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Avant-propos



Ce livre est très singulier par rapport à toutes mes autres productions. Il n’est pas né d’un programme précis, ni d’un projet mûri au fil du temps. Dans ma jeunesse et jusqu’au début de ma carrière d’enseignant, je collectionnais toutes sortes d’objets : planches de plantes séchées, timbres, pierres, monnaies, plumes d’oiseaux, médaillons, etc. Durant ma carrière d’enseignant, j’ai gardé quelques-unes de ces collections auxquelles j’ai rajouté celle des « perles d’étudiants » et surtout celle des confusions de terminologie. Inutile de vous dire, qu’en plus de quarante ans d’exercice, c’était la collection des « perles » qui était la plus impressionnante parmi toutes les collections, à tel point que j’ai réalisé qu’il m’était impossible de la présenter au lectorat dans une forme convenable mais surtout que je ne voyais pas de « retombée utile » sur le plan pédagogique derrière ce travail colossal, au-delà de son caractère distractif. J’ai donc cessé de lui donner suite. En revanche, je me suis replongé dans les « confusions » que j’avais rassemblées à différentes étapes et circonstances de ma vie professionnelle, en premier lieu avec mes étudiants lors de mes enseignements, mais aussi lors de mes discussions avec d’autres étudiants ou avec mes collègues enseignants, lors de mes conférences, de soutenances de mémoires ou de thèses, lors de mes différentes expertises, corrections d’examens ou de concours, de mes lectures d’articles, de livres, etc. L’idée d’écrire un livre sur les confusions s’est vite cristallisée et a pris le dessus sur tous mes autres projets. L’absence d’ouvrages similaires, au moins dans les trois langues (anglais, arabe et français) que je connais m’a encore encouragé d’aller dans ce sens.


Cet ensemble de termes souvent confondus appartient au grand domaine des sciences biologiques et des sciences connexes qu’utilise tout biologiste (chimie, physique, statistiques, techniques analytiques, etc.). Le degré de confusion est forcément dépendant du degré d’instruction et de la spécialité fine de l’apprenant.


Étant un domaine pluridisciplinaire, les sciences biologiques sont naturellement riches en concepts. Leur histoire remonte à plusieurs siècles. De plus, les disciplines qui constituent le corps de ce domaine sont en perpétuel changement, élargissant davantage le champ de la terminologie qui devient parfois déroutant, particulièrement aux étudiants et aux autres personnes non spécialistes qui ne sont pas familiers des nuances de l’usage. En effet, certaines de leurs méthodologies et de leurs terminologies de base ont été formulées avant l’avènement de la biologie moderne. Les progrès récents des techniques de biologie cellulaire et moléculaire ont permis de mieux comprendre les processus biologiques sous-jacents. Une clarification pourrait aider à éviter des ambiguïtés « liées à la terminologie » dans la recherche en sciences biologiques. Certains termes peuvent avoir à la fois un sens général et un sens propre à une discipline particulière.


L’un des facteurs les plus importants qui contribue à l’apparition de confusions et d’ambiguïté chez les étudiants est la tendance de ces derniers à recourir quasi exclusivement à Internet et à ses encyclopédies, notamment celles qualifiées de collaboratives et qui ne sont souvent pas cautionnées par des experts ou des spécialistes. Par ailleurs, de nombreux concepts en biologie sont étroitement liés à des concepts présents à la fois en chimie, en physique et en d’autres disciplines. Par conséquent, il est raisonnable de penser que le manque de prérequis dans ces disciplines contribue aux confusions courantes en biologie, par exemple.


Certaines confusions naissent de lectures de textes en anglais où les significations terminologiques sont parfois différentes de celles en français.


Les confusions et ambiguïtés en science à tous les niveaux de l’enseignement peuvent constituer un obstacle particulièrement fort à un apprentissage efficace et à la compréhension des phénomènes scientifiques.


Fournir des définitions claires, selon le domaine d’utilisation, tel est le but de ce dictionnaire qui est unique en son genre. Les entrées, traitant près de 1 145 termes, sont présentées par un terme (termes polysémiques) ou par ensemble de deux ou plusieurs termes, séparés par une barre oblique, suivis du champ disciplinaire entre accolades. Le champ disciplinaire permet au lecteur de situer la définition dans le contexte approprié et d’éviter ainsi des confusions ou des erreurs de traduction. Dans tous les cas, c’est l’ordre alphabétique du premier terme qui figure au début de chaque entrée. Les autres termes sont présentés à leurs places alphabétiques respectives sous forme de renvois au premier terme. Les catégories grammaticales et les équivalents anglais y sont également donnés, en privilégiant l’anglais américain. Les différents sens pour le même terme sont indiqués dans la même entrée par des chiffres arabes. L’italique est utilisé pour les termes anglais ainsi que pour les noms scientifiques (latins) d’organismes. Les termes (corrélats) en italique et suivis d’un astérisque dans le corps du texte sont définis à leurs places alphabétiques respectives. Le développement de chaque entrée se limite, en général, aux notions essentielles pour la compréhension des termes présentés et aux différences.


Ce dictionnaire compile un ensemble de notions et concepts du grand domaine des sciences biologiques et des sciences connexes, particulièrement de biologie cellulaire, de botanique, de biochimie, de génétique, de physiologie, de biologie moléculaire, de microbiologie, d’agronomie, de biotechnologie, de chimie, de physique, de techniques, etc. C’est un outil indispensable à la bonne compréhension de ces notions et à l’évaluation des acquis en matière de terminologie. Il est aussi l’antidote aux confusions que les examinateurs ne veulent vraiment pas voir dans vos réponses ou vos écrits et un outil efficace pour réviser les notions fondamentales des sciences biologiques et préparer sérieusement les examens et les concours.





Champs disciplinaires traités et leurs abréviations

















	Agriculture


	[Agri.]







	Agronomie


	[Agro.]







	Alimentation


	[Alim.]







	Anatomie


	[Anat.]







	Biochimie


	[Bioch.]







	Biologie générale


	[Bio.]







	Biologie animale


	[Biol.an.]







	Biologie cellulaire


	[Bio.cel.]







	Biologie moléculaire


	[Bio.mol.]







	Biotechnologie


	[Biotech.]







	Botanique


	[Bot.]







	Chimie


	[Chim.]







	Chimie-physique


	[Chim.phys.]







	Cytologie


	[Cyt.]







	Écologie


	[Écol.]







	Énergétique


	[Énerg.]







	Entomologie


	[Entom.]







	Enzymologie


	[Enz.]







	Épidémiologie


	[Épid.]







	Foresterie


	[For.]







	Général


	[Gén.]







	Génétique


	[Génet.]







	Géologie


	[Géol.]







	Histologie


	[Hist.]







	Horticulture


	[Hort.]







	Immunologie


	[Imm.]







	Médecine


	[Méd.]







	Météorologie


	[Météo.]







	Microbiologie


	[Micr.]







	Nutrition


	[Nutr.]







	Pathologie


	[Path.]







	Pédologie


	[Péd.]







	Pharmacologie


	[Phar.]







	Physiologie


	Physio.]







	Physiologie végétale


	[Physio.vég.]







	Phytochimie


	[Phytoch.]







	Physique


	[Phys.]







	Statistiques


	[Stat.]







	Techniques, technologie


	[Tech.]







	Toxicologie


	[Tox.]










Autres abréviations
















	Acr. :


	acronyme







	Angl. :


	anglais







	Ant. :


	antonyme







	Ex.


	exemple







	L. :


	latin







	pl. :


	pluriel







	Syn. :


	synonyme







	(adj.) :


	adjectif







	(l.f.) :


	locution féminine







	(l.m.) :


	locution masculine







	(n.f.) :


	nom féminin







	(n.m.) :


	nom masculin







	(n.f.pl.) :


	nom féminin pluriel







	(n.m.pl.) :


	nom masculin pluriel







	(sigle f.) :


	sigle féminin













Dictionnaire A–Z



A


Abaxial/Adaxial [Bot.]


Angl. : abaxial/adaxial




	Abaxial (adj.) : Qui se rapporte à la surface inférieure ou dorsale d’une feuille ou d’un autre organe.



	Adaxial (adj.) : Se dit de la surface d’une feuille ou d’un autre organe latéral étroitement lié par sa partie ventrale ou supérieure à l’apex de l’axe qui le porte.






Abondance isotopique/Abondance isotopique relative [Chim.phys.]


Angl. : isotopic abundance/relative isotope abundance




	
Abondance isotopique (l.f.) : Pourcentage du rapport entre la quantité du radioisotope d’un élément chimique donné et la quantité totale du même élément (présent sous toutes les formes isotopiques possibles).


L’abondance relative des différents isotopes (en particulier du 14C) dans un échantillon (bois, fossiles, etc.) permet sa datation. L’abondance isotopique naturelle peut être modifiée par enrichissement isotopique.




	Abondance isotopique relative (l.f.) : Pourcentage du rapport entre la quantité du radio-isotope d’un élément chimique donné et l’ensemble de tous les autres isotopes naturels existant. L’abondance isotopique relative des éléments reflète la fréquence ou la rareté d’un élément par rapport à d’autres éléments dans la nature.






Abréviation/Acronyme [Gén.]


Angl. : abreviation/acronym




	Abréviation (n.f.) : Forme réduite d’un mot ou d’un groupe de mots, écrite alors sous forme d’un caractère ou un groupe de caractères issus de ce mot mais se prononçant entièrement. Certaines abréviations sont conventionnelles, c’est-à-dire admises internationalement comme les unités* de mesure. Ex. kg pour kilogramme, Pa pour Pascal (unité de pression), etc.



	Acronyme (n.m.) : Forme réduite de plusieurs mots formée par leurs initiales, en général, la ou les premières lettres et prononcée comme un mot. Ex. ARNm est l’acronyme d’« acide ribonucléique messager » ; SIDA est l’acronyme de « syndrome d’immuno-déficience acquise ».






Absorption/Adsorption [Chim.phys., Phys.]


Angl. : absorption/adsorption




	
Absorption (n.f.) :


1. Phénomène physique se produisant lorsque les atomes ou les molécules d’une substance absorbent de la lumière (photons). L’énergie du photon absorbé correspond au passage d’un niveau d’énergie atomique ou moléculaire à un autre, avec disparition du photon. Pour un rayonnement électromagnétique, l’absorption désigne la façon dont la matière récupère l’énergie du rayonnement ; lors de ce processus, l’énergie électromagnétique est restituée sous d’autres formes d’énergie comme la chaleur ou un rayonnement. L’absorbance est une formulation mathématique de l’absorption.


2. Pénétration d’une substance dans les interstices d’une autre substance ; ex. matériau poreux.




	
Adsorption (n.f.) : Processus physico-chimique qui consiste en la fixation superficielle d’un corps (gaz, liquide, substance dissoute), appelé un adsorbat, à la surface d’un autre corps, appelé un adsorbant. Cette adhésion se produit toujours et uniquement au niveau de la couche qui sépare l’adsorbant et l’adsorbat sous l’action de charges électrostatiques ou de forces d’attraction intermoléculaires (liaisons hydrogènes, forces de Van der Waals) et sans qu’il y ait combinaison chimique ou dissolution (ex. couche séparatrice entre de l’eau et une matière grasse liquide).


Les molécules de protéines*, du fait de leurs propriétés hydrophile et hydrophobe, peuvent à la fois s’adsorber sur des molécules d’eau et des molécules de corps gras. Cette capacité d’adsorption est à l’origine de leurs propriétés émulsifiante et moussante.







Absorption/Assimilation [Phys., Phar.]


Angl. : absorption/assimilation




	
Absorption (n.f.) :


1. Ingestion d’un aliment* ou d’un liquide par un être vivant.


2. Passage d’un fluide ou d’un soluté du milieu extérieur vers le milieu intérieur d’une cellule à travers une membrane, une paroi, etc. L’absorption intestinale est le passage des nutriments* de la lumière intestinale dans le milieu intérieur au travers de la muqueuse.


3. En pharmacologie, l’absorption désigne le transfert d’un médicament du compartiment entéral vers lse compartiment parentéral.




	
Assimilation (n.f.) : Processus permettant à un organisme d’utiliser des molécules simples ou d’ions prélevés directement dans le milieu ou obtenus d’aliments* simplifiés par digestion, pour leur incorporation dans des molécules complexes constitutives de la matière vivante. L’assimilation est indispensable pour la croissance* mais aussi pour l’entretien de tout être vivant.


Selon leur système d’assimilation, on distingue les autotrophes (essentiellement les plantes vertes) et les hétérotrophes (animaux, champignons). Par photosynthèse, les végétaux verts fabriquent, à partir des sels minéraux et du dioxyde de carbone prélevé dans le milieu, leurs substances organiques comme le phosphoglycérate par le cycle de Calvin : on parle d’assimilation chlorophyllienne.


Les hétérotrophes, ne possédant pas cette propriété, utilisent pour leur synthèse des constituants organiques semi-élaborés. Pour les autres éléments nutritifs (azote, phosphore…), les plantes ne sont capables d’utiliser directement que certaines formes minérales, appelées formes assimilables (nitrates NO3-, ammonium NH4+, phosphate PO43-, potassium K+, sulfates SO3-, magnésium Mg2+, calcium Ca2+…).


Chez les animaux, les aliments complexes sont dégradés en composés plus simples lors de la digestion pour permettre la synthèse de la matière vivante. La fraction assimilable d’un aliment est celle qui est effectivement utilisée pour couvrir les besoins (synthèse, énergie…) de l’organisme. L’énergie assimilable d’un aliment est appelée énergie nette.







Accélération/Vitesse de centrifugation [Phys.]


Angl. : acceleration/speed of centrifugation


En centrifugation, il est important de différencier la vitesse de centrifugation (RPM) de la force centrifuge relative (RCF) ou accélération (g) car celles-ci sont souvent confondues.




	
Accélération (n.f.) : L’accélération est l’augmentation de la vitesse par rapport au temps. On distingue l’accélération gravitationnelle, due à la gravité (g) et exprimée en cm/s2 et l’accélération angulaire (γ), due à un mouvement circulaire ou elliptique et exprimée en rad/s2.


Lors d’une centrifugation, l’accélération angulaire γ provoquée par la rotation du rotor est donnée par la relation : γ = ω2 r = (2π.n/60)2.r, avec ω : la vitesse angulaire (rad/s2) ; n : le nombre de tours par minute ; r : la distance entre le fond du tube à centrifuger et l’axe de rotation en cm.


La force centrifuge relative générée par une centrifugeuse peut être facilement calculée à partir de l’équation :


RCF = 11,18 × r × (RPM/1 000)2


où r est la distance du centre de rotation en cm, c’est-à-dire que la force centrifuge augmente à mesure que les particules se déplacent dans le tube de la centrifugeuse. En règle générale, plus la force centrifuge est grande, plus le temps de séparation est court. Cependant, la centrifugation génère également des forces hydrostatiques dans la solution et donc des forces centrifuges excessives peuvent perturber certaines particules biologiques telles que les ribosomes.




	
Vitesse de centrifugation (l.f.) : En centrifugation, la vitesse de rotation indique le nombre de tours par minute. Les centrifugeuses utilisent des vitesses suffisantes pour séparer des molécules solides d’un liquide ou deux liquides ayant une densité différente, en accélérant le phénomène naturel de sédimentation. Plus cette vitesse est élevée, plus l’efficacité de séparation est bonne.


La vitesse à laquelle chaque composé sédimente est exprimée en « coefficient de sédimentation » ou « s » rapport entre la vitesse de sédimentation de la particule et l’accélération subie par celle-ci :


s = (dx/dt)/ω2 . r


r : distance de la particule au centre de rotation, en cm ; dx/dt : vitesse de sédimentation en cm/s ; ω : angle de rotation du rotor de centrifugation, en radians/s.


La valeur de ces coefficients de sédimentation étant très faible, on l’exprime en « unités Svedberg » (« S ») ; 1 S = 10–13 s. Elles permettent de caractériser les molécules, ex. ARNr 16 S.







Acceptabilité/Conformité [Tech.]


Angl. : acceptability/compliance, conformity




	Acceptabilité (n.f.) : Satisfaction des performances d’une technique* ou de la qualité d’un produit selon des critères spécifiques (ex. facilité d’utilisation, utilité, absence de danger*, innocuité du produit, etc.), définis dans des conditions d’emploi fixées par l’usager potentiel.



	Conformité (n.f.) : Satisfaction d’une ou de plusieurs exigences, spécifiées par les instances d’assurance de la qualité*, de normalisation ou de métrologie. La conformité s’applique aux produits, aux processus et aux services. Par exemple, pour les appareils* et instruments* de mesure (balances analytiques, micropipete à piston, etc.), les essais de conformité doivent inclure les limites d’erreurs* autorisées. Un certificat de conformité est fourni par le constructeur.






Acclimatation/Accomodation/Adaptation [Bot., Écol.]


Angl. : acclimatization, acclimation/accommodation/adaptation




	Acclimatation (n.f.) : Processus d’adaptation* d’un organisme vivant aux changements naturels de l’environnement temporaires (ex. le froid, la sécheresse) ou aux changements à long terme imposés par l’Homme (comme ceux qui sont causés par le rejet continu de résidus industriels ou d’eaux usées). En particulier, les plantes possèdent une plasticité qui est définie comme la possibilité, pour un génotype, de modifier l’expression de ses caractères pour mieux tolérer les fluctuations de son environnement. Ex. l’adaptation chromatique chez certains micro-organismes photosynthétiques comme les cyanobactéries. Cette plasticité varie en fonction des génotypes.



	Accommodation (n.f.) : Modification de l’aspect d’un végétal en fonction des conditions particulières de son habitat*, ayant souvent une valeur adaptative non héréditaire. Les descendants de ces végétaux ne seront pas mieux adaptés à ces conditions de vie que leurs parents. Des individus d’un même génotype peuvent s’exprimer sous des phénotypes différents en fonction de conditions environnementales variées. Ces modifications sont réversibles : semées dans des conditions identiques, des graines* issues d’individus de la même espèce mais ayant vécu dans des habitats écologiquement différents, responsables de variations morphologiques et structurales, produiront des individus présentant des caractères phénotypiques identiques.



	Adaptation (n.f.) : Processus évolutif résultant de l’ajustement d’une cellule, d’un organisme ou d’une population aux conditions particulières de son milieu de vie et se manifestant par l’acquisition de changements morphologiques et/ou physiologiques. Cette adaptation est liée (au moins pour partie) à des changements génétiques résultant de la sélection imposée par l’environnement évolué au cours de générations et transmissibles à toute la descendance.






Accouplement/Fécondation [Biol.]


Angl. : mating, copulation, intercourse/fecundation, fertilization




	
Accouplement (n.m.) : Processus permettant l’introduction de l’organe sexuel mâle dans l’organe sexuel femelle et le transfert du sperme à la femelle dans le but de se reproduire (cas des animaux et de l’Homme) ou par plaisir (cas de l’Homme).


Syn. : copulation.




	Fécondation (n.f.) : Processus conduisant à la formation d’un zygote diploïde suite à l’union de deux gamètes*, mâle et femelle. La fécondation met en jeu deux processus qui se suivent toujours dans cet ordre : plasmogamie ou union des cytoplasmes et caryogamie ou union des noyaux. Elle marque le début du développement embryonnaire.






Accoutumance/Addiction/Dépendance [Phar.]


Angl. : habituation/addiction/dependance, dependency




	Accoutumance (n.f.) : Processus d’adaptation* physiologique progressif d’un organisme à un stimulus extérieur répété, des modifications de l’environnement ou à un produit toxique, par une absence de réponse.



	Addiction (n.f.) : Comportement pathologique résultant de la consommation répétée d’une substance (certaines drogues, alcool, nicotine, caféine, etc.) en dépit de ses conséquences néfastes. Des troubles graves apparaissent lorsque la personne cesse de prendre la substance dont elle dépend.



