ml d’alcool à 100 % correspond à

1 × 100/100 × 0,8 = 0,8 g d’alcool

Pour toute boisson, il suffit donc de multiplier le volume en millilitres (ou centimètres cubes ce qui revient au même) par le degré et par le chiffre 0,8 pour obtenir le poids d’alcool contenu en grammes

Volume (en ml) × degré (en %) × 0,8 =

poids (en grammes d’alcool pur)

Donc :


1 litre de bière à 5º contient 1 000 ml × 5/100 × 0,8 = 40 g d’alcool

1 litre de vin à 12º contient  1 000 ml ×  12/100 × 0,8 = 96 g d’alcool

1 litre de gin à 45º contient  1 000 ml ×  45/100 × 0,8 = 360 g d’alcool



Notons tout de suite que chaque verre de boisson tel qu’on peut en boire au café ou au restaurant (un demi – soit 25 cl – de bière, un ballon de 12 cl de vin ou un verre de spiritueux) peut être considéré comme contenant une même quantité d’alcool pur comprise entre 10 et 12 g d’alcool (ce que les Anglo-Saxons appellent parfois une unité, unit).






L’alcool dans le corps

Shakespeare décrit ainsi un vin des Canaries : « C’est un vin merveilleusement subtil qui vous a envahi les sangs avant que vous ayez pu dire ouf4. » En fait, on pourrait le dire de toutes les boissons alcooliques.


Une imprégnation rapide

L’alcool éthylique est une petite molécule : contrairement aux aliments, ce produit n’a pas besoin d’être « digéré » par l’estomac ou l’intestin pour passer dans la circulation sanguine. Il passe dans le sang en diffusant dans les vaisseaux entourant le tube digestif. Le passage a lieu passivement, par simple différence de concentration, à travers les parois de l’estomac et surtout de la première partie de l’intestin grêle appelée duodénum, située juste après le pylore, qui est l’orifice séparant l’estomac et l’intestin.

— La sortie plus ou moins rapide de l’alcool de l’estomac détermine la rapidité de l’invasion du sang par l’alcool. Le « moteur » de ce passage est la différence de concentration en alcool dans l’estomac ou l’intestin et dans la circulation sanguine : cette différence est grande5 même si les boissons avalées sont peu alcoolisées et même si le taux sanguin est déjà élevé. Le passage se fait rapidement sans transformation alors que les aliments absorbés par l’estomac sont transformés avant de passer dans le sang et cette transformation en aliments assimilables demande plusieurs heures.

— Transporté par les veines entourant l’estomac et le duodénum, l’alcool pénètre dans le foie par la veine porte. Le foie commence alors le travail de dégradation de l’alcool, mais l’alcool non transformé sort du foie par la veine cave par laquelle il arrive au cœur qui le lance dans la circulation générale. L’alcool tournera dans le sang jusqu’à ce qu’il soit totalement transformé par le foie.

Outre la cellule hépatique, les cellules d’autres organes détruisent l’alcool, en particulier celles de l’estomac. Sur ce point, il existe une différence entre les sexes, nous reverrons plus loin ce détail qui a une certaine importance.


[image: images]
Source : HCEIA.



Le « taux d’alcoolémie » (ainsi qu’on appelle improprement6 la concentration en alcool dans le sang), exprimé en grammes par litre de sang, témoigne de la pénétration de l’alcool dans la circulation sanguine et reflète l’imprégnation de tous les tissus. Ce taux d’alcoolémie dépend de la quantité d’alcool absorbée – qui peut être connue – et de trois données biologiques inconnues variables selon les individus :

— la vitesse d’évacuation de l’estomac ;

— le volume de l’espace de diffusion de l’alcool dans le corps ;

— l’élimination de l’alcool à la fois par une dégradation lente (métabolisme) et par une excrétion sous forme d’alcool non transformé, en petite quantité, principalement dans l’urine, la sueur et l’air expiré.

