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estinférieure; d'autre part, le drainage de
I'huile est facilité. Il en résulte des frites
plus légéres et plus croustillantes !

Quelles caractéristiques le champ
électrique doit-il avoir dans les applica-
tions ci-dessus ? Tout d’abord, un champ
continu est inutile: la perméabilisation de
la membrane cellulaire est un phénoméne
dynamique qui, avec la réorganisation des
charges dans les milieux intra- et extracel-
lulaire, s'estompe en un temps de l'ordre de
la microseconde. Il vaut donc mieux produire
desimpulsions bréves et répétées pourun
maximum d’efficacité.

Ensuite, sachant que la taille d’une
cellule est de 'ordre de dix micromeétres,
des champs électriques d’intensité supé-
rieure au kilovolt par centimétre sont néces-
saires pour que la différence de potentiel
a I'échelle de la cellule dépasse le volt,

=T

Il POURLA

SCIENCEX:

seuil approximatif pour que la membrane
soit durablement percée. Pour traiter des
pommes de terre d’'une dizaine de centi-
meétres, il faut donc des tensions de 'ordre
de dix kilovolts.

Comment créer ces hautes tensions et
les pulser ? On utilise pour celaun générateur
inventé parl'ingénieur allemand Erwin Otto
Marx en 1924. Son principe est simple. Dans
un premier temps, on charge des condensa-
teurs en parallele. Puis on bascule rapidement
les connexions (la difficulté technique est
1a) afin de placer tous ces condensateurs
en série. Le résultat est une tension égale
alatensioninitiale multipliée parle nombre
de condensateurs. On déclenche alors I'im-
pulsion électrique en faisant décharger ces
condensateurs a travers deux électrodes,
placées dans le réacteur d’électroporation
ou est traité I'aliment. ]
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QUESTION AUX EXPERTS

Le vin blanc donne-t-il plus mal
a la téte que les autres alcools ?

Toutes les boissons alcoolisées peuvent provoquer
des maux de téte, et le vin blanc ne semble pas la pire...

Henri-Jean AUBIN

es mauxde téte causés parlevin
ont été rapportés dés I'Antiquité.
Dans son ouvrage De arte medica,
le médecin romain Aulus Cornelius
Celsus (—252 50] écrit: « Dans certains cas,
il se déclare [dans latéte] une douleur plus
vive, qui toutefois disparait promptement et
n'est pas mortelle;; celle-ci se manifeste sous
linfluence duvin[...]. » En fait, toute boisson
alcoolisée est susceptible de déclencher des
maux de téte, immédiatement ou aprés un
délai allant jusqu’a une douzaine d’heures.

Quels sontles composants des boissons
alcoolisées qui déclenchent les douleurs ?
L’éthanol, qui est avec l'eau le seul composant
commun a toutes ces boissons, y participerait,
mais il n'est semble-t-il pas le seul en cause.

En 2008, Paola Nicoletti, de 'Université
de Florence, et ses collégues ont montré sur
des cochons d'Inde qu'il provoque une hyper-
sensibilité du nerf trijumeau [qui innerve
la face), sans doute en partie responsable
des maux de téte.

Une fois absorbé, I'éthanol est trans-
formé en acétaldéhyde. Laccumulation
de ce composé entraine des symptémes
désagréables: maux de téte, rougeur du
visage, nausées, vomissements, malaise,
palpitations... Chez la plupart des gens,
I'acétaldéhyde est vite dégradé en acé-
tate par une série denzymes. Cependant,
certaines personnes, pour des raisons
génétiques, ont des enzymes peu effi-
caces, qui laissent une certaine quantité
d’acétaldéhyde s’accumuler. De multiples
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enzymes sont impliquées dans la dégra-
dation, et I'efficacité métabolique globale
varie de fagon continue dans la population,
de sorte que ce mécanisme pourrait jouer
un role plus ou moins important selon le
profil génétique de chacun.

En 1987, Julia Littlewood, de I'Hépital
Queen Charlotte, a Londres, et ses colle-
gues ont étudié des sujets prétendant que
le vin rouge leur donnait mal a la téte, mais
pas la vodka. Aprés confirmation de leurs
affirmations, on a soupgonné 'intervention
d’autres composés que I'éthanol dans les
maux de téte.

Les sulfites ont longtemps été incriminés,
mais on pense aujourd’hui qu'ils ne jouent
qu'un role marginal. En effet, ils sont pré-
sents dans de nombreux aliments (ils sont
parexemple environ cing fois plus abondants
dans les fruits secs que dans le vin) qui ne
sont pas associés a des céphalées. En outre,
aucune étude n'a mis en évidence un lien
entre sulfites et migraines.

Lhistamine, la tyramine et les phénylé-
thylamines ont aussi été soupgonnées, sans
qu’aucune étude n'ait pu infirmer ou confirmer
leurimplication. Les tanins, les polyphénols
et les flavonoides pourraient avoirunrole, en
déclenchant la libération de sérotonine, un
neuromédiateur (une molécule assurant la
communication entre neurones) qui semble
impliqué dans les maux de téte.

Quel est alors I'alcool qui donne le plus
mal alatéte ? Il est difficile de trancher, enrai-
son des variations métaboliques individuelles
et parce que les composés soupgonnés se
trouvent en proportions trés variables dans
les différentes boissons.

Les quelques enquétes réalisées chez
des patients migraineux donnent des résul-
tats contradictoires. Ainsi, celle de Christian
Wober, de I'Université médicale de Vienne,
en 2006, place le vin rouge en premiére posi-
tion des boissons alcoolisées susceptibles
de déclencherun mal de téte, devant le vin
blanc, les alcools forts puis la biére, tandis
que celle de Richard Peatfield, de 'Hopital
CharingCross, a Londres, en 1995, incrimine
d’abord la biére.

Nombre de chercheurs anglo-saxons
pensent malgré tout que le vin rouge dé-
clenche plus de céphalées que les autres
boissons alcoolisées, méme si toutes ces
derniéres peuvent en provoquer. Quelques
neurologues bordelais ontincriminé le vin
blanc dansles années 1980 et 1990, mais
leurs travaux sont souvent jugés parti-
sans. Pour trancher, il faudrait réaliser des
études expérimentales chez I'humain, en
comparant I'effet des doses et des alcools
chez des personnes migraineuses et non
migraineuses... u
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ENCEINTE ACOUSTIQUE: Ondes de pression émises par
un haut-parleur. Ce modéle couple I'électromagnétisme dans
la bobine, la mécanique des structures dans la membrane
ainsi que I'acoustique a l'intérieur et autour de I'enceinte.
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