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PRÉSENTATION DE L’AUTEUR


Je suis issu d’une longue lignée de marins et la mer a toujours été dans ma vie. Après avoir commencé une licence d’océanographie à l’UCBL de Lyon, je bifurque pour ouvrir une petite voilerie. Je rêvais de partir autour du monde à la voile à la rencontre de ses habitants ; ce métier, la réparation de voiles, devait me permettre de subvenir à mes besoins matériels durant ce voyage. À trente ans, sclérose en plaques (SEP) ; je vends la voilerie ; j’achète un petit catamaran et je largue les amarres pour un périple en solitaire qui durera trois années en passant par l’Afrique, le Brésil, les Caraïbes et le Venezuela.

 

Longtemps, j’ai vécu de cueillettes et de collectes glanées au fil des îles et de mes escales. Je suis renvenu de ce voyage avec une connaissance originale et approfondie d’un mode alimentaire peu commun : le crudivorisme sensoriel. Ce mode alimentaire consiste à se nourrir d’aliments crus et non transformés (tels qu’ils se trouvent dans la nature) et ce, en accord étroit avec les signaux sensoriels olfactifs et gustatifs que ces aliments déclenchent spontanément.

 

On ne guérit pas d’une SEP, on a parfois la chance d’une rémission spontanée mais la médecine ignore l’origine de cette maladie. En ce qui me concerne, lors de ce voyage, chaque fois que je suis passé du culinaire au crudivorisme sensoriel et vice versa, cela s’est soldé par une rémission active ; c’est-à-dire par une rémission dont je peux dire que j’étais responsable par mes actes ou, a contrario, par le déclenchement d’une nouvelle crise dont, dès lors, il était aussi possible de dire que j’étais responsable.

 

De retour à terre après ce voyage, riche de ce vécu et fort de cette expérience, je m’intéresse à cette mouvance en France et j’y enseigne le crudivorisme sensoriel pendant plusieurs années. Un jour, j’ai compris que pour changer véritablement les choses je devais m’y prendre autrement. J’ai alors décidé de reprendre mes études, interrompues trente ans plus tôt, avec l’objectif de transmettre aux scientifiques ces connaissances qui, aujourd’hui, fondent les explications envisageables et les faits à retenir dans les domaines scientifiques concernés (alimentation et santé, paléontologie).

 

Le parcours a été long et parsemé d’embûches. J’ai tout d’abord travaillé deux ans sur un projet de recherche sur les primates qui s’est avéré être une impasse. Le coup a été rude, mais j’ai pu rebondir grâce à Michèle Chabert, de l’École pratique des hautes études (EPHE), responsable du module d’enseignement « Physiologie du comportement alimentaire », qui est devenue ma directrice scientifique avec un nouveau sujet de mémoire cette fois centré sur l’alimentation de l’homme lui-même.

 

Des expériences sérieuses, publiées dans des revues scientifiques de renom, j’en ai recensé plusieurs dizaines démontrant l’impact positif du crudivorisme sur la santé, et les deux ou trois qui disent le contraire concernent une pratique très discutée du crudivorisme (le végétalisme). Toutes les publications que j’ai recensées (plusieurs dizaines) démontrent catégoriquement l’impact négatif de la transformation des aliments par la cuisson sur la santé (même lorsqu’il s’agit d’aliments qui ne sont comestibles qu’après cuisson).

 

Dans les deux cas, il s’agit de preuves scientifiques indiscutables et, vu leur nombre, des questions s’imposent. Pourquoi l’homme d’aujourd’hui continue-t-il à se nourrir en transformant sa nourriture ? Si le culinaire ne convient pas à la santé de l’homme, quel est le mode alimentaire qui convient normalement à son espèce ? Et si un tel mode alimentaire existe, d’où vient-il et comment a-t-il évolué au fil du temps pour en arriver au culinaire industriel de notre époque ? Ces questions ouvrent la porte à des champs de réflexions d’une grande portée. Dans le mémoire d’où est tiré ce livre, j’ai essayé de clarifier la situation en posant quelques balises.