Étudions les variations du taux d’alcoolémie dans le temps après une consommation unique d’alcool. La forme générale de la courbe dépend de la quantité d’alcool absorbée, de sa diffusion dans l’organisme et de sa dégradation qui sont donc très variables selon les circonstances et les individus.
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Source : ANPAA.



On peut distinguer trois éléments de la courbe :

— une montée rapide après un délai court mais cependant variable selon la vitesse de passage de l’alcool dans le sang qui dépend de l’évacuation plus ou moins rapide de l’estomac ;

— un taux maximal, atteint après un temps qui peut varier de 15 à 60 minutes. Ce taux dépend de la dose absorbée et des particularités de l’absorption et de l’imprégnation dans le corps ; ces particularités dépendent un peu de la boisson et beaucoup du buveur. Un calcul approximatif de ce taux est possible ;

— une descente lente : l’élimination est également très variable selon les caractéristiques biologiques du buveur. Le calcul pour un sujet donné en est impossible.




Le taux maximal d’alcool dans le sang

Le taux maximal dépend du volume corporel dans lequel l’alcool a diffusé, c’est-à-dire le volume occupé par l’eau des tissus (cellules et liquides interstitiels, sérum du sang…) dans lesquels l’alcool va se répandre. Cet espace – appelé « secteur liquidien » – correspond à 70 % du corps pour l’homme et 60 % chez la femme, dont le corps contient plus de cellules graisseuses et donc moins d’eau (la graisse contient seulement 10 % d’eau alors que les muscles et viscères en contiennent 80 %).

Comment calculer le taux maximum d’alcoolémie ? Il est égal à la quantité d’alcool consommée, divisée par ce volume corporel dans lequel l’alcool a diffusé7. Si on se place dans ces conditions simples – absorption d’une dose d’alcool à jeun à un moment donné –, le taux maximal est alors donné par les formules :
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L’espace de diffusion est plus petit chez les personnes dont le corps contient moins d’eau et plus de graisses : les femmes et les sujets obèses. Plus cet espace est petit, plus le taux d’alcool dans les cellules et le sang est élevé. À consommation égale, les femmes sont donc « défavorisées ».

Chaque verre standard de boisson alcoolique (10 g d’équivalent alcool pur) fait monter le taux de

0,20 g/l pour un homme de 70 kg

0,30 g/l pour une femme de 60 kg.

 

Ce qui peut modifier le pic d’alcoolémie. – La hauteur et le délai d’apparition de ce pic dépendent de la rapidité de l’évacuation gastrique. Le pic d’alcoolémie est atteint 30 minutes environ après l’absorption d’alcool à jeun. Au cours d’un repas, le pic est atteint une heure ou plus après absorption, selon la composition du repas ; il est alors moins élevé. Il est difficile de donner davantage de précisions.

Certains facteurs modifient la vitesse d’évacuation gastrique :

— La présence d’aliments dans l’estomac. Le pic d’alcoolémie sera atteint moins rapidement et sera moins élevé si l’alcool est dilué par l’eau ou par des aliments. Tous les aliments diluent l’alcool dans l’estomac et ralentissent donc son évacuation, mais la nature de ces aliments joue aussi un rôle. Certains aliments, comme les sucres, provoquent une sécrétion gastrique importante et donc une dilution encore plus forte. Une boisson alcoolique sucrée provoque la même dilution par sécrétion gastrique que lorsque le sucre est dans un aliment. Par ailleurs, les corps gras – qui entraînent une fermeture du pylore – ralentissent aussi l’évacuation, comme on peut le constater lors des repas gras toujours plus difficiles à digérer.

— Des médicaments perturbent l’ouverture du pylore et modifient donc l’évacuation : certains médicaments utilisés contre le mal des transports accélèrent la vidange gastrique, certains antidépresseurs la ralentissent.

— La présence de bulles de gaz carbonique accélère le passage de la boisson dans l’intestin grêle. C’est le cas des cocktails à l’eau gazeuse et des vins effervescents. Une conséquence peu connue est que le vin de Champagne enivre plus vite qu’une autre boisson, en particulier s’il est pris en apéritif, encore plus lorsqu’il s’agit de champagne sec (avec peu de sucre pour ralentir l’évacuation gastrique). Si le champagne est souvent mieux supporté, c’est par une sorte d’effet placebo, parce qu’il est associé à la fête.