	Dépendance (n.f.) : État psychique et physiologique résultant de l’utilisation inappropriée d’une substance, naturelle (sans vertu thérapeutique connue) ou médicamenteuse (morphine), qui par son interaction avec l’organisme induit une envie à prendre la substance de façon continue ou périodique afin de retrouver le plaisir associé à sa consommation ou d’éviter le malaise de la privation (sevrage).






Accréditation/Certification [Tech.]


Angl. : accreditation/certification




	
Accréditation (n.f.) : Procédure de contrôle de la qualité qui permet à une institution ou à une unité de production d’obtenir une reconnaissance formelle de compétences à la réalisation d’activités dans le respect de certaines normes minimales avec engagement de s’améliorer en permanence.


L’accréditation est généralement considérée comme un niveau de reconnaissance plus élevé que la certification*.




	
Certification (n.f.) : Procédure établissant que le fonctionnement d’un appareil ou l’utilisation d’un produit ou d’un processus satisfait aux normes en vigueur assurant une utilisation sans danger*. Cette procédure s’étend aussi aux qualifications du personnel qui doivent être en adéquation avec les tâches qui leur sont attribuées. La certification est délivrée par une autorité compétente et indépendante.


Elle s’applique également aux services ou à l’organisation d’évènements aux exigences fixées dans un référentiel. Dans le domaine agricole, la certification s’applique aux graines* testées favorablement pour leur pureté et leur état sanitaire.







Accrescent/Marcescent [Bot.]


Angl. : accrescent/marcescent




	Accrescent (adj.) : Qualifie les parties de la fleur*, autres que l’ovaire (pétales, sépales, styles) qui continuent à grandir après la fécondation*. Ex. calice du physalis commun (Physalis alkekenji, Solanacées), périanthe de l’oseille (Rumex vesicarius, Polygonacées).



	Marcescent (adj.) : Se dit d’organes (feuilles, calice, corolle, etc.) qui, à la saison de repos végétatif, se fanent et se dessèchent tout en restant sur les rameaux, jusqu’à ce que les nouveaux bourgeons éclatent. Ex. feuilles du chêne pubescent (Quercus pubescens), du hêtre (Fagus), corolle du trèfle (Trifolium), calice du muflier (Antirhinum majus), fleurs des bruyères.






Acide/Base [Chim.]


Angl. : acid/base




	Acide, basique (adj.) : Les adjectifs « acide » et « basique » qualifient une solution : une solution est acide (ou basique) si son pH est inférieur (ou supérieur) à 7.



	Acide (n.m.), base (n.f.) : Les substantifs « acide » et « base » désignent une espèce chimique susceptible respectivement de céder ou de capter un proton.






Acide/Base conjuguée [Chim.]


Angl. : acid/conjugate base




	
Acide (n.m. et adj.) :


1. Composé libérant des ions d’hydrogène (H+) en solution (Arrhenius). Structurellement, un acide renferme un proton H+, qui solvaté en milieu aqueux donne un ion hydronium H3O+.


2. Composé acceptant une paire d’électrons d’une base* (Lewis).


3. Un acide est un donneur de protons (Brönsted).


Une solution est dite acide si son pH est inférieur à 7.


On distingue des acides minéraux, ce sont en général des acides dits forts et des acides organiques, en général acides faibles. Les premiers sont totalement dissociés en solution (ex. acides chlorhydrique, nitrique, sulfurique, etc.), alors que les seconds ne le sont que partiellement (acides acétique, citrique, oxalique, etc.). On les caractérise alors par leur constante d’acidité : KA ; plus un acide est fort et plus sa constante d’acidité est élevée et inversement.




	Base conjuguée (l.f.) : Substance ayant un proton en moins que l’acide* dont elle dérive. Ex. Cl– est la base conjuguée de HCl, l’acétate (CH3COO–) est la base conjuguée de l’acide acétique (CH3COOH).






Acide conjugué/Base [Chim.]


Angl. : conjugate acid/base




	Acide conjugué (l.m.) : Espèce chimique obtenue après le gain d’un proton par la base* dont elle dérive. Ex. NH4+ est l’acide conjugué de la base NH3. Plus la base est forte, plus l’acide conjugué est faible et inversement. Ainsi, l’acide conjugué d’une base forte est un acide* très faible. L’acide conjugué d’une base très faible est un acide fort.



	
Base (n.f.) : Substance agissant comme accepteur de protons.


Une solution est dite basique si son pH est supérieur à 7.


On distingue des bases fortes et des bases faibles. Les premières sont totalement dissociées en solution (ex. soude, potasse, etc.), alors que les secondes ne le sont que partiellement (ammoniac, hydroxylamine, etc.).


On distingue aussi les bases organiques qui contiennent des atomes d’azote pouvant facilement accepter des protons (ex. méthylamine, pyridine, etc.) et les bases minérales (ex. la soude, la chaux, etc.).









Acide linoléique/Acide linolénique [Bioch.]


Angl. : linoleic acid/linolenic acid




	Acide linoléique (LA) (l.m.) : Acide gras en C18 avec deux doubles liaisons en 9-10 et 12-13 (le carbone carboxylique étant le n° 1). C’est le principal élément de la famille des acides gras indispensables de type oméga-6 ; il doit être apporté à l’organisme par l’alimentation. Il est caractéristique des huiles de nombreuses graines végétales liquides à température ordinaire.



	
Acide alpha-linolénique (ALA) (l.m.) : Acide gras polyinsaturé de type oméga-3 en C18 avec trois doubles liaisons en 9-10, 12-13 et 15-16 (le carbone carboxylique étant le n°1).


L’ALA, également de plus en plus connu simplement sous le nom d’acide linolénique mais à ne pas confondre avec l’acide gamma-linolénique oméga-6 (18 : 2n-6), est synthétisé à partir de LA par les membranes chloroplastes dans les plantes supérieures et est donc disponible pour la consommation humaine directement par le biais de légumes verts à feuilles et indirectement par la consommation d’animaux qui consomment des légumes à feuilles vertes.


La formation de l’acide linolénique a lieu par addition d’une double liaison sur l’acide linoléique. Ce processus apparaît en rapport avec la photosynthèse ; c’est ainsi que la teneur des chloroplastes en cet acide est fonction de l’intensité photosynthétique.


Il peut être converti dans le corps humain en acide docosohexaénoique (DHA) ou en acide eicosapentaénoïque (EPA) à chaîne longue. Cette conversion implique des enzymes d’élongation et des désaturases. L’ALA est donc considéré comme la pierre angulaire des acides gras polyinsaturés (AGPI) oméga-3 à chaîne longue. Sa disponibilité dépend de l’âge, du sexe et de l’alimentation.







Acidose métabolique/Acidose respiratoire [Physio.an.]


Angl. : metabolic acidosis/respiratory acidosis




	
Acidose métabolique (l.f.) : Trouble grave caractérisé par un déséquilibre de l’équilibre acido-basique du corps. L’acidose métabolique a trois causes principales : une surproduction d’acide* dans le sang, une perte excessive de bicarbonate du sang et une capacité réduite des reins à excréter les acides en excès (acidose tubulaire rénale). Elle peut également être induite par certains médicaments comme les biguanides et les salicylates de même que le monoxyde de carbone.


Un faible taux de HCO3- sérique et un pH inférieur à 7,40 sont donc les signes d’une acidose métabolique.




	Acidose respiratoire (l.f.) : L’acidose respiratoire est une condition qui survient lorsque les poumons ne peuvent pas éliminer tout le dioxyde de carbone produit par le corps. Le dioxyde de carbone s’accumule alors dans le sang et les autres fluides corporels qui deviennent trop acides*.






Acronyme (n.m.) : Voir abréviation.


Activité de l’eau/Pourcentage d’eau [Chim.phys.]


Angl. : water activity/percentage of water




	
Activité de l’eau (l.f.) :


1. Grandeur (notée Aw : activity water) égale, pour une température donnée, au rapport entre la pression partielle de vapeur d’eau à la surface d’un produit et la pression de vapeur d’eau à saturation. À l’équilibre hygroscopique, l’activité de l’eau correspond à l’humidité relative de l’air.


2. Dans le cas des aliments*, ce paramètre exprime la disponibilité de l’eau dans les aliments pour les réactions physico-chimiques où elle intervient. On distingue :


• l’eau libre : totalement disponible pour participer aux réactions,


• l’eau liée : par les forces ioniques, les forces de capillarité, les forces d’imbibition, les liaisons hydrogène... elle n’est pas disponible, notamment pour les micro-organismes.


L’activité de l’eau s’exprime par un nombre compris entre 0 (pas d’eau disponible) et 1 (pour l’eau pure). Les aliments frais (riches en eau) ont une activité de l’ordre de 0,97 à 0,99. Les aliments concentrés, salés ou confits, ont une activité de l’eau de 0,7 à 0,9. Les aliments déshydratés ont une activité de l’eau réduite de l’ordre de 0,3.


Ce nombre sert à prédire d’éventuels changements chimiques et à déterminer l’aptitude des micro-organismes à s’y développer. Ainsi les bactéries ne se développent pas quand l’activité de l’eau est inférieure à 0,86 et les moisissures quand elle est en dessous de 0,80. En ajoutant suffisamment de sel aux poissons, la croissance et l’action destructrice des bactéries peuvent être minimisées. Le sel retire l’humidité des tissus du poisson par pression osmotique* et la rend moins disponible.




	Pourcentage d’eau (l.m.) : Teneur en eau d’un matériau (sol, plante, organisme, aliment*, etc.) exprimée en pourcentage par rapport au poids sec ou au volume, déterminée par analyse volumétrique ou gravimétrique.






Adaxial (adj.) : Voir abaxial.


Adaptamère/Aptamère [Bio.mol.]


Angl. : adaptamer/aptamer




	Adaptamère (n.m.) : Oligonucléotide complémentaire à deux séquences d’ADN différentes ou fragment peptidonucléique synthétisé chimiquement dans lequel des chaînes latérales d’acides aminés sont déployées à une extrémité d’un brin d’ADN naturel pour augmenter l’affinité* pour des molécules biologiques particulières, leur conférant des propriétés similaires à celles des anticorps.



	
Aptamère (n.m.) : Brin court (12-80 nucléotides) d’acide nucléique (ADN ou ARN) monocaténaire ou d’acide peptidonucléique, ou encore molécule peptidique, utilisé pour reconnaître des récepteurs spécifiques, notamment des protéines*, des peptides, des nucléotides, des acides aminés, des antibiotiques*, des facteurs de croissance de l’endothélium vasculaire, l’ATP, des IgE, des composés organiques ou inorganiques de faible poids moléculaire* et même des cellules entières.


Les aptamères peuvent être naturels ou synthétiques.







Adaptation (n.f.) : Voir acclimatation.


Addiction (n.f.) : Voir accoutumance.


Additif alimentaire/Auxiliaire technologique/Complément alimentaire [Alim.]


Angl. : food additive/processing aid/food supplement, dietary supplement




	Additif alimentaire (l.m.) : Toute substance qui n’existe pas normalement dans les aliments* mais qui y est ajoutée en faible quantité pour maintenir ou modifier certaines de leurs propriétés nutritionnelles, organoleptiques ou technologiques, au stade de leur fabrication, de leur transformation, de leur préparation, de leur traitement ou conditionnement, de leur transport ou entreposage. Les additifs alimentaires peuvent être naturels ou synthétiques, beaucoup sont d’origine végétale. Leur présence doit être signalée sur l’emballage, dans la liste des ingredients souvent sous forme d’un code (ex. E 407 = carraghénanes).



	Auxiliaire technologique (l.m.) : Toute substance non consommée comme ingrédient alimentaire en soi, volontairement utilisée dans la transformation des matières premières, des denrées alimentaires ou de leurs ingrédients, pour répondre à certains objectifs technologiques pendant le traitement ou la transformation ; ces produits peuvent avoir pour résultat la présence non intentionnelle de résidus techniquement inévitables de cette substance ou de ses dérivés dans le produit fini, à condition que ces résidus ne présentent pas de risques sanitaires et n’aient pas d’effets technologiques sur le produit fini (directive 89/107/CEE).



	Complément alimentaire (l.m.) : Denrée alimentaire dont le but est de compléter un régime alimentaire normal et qui constitue une source concentrée de nutriments* ou d’autres substances ayant un effet nutritionnel ou physiologique. Les compléments alimentaires sont conditionnés en doses, sous forme de comprimés, de gélules ou d’ampoules. Ils peuvent contenir des vitamines, des sels minéraux, des oligoéléments, des plantes ou extraits de plantes, des acides aminés, des protéines*, des acides gras, des enzymes ou des hormones.






Adhésion/Cohésion [Chim.phys.]


Angl. : adhesion/cohesion




	
Adhésion (n.f.) : Attraction moléculaire qui maintient les surfaces de substances ou de corps différents en contact, comme les particules d’eau et de l’argile du sol.


L’adhésion cellulaire est due à des glycoprotéines*, notamment la fibronectine, composante majeure des tissus conjonctifs, qui assure l’adhésion des fibroblastes à la matrice et la laminine*, spécifique des tissus de revêtement, qui permet l’adhésion des cellules épithéliales à la lame basale.


Chez les végétaux, l’adhésion des molécules d’eau à la cellulose dans les parois cellulaires*, s’oppose à la force de gravité et aide à soulever la colonne d’eau des racines aux feuilles.




	
Cohésion (n.f.) : Force qui attire ou maintient deux ou plusieurs molécules similaires (liquides ou solides) ensemble, en raison de l’attraction entre les molécules similaires, souvent par des liaisons hydrogène, des forces de Van der Waals ou des interactions hydrophobes.


Chez les végétaux, la cohésion des molécules d’eau est responsable de la formation d’une colonne d’eau dans les vaisseaux de xylème, s’étendant des racines aux feuilles.


La viscosité des liquides est due, entre autres, à l’effet combiné de l’adhésion* et de la cohésion des molécules constitutives.







Adjuvant/Excipient/Haptène [Agro., Imm., Phar.]


Angl. : adjuvant/excipient/hapten




	
Adjuvant (n.m.) :


1. Tout solide ou liquide dépourvu d’activité biologique mais qui, ajouté à une substance ou préparation, comme un pesticide ou un engrais*, est capable de modifier les qualités physiques, chimiques ou biologiques des substances actives et d’augmenter leur efficacité*. Par exemple, dans le cas d’un herbicide, l’adjuvant permet une meilleure pénétration dans la plante.


2. En immunologie, substance ou micro-organisme qui augmente la réponse d’un anticorps à un antigène avec lequel il s’associe. Ex. adjuvants des vaccins contre la grippe A ou la grippe H1N1.


Les adjuvants peuvent être de nature minérale, d’origine microbienne ou des composés synthétiques. Le principal effet de certains adjuvants est de favoriser la rétention de l’antigène sur le site de l’inoculation de sorte que le stimulus immunogène persiste pendant une période plus longue.


3. En pharmacologie, substance dépourvue d’activité biologique mais qui, ajoutée au principe actif*, permet d’améliorer ses qualités physico-chimiques ou biologiques et donc de moduler l’action de celui-ci.




	
Excipient (n.m.) : Substance biologiquement neutre dans laquelle on incorpore des principes actifs* pour améliorer leur stabilité ou pour les rendre plus facilement absorbables.


Parmi les excipients habituellement utilisés dans les médicaments à base de protéines*, l’albumine* sérique, certains sucres (glucose, maltose, etc.), des acides aminés (glycine, thréonine), le glycérol, le sorbitol et le polyéthylène glycol (PEG).




	
Haptène (n.m.) : Molécule de faible poids moléculaire*, incapable d’induire par ellemême une réponse immunitaire mais qui peut être reconnue par un anticorps et donc se lier à son site de reconnaissance spécifique. L’haptène ne peut provoquer une réponse immunitaire (formation d’un anticorps), que s’il est conjugué à une molécule plus grande, dite molécule porteuse. On peut ainsi fixer expérimentalement un haptène (ex. dinitrophényle ou DNP) sur une molécule protéique.


De nombreuses petites molécules de poids moléculaire < 1 000 tels que des toxines*, des médicaments et les hormones ne sont pas capables d’induire une réponse immunitaire lorsqu’ils sont injectés directement à des animaux.







Adné/Conné [Bot.]


Angl. : adnate/connate(d).




	Adné (adj.) : Se dit d’organes de différents types adhérents au cours de leur formation et croissance sur toute leur longueur. Ex. étamines adnées à la corolle chez la primevère (Primula officinalis, Primulacées).



	Conné (adj.) : Se dit d’un organe adhérent à un autre par des parties similaires, comme par exemple, des feuilles opposées et soudées par leurs bases. Ex. Hypericum caprifolium (Clusiacées), chèvrefeuille (Lonicera, Caprifoliacées).






Adsorption (n.f.) : Voir absorption.


Advection/Convection [Phys.]


Angl. : advection/convection




	Advection (n.f.) : Transport d’une propriété atmosphérique (comme la chaleur ou la vapeur d’eau) uniquement par les mouvements naturels horizontaux de l’atmosphère sous l’effet d’un gradient thermique qui provoque le mouvement du fait de la diminution de la densité avec la température.



	Convection (n.f.) : Mouvement d’un fluide (liquide ou gaz) avec transport de chaleur, sous l’influence de différences de température. Ex. un courant marin ou un courant d’air.






Afférent/Efférent [Physio.an.]


Angl. : afferent/efferent




	
Afférent (adj.) :


1. Se dit d’un nerf qui détecte les stimuli sensoriels et conduit cette information de la périphérie au système nerveux central.


2. Se dit aussi de l’artériole du rein qui amène le sang de l’artère rénale au glomérule.




	
Efférent (adj.) :


1. Se dit d’un nerf qui conduit l’influx nerveux du système nerveux central au corps.


2. Qualifie un message nerveux de nature motrice qui chemine du système nerveux central en direction de la périphérie, c’est-à-dire vers un organe.


3. Se dit aussi de l’artériole du rein qui draine le sang du glomérule.







Affinité/Avidité/Sélectivité/Spécificité [Bioch., Chim.]


Angl. : affinity/avidity/selectivity/specificity




	
Affinité (n.f.) :


1. Capacité d’une molécule à s’associer à une autre. L’affinité d’une substance médicamenteuse, par exemple, est sa capacité à se lier à une cible biologique (récepteur, enzyme, système de transport, etc.). Cette association peut se faire par différents types de liaisons telles que les liaisons hydrogène, les liaisons ioniques, les interactions de Van der Waals et les forces électrostatiques.


2. Détermine la force de liaison entre un déterminant antigénique (épitope) et un seul site de fixation d’un anticorps (paratope).


3. Capacité d’une enzyme à former un complexe avec un substrat*. Elle est en général inversement proportionnelle à la valeur de la constante de Michaelis (Km) bien que ce ne soit pas vrai pour de nombreux systèmes enzymatiques.




	
Avidité (n.f.) : Intensité de l’ensemble des forces des interactions non covalentes entre une macromolécule biologique et un ligand* qui se fixe sur plusieurs sites à sa surface.


Par exemple, lors de l’utilisation d’un antisérum polyclonal et d’un antigène complexe, il y aura une multiplicité de réactions de liaison. Ces phénomènes de liaison sont caractérisés par la somme des effets de nombreuses réactions de liaison uniques exprimées dans un système d’essai donné. L’avidité dépend à la fois de l’affinité* et de la valence des interactions. Notons que certaines immunoglobulines (ex. IgM) possèdent jusqu’à 10 sites de liaison à l’antigène par molécule. Par conséquent, l’avidité d’un IgM peut être supérieure à l’avidité d’une molécule d’IgG dimérique pour le même antigène.


Syn. : affinité fonctionnelle.




	
Sélectivité (n.f.) :


1. Aptitude d’une méthode* analytique ou d’un instrument* à détecter qualitativement un groupe d’espèces chimiques, plus ou moins restreint, en présence d’autres composants contenus dans l’échantillon examiné.


2. Aptitude d’une phase stationnaire à retenir sélectivement certaines molécules selon leurs caractéristiques chimiques (polarité, taille, etc.).


3. Capacité d’une plante à prélever dans le milieu uniquement les éléments minéraux dont elle a besoin.




	
Spécificité (n.f.) :


1. Capacité d’une méthode* analytique de mesurer quantitativement un paramètre physico-chimique, un analyte ou un groupement fonctionnel recherché parmi d’autres substances, de structure et/ou de propriétés voisines, présentes dans un mélange*.


Le manque de spécificité d’une méthode peut être d’origine instrumentale, comme l’élargissement de la bande d’absorption d’un spectrophotomètre*, mais la plupart du temps, il est dû à la présence de substances interférentes qui vont « répondre » comme l’analyte recherché ou, au contraire, gêner sa réponse.


2. Capacité que présente une enzyme à se lier seulement à un ou à un nombre limité de substrats* et de catalyser, ainsi, une seule réaction.







Affinité électronique/Électronégativité [Chim.phys.]


Angl. : electron affinity/electronegativity




	
Affinité électronique (l.f.) : Grandeur physique mesurable d’un élément, le plus souvent électriquement neutre, correspondant à l’énergie libérée (affinité positive) ou absorbée (affinité négative) lorsqu’un atome isolé en phase gazeuse acquiert un électron supplémentaire, mesurée en kJ/mol. Plus la valeur d’affinité électronique est grande, plus l’élément est un bon capteur d’électrons et plus cette capture est stable.


Syn. : électroaffinité.




	
Électronégativité (n.f.) : Tendance d’un élément, dont un atome d’une entité moléculaire est engagé dans une liaison covalente avec un atome d’un autre élément, à attirer les électrons du reste de cette entité ou à attirer vers lui le doublet d’électrons engagé dans une liaison covalente à laquelle il participe. Si la différence d’électronégativité entre deux éléments n’est pas nulle, la liaison entre eux sera dite polaire.


Le caractère ionique partiel d’une liaison est d’autant plus important que la différence d’électronégativité des éléments liés est plus élevée.


Les éléments les plus électronégatifs se trouvent en haut et à droite du tableau de la classification périodique des éléments de Mendeleïev, les moins électronégatifs en bas et à gauche.


L’électronégativité est une grandeur sans dimension qui est calculée et non mesurée. L’échelle de Pauling attribue arbitrairement le coefficient 4 au fluor, le plus électronégatif de tous. Parmi les autres atomes les plus électronégatifs on trouve : O = 3,5 ; N = 3,0 ; Cl = 3,0 ; Br = 2,8 ; C = 2,5 et I = 2,5.







Affinité électronique/Énergie d’ionisation [Chim.phys.]


Angl. : electron affinity/ionization energy




	Affinité électronique (l.f.) : Voir plus haut.



	Énergie d’ionisation (l.f.) : Énergie qu’il faut fournir à un atome neutre pour en arracher un ou plusieurs électrons et former un ion positif. L’énergie de première ionisation est l’énergie nécessaire pour l’extraction d’un électron à un atome neutre, l’énergie de deuxième ionisation pour l’extraction d’un électron supplémentaire. La production d’un ion positif divalent exigera donc une dépense d’énergie égale à celle de la somme des deux extractions. L’énergie d’ionisation est généralement exprimée en électron-volts ou en Joule/mole.






Aflatoxine/Alpha toxine [Tox.]


Angl. : aflatoxin/alpha toxin




	Aflatoxine (n.f.) : Toxine* polycyclique produite par diverses souches de champignons microscopiques du genre Aspergillus. Ces champignons peuvent se développer dans certains aliments (arachides, avoine, blé, coton, maïs, orge, riz, sorgho, tourteaux de soja) mal conservés et dont l’ingestion* peut provoquer une intoxication plus ou moins grave selon la quantité de toxine absorbée.



	Alpha toxine ou Toxine alpha (l.f.) : La toxine alpha fait référence à plusieurs toxines* protéiques différentes produites par des bactéries, par exemple, la toxine alpha de Staphylococcus aureus crée des pores dans la membrane causant une hémolyse et des lésions tissulaires ; celle de Clostridium perfringens perturbe la membrane avec son activité phospholipase C, qui est directement responsable de la gangrène gazeuse et de la myonécrose, etc.






Agamospermie/Apomixie [Bot.]


Angl. : agamospermy/apomixis, apomixy




	
Agamospermie (n.f.) : Ensemble des phénomènes apomictiques au cours desquels se forment des graines*, sans l’intervention de phénomènes sexuels. Ex. les alchémilles (Alchemilla sp., Rosacées).


L’agamospermie assure, généralement, l’obtention d’un nouvel individu génétiquement identique au parent femelle. Dans ces conditions, l’alternance de phases est supprimée.




	
Apomixie (n.f.) : Forme de reproduction particulière dans laquelle la formation de nouveaux individus se fait sans fécondation* et, donc, en l’absence de recombinaison des facteurs génétiques. Deux grands types de modalités peuvent être distingués :


Agamospermie : apomixie avec formation de graines* normalement constituées mais dont les embryons ne sont pas issus de l’union de deux gamètes. La constitution génétique de l’embryon est identique à celle de la plante-mère. Dans ces conditions, l’alternance de phases est supprimée. On distingue deux cas :


• Apomixie gamétophytique : le sac embryonnaire peut être issu de la division mitotique d’une cellule du nucelle ou des téguments (aposporie), ou de la cellulemère des méiospores (cellule archésporiale), mais sans méiose* (apoméiose) ou à la suite d’une méiose escamotée, non réductionnelle (diplosporie).


Dans ces conditions, les embryons peuvent se former par l’une des deux voies possibles : (i) l’oosphère n’intervient pas (apogamie), ce sont alors les autres cellules du sac embryonnaire, en particulier les synergides (exceptionnellement les antipodes) qui, en se multipliant, engendrent des embryons (polyembryonie) à 2n ; (ii) l’oosphère, qui devient vite diploïde par doublement spontané des chromosomes*, se développe parthénogénétiquement en embryon. Ce cas est plus répandu, en particulier dans la famille des Astéracées. Bien que l’alternance de générations soit conservée, puisqu’il existe bien un sac embryonnaire, il n’en est pas de même de l’alternance de phases qui sont toutes diploïdes.


Un cas particulier est celui du genre Alchemilla (Rosacées), où l’on trouve souvent dans la graine deux embryons, dont l’un dérive de l’oosphère et l’autre d’une synergide ou d’un antipode.


• Formation d’embryons adventifs par le développement parthénogénétique d’un embryon à partir d’une cellule somatique diploïde (cellule du nucelle) (citronnier, oranger) ou, plus rarement, du tégument interne de l’ovule (aposporie). L’alternance de générations tout comme l’alternance de phases sont supprimées puisque le sac embryonnaire n’existe pas et que les embryons sont diploïdes.


Multiplication végétative : apomixie sans formation de graines (boutures, marcottes, bulbilles, propagules…). C’est le cas, par exemple, de Poa bulbosa var. vivipara (Poacées), de Polygonum viviparum (Polygonacées) ou de Kalanchoe (Crassulacées) qui produisent des bulbilles au lieu des fleurs (apoflorie). Tombée au sol, chacune d’elles engendre un nouvel individu feuillé.


Bien que beaucoup de plantes sauvages soient apomictiques naturellement, par exemple le pissenlit (Taraxacum sp.), très peu d’espèces cultivées possèdent ce caractère. Le transfert de ce caractère à ces dernières, notamment les espèces allogames, permettrait la conservation d’un génotype à grande échelle, sans perte de vigueur au cours des générations de multiplication grâce aux graines produites. Le maïs est la première espèce sexuée à laquelle on a réussi à faire prendre une forme apomictique. De plus, l’apomixie étant un caractère dominant par rapport au caractère de sexualité, le croisement entre un individu apomictique et un individu sexué aboutit à la fixation des hybrides dès la génération F1, d’où une simplification considérable de la production de semences hybrides. La création de variétés apomictiques apparaîtrait particulièrement utile pour les pays pauvres où les agriculteurs n’ont pas les moyens d’acheter de nouvelles semences à chaque nouveau semis. Elle permettrait également l’adaptation des plantes à leur environnement. Si la plante mère est bien adaptée à un environnement particulier, ainsi sera la descendance.


L’apomixie est pseudogame : la pollinisation est nécessaire pour le développement parthénogénétique de l’embryon.







Agar/Agarose [Bioch.]


Angl. : agar/agarose




	
Agar (n.m.) : Les agars sont des polysaccharides complexes présents dans la matrice de la paroi cellulaire* de certaines algues rouges, appartenant essentiellement à l’ordre des Gélidiales (Gelidium corneum, G. amansii) mais aussi des Gigartinales et des Céramiales.


Les agars sont des polymères linéaires du galactose (C12H18O9)n cyclisé en forme pyrane qui existe soit sous forme de β-D-galactopyranose simple, de galactopyranose-6-sulfate, de méthyl 3,6-galactopyranose ou de 3,6 anhydro-α-L-galactopyranose. La répétition du même motif diosidique de base, l’agarobiose, forme une longue molécule se présentant sous forme d’une spirale lévogyre dont la masse molaire* est d’environ 12 000 g.mole-1. Ces unités monomères sont liées alternativement par des liaisons β (1➜4) et a (1➜3).


Il est formé de deux parties : environ 70 % d’agarose* et 30 % d’agaropectines. L’agar est utilisé comme milieu gélifiant en microbiologie au-dessous de 40-50 °C à la concentration* de 1,5 à 2 %.




	
Agarose (n.m.) : Principal constituant de l’agar*, extrait de diverses espèces d’algues rouges de la famille des Floridées (genres Gelidium, Euchema, Gracilaria, Plerocladia et Porphyra) au moyen d’eau bouillante. C’est un polysaccharide linéaire de haut poids moléculaire*, constitué d’unités alternées de D-galactose et de 3,6-anhydro-L-galactose (C12H18O9)n.


Souvent utilisé de préférence à la gélose parce qu’il gélifie à une température plus basse et ne contient pas les inhibiteurs de la croissance virale souvent présents dans l’agar. Il est également largement utilisé dans l’électrophorèse sur gel car il a une taille de pores plus uniforme que celle de l’agar.







Agent causal/Vecteur [Path.]


Angl. : causal agent, causal organism/vector




	Agent causal (l.m.) : Agent à l’origine d’un effet, d’un évènement ou d’une maladie. La relation est plus directe que dans le cas d’un facteur de risque. Ex. Plasmodium* est l’agent causal du paludisme qui se transmet par la piqûre d’un moustique.



	Vecteur (n.m.) : Organisme (ex. insecte) qui transmet les agents pathogènes* d’un hôte à un autre, sans qu’il présente lui-même des symptômes de maladie. Dans l’exemple précédent, le moustique est le vecteur du paludisme. Un vecteur peut agir comme hôte intermédiaire pour l’achèvement d’une partie du cycle de vie du pathogène.






Agent chimique/Arme chimique [Chim.]


Angl. : chemical agent/chemical weapon




	
Agent chimique (l.m.) : Substance pure, diluée ou en mélange*, utilisée intentionnellement pour produire un certain effet ou involontairement libéré lors de certains procédés de travail dans certains secteurs d’activités professionnelles. Ex. le mannitol ou le glucose servant à maintenir le potentiel osmotique d’un milieu nutritif.


Dans le domaine de la guerre, un agent chimique fait référence à l’ingrédient contenu dans une arme chimique* et il nécessite toujours un mécanisme pour son transport ou son utilisation. Les agents chimiques doivent être emballés dans un récipient approprié, tel qu’une ogive d’artillerie ou une bombe pour le transport.




	Arme chimique (l.f.) : Arme utilisant les propriétés toxiques de substances chimiques plutôt que leurs propriétés explosives pour produire des effets physiques ou physiologiques sur un ennemi ou sur la végétation*. Le Protocole de Genève, signé en 1925, interdit l’utilisation d’armes chimiques dans la guerre.






Agglomération/Agrégation/Coagulation/Floculation [Chim.phys.]


Angl. : agglomeration/aggregation/coagulation, clotting/flocculation




	Agglomération (n.f.) : Association d’un grand nombre de particules qui sont étroitement liées entre elles sous forme d’agglomérats, à l’état sec (air) ou liquide, de forme généralement sphérique. Cette association est due à une liaison chimique telle que la liaison hydrogène, beaucoup plus forte que la force d’adhésion dans les particules agrégées.



	
Agrégation (n.f.) :


1. Regroupement dense d’organismes vivant étroitement ensemble mais moins intégrés qu’une société.


2. Regroupement de particules en ensembles plus ou moins volumineux ou agrégats, amorphes, maintenu par des forces de van der Waals.




	
Coagulation (n.f.) :


1. Transformation irréversible d’une substance en solution ou en suspension en une masse plus ou moins compacte qui laisse exsuder un liquide.


Ce phénomène est obtenu, dans le cas des substances protéiques, par chauffage, par acidification (voir pH isoélectrique) ou par réaction enzymatique (ex. caséine du lait coagulée par la présure), conduisant à la formation d’un gel irréversible. La coagulation des protéines* s’effectue à une température de l’ordre de 50 à 80 °C selon la nature des protéines.


Dans le cas du sang, formation d’un caillot grâce aux plaquettes permettant d’interrompre le saignement pour éviter l’hémorragie.


2. Procédé de traitement de l’eau permettant, par ajout d’un coagulant, de réduire les charges négatives portées par les particules en suspension dans l’eau (colloïdes). Leur agglomération* est alors rendue possible, elle est suivie du phénomène de floculation* puis de la précipitation.




	
Floculation (n.f.) : Phénomène d’agglomération* (insolubilisation) de particules en suspension colloïdale dispersée en agrégats de grandes tailles provoquant leur précipitation et la clarification du milieu dans lequel elles se trouvent. Elle est facilitée par l’ajout de floculants.


La floculation des solutions protéiques est obtenue, par exemple, par acidification du milieu. Dans ces conditions, il n’y a pas de dénaturation* importante de la structure physique des molécules protéiques mais une suppression des répulsions électrostatiques due à la modification de la valeur de leur charge électrique. Les molécules ne se repoussent plus les unes les autres, elles s’agrègent entre elles et forment des flocons qui précipitent (ex. floculation de la caséine sous l’action de l’acide lactique) ou qui flottent, selon leur densité par rapport à celle du milieu qui les contient. Il existe par ailleurs une floculation par la chaleur qui concerne les protéines* de lactosérum, en particulier la bêta-lactoglobuline.







Agoniste/Antagoniste [Pharm., Physio.]


Angl. : agonist/antagonist




	Agoniste (n.m.) : Molécule qui se fixe sur les mêmes récepteurs cellulaires que la substance de référence et qui produit sensiblement le même effet principal, et donc entre en compétition avec elle. Un agoniste peut être soit une substance endogène produite par l’organisme (ex. hormone), soit un médicament qui réagit avec un récepteur en déclenchant une réponse physiologique ou pharmacologique caractéristique de ce récepteur (contraction, relaxation, sécrétion, activation enzymatique, etc.) (ex. le Subutex®, agoniste de la morphine). L’effet maximal obtenu dépend des substances en présence.



	Antagoniste (n.m.) : Se dit d’une substance qui s’oppose à l’action d’une autre substance, de structure généralement voisine. Habituellement, l’une prend la place de l’autre dans une réaction normale et celle-ci ne peut plus continuer à se dérouler avec l’antagoniste à la place du réactif ordinaire. Ex. dans le monde animal, une molécule se fixant sur le récepteur en prenant la place d’un neurotransmetteur ou d’une hormone ou d’une vitamine (antagonisme du dicoumarol vis-à-vis de la vitamine K) ; dans le monde végétal, en nutrition* minérale un ion qui s’oppose à la pénétration d’un autre ion (antagonisme du calcium vis-à-vis du potassium).






Agrandissement/Grandissement, Grossissement/Résolution [Tech.]


Angl. : expansion/magnification/resolving power




	Agrandissement (n.m.) : Terme général désignant l’action d’agrandir (en dimensions, espace, importance, etc.) ou de s’agrandir ou résultat de cette action.



	
Grandissement, Grossissement (n.m.) :


1. De manière générale, le grossissement est défini comme le pouvoir à faire apparaître des objets plus importants qu’ils ne le sont.


2. Pour un microscope, c’est le rapport de l’angle sous lequel on voit l’image nette à travers le microscope et de l’angle sous lequel on voit l’objet sans le microscope.


Plus la distance focale est importante, plus le grossissement est important, et inversement. En microscopie optique, il est obtenu en multipliant la valeur donnée par l’oculaire (×10) par celle de l’objectif (×20) : le grossissement est donc de ×200.


Le grandissement d’un microscope électronique à transmission peut atteindre 500 fois celui d’un microscope optique et permet de distinguer la structure fine des cellules et des tissus.


Le grossissement d’une photographie imprimée est obtenu en multipliant les grossissements de l’objectif, de l’oculaire et du système photographique lui-même.




	
Résolution (n.f.) : En optique, plus petite distance séparant deux objets ponctuels pouvant être perçue. Le pouvoir de résolution est limité par les aberrations, la qualité du récepteur, la diffraction. La limite dépend aussi de l’ouverture numérique du système optique, du contraste entre les objets et leurs formes.


En microscopie, la limite de résolution est proportionnelle à la longueur d’onde*. Les longueurs d’onde des électrons étant inférieures à celles des photons, le pouvoir de résolution de la microscopie électronique (environ 0,2 nm) est accru par rapport à la microscopie optique (environ 0,2 μm). Pour des objets plus petits que la longueur d’onde, la résolution des microscopes optiques est pratiquement indépendante de la longueur d’onde utilisée.


En général, plus le grossissement* est grand, plus la résolution est grande, mais ce n’est pas toujours exact. En effet, certaines limites pratiques de la conception de l’objectif (ex. diffraction par l’objectif) peuvent accroître le grossissement sans augmentation de la résolution.







Agrégation (n.f.) : Voir agglomération.


Agriculture/Agrologie/Agronomie/Horticulture [Agri. ; Agro]


Angl. : agriculture/agrology/agronomy/horticulture




	
Agriculture (n.f.) : « Ensemble des travaux transformant le milieu naturel en milieu cultural pour la production des végétaux et des animaux utiles à l’Homme » (dictionnaire Le Robert).


La production alimentaire repose à 90 % sur seulement une vingtaine d’espèces de plantes cultivées sur les 75 000 espèces dans le monde, considérées être comestibles*.




	Agrologie (n.f.) : Science qui s’occupe du profil cultural (terre arable ; partie retournée par la charrue ou explorée par les racines) et son rapport avec l’agriculture*, particulièrement la connaissance de leurs propriétés pour les cultures envisagées ; l’autre partie étant la pédologie qui s’intéresse à la zone juste en dessous.



	Agronomie (n.f.) : Science regroupant les connaissances et les recherches relatives à tous les aspects de la production agricole y compris les problèmes physico-chimiques (de la terre cultivée) et à leur gestion, biologiques (espèces cultivées, répercussions sur la faune et la flore) et économiques (étude des investissements, rentabilité...) en relation avec la pratique de l’agriculture* ainsi que l’étude des pratiques et méthodes agricoles pour améliorer son efficacité* et son efficience*.



	
Horticulture (n.f.) : Culture des plantes à fleurs (floriculture) et des plantes ornementales destinées à embellir les parcs, les espaces verts, les jardins, les rues ou les appartements.


L’horticulture moderne est également un créneau commercial de plus en plus important, particulièrement dans les pays développés. Elle offre des opportunités d’emplois à des personnes possédant une grande variété de compétences et est soutenue par un nombre tout aussi important d’industries de services.







Aiguillon/Épine [Bot.]


Angl. : sting, prickle, thorn/spine




	Aiguillon (n.m.) : Excroissance dure et acérée, d’origine épidermique, non vascularisée et pouvant se détacher sans que l’écorce de la tige ou du rameau qui la porte soit endommagée. Ex. aiguillons des ronces (Rubus), rosiers (Rosa) ou de Gleditsia triacanthos, qui sont des tiges modifiées.



	Épine (n.f.) : Excroissance dure et acérée faisant corps avec le bois de la tige, des rameaux ou d’autres organes (dits épineux) et ne pouvant être détachée sans déchirure des fibres. Ex. épines de l’aubépine, du prunellier (Rosacées), de l’épine-vinette (Berbéridacées), du Calycotome spinosa, du Capparis spinosa (Capparidacées). Les épines des ajoncs et de nombreux cactus sont des feuilles totalement transformées.






Aire protégée/Parc national/Réserve naturelle [Écol.]


Angl. : protected area/national park/nature reserve




	
Aire protégée (l.f.) : Territoire terrestre et/ou maritime, géographiquement délimité, dont la protection et la gestion sont assurées par une loi, une réglementation ou une politique sur l’utilisation des terres qui vise à limiter la présence ou les activités humaines qui menacent son intégrité environnementale afin d’assurer à long terme la conservation de la nature et des ressources naturelles et culturelles associées et de permettre aux processus écologiques de s’y dérouler naturellement.


Les aires protégées englobent les paysages protégés, les parcs nationaux*, les aires à aménagement intégré et les réserves naturelles* d’espèces sauvages.


Les zones humides, qu’elles soient littorales ou continentales, faisant partie des grandes voies de migration de l’avifaune sauvage, sont protégées par la convention de Ramsar (1971).




	
Parc national (l.m.) : Espace naturel protégé, de surface étendue, contenant un ou plusieurs écosystèmes* qui n’ont pas été matériellement altérés par les activités humaines, et abritant des espèces végétales et animales (endémiques ou rares, par exemple), des caractéristiques paysagères et des habitats* d’un grand intérêt scientifique, ou de beauté, ou d’intérêt récréatif ou éducatif.


Les parcs nationaux sont sous le contrôle direct de l’État, et l’exploitation des ressources naturelles y est normalement interdite, ainsi que tout aménagement urbano-industriel ou infrastructures routières en dehors des voies de servitude. Le public est autorisé à le visiter pour s’en inspirer, à des fins culturelles et récréatives ; la vocation touristique est un des objectifs reconnus des parcs nationaux dont la réglementation prévoit à cette fin des aménagements par exemple, des circuits balisés de randonnée, des points d’eau et des panneaux de signalisation. Dans certains biotopes sensibles à la surfréquentation touristique, le nombre de visiteurs est parfois plafonné à la capacité limite d’accueil du milieu.




	
Réserve naturelle (l.f.) : Terme général désignant toute partie d’un écosystème* terrestre et/ou aquatique bénéficiant d’un statut de protection partielle ou totale vis-à-vis des activités humaines.


Les réserves naturelles peuvent abriter des vestiges géologiques et paléontologiques, des écosystèmes* particuliers, des flores, des faunes, des paysages, des ressources naturelles, etc. Les écosystèmes protégés comprennent les forêts, les prairies, les hautes terres désertiques, les zones humides intérieures et les zones maritimes. Ces écosystèmes fournissent une variété de services tels que l’approvisionnement en nourriture et en eau, la purification de l’eau et de l’air, la séquestration du carbone, la régulation des inondations et des sécheresses, l’écotourisme et les loisirs, et les refuges pour les espèces rares et/ou menacées.


Du fait de leur protection, les réserves naturelles constituent un lieu idéal pour l’observation, la recherche et l’expérimentation sur le comportement de la faune et de la flore qui s’y trouvent.







Aire de répartition/Habitat/Niche écologique [Écol.]


Angl. : distribution area/habitat/ecological niche




	Aire de répartition (l.f.) : Territoire dans lequel une espèce (ou un groupe d’espèces) donnée se développe naturellement en harmonie avec les conditions écologiques qui y prévalent.



	
Habitat (n.m.) : Milieu physique naturel caractérisé par des conditions écologiques (de sol, végétation*, eau, nourriture, température, humidité, etc.) globalement uniformes et constantes, dans une localité géographique déterminée, dans lequel un organisme prospère.


Les plantes croissent dans des habitats qui diffèrent par la composition des sols, et en particulier leur contenu en minéraux. Par exemple, certains sols, bien que pauvres en éléments essentiels, conviennent pour certaines espèces, tandis que d’autres contiennent des minéraux toxiques à des concentrations* suffisamment élevées pour empoisonner certaines espèces (ex. calcium, pour les plantes calcifuges ; sodium pour les glycophytes), alors que d’autres espèces y sont adaptées. Dans tout écosystème*, il est fréquent qu’un habitat puisse contenir beaucoup de niches écologiques* distinctes en maintenant de nombreuses espèces différentes.


Syn. : station.




	Niche écologique (l.f.) : Terme définissant la place occupée par une espèce vivante végétale, animale ou microbienne dans un écosystème*, caractérisée par des conditions écologiques optimales propres (climatiques, alimentaires, reproductives, relations avec d’autres organismes, interactions avec les facteurs du milieu, etc.) et qui détermine la biologie et la fonction de l’espèce considérée dans cet écosystème. La niche d’un organisme comprend donc son environnement (physique et biologique), ses comportements et ses interactions avec ces composantes. Il s’ensuit que deux espèces différentes ne peuvent occuper exactement la même niche écologique.






Ajustage/Réglage (d’un instrument de mesure) [Tech.]


Angl. : adjustment/setting




	
Ajustage (n.m.) :


1. Opération minutieuse destinée à amener les différentes pièces d’un appareil* de mesure à un état de fonctionnement convenant à son usage, c’est-à-dire de sorte que les écarts de mesure soient aussi petits que possible ou que les valeurs des écarts de mesure ne dépassent pas les limites d’erreur*.


Cette opération met en jeu des outils et dispositifs qui ne sont pas normalement à la portée de l’utilisateur (ex. retouche des pièces mécaniques ou optiques). Elle est donc du ressort du fabricant de l’appareil, d’un laboratoire dédié ou d’un spécialiste en la matière (ajusteur).


La mise au fil des couteaux d’une balance est un exemple d’ajustage.


2. Résultat de cette opération.




	
Réglage (n.m.) :


1. Opération analogue à l’ajustage* et qui consiste à amener un appareil* de mesure à un fonctionnement et à une justesse convenable pour son usage mais utilisant uniquement les moyens accessibles à l’utilisateur habituel de l’appareil. Par exemple, le réglage de la netteté d’une image sous un microscope en agissant sur les vis de réglage grossier et fin accessibles sur le côté de l’appareil, réglage de l’horizontalité d’une balance analytique en agissant sur les pieds amovibles de l’appareil de sorte à amener la bulle de niveau au centre de la lunette.


2. Résultat de cette opération.







Albinisme/Étiolement [Bot.]


Angl. : albinism/etiolation




	
Albinisme (n.m.) : Absence de pigment* (chlorophylle), décoloration totale, survenant à l’état spontané sur un végétal vert.


Il diffère de l’étiolement* en ce que la plante conserve ses proportions normales.




	
Étiolement (n.m.) : État d’une plante devenant décolorée (par perte de chlorophylle) lorsqu’une condition vitale est absente ou insuffisante (manque d’air, de lumière, élément minéral, etc.). L’étiolement physiologique est typique des végétaux en croissance sous un faible éclairement ou dans l’obscurité totale. Il peut également résulter d’une densité de plantation trop élevée. L’étiolement est quelquefois utilisé comme un traitement préalable à l’enracinement des boutures. L’étiolement peut aussi être induit par certains pathogènes* fongiques.


La plante étiolée possède des feuilles réduites, peu développées dans le cas d’une Dicotylédone et des feuilles enroulées, parfois allongées dans le cas d’une Monocotylédone. Les entre-nœuds sont souvent anormalement fins et allongés et la lignification est réduite. Les tiges* sont tendres et prédisposées au dégât physique et à l’attaque des insectes.


La lumière renverse les effets de l’obscurité, favorisant le développement normal des feuilles et des entre-nœuds. Des changements anatomiques apparaissent à la lumière : plus grande lignification, différenciation de l’épiderme de la tige et formation des poils*. Mais le changement biochimique le plus profond est le développement de chloroplastes photosynthétiquement actifs. C’est le verdissement, s’accompagnant de synthèse de la chlorophylle, de ribosomes, de lipides et de protéines* (dont la synthèse des enzymes de la photosynthèse) et la différenciation du système membranaire. Le verdissement est aussi accompagné de processus sous la dépendance du phytochrome.







Albumen/Albumine [Bioch.]


Angl. : albumen, endosperm/albumin




	
Albumen (n.m.) :


1. Tissu de réserve de la graine* entourant l’embryon chez les Angiospermes et servant à nourrir l’embryon au début de son développement*. Ce tissu provient de la fusion d’un des 2 gamètes mâles avec les 2 noyaux centraux individualisés ou déjà unis du sac embryonnaire. Ce zygote accessoire a un niveau de ploïdie variable suivant les espèces. Il se divise ensuite pour constituer soit un syncytium (albumen nucléaire), soit directement un tissu (albumen cellulaire). Il persiste dans les graines albuminées (ex. ricin, maïs) et n’a qu’une existence transitoire dans les graines exalbuminées (ex. haricot, pois, soja).


La nature chimique des réserves accumulées est variable suivant le type de graines : amidon (albumen amylacé des Céréales), matières grasses (noix de coco, ricin), hémicelluloses (albumen corné des dattes), protides* (pois, ricin).


La traduction anglaise d’albumen est « endosperm », à ne pas confondre avec l’endosperme* des Gymnospermes.


2. Blanc d’œuf, représentant près de 58 % du poids d’un œuf et composé en grande partie d’eau et de protéines*, servant à nourrir l’embryon de l’oiseau.




	
Albumines (n.f.pl.) : Groupe de protéines* de structure globulaire dont la caractéristique commune est de former des solutions colloïdales. Elles coagulent à la chaleur et précipitent dans les solutions salines saturées.


Les albumines sont présentes dans divers milieux naturels. On en trouve dans les Céréales, les protéagineux et les oléagineux sous forme de protéines de réserve, mais aussi dans le blanc d’œuf (ovalbumine) où elles constituent la presque totalité de la matière sèche, le lait (alpha-lactalbumine), dans le sérum sanguin (sérum-albumine). Dans ce dernier cas, l’albumine joue un rôle important dans le maintien de la pression oncotique*, indispensable pour la bonne répartition des liquides entre les vaisseaux sanguins et les tissus, et elle transporte diverses substances, tels les acides gras, la bilirubine et divers médicaments, dans la circulation sanguine.


Leur composition en acides aminés varie avec l’organisme auquel elles appartiennent, généralement riches en lysine et bien équilibrées en acides aminés soufrés (cystéine, cystine et méthionine), ce qui leur donne une haute efficacité protidique.


Les albumines diffèrent des globulines par leur solubilité* dans l’eau et leur grande stabilité dans les solutions de faible force ionique à leur point isoélectrique. Elles peuvent complexer ou insolubiliser certains métaux lourds d’où leur utilisation comme antidote des sels mercuriques. Elles coagulent sous l’effet de la chaleur, des acides (dénaturation) et de l’alcool, en entraînant les matières en suspension, ce qui justifie leur utilisation dans la clarification des boissons.


Dans le cas des graines*, leur extraction* se fait préférentiellement à partir de la farine par l’eau pure préalablement à leur extraction par des solutions salines.







Alcool/Aldéhyde [Chim.]


Angl. : alcohol/aldehyde




	
Alcool (n.m.) : Composé organique contenant un groupement hydroxyle* (–OH) attaché à un groupement alkyle. La formule générale d’un alcool est R–OH.


Les alcools peuvent être simples (monoalcools), multiples (plusieurs carbones de la molécule possèdent la « fonction alcool » –OH) ou complexes (la molécule comprend d’autres radicaux). Un alcool est désigné par le suffixe -ol. Ex. éthanol, méthanol.




	Aldéhyde (n.m.) : Composé organique contenant un groupement carbonyle : –COH. La formule générale est R–COH ou R–CHO pouvant donner par oxydation* un acide organique (R–COOH) ou par réduction un alcool primaire (R–CH2OH). On les distingue des cétones qui présentent deux groupements alkyles de part et d’autre du carbonyle. Un aldéhyde est désigné par le suffixe -al. Ex. éthanal, pentanal.






Alfa toxine (l.f.) : Voir aflatoxine.


Aliment/Nutriment [Alim.]


Angl. : food/nutrient




	
Aliment (n.m.) : Se dit de toute matière d’origine agricole, transformée partiellement ou totalement, ou non transformée, consommée par un individu, capable de lui apporter des éléments énergétiques et plastiques nécessaires à la croissance*, le développement* et l’entretien de son organisme.


Les besoins de base de l’organisme animal ou humain correspondent aux dépenses nécessaires à l’entretien de la vie chez l’individu au repos, au maintien de la température du corps, au renouvellement des tissus, à la croissance chez l’enfant, à la grossesse et à l’allaitement. Chaque aliment peut être considéré comme une source spécifique de divers nutriments* énergétiques ou non. C’est ainsi qu’on distingue 5 catégories d’aliments :


• le lait et ses dérivés, contiennent principalement des protéines* d’origine animale, des glucides, des lipides en quantités variables, mais également des vitamines du groupe B, de la vitamine A (dans les produits non écrémés), du calcium et du phosphore ;


• les viandes, poissons et œufs, source importante de protéines animales, des lipides (en quantités variables, de fer héminique, de vitamines du groupe B, de la vitamine A, du phosphore ;


• les légumes verts et fruits, très riches en eau, leur apport en glucides est variable et ils sont riches en fibres*, sels minéraux, vitamines (A et C) et provitamine A β-carotène, lycopène...). Leur cellulose facilite le transit intestinal ;


• les Céréales, les pommes de terre et les légumes secs sont riches en glucides complexes et en fibres (polysaccharides non assimilables, comme la cellulose). Ils sont également riches en protéines (de moindre qualité que celle des protéines animales), en sels minéraux (fer) et en vitamines du groupe B ;


• les matières grasses, source de vitamines liposolubles A (crème et beurre) et E (huiles riches en acides gras polyinsaturés), et d’acides gras essentiels (certaines huiles et margarines).


Environ 75 000 espèces de plantes dans le monde sont considérées être comestibles* mais très peu sont utilisées pour la production alimentaire. Une vingtaine d’espèces seulement fournit 90 % de l’alimentation dans le monde.


Les aliments sources de nutriments énergétiques sont de composition très diverse et doivent être utilisés judicieusement. La valeur énergétique (ou pouvoir calorifique) d’un aliment dépend ainsi :


• de sa composition en nutriments oxydables ;


• de son utilisation digestive ;


• de son utilisation biologique, c’est-à-dire du stade ultime auquel l’oxydation a pu être poussée.


La valeur énergétique de ces aliments est donc très variable. Elle est, en gros, inversement proportionnelle à la teneur en eau et proportionnelle à la teneur en lipides des aliments. Minimale (environ 20 calories) pour les légumes très hydratés, elle s’élève pour des corps gras (900 calories et plus).


Une alimentation* équilibrée résulte d’une combinaison de ces groupes d’aliments, en appliquant des règles d’équivalence et de variété (substitution des aliments entre eux). Les graisses, les huiles et les glucides devraient être consommés avec modération.




	
Nutriment (n.m.) : Molécule ou élément nutritif résultant de la dégradation des aliments* au cours de la digestion et directement utilisable par les cellules pour leur métabolisme, nécessaire à la croissance*, au développement* et à l’entretien des fonctions vitales d’un organisme donc à sa nutrition* (ex. acides aminés, glucose…). On distingue :


• les macronutriments : protides*, glucides et lipides (sources de carbone et d’azote, sources énergétiques) ;


• les micronutriments : vitamines, sels minéraux et oligoéléments, fibres* végétales, etc.


Un nutriment utile pour un organisme peut ne pas l’être pour un autre. De plus, pour un même organisme et selon le stade physiologique de développement, un nutriment peut être ou non utile.


Un nutriment est considéré comme essentiel lorsque sa carence provoque des symptômes cliniques reconnaissables qui disparaissent par addition de ce nutriment au régime alimentaire.


Certains nutriments utiles pris à doses élevées, peuvent s’avérer toxiques ou inhibiteurs de certaines fonctions vitales chez le consommateur. Tel est le cas de l’excès de vitamine D, d’acides gras insaturés, de méthionine, etc.


Pour les organismes autotrophes (plantes, cyanobactéries), il s’agit surtout d’azote sous forme de nitrates et de phosphore sous forme de phosphates, de potassium, de calcium et de magnésium mais aussi de divers oligoéléments.







Aliment diététique/Produit de régime [Alim.]


Angl. : dietetic food/diet product




	Aliment diététique (l.m.) : Désigne un produit, qui bien que non médicamenteux, est spécifiquement préparé ou transformé pour satisfaire des besoins nutritionnels de certaines catégories de consommateurs « bien portants » (sportifs, travailleurs de force, femmes enceintes). Il s’agit d’un aliment* naturel de base auquel on a ajouté ou non d’autres éléments naturels pour en augmenter la valeur biologique.



	Produit de régime (l.m.) : Produit fournissant les nutriments* et les besoins énergétiques nécessaires à une personne ou à un animal mais auquel on a retranché les éléments incompatibles avec l’hygiène nutritionnelle* imposée par certaines affections de l’organisme (aliments hypoglucidiques pour les diabétiques, hyposodés pour l’albuminurie et les maladies cardiovasculaires, hypocaloriques pour la perte de poids).






Alimentaire/Comestible [Alim.]


Angl. : alimentary/edible, eatable, comestible




	Alimentaire (adj.) : Tout ce qui se rapporte à la nourriture permettant à un organisme vivant de fonctionner.



	Comestible (adj.) : Se dit d’une matière ou substance qui peut être mangée par l’Homme ou l’animal sans nuire à la santé.






Alimentation/Nutrition [Alim.]


Angl. : 1. alimentation, feeding, 2. food/nutrition




	
Alimentation (n.f.) :


1. Action d’alimenter, de s’alimenter.


2. Produits servant à alimenter.


L’alimentation apporte en premier lieu des nutriments*, mais aussi une petite quantité de substances variées (d’origine naturelle ou synthétique), dépourvues de valeur nutritionnelle mais qui augmentent l’appétence* pour les aliments*.


Les modalités de l’alimentation sont très différentes selon les espèces. Les végétaux verts sont photoautotrophes, c’est-à-dire qu’ils élaborent leur matière organique à partir de composés minéraux simples, grâce à leur pouvoir photosynthétique. En revanche, les végétaux non chlorophylliens et tous les animaux sont hétérotrophes, c’est-à-dire qu’ils récupèrent de la matière organique soit à partir de végétaux ou d’animaux, soit de la matière organique en décomposition.




	
Nutrition (n.f.) :


1. Fonction vitale par laquelle, tout être vivant, prélève dans son milieu, les molécules indispensables à sa croissance*, à l’intégrité structurelle et biochimique de ses cellules, assurant ainsi sa viabilité et son potentiel de reproduction.


La nutrition des végétaux est conditionnée par la présence ou non de la chlorophylle, pigment* vert. Les végétaux verts sont les seuls capables d’élaborer des substances organiques à partir du dioxyde de carbone atmosphérique et de l’eau. Ils sont dits photoautotrophes. En revanche, pour les plantes non chlorophylliennes, la vie parasitaire est une nécessité absolue (ex. cuscute, orobanche).


2. Science qui étudie les transformations physiologiques et biochimiques des aliments* dans le système digestif.
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