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Avant-propos

Le Conseil de I’Europe, par la résolution en date du 14 décembre 2000,
« constate I’importance de la nutrition en tant que déterminant majeur de la santé
humaine. Un régime alimentaire inadapté constitue un des principaux facteurs a
I’origine de nombreuses maladies, telles que les maladies cardiovasculaires. »

Dans ce contexte, la veille technologique relative aux effets métaboliques de la
Iécithine alimentaire situe cette derniére comme une substance potentiellement
bénéfique sur la santé. On peut dire cependant que cet ingrédient est « le parent
oublié » de la nutrition, placé dans une situation a la fois paradoxale et injustifiée.
En effet, les phospholipides, composants essentiels de la lécithine, sont des lipides
invisibles mais bien présents au quotidien dans nombre de nos aliments. Toute-
fois, dans nos sociétés occidentales, leur apport a diminué de facon considérable
depuis quelques décennies. Méme si a I’heure actuelle, on ne connait pas préci-
sément les conséquences de tels changements dans nos habitudes alimentaires, il
reste a faire la démonstration du bénéfice et du bien-fondé a réhabiliter la Iécithine
dans nos assiettes.

Compte-tenu du manque crucial d’informations en nutrition humaine, et du non
développement de produits alimentaires enrichis en lécithine, le secteur concret
d’applications diététiques n’a pas pu étre abordé dans cet ouvrage. Toutefois, la
Iécithine en tant que telle est disponible sur le marché et elle peut étre incorporée
facilement aux différentes préparations culinaires, en substitution partielle des
matieres grasses habituelles et/ou des ceufs.
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Introduction

La découverte de la lécithine par Vauquelin remonte au début du xix® siécle,
avec la description de phosphore organique lié a des lipides du tissu neural.
Quelques décennies plus tard, Gobley a isolé a partir de jaune d’ceuf une subs-
tance visqueuse de couleur jaune-orangée dotée de propriétés émulsifiantes. Il la
nomma lécithine, du grec « lekitos », littéralement « jaune d’ceuf ». Le terme léci-
thine, introduite dans le contexte scientifique anglo-saxon, n’est pas seulement le
nom trivial donné aux phosphatidylcholines dans la nomenclature actuelle, mais il
englobe d’autres phospholipides. Aussi dans cette monographie, le terme lécithine
sera employé pour désigner les produits d’origine alimentaire, purifiés ou non en
phosphatidylcholine et/ou en autres phospholipides. Les mots phosphatidylcholine
et phospholipides seront utilisés pour désigner les substrats ou molécules au cours
des études fondamentales et mécanistiques.

Les phospholipides sont des molécules organiques qui contiennent des acides
gras, du glycérol, de I'acide phosphorique et d’autres composants polaires sous
forme liée. Ce sont des constituants des membranes cellulaires des organismes
mono- et pluricellulaires appartenant aux régnes végétal et animal. Ces caracté-
ristiques impliquent des fonctions biologiques fondamentales et vitales pour le
fonctionnement et la signalisation cellulaires et le métabolisme basal.

La lécithine fait partie des lipides invisibles présents dans nombre de nos
aliments consommeés au quotidien. Cependant les changements de nos habitudes
alimentaires depuis quelques décennies ont probablement fait diminuer de fagon
drastique la consommation de ce nutriment. Toutefois, I'intérét nutritionnel de la
Iécithine s’est accru pendant les trente derniéres années. L'industrie dispose en
effet de tonnages importants, notamment de lécithine végétale dont I'utilisation
principale dans le secteur agroalimentaire est celle d’un additif connu pour ses
propriétés émulsifiantes (De Saint Blanquat, 1984 ; De Saint Blanquat et Pascal,
1988). Aussi, en raison des faibles concentrations de cet additif, il est évident qu’il
ne développe aucun effet métabolique quantifiable. Cependant, en tant que nutri-
ment apporté de facon quantitative, la lécithine a une trés bonne biodisponibilité
et constitue une source de choline et d’acides gras polyinsaturés essentiels (Dupuy
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et al.,, 1994). Les effets bénéfiques de la lécithine alimentaire sur la santé, réperto-
riés par Ipatova et al., 2004, plus particulierement les propriétés anti-athérogénes
et I’ensemble des propriétés ayant une incidence biologique, seront clairement
démontrées en modélisations expérimentales.

L'objectif de cet ouvrage est de faire reconnaitre la lécithine en tant que nutri-
ment lipidique a part entiére, développant des propriétés physiologiques et biochi-
miques originales. De telles caractéristiques singularisent treés favorablement la
Iécithine, qui ne s’accumule pas dans I’'organisme, a la différence des autres lipides
« conventionnels » que sont les triacylglycérides et le cholestérol, dont on connait
bien les pathologies de surcharge qui leur sont associées. En termes d’études a
vocation scientifique et médicale, un nombre important de méta-analyses sont
consacrées aux effets métaboliques du cholestérol et des triacylglycérides. En
revanche, les implications nutritionnelles des phospholipides, les conséquences
de I'ingestion de ces nutriments en physiologie et en physiopathologie sont moins
bien décrites. Etonnamment, peu d’études d’intervention nutritionnelle ont été
réalisées avec la lécithine.