— Le degré de la boisson, indépendamment de la dilution qu’il implique, joue sur l’évacuation : elle est retardée par un spasme pylorique, lorsque le degré est supérieur à 20 %. C’est le contraire de ce qui est espéré avec la pratique du « trou normand » ; il semble que les effets attendus de cette pratique ont été inventés et transmis par quelques bons vivants recherchant des justifications à leur intempérance.

— Plus difficile à cerner est le rôle des composants de certaines boissons (vins de Bourgogne, de Grèce, de Porto) : en neutralisant l’acidité gastrique, ils ralentiraient un peu le transit et diminueraient ainsi le pic d’alcoolémie. Les épices présentes dans l’estomac auraient le même effet. On a dit aussi que les ingrédients torréfiés du malt de la bière ralentiraient l’évacuation gastrique.




Les effets immédiats de l’alcool


• L’alcool déshydrate…

L’hydratation et l’élimination des déchets ne sont pas facilitées par la consommation de boissons alcooliques. L’effet de l’eau contenue dans ces boissons ne peut contrebalancer le rôle de l’alcool qui est diurétique, qui fait donc perdre de l’eau. L’alcool est une boisson qui déshydrate en stimulant la sécrétion d’hormone antidiurétique. Après avoir consommé de l’alcool, le buveur urine, non pas seulement en proportion du liquide absorbé, mais à cause de cet effet diurétique, ce qui entraîne un nouveau besoin de boire : celui qui a bu de l’alcool continue de boire parce que l’alcool fait uriner. Toutes les boissons alcooliques déshydratent, c’est leur présentation fraîche qui peut donner l’impression trompeuse de désaltérer le buveur. Par ailleurs, l’alcool ne permet pas d’éliminer les déchets, au contraire, il peut être considéré lui-même comme un produit toxique que le corps doit éliminer.




• L’alcool est un mauvais aliment…

Le vin fut longtemps considéré comme un aliment de base dans les pays producteurs de cette boisson ; il le reste dans l’imaginaire collectif. Cette image est entretenue par de nombreuses anecdotes décrivant des travailleurs ou des sportifs trouvant un surplus de force dans sa consommation. Certains défenseurs du vin et de la bière insistent sur le grand nombre des composants contenus dans ces boissons en plus de l’éthanol. Dans certains discours délirants, le vin est présenté comme un aliment complet. Pourtant, les boissons alcooliques n’apportent aucun élément plastique nécessaire à la construction des tissus vivants. Les boissons alcooliques ne fournissent aucun élément indispensable – comme le sont certaines vitamines et certains minéraux – qui ne se trouve déjà dans les repas des pays développés. L’homme occidental est aujourd’hui nourri de manière suffisante et suffisamment équilibrée.

— Certes, l’alcool apporte 7 calories par gramme ; cette valeur calorique est intermédiaire entre celle des lipides (9 calories/g) et celles des sucres et protides (4 calories/g).

— Cependant, il faut tenir compte des modes de consommation. Les prises d’alcool discontinues provoquent des pics d’alcoolémie ; ces pics ont des effets métaboliques retardés puisque l’élimination de l’alcool est lente. La dégradation de l’alcool interfère alors avec d’autres métabolismes, ce qui perturbe des réactions importantes. L’organisme est contraint alors d’utiliser ses réserves de protides et la fabrication des glucides est diminuée, ce qui entraîne des risques d’hypoglycémie. De plus, les réserves de lipides – triglycérides et cholestérol – sont épargnées et les besoins en vitamines sont augmentés. Les conséquences seront variables selon l’état nutritionnel du buveur.

L’alcool est donc un mauvais aliment entraînant un déséquilibre alimentaire alors que l’équilibre entre les différents constituants est l’élément fondamental des bons régimes.




•… Mais l’alcool fait rêver

La consommation d’alcool provoque une sensation de réchauffement à cause d’une vasodilatation des vaisseaux superficiels, mais cette perte de chaleur au niveau de la peau doit être compensée par une vasoconstriction centrale qui entraîne alors un refroidissement intérieur. Dans d’autres circonstances, les boissons alcooliques sont bues pour se rafraîchir. Certains, n’aimant pas particulièrement la bière, en prennent lorsqu’il fait très chaud, ils confondent la fraîcheur apportée par le liquide et la réhydratation nécessaire. La force sociale et symbolique des boissons alcooliques se marque dans ces « indications » opposées, lorsqu’elles s’imposent aussi bien pour se réchauffer que pour se rafraîchir. De nombreux effets attribués à la consommation d’alcool sont des illusions8 dues à une fausse impression ou à un premier effet transitoire malheureusement compensé par un effet secondaire en sens opposé. Dans toutes ces légendes c’est l’imagination qui galope grâce à l’effet psychoactif de ce produit. En diffusant dans toutes les cellules et dans les liquides interstitiels, l’alcool réalise comme un « bain intérieur », a dit Roland Barthes9, un bain intérieur de chaleur ou de douceur d’« eau de feu » ou de « lait de la terre ». « C’est cool, je me sens cool », disent les jeunes lorsque l’alcool coule à l’intérieur. Un écrivain anglais utilisa la même image pour une de ses héroïnes : « Elle resta longtemps allongée dans sa baignoire, la tête vide, ayant à peine d’autres sensations que celles de l’eau chaude autour de son corps et de l’alcool au-dedans10. »






L’alcool dans le cerveau

L’alcool opère des modifications immédiates au cours de l’ivresse : toutes les fonctions cérébrales sont atteintes et les fonctions les plus élaborées – qui concernent le traitement de l’information et la prise de décision – sont les plus perturbées.

L’alcool agit sur le système nerveux central, en modifiant à la fois les états de conscience et le comportement. Les effets sont multiples : hypnotique, anesthésique, tranquillisant et désinhibiteur.

— L’alcool est un hypnotique : il diminue la vigilance, il facilite le sommeil et peut entraîner un coma si les quantités absorbées sont grandes.

— L’alcool est un anesthésique. Cette propriété a perdu tout intérêt avec le développement des techniques d’anesthésie. Nous ne sommes plus à l’époque où il était utilisé par les chirurgiens militaires sur les champs de bataille ou par les dentistes dans l’Ouest américain.

— L’alcool est un tranquillisant, sédatif de l’anxiété. C’est par cette propriété qu’il fut découvert par des millions de consommateurs, depuis l’origine des temps et dans des circonstances innombrables contre l’angoisse existentielle ou… une simple peur, contre le vertige de l’infini ou… celui des ouvriers du bâtiment sur un échafaudage.

— L’alcool est un désinhibiteur. Shakespeare l’a fort bien dit : « La boisson stimule le désir mais diminue la performance11. » Il facilite l’accomplissement de gestes ordinaires ou exceptionnels en permettant au buveur de lutter contre toutes sortes d’inhibitions. Il s’agit aussi bien de la timidité adolescente banale, de la phobie pathologique au contact des autres que de la pudeur d’un chômeur qui doit faire la manche ou du trac d’un artiste avant son entrée en scène. Ces effets peuvent sembler merveilleux : « J’étais renfermée, l’alcool m’a ouvert le monde », me dit une patiente… L’alcool « donne, comme on dit, des ailes à la pensée et aux sentiments. Tout paraît proche et facile, il semble qu’il suffit de tendre la main pour atteindre les choses les plus difficiles12 », dit un écrivain polonais. Malheureusement, c’est aussi par cet effet qu’il est responsable de violences. Il fait oublier la loi, le respect de l’autre : « le surmoi est soluble dans l’alcool », selon la formule classique.

L’alcool possède ainsi des effets opposés d’assoupissement et de réveil. Il permet de démissionner ou de rechercher stimulations et sensations fortes. Il peut être consommé aussi bien par l’agresseur que par la victime. L’homme ivre s’oublie aussi lui-même, il oublie de se protéger, il se lance dans des aventures risquées. C’est pourquoi il est aussi la victime de violences.

L’action désinhibitrice se combine aux effets sédatifs en de nombreuses circonstances. De tout temps, l’alcool a été la boisson du guerrier pour diminuer l’angoisse précédant les combats, pour stimuler l’agressivité et faire supporter l’horreur des combats. Il peut enfin servir de récompense lors du « repos du guerrier » entre la joie de la victoire, la douleur de la mort des camarades, la honte de la défaite, ou la signature des traités. L’alcoolisation permet encore à certains opprimés de supporter leurs conditions de vie.


L’alcool est-il un médicament ?


Les effets psychoactifs de l’alcool ont conduit à lui prêter des vertus thérapeutiques. Effectivement, puisqu’il combat l’anxiété, les phobies, l’insomnie, l’alcool pourrait être considéré comme thérapeutique. Cependant, non seulement il n’agit pas sur l’origine des troubles, mais il les augmente.

La pauvreté de la pharmacopée justifiait dans les temps anciens certains usages médicaux et chirurgicaux. À l’époque des antiseptiques et des antibiotiques, des antalgiques et des anesthésiques, des tranquillisants et des hypnotiques, dans la richesse et l’enfer de notre pharmacopée moderne, l’alcool a perdu tout intérêt thérapeutique. L’alcool est un vrai-faux médicament mais un réel toxique, facteur de pathologies médicales et de complications sociales et pouvant provoquer une toxicomanie.








Élimination de l’alcool

Les effets de la consommation d’alcool durent longtemps car l’élimination est lente et il n’existe pas d’organe de stockage. Tout l’alcool bu circule dans le sang et donc dans tout l’organisme jusqu’à sa transformation ou son élimination. L’élimination de l’alcool se fait pour 95 % du volume par le foie grâce à une transformation en composés non toxiques, le reste est éliminé sous forme d’alcool non transformé par le rein, le poumon et la peau.


• Une dégradation lente par le foie

La dégradation de l’alcool éthylique par le foie comporte deux oxydations successives : « ça chauffe » pourrait-on dire :

[image: images]

L’alcool est transformé lentement, d’abord en acétaldéhyde, métabolite plus toxique que l’alcool. La seconde oxydation est encore plus lente, l’acétaldéhyde s’accumule donc avant d’être transformé en acide acétique, l’acide du vinaigre, et en eau. Les surplus non transformés d’alcool et d’acétaldéhyde « débordent » et envahissent tout le corps. La vitesse de cette dégradation est variable :

— selon le sexe : les cellules de l’estomac des sujets masculins contiennent l’alcool-déshydrogénase, la première enzyme de dégradation. La dégradation commence avant que l’alcool ne passe dans le foie, elle est donc plus rapide ;

— selon les individus : les vitesses de réaction dépendent de la quantité et de la qualité des enzymes ; ces caractéristiques sont déterminées par des particularités génétiques. La vitesse d’élimination varie donc fortement : du simple au triple selon les individus. La baisse du taux d’alcoolémie a même été mesurée entre les valeurs extrêmes de 0,08 g/l/et par heure et 0,4 g/l/h, soit du simple au quintuple ;

— selon le taux d’alcoolémie : la vitesse de la destruction varie au cours de l’élimination, elle est plus rapide au début, lorsque l’alcoolémie est élevée, puis elle ralentit. C’est par simplification qu’on assimile la courbe du taux d’alcoolémie à une droite ; en fait la décroissance est brutale au début puis la courbe s’aplatit ;

— selon l’accoutumance du buveur à l’alcool ; le corps produit davantage d’enzymes lorsque ces métabolismes sont stimulés par une consommation régulière : on parle d’induction métabolique ;

— selon le contexte métabolique : la destruction est accélérée par certains nutriments ou médicaments comme les glucides et en particulier le fructose ou l’acide ascorbique.

Vitesse moyenne de dégradation. – Le foie assure en moyenne la transformation de 100 mg d’alcool par kilogramme de poids corporel et par heure, soit 7 grammes d’alcool par heure pour un sujet pesant 70 kg, cela correspond à une diminution moyenne du taux d’alcoolémie de 0,15 g/l par heure.

Au cours de cette lente transformation, l’alcool continue de tourner dans l’organisme :

— pendant une heure, avant que les 7 grammes d’alcool (d’un petit ballon de vin ou de la moitié d’un demi de bière) aient été transformés ;

— pendant 10 heures pour évacuer les 72 grammes d’alcool d’une bouteille de 75 cl de vin à 12 %.




• Une excrétion réduite

Parallèlement au métabolisme hépatique, une petite proportion de l’alcool absorbé est évacuée sans transformation :

— l’urine élimine l’alcool sans qu’il ait été concentré par le rein, alors qu’habituellement les substances éliminées dans les urines le sont : les taux d’alcoolurie et d’alcoolémie sont donc voisins ;

— l’air expiré par les poumons élimine une petite quantité d’alcool très diluée : deux litres d’air expiré contiennent autant d’alcool qu’un millilitre de sang. Cette élimination permet de mesurer le taux d’alcoolémie en passant par le taux de l’alcool dans l’air expiré ;

— l’alcool passe par la sueur à travers la peau et dans le lait lors de l’allaitement (à faibles doses, sans conséquence toxique pour le nourrisson).

Ces excrétions seront légèrement augmentées par :

— la prise de certains diurétiques alimentaires – eaux, tisanes, bières – ou pharmaceutiques ; ceci est avancé comme argument par des buveurs de bière qui croient éliminer mieux l’alcool ;

— une sudation importante ; ceci est encore avancé pour justifier la consommation d’alcool à l’occasion d’un travail intense, en pleine chaleur.

En fait, les conséquences de cette élimination par l’urine et la sueur sont négligeables car ces voies d’élimination de l’alcool sont peu importantes ; elles représentent 5 % au maximum de la quantité absorbée, c’est dire que le foie devra toujours transformer le reste. De plus, cette perte d’eau par l’urine et la sueur aggrave la déshydratation provoquée par l’alcool et peut donc favoriser une nouvelle consommation d’alcool.








Les effets retardés

Le parcours de l’alcool dans le corps est caractérisé par une imprégnation rapide et longue. Cette « invasion » de l’alcool, depuis le sang dans tout le corps explique l’étendue des atteintes organiques, en particulier au niveau du cerveau, un organe richement vascularisé. Le foie est aussi particulièrement vulnérable car il exerce pratiquement le « monopole » de l’élimination de l’alcool.

La lenteur de l’élimination de l’alcool explique aussi que ce produit touche de nombreux organes. Les effets toxiques deviennent permanents lorsque les alcoolisations se répètent. L’imprégnation prolongée provoque des lésions cellulaires, à l’origine de dégâts somatiques et psychiques. Les conséquences dépendent des vulnérabilités personnelles des buveurs, mais aussi des modes d’alcoolisation. Les atteintes sont très variées, peu de toxiques peuvent en provoquer autant et de si différentes. Le délai d’apparition des troubles est également variable. Nous étudierons ces atteintes au chapitre IV consacré aux maladies liées à l’abus d’alcool.

Après une consommation d’alcool, les difficultés de la vie sont oubliées, les tensions sont soulagées et remplacées par une exaltation psychique où la toute-puissance du désir est exaucée : en quelques minutes, la vie est devenue simple. La projection dans le futur est annulée, les conséquences lointaines sont oubliées. Un sujet ayant expérimenté ces effets de l’alcool risque de poursuivre son intoxication s’il est en proie à des troubles psychologiques ou s’il rencontre des difficultés dans sa vie. L’intoxication aggrave en général les troubles et les problèmes. La consommation d’alcool est renouvelée quand même pour tenter d’oublier les conséquences négatives de la consommation. Cette imprégnation chronique peut provoquer une accoutumance et une dépendance chez les buveurs qui possèdent une sensibilité psychique et biologique particulière. Nous en verrons les conséquences au chapitre VI traitant de la dépendance.
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