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QUESTION AUX EXPERTS

La dopamine est-elle
la molécule du plaisir ?

Oui. Plus elle est libérée en quantité importante dans un
endroit particulier du cerveau, plus on éprouve de plaisir.

Jean Costentin

aféine, nicotine, alcool, canna-

bis, héroine, bon repas et ébats

sexuels ontun pointcommun:

ils procurent du plaisir. Mais
comment créent-ils cette sensation dans
le cerveau ?

Undébutde réponse estvenudune étude
pionnigre réalisée parles neurobiologistes cana-
diens James Olds et Peter Milneril y a plus de
cinquante ans. Ces chercheurs ontimplanté
un couple d’électrodes a différents endroits du
cerveau de rats. En appuyant surune pédale,
les animaux faisaient passerun courantentre
cesélectrodes et stimulaient ainsiles neurones
aleur proximité. Pour certaines implantations,
les rats appuyaient sur la pédale des milliers de
fois par heure, dédaignant de boire s'ils avaient
soif, de manger s'ils avaient faim, négligeant
méme la jolie ratte en chaleur introduite dans
leur cage. