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Les enfants surdoués
sont-ils plus anxieux ?

Selon la plupart des études, les enfants
intellectuellement précoces ne sont pas plus
anxieux que les autres, voire le sont moins.

Nicolas GAUVRIT
Lesenfantssurdouéscomprennent
<< plusvite que lesautres. Bienavant
lesautres, ils sont capables de per-
cevoirlinjustice danslemonde, la
fatalité, lamortinéluctable. Rien de surpre-
nant alors a ce qu’ils deviennent anxieux.
Surtout quiils ne sont pas forcémentenavance
sur le plan émotionnel, et qu’ils sont donc
souventincapables de se prémunir des effets
de cette compréhensionaccrue dumonde. »
Voila, en gros, ce qu'on peut lire et en-
tendre un peu partout. Cela semble crédible,
mais est-ce vérifié ?

Selonla définition la plus courante, les
enfants surdoués sont ceux dont le quotient
intellectuel (01) dépasse 130.Notons qu'on
parle plutét aujourd’hui d’enfantsintellec-
tuellement précoces; mais cette terminolo-
gie esttrompeuse, carils gardent souvent
un 0l élevé toute leurvie. L'idée qu'ils sont
plus anxieux est trés répandue, comme le
confirme un petit sondage informel que j'ai
mené sur Facebook. Ala question « Pensez-
vous que, en général, les enfants surdoués
sont plus, autant ou moins anxieux que les
autres ? », 83 personnes ont répondu « plus
anxieux > et trois «aussianxieux». Personne
n’a choisi «moins anxieux».

Nombre de grands spécialistes, psy-
chiatres ou psychologues, adhérent aussi
acetteidée. Cependant, leurs échantillons
sontsouventbiaisés: les enfants surdoués
qui n‘ontaucun probléme ne vont pas les
consulter. Ces spécialistes, quivoient surtout
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des enfants précoces anxieux, pourraient
donc étre naturellementamenés a penser
que les deux caractéres sont liés.
Desétudes controlées, publiéesdans des
revues scientifiques a comité de lecture, sont
nécessaires pourtrancher. De telles études
sontraressurle sujet:j’enaicompté exacte-
ment 13.Seules deuxd’entre ellesaccréditent
—trés partiellement —I'idée que les enfants
surdoués sont prédisposés a l'anxiété.

Des résultats variables,
mais qui remettent
en cause 'idée reque

La premiére, réalisée par la psychologue
canadienne Patricia Forsythen 1987, com-
pare41enfantsintellectuellement précoces
(d'ages non précisés) a 93 enfants ordinaires.
Elle trouve une anxiété accrue uniquement
chez les filles surdouées, et non chez les
garcons. Laseconde, publiéeen 2011 parles
chercheurs américains Gregory Harisson et
JamesVanHaneghan, consideére 216 enfants
agésdeba12ans,dont 73 surdoués. Elle
conclut que ces derniers ne sont pas plus
anxieux, sauf dans un cas bien particulier, que
les auteurs nomment lapeurde l'inconnu et
quicorrespond a une sorte d’'anxiété méta-
physique facealafinitude delavie,al'Univers
infini et aux limites de nos connaissances.

Parmiles 11 études restantes, cing ne
trouventaucun liensignificatif entre l'anxiété

etlaprécocité intellectuelle. Les six autres
concluent que les enfants surdoués sont
en moyenne moins anxieux. Et elles com-
prennent les trois études quiontles plus gros
échantillons (802,974 et 5507 participants).

Ces résultats dépendent-ils d’effets
culturels? On ne peut I'exclure totale-
ment: aux Etats-Unis et en Israél, ol une
majorité de ces travaux ont été menés, les
surdoués sont sans doute mieux pergus que
dans'Hexagone, ce qui pourrait réduire leur
anxiété. Néanmoins, deux des 13 études
sontfrancaises etaucune ne trouve de lien
significatif entre anxiété et précocité intel-
lectuelle; publiées en 2012 et 2013, elles
ont été respectivement coordonnées par
Jacques-HenriGuignard, du Centre hospitalier
Guillaume Régnier, a Rennes, et par Fabian
Guénolé, du CHU de Caen. D'autres travaux
ont été menés en Pologne ou en Lettonie,
etne montrent pas non plus de différence.

Ces résultats restent a confirmer, car
les 13 études comportent des faiblesses
(elles ne précisent par exemple pas toujours
la définition des surdoués utilisée). Mais en
toutcas, lidée que les enfants surdoués sont
plus anxieux n’a aucun fondement scien-
tifique. lls pourraient méme, au contraire,
étre moins anxieux. ]

Nicolas GAUVRIT est maitre de conférences
en mathématiques a I'Université d’ Artois
et psychologue du développement.
Adapté de : www.scilogs.fr
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De I'ail noirci ou bleui

La cuisson prolongée de l'ail le noircit. Pourquoi ?
Une analyse vient de déterminer les composés en jeu,
mais la question n’est pas complétement résolue.

Hervé THIS

is-moi ce que tumanges, etje
te dirai quitu es. Aujourd’hui,
on peut remonter la chaine
qui finit a 'étre humain: dis-
moi ce qu’ily a dans les supermarchés de
ton pays, et je te dirai ce que tu manges.
Les ingrédients culinaires populaires en
France ? Carottes, pommes de terre, choux,
tomates, salades pour les légumes; ba-
nanes, oranges, ananas, pommes et poires
pourles fruits. Pour les aromates : oignon,
échalote et ail. Jadis, ce dernier n’était
I'apanage que de la partie méridionale du
pays, maisils’estimposé au point que la
cuisine francaise en met partout,au méme
titre que le laurier, le thym et le persil.

Frais, il s'impose parson odeur durable.
Cuit, les composés soufrés quiluidonnent
saforce sont progressivement modifiés,
au point que des gousses d’ail bouillies
danscingeauxsuccessives fontune purée
d’'une douceur suave, acceptable méme
par les plus rétifs.

Cettelongue cuisson a des effets ana-
logues quand 'ail est placé dans un braisé,
ou, pratique moins courante en France,
quand il est chauffé a des températures
comprisesentre 70et80°C, dans des condi-
tions d’humidité contrdlées, auquel cas
I'ail noircit et prend un go(t fruité.

Pourquoi ces changements de couleur
et de golt ? Tingfu Liang, de I'Université
de Tokyo, et ses collegues l'ont cherché
par des analyses de spectrométrie de
résonance magnétique nucléaire. Ils ont
comparé de l'ail cru, de I'ail noirci apres
cing jours de traitement, de I'ail noirci
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aprés 25 jours, de I'ail a 90 jours [(celui
quiestvenduau Japon). Trente-huit com-
posés ont été identifiés, dont 29 étaient
présents dans I'ail cru (deux d’entre eux,
I'uridine et 'acide lactique, n’avaient pas
été décrits). Quatre de ces composés (GABA,
tryptophane, éthanol et acide fumarique])
disparaissaient lors des traitements. Huit
autres apparaissaient, au contraire: 'acide
pyroglutamique, la cycloalliine, 'acide for-
mique, 'acide acétique, I'acide succinique,
I'acide 3-hydroxypropionique, la glucosa-
mine, le 5-hydroxyméthylfurfural et 'acide
5-hydroxyméthyl-2-furoique.

Comment expliquer les nombreuses
variations de compositions (augmenta-
tion initiale des sucres, puis diminution;
acidité croissante; disparition des acides
aminés; disparition de I'éthanol, mais
apparition de méthanol) ? De méme que
la cuisine ne jure que par l'ail et 'oignon,
les chimistes de l'aliment se débarrassent
des questions relatives au brunissement
des aliments en invoquant les réactions
de Maillard, découvertes en 1912 par le
chimiste nancéien éponyme.

Toutefois c’est aller trop vite en
besogne. Les réactions de Maillard, qui
nécessitent des sucres et des acides
aminés, engendrent des composés quise
forment également par d’autres réactions.
Parexemple, le 5-hydroxyméthylfurfural
apparaitdans de trés nombreuses réactions
oul'on chauffe des composés organiques:
c’est le cas lors de caramélisations (des
dégradations des sucres chauffés), oulors
dela « déshydratation » du fructose, une
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réaction qui, contrairement a ce que son
nom laisse penser, alieu dans 'eau. Autre-
ment dit, siles variations de composition
de I'ail en cours de noircissement sont
maintenant connues, il reste un travail
considérable pour comprendre les trans-
formations, composé par composé.
Ilyaune autre question difficile surl'ail :
lacause de son bleuissement occasionnel.
L3, jesuisauregret dannoncer a mesamis
que les protocoles, pourtant publiés dans
desrevues scientifiques sérieuses, n'ont
pasdonné les résultats annoncés. En effet,
il est dit que I'ail bleuit quand il est placé
dans duvinaigre, a condition qu’il soitun
peuancien, mais des essais n’ont produit,
au mieux, qu’un trés léger bleuissement
ouverdissement. Les variétés sont-elles
en cause ? Des composés présents dans
le vinaigre de riz, utilisé par les popula-
tions qui produisent — dit-on — cet ail ?
Ace jour, ma cuisine et mon laboratoire
abritent des bocaux ou des gousses d’ail
sontdans duvinaigre, mais le bleu ne point
guere. Saurez-vous l'obtenir ? [ ]
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