 

À notre époque, tous les acteurs de toutes les communautés scientifiques sont culturellement, socialement et historiquement culinarisées. Pour eux, comme pour quasiment tous les autres habitants de la Terre, la conception théorique dominante est que l’alimentation normale de l’homme passe par la cuisine. Avec eux, il est très difficile d’envisager des explications remettant en cause cette conception, et il est aussi difficile d’attirer l’attention de la communauté scientifique sur des types de faits allant dans ce sens.

 

Le paradigme culinaire occulte la longue histoire des conduites alimentaires de notre lignée mais l’homme a besoin de connaître cette histoire car le stade culinaire, et a fortiori le culinaire industriel, en est lui-même issu.

 

Tout le monde mange et tout le monde a le droit de savoir s’il y a quelque chose à savoir à ce sujet. Bloquer ce savoir ou sa diffusion n’est pas un acte anodin, c’est un acte fort, politiquement, économiquement et socialement engagé à l’échelle d’une espèce tout entière, à l’échelle de notre espèce.

 

Lorsque le Soleil s’est arrêté de tourner autour de la Terre, c’est pour tous ses habitants qu’elle s’est mise à tourner autour du Soleil.

Dominique Guyaux






« Je dédie cet ouvrage à tous les enfants de la vie… »



 





INTRODUCTION


Ils vivaient sur notre Terre, en Afrique, il y a 8 à 10 millions d’années. Ni homme ni chimpanzés, ils mangeaient ce qu’ils trouvaient dans leur environnement au gré de leurs déplacements ; guidés par le plaisir, ils consommaient les aliments qui les attiraient jusqu’à en être rassasiés avant de poursuivre leur promenade en quête d’autres ressources alimentaires.

 

Ils buvaient aussi ; alors bien sûr, ils avaient besoin d’eau toute l’année, d’une eau en abondance, pas d’une petite source susceptible de se tarir à certaines saisons ; une rivière ou un lac, un vrai milieu aquatique générant ses propres ressources alimentaires qui s’ajoutaient à celles de la forêt ou de la savane suivant le cas.

 

Avec le temps, les uns se sont spécialisés pour mieux exploiter les aliments de la forêt et les autres pour mieux exploiter les aliments de la savane. Tous leurs systèmes sensoriels ont donc forcément évolué dans ce sens car tout ce qui permet une meilleure survie offre un avantage évolutif.

 

Exceptionnellement, certains pouvaient tirer profit des ressources cumulées de plusieurs environnements différents : celles de la forêt, celles de la savane et celles d’une rivière ou d’un lac. Ils étaient les rois du pétrole d’alors, ils vivaient dans une sorte de paradis originel ; un jardin d’Éden ou toute évolution vers une spécialisation alimentaire quelconque était inutile, voire néfaste. Ceux-là ont aussi évolué bien sûr, mais sans se spécialiser afin de pouvoir profiter de toutes ces ressources alimentaires, ils sont ainsi devenus de vrais omnivores.

 

Alors, tous étaient des cueilleurs, de purs cueilleurs, se nourrissant au fil de leurs déplacements. Un arbre fruitier croulant de fruits mûrs offrait à chacun la possibilité d’en consommer plus ou moins suivant ses envies. Une fois qu’ils étaient rassasiés, la balade se poursuivait. Le cueilleur de la forêt n’ayant pas la capacité de survivre en savane, il était contraint de rester en forêt, et il en était de même pour le cueilleur de la savane.

 

Le cueilleur du jardin d’Éden était logé à la même enseigne que les autres dans le sens où il ne pouvait bien vivre que chez lui, en disposant des ressources de ses trois environnements. Momentanément, il pouvait survivre en dehors, mais pas longtemps sous peine de mourir ou de devoir se spécialiser, comme les autres. Bref, chacun chez soi, le cueilleur des forêts dans la forêt, le cueilleur des savanes dans la savane, et le cueilleur d’Éden dans ses jardins.

 

Ainsi, l’évolution du cueilleur d’Éden a forcément été plus prolixe que celle des cueilleurs d’ailleurs, d’autres environnements. Avec le temps, les systèmes sensoriels du cueilleur d’Éden, l’olfaction, la gustation et la digestion, sont devenus plus puissants, plus efficaces que ceux des cueilleurs de la forêt ou de la savane.

 

Ils vivaient tous en Afrique, certes, mais pas au même endroit, pas avec le même potentiel évolutif et avec des devenirs bien différents. Les uns sont devenus des « hommes », ou plutôt, ils ont initié la lignée évolutive des hommes, et les autres ont initié celle des chimpanzés. C’était il y a 7 à 10 millions d’années. Plus tard, bien plus tard, ceux qui s’étaient spécialisés dans les ressources de la savane ont été baptisés les Australopithèques graciles, et ceux qui s’étaient spécialisés dans les ressources de la forêt ont été baptisés Australopithèques robustes. Ainsi, une multitude de cousins ont vu le jour et vécu plus ou moins longtemps.

 

Mais revenons à notre cueilleur d’Éden, pendant plusieurs millions d’années ses systèmes sensoriels ont été optimisés parce que cette optimisation offrait un net avantage sélectif à sa lignée évolutive. Mais un jour, son cerveau, dopé par cet avantage sélectif, a atteint une complexité telle que la face du monde en a été changée. Cet événement majeur remonte au moins à 2,5 millions d’années. Nous le savons parce que c’est l’âge des premiers outils fabriqués par l’homme découverts à ce jour.

Désormais, « l’Édénien » de souche ne se contente plus de se régaler avec ce qu’il trouve sur son chemin, il peut faire des provisions et les transporter « pour plus tard » : il est devenu un collecteur.

 

Pour la première fois, nos ancêtres peuvent faire des repas composés de plusieurs aliments, ce qui entraîne de grands bouleversements au niveau de la physiologie de la digestion. Pour la première fois aussi ils peuvent sortir de leur paradis originel et survivre sur des terres qui jusque-là leur étaient interdites par manque de ressources alimentaires. L’heure des premières grandes migrations a sonné et nos ancêtres d’il y a 2 millions d’années ne s’y sont pas trompés.

 

Plus tard, il y a quelques centaines de milliers d’années, les collecteurs ont commencé à utiliser le feu pour transformer leurs aliments. Ils ont ainsi étendu la diversité sensorielle de leurs ressources alimentaires en créant de nouvelles odeurs et de nouvelles saveurs. Devenus alchimistes, capables de transformer des aliments peu ou pas comestibles en véritables merveilles sensorielles grâce à la cuisson, ils ont pu coloniser d’immenses contrées jusque-là inaccessibles ; et ce avec une plage alimentaire souvent très restreinte.

 

Il y a 10 000 ans, nos ancêtres se sont mis à pratiquer l’élevage et l’agriculture. Il y a une cinquantaine d’années, l’industrie alimentaire est devenue une réalité.

 

Entre-temps, la cuisine est devenue un art ; quant aux convives, ils sont malgré tout restés des cueilleurs d’Éden dotés d’une sensorialité extraordinaire, mais quasi inopérante avec des aliments transformés dont la composition n’a plus rien de naturel. Le gâchis est énorme, à la mesure du potentiel sensoriel inexploité mais, sachant comment la cuisine trompe nos sens, nous pouvons maintenant comprendre pourquoi il est aujourd’hui si difficile de se nourrir avec plaisir tout en restant en bonne santé.

 

Depuis plusieurs dizaines d’années, des hommes, des femmes et des enfants se nourrissent comme des cueilleurs ou des collecteurs. Ils ont réhabilité l’usage de cette sensorialité adaptée aux aliments crus tels qu’il est encore possible aujourd’hui de les trouver dans la nature. Leurs témoignages ont été étudiés et confrontés aux nombreuses études scientifiques qui attestent aujourd’hui des bienfaits du crudivorisme sur la santé. Ils ont aussi été confrontés aux toutes aussi nombreuses études montrant l’impact négatif de la transformation des aliments sur la santé, avec une palme spéciale pour la cuisson.

 

Dans ce livre, nous allons entrer dans l’intimité sensorielle du cueilleur originel du jardin d’Éden et de son descendant collecteur pour comprendre comment ils se nourrissaient concrètement, comment ils percevaient les aliments de leur plage alimentaire, comment la disponibilité naturelle des aliments canalisait leurs attirances et comment ils se laissaient guider par le plaisir pour que leurs choix les maintiennent en bonne santé. Cette première partie est directement issue du mémoire de diplôme EPHE intitulé « Du cru au cuit : une histoire des conduites alimentaires dans la lignée Homo. Du cuit au cru : une prospective sanitaire issue du passé » (téléchargeable sur le site suivant : www.guyaux.fr). Ce mémoire a été préparé sous la direction de Michèle Chabert, du laboratoire de Pharmacologie cellulaire et moléculaire dirigé par Jean Chambaz (Paris) et de Sophie Montuire, directrice du laboratoire de Paléobiodiversité et Évolution de Dijon.

Il a été soutenu par Dominique Guyaux le 19 décembre 2013 devant un jury constitué de cinq scientifiques dont le rapporteur, le Docteur Gilles Escarguel, a terminé son rapport en ces termes…

 

« Le cheminement intellectuel emprunté par DG dans ce travail est indéniablement de nature scientifique, basé sur la confrontation d’hypothèses et de faits (observations et expérimentations), articulés suivant les cas par des raisonnements de type déductifs, inductifs ou abductifs. La discussion critique proposée au lecteur est riche, souvent pertinente dans l’évaluation des limites de telles ou telles observations ou expériences, et correctement équilibrée, sans biais majeur, et ce en dépit d’un parti-pris évident de l’auteur (parti-pris assumé, sinon revendiqué par DG en vertu de sa propre expérience, depuis de nombreuses années, d’une alimentation strictement crudivore sensorielle). Au total, le Mémoire produit par Dominique Guyaux témoigne d’un travail honnête, sérieux et digne d’intérêt, confrontant un large panel de connaissances “académiques” (physiologie et paléontologie humaine/paléoanthropologie, notamment) à l’expérience singulière, par nature empirique et subjective, d’individus contemporains évoluant au sein d’un paradigme alimentaire très éloigné des normes dominantes. »

 

Dans ce mémoire, trois approches sont développées :

— la théorie des comportements alimentaires dans notre lignée évolutive ;

— les études scientifiques sur la santé des crudivores et des culinaires ;

— l’observation des crudivores sensoriels d’aujourd’hui.

Trois approches convergentes qui montrent que l’alimentation idéale pour la santé de l’homme d’aujourd’hui est celle du cueilleur, que l’alimentation du collecteur est encore extrêmement bénéfique pour la santé et que celle du culinaire est à limiter tant que faire se peut.

 

Au-delà de l’intérêt historique de ce travail, il s’agit quand même d’un pan entier de l’histoire de l’homme, de notre histoire, qui vient d’être soulelevé. De nombreuses implications ont été abordées : tant en ce qui concerne la recherche dans le domaine de la nutrition, de la santé, des applications cliniques que des applications nutritionnelles sociétales.

 

Mais quel intérêt pour l’homme d’aujourd’hui s’il ne peut rien en tirer au niveau de sa propre vie ? Pas grand-chose effectivement, car la société évolue très lentement, elle est verrouillée par une multitude de garde-fous, elle résiste naturellement au changement et ce pour de très bonnes raisons en général. Les paradigmes, ces croyances universelles, sont utiles deux fois, lorsqu’ils s’installent et lorsqu’ils sont détrônés.

 

Des milliers de marins sont morts du scorbut alors que nous savions que la vitamine C permettait de l’éviter. Combien de temps faudra-t-il attendre pour que la société accepte que l’homme est né du cru, qu’il a été façonné par le cru et qu’il est physiologiquement constitué pour manger cru ? Des années, voire des décennies, Einstein lui-même disait qu’il fallait vingt ans pour déboulonner un paradigme. Cela dit, vous, vous n’êtes pas la société. Vous, vous êtes un individu et c’est vous qui façonnez cette société par votre indépendance et par votre autonomie de pensée.

 

C’est pourquoi, dans la deuxième partie de ce livre, nous allons exposer les différentes façons d’adapter nos conduites alimentaires afin de nous rapprocher, peu ou prou, de l’état de sérénité physiologique et psychologique des cueilleurs du paradis originel. Nous comprendrons le pourquoi de cet état, et nous découvrirons comment l’atteindre et le faire durer. Il s’agira bien évidemment d’une approche lucide, tenant compte d’une multitude de situations personnelles particulières et d’obligations professionnelles, sociales ou affectives. Loin d’une approche intégriste, qui ne vous conduirait qu’à vous couper d’un monde qui est le vôtre, il s’agira plutôt d’une posture psychologique qui vous permettra de ménager la chèvre et le chou.

 

Comprendre la vie du cueilleur et du collecteur vous permettra ainsi, chaque fois que cela vous sera possible, de glisser dans votre vie de culinaire une dose de leur potion magique sans pour autant renier votre identité sociale et affective. En bref, cette connaissance de votre identité physiologique vous permettra de choisir en toutes circonstances la moins mauvaise des solutions, voire parfois la meilleure ; ce qui vous permettra de trouver en vous la paix du cueilleur que vous êtes toujours.








PREMIÈRE PARTIE





UN INCROYABLE NEZ


Au départ, il y a quelqu’un, ni homme ni singe… Un peu plus tard il y eut des hominidés et des chimpanzés. Entre les deux, il s’est passé quelque chose d’une importance telle que notre lignée évolutive s’est différenciée de celle des chimpanzés.

 

Nous sommes devenus différents des « autres » et, plusieurs millions d’années plus tard, nous sommes allés sur la Lune en consommant des aliments lyophilisés alors que les chimpanzés utilisent des tiges pour pêcher des termites. La différence d’échelle est considérable.

 

D’où venons-nous, je veux dire dans quel cadre avons-nous vécu pour être ce que nous sommes aujourd’hui ? Une des façons de répondre à cette question consiste à passer en revue les moyens sensoriels dont nous avons hérité de nos ancêtres dans le but de découvrir leur monde, celui pour lequel ces moyens sensoriels se sont mis en place.

 

— Avec les yeux, on peut voir les formes et les couleurs ;

— avec les oreilles, on entend les bruits ;

— avec le nez, on sent les odeurs, les bonnes et les mauvaises odeurs ;

— avec la langue, on reconnaît le goût des aliments ; le sucré, le salé, l’amer, l’acide et l’umami ;

— avec la peau, on sent le chaud, le froid, le dur, le mou, le doux, le rugueux.

 

La nutrition étant au centre de notre propos, nous allons nous intéresser tout particulièrement au sens de l’olfaction car tous les aliments que nous consommons passent devant notre nez avant d’être ingérés. Le sens de l’olfaction est ainsi le premier gardien ou gestionnaire d’entrée des aliments dans l’organisme.

 

Chacun de nos sens est servi par plus ou moins de neurones différents permettant au cerveau de comprendre ce qui l’entoure. Ainsi, le sens de la vision est servi par deux sortes de neurorécepteurs visuels : les cônes et les bâtonnets, les uns pour la vision des couleurs et les autres pour la vision en noir et blanc, les uns pour le jour et les autres pour la nuit.

 

Chez l’homme, le sens de l’olfaction est servi par 330 neurones différents, codant chacun pour une famille de molécules, ce qui nous donne une idée de son importance. De deux types de capteurs dédiés à la vision, capables à eux seuls de nous faire apprécier toutes les subtilités d’un coucher de soleil ou celles d’un tableau comme La Joconde pour le sens de la vision, nous voilà avec 330 capteurs pour le sens de l’olfaction, ce qui frise la démesure.

 

Très récemment, une étude (Keller, 2014) a montré que le nez humain est capable de discriminer un nombre astronomique d’odeurs différentes, de l’ordre de mille milliards, ce qui est bien plus que tout ce nous pouvions imaginer jusqu’alors. L’œil humain, quant à lui, avec ses deux types de récepteurs, est capable de distinguer « seulement » deux à cinq millions d’ombres et de couleurs. L’oreille humaine est capable d’entendre 340 000 tonalités différentes.

 

Des chercheurs (Zelano et Sobel, 2005) ont énuméré les extraordinaires capacités olfactives des êtres humains en insistant sur le fait qu’elles étaient sous-estimées, comparativement à celles des organismes reconnus comme des champions en la matière, les mammifères dits « macrosmatiques », comme les chiens, les rats et les cochons. Les auteurs font fort justement remarquer que, si les chiens sont plébiscités pour leur capacité à reconnaître leur maître à son odeur, la réciproque n’est pas aussi appréciée.

 

Si la précocité olfactive dans les relations entre la lapine et son petit est valorisée, il n’en est pas de même pour les mères humaines qui sont pourtant tout aussi capables de ces performances avec leur bébé. Peu de gens prêtent attention au fait que les bébés humains sont capables d’identifier l’odeur du sein maternel seulement quelques heures après leur naissance.

 

Finalement, si les amateurs de truffes apprécient que des chiens soient capables de les trouver à l’odorat, le fait que les humains puissent localiser spatialement un odorant dans un laboratoire est à la fois controversé par beaucoup et peu étudié.

 

D’autres chercheurs ont montré que le nez humain est capable de déceler la présence de mercaptan éthylique, une molécule qui donne au propane son odeur caractéristique, dans des quantités infimes, de l’ordre de 0,2 ppm, ce qui correspond à trois gouttes de parfum diluées dans une piscine olympique.

 

Qu’il s’agisse de la détection, de la discrimination ou de l’identification d’un odorant, les performances du système olfactif humain sont aujourd’hui bien connues et nous allons nous y intéresser de près pour deux raisons. Dans un premier temps, pour prendre la mesure de ses performances, et dans un deuxième temps pour comprendre les raisons de son extrême sophistication en identifiant le décor dans lequel il s’est mis en place.

 

Par analogie, nous allons faire ce que ferait un mécanicien naïf pour savoir si une voiture a été conçue pour rouler sur une piste de brousse africaine ou sur un circuit de grand prix automobile. Nous allons donc « ouvrir le capot » du système olfactif humain et ce que nous y découvrirons nous permettra de comprendre à quel type de terrain ses performances peuvent bien correspondre.


Les neurones olfactifs

L’olfaction est une fonction sensorielle dont l’objet est de percevoir, de façon généralement consciente, les substances odorantes qui flottent et sont véhiculées par l’air environnant.

 

La fonction olfactive est assurée par l’épithélium olfactif qui se situe dans la partie supérieure de la cavité nasale et qui, chez l’homme, occupe 10 cm² de la surface de la muqueuse nasale. La muqueuse olfactive contient des neurones olfactifs qui constituent les capteurs sensoriels de l’olfaction. Ces neurones olfactifs sont porteurs de récepteurs membranaires spécifiquement capables de reconnaître une famille de molécules odorantes. En 1991, Linda Buck et Richard Axel (colauréats du prix Nobel de médecine en 1994) découvrent que ces récepteurs sont très variés mais qu’ils appartiennent tous à une famille de récepteurs à sept domaines transmembranaires couplés aux protéines G (fig. 1).


[image: Figure 1 : Les récepteurs membranaires à protéines G des cils des neurones olfactifs]

Figure 1 : Les récepteurs membranaires à protéines G des cils des neurones olfactifs




Chaque cellule spécialisée dans la détection d’odeurs ne possède qu’un seul type de récepteur odorant, sélectionné au départ parmi les centaines de possibilités inscrites dans le génome de son noyau. Chaque neurone olfactif est capable de discriminer une famille de molécules structurellement proches. C’est-à-dire qui se ressemblent par certains aspects mais qui peuvent être très différentes par d’autres. C’est ainsi qu’un neurone peut repérer sa cible dans de multiples aliments différents. Inversement, des neurones de types différents peuvent reconnaître une même molécule si elle présente différentes zones signal.

 

De plus, une odeur naturelle étant toujours composée de plusieurs molécules odorantes différentes, on doit en fait parler du codage plurineuronal des odeurs. Cependant, si certains récepteurs distinguent ce que d’autres confondent, au final, la population de récepteurs réalise très bien ce que les unités ne savent pas faire individuellement : fournir au bulbe olfactif un message non ambigu, spécifique des qualités de la substance odorante circulant dans la cavité nasale par la respiration ou le flairage.

 

Cela étant, il a été démontré que les interactions complexes entre les composants des odeurs mixtes font que la réponse des neurones olfactifs à ce mélange ne peut se déduire de la seule réponse à ses différents composants. Certains composants peuvent être supprimés, sous-évalués ou surévalués par les neurones olfactifs. Cette propriété des neurones olfactifs permet notamment de déceler des composants mineurs largement dominés par d’autres composants.

 

Toutes ces informations sont d’une grande importance pour notre sujet, car elles viennent corroborer les propos des crudivores sensoriels sur les capacités du système olfactif.




Le bulbe olfactif

Les millions d’axones provenant des récepteurs olfactifs forment le nerf olfactif ; à leur arrivée dans le bulbe olfactif (fig. 2), ils sont regroupés en fonction du type de récepteur olfactif dont ils sont issus pour aboutir à quelques milliers de glomérules.

 

C’est dans ces glomérules que les messages nerveux sont transmis à des neurones relais appelés cellules mitrales. Chaque glomérule reçoit donc quelques centaines d’axones provenant tous de cellules olfactives porteuses du même type de récepteur membranaire. L’organisation des glomérules est donc extrêmement précise.
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Le rôle de l’olfaction dans le contrôle du comportement alimentaire

Les premiers gardiens qui contrôlent l’entrée des aliments dans l’organisme sont donc les récepteurs olfactifs, d’abord lorsque l’on respire, par voie dite orthonasale, puis par voie rétronasale (fig. 3) après mastication. En effet, l’appareil olfactif humain a conservé cette capacité largement répandue chez tous les vertébrés, sauf chez les poissons, de percevoir aussi les molécules olfactives par la voie rétronasale. La mastication permet de libérer les odeurs provenant des parties internes des aliments et c’est par la voie rétronasale que ces odeurs vont ensuite stimuler l’épithélium olfactif.

 

La perception olfactive rétronasale permet donc à l’organisme d’analyser encore plus finement les caractéristiques biochimiques des aliments juste avant qu’ils soient avalés. On aurait pu penser que l’épithélium olfactif réagissait de manière identique à une même source odorante arrivant par les deux voies, rétro et orthonasale, mais il n’en est rien, chacune de ces voies apporte des informations qui diffèrent et se complètent.


[image: Figure 3 : L’olfaction rétronasale]

Figure 3 : L’olfaction rétronasale




En ce qui concerne les informations délivrées par voie rétronasale, Itobe et ses collaborateurs (Itobe et al., 2009) ont montré que certaines molécules pouvaient être modifiées lors de leur passage par cette voie. Ces résultats évoquent la possibilité que les odeurs atteignant les récepteurs olfactifs par la gorge ne représentent pas toujours la composition chimique initiale exacte de l’aliment concerné. En fait, ces molécules subissent des modifications chimiques induites par les propriétés enzymatiques de la salive et ce que sent le sujet par voie rétronasale est le résultat de ces modifications.

 

Ainsi, pour prendre en compte l’ensemble des caractéristiques olfactives d’un aliment durant sa consommation, il faut s’intéresser à sa composition, à la quantité de molécules odorantes qu’il dégage, mais aussi aux changements de composition induits par les réactions biochimiques présentes dans la cavité buccale. En bref, avant d’être éventuellement ingérés, les aliments subissent des analyses biochimiques.

 

Concrètement, c’est le sens de circulation de l’air transportant les molécules odorantes devant l’épithélium olfactif qui conditionne la nature des messages olfactifs perçus.




La naissance des neurones olfactifs

Les neurones olfactifs sont les seules cellules nerveuses directement en contact avec l’environnement extérieur. Ils sont aussi les seuls à être remplacés tous les deux mois tout au long de la vie.

 

Grâce à une technique novatrice associant les outils de l’optique à ceux de la génétique, les neurobiologistes de l’unité « Perception et mémoire » de l’Institut Pasteur ont pour la première fois déclenché, vu et enregistré spécifiquement la naissance des neurones olfactifs. Ils ont ainsi apporté la preuve que les nouveaux neurones qui naissent dans la partie basale de l’épithélium olfactif de l’adulte s’intègrent bien dans les circuits nerveux préexistants en projetant leur axone vers le glomérule olfactif dont ils dépendent.

 

Sachant que le nombre des récepteurs olfactifs reste stable, il faut admettre qu’en permanence certains de ces neurones meurent et sont remplacés par de nouveaux sans que l’activité olfactive en soit affectée. Les axones des nouveaux neurones olfactifs, qui naissent à partir des cellules souches (cellules basales) de l’épithélium olfactif, doivent donc suivre le parcours du nerf olfactif pour pouvoir atteindre le bulbe olfactif et se connecter au glomérule qui correspond précisément à l’identité fonctionnelle du neurone olfactif dont ils sont issus. Cet emplacement est très précis et divers mécanismes participent au développement de l’axone et à sa connexion avec le bon glomérule olfactif.

 

Le premier mécanisme exploite une capacité particulière des neurones olfactifs : en effet, ces derniers ne se contentent pas de reconnaître l’identité des molécules odorantes qui les font réagir ; ces molécules leur apportent en plus une indication de la position du glomérule qui doit désormais devenir leur cible.

 

La stimulation des neurones olfactifs par leurs ligands spécifiques est nécessaire au développement et à l’établissement des contacts entre les neurones et leur cible glomérulaire. Selon l’identité du récepteur olfactif présent sur un neurone, certaines molécules d’adhérence et de répulsion cellulaire sont spécifiquement exprimées et régulées d’une manière dépendante de l’activité sensorielle.

 

De même, que ce soit avant ou après la naissance, de nouveaux interneurones sont aussi constamment produits et se développent plus ou moins en fonction des environnements olfactifs auxquels ils sont exposés. Lorsqu’il y a surexposition à l’odeur d’un aliment, un accroissement de plus de 50 % des cellules granulaires est observé. De même, la survie de 90 % des cellules granulaires qui s’intègrent au bulbe après la naissance dépend aussi de leur activité. Autrement dit, s’il y a des bananes dans votre environnement, la croissance des neurones et des cellules granulaires dédiés aux odeurs de la banane va être favorisée. Il en sera hélas de même si vous vivez dans l’environnement d’un fumeur.
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