Une telle ambiguité, amplifiée par le manque d’informations sur les phospho-
lipides et le relatif non intéressement de la communauté scientifique pour ces
molécules, est liée en partie au fait que I’on ne connait pas réellement I'impact
a long terme des effets de I'appauvrissement de notre alimentation en lécithine.
Par ailleurs, cette ambiguité est liée a des informations parfois contradictoires ou
peu convaincantes en nutrition humaine, concernant les effets métaboliques de la
Iécithine, notamment un éventuel effet hypocholestérolémiant sur lequel se sont
focalisées plusieurs études. Toutefois, nous savons que les recherches actuelles
développées dans un domaine tel que celui de la prévention du risque cardiovas-
culaire dépassent tres largement cet effet sur le cholestérol pour qu’une molécule
puisse étre accréditée et son efficacité prouvée.

Cet ouvrage tentera de sensibiliser les différents partenaires du secteur agroali-
mentaire, mais aussi les nutritionnistes, les médecins, les scientifiques, les diété-
ticiens et les consommateurs au bien-fondé de promouvoir notre consommation
de lécithine. En effet, la question posée est de déterminer si les phospholipides
peuvent contribuer a I’état de bonne santé, ou a étre utiles dans la réduction de
risques pathologiques, en association aux traitements habituels pharmacologiques.
Au-dela des différents aspects scientifiques et spéculatifs qui seront envisagés,
nous voulons souligner I'importance qu’il pourrait y avoir a prendre en compte
les phospholipides dans des stratégies nutritionnelles innovantes. Aussi, quel-
ques données chiffrées seront avancées, méme si a I’heure actuelle, il est diffi-
cile de disposer d’une évaluation précise des besoins et encore moins de prévoir
des apports nutritionnels conseillés en matiere de phospholipides. De telles
incertitudes tiennent a I’'absence aux niveaux francais et européen de données
quantitatives de tables de composition des aliments et de consommation des
phospholipides.

Le point des connaissances sera fait tout au long de cet ouvrage, en essayant
de donner aux lecteurs une meilleure lisibilité de la problématique des phos-
pholipides alimentaires, démarche que nous pensons utile pour comprendre
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leur impact métabolique a I’échelon cellulaire et moléculaire. Les données de
la littérature concernant les mécanismes d’action des phospholipides au niveau
moléculaire se sont en effet accrues de facon trés importante dans la derniére
décennie. Aussi, nous a t-il paru judicieux de rassembler de fagcon synthétique
dans un méme recueil I’ensemble des données a caractére biochimique et celles a
caractére nutritionnel, tout en présentant les données relatives aux phospholipides
dans I'aliment et aux développements technologiques actuels de la Iécithine dans
le secteur agroalimentaire. Les aspects réglementaires liés a Iutilisation de ces
produits sont développés. Les méthodes de dosage des especes de phospholipides
ou de leurs métabolites sont décrites et un bref chapitre est relatif aux rares patho-
logies induites par les phospholipides. Un large espace est réservé aux études
expérimentales concernant les effets bénéfiques des phospholipides sur la santé et
a leurs applications nutritionnelles dans de nombreuses pathologies. Des perspec-
tives pour promouvoir la Iécithine dans notre alimentation sont abordées concre-
tement. Le lecteur pourra ainsi a tout moment se référer aux autres chapitres pour
des informations complémentaires.

Ce document se veut donc un point de départ d’une réflexion sur deux
nouveaux concepts, d’une part réhabiliter la consommation quotidienne de léci-
thine, d’autre part développer des aliments enrichis ou a teneur élevée en lécithine
(Lairon et Chanussot, 2001).



Emulsifiant trés fréquemment utilisé par I'industrie agroalimentaire,
la lécithine (terme recouvrant la phosphatidylcholine et d’autres
phospholipides) fait partie des lipides invisibles présents en quantités
importantes dans |'alimentation quotidienne. Bien que la modifica-
tion des habitudes alimentaires réduise régulierement sa consom-
mation moyenne, I'intérét nutritionnel de la lécithine est chaque
jour plus évident. En tant qu’additif, la lécithine est dénuée de tout
effet métabolique quantifiable. En tant que nutriment lipidique, elle
ne s’accumule pas dans l'organisme, a la différence des autres
lipides et n’entraine donc aucune pathologie de surcharge, sa bio-
disponibilité en fait en outre une excellente source de choline et
d’acides gras polyinsaturés essentiels.

Lécithine, métabolisme et nutrition propose ainsi :

— d’une part, une description exhaustive et actualisée des proprié-
tés biochimiques des phospholipides, constituants fondamentaux
de toutes les cellules de I'organisme, au niveau cellulaire et molé-
culaire, et de leurs régulations métaboliques et physiologiques ;

— d‘autre part, une analyse inédite et documentée des effets nutri-
tionnels de la lécithine, en situation normale ou pathologique
(risque cardiovasculaire, diabéte, troubles de la mémoire et dys-
fonctionnement cérébral, dysfonctionnements hépatiques...).

Limpact de la lécithine est également abordé dans le traitement de

la malnutrition et dans I'amélioration des performances physiques

et sportives.

Les propriétés physico-chimiques de la lécithine en font un ingrédient

lipidique « santé », a haute valeur technologique, dont I'alimentation
du futur pourra tirer profit.

Francoise Chanussot, docteur &s
sciences, chargée de recherches honorai-
re a I'Institut national de la santé et de la
recherche médicale (INSERM), a axé ses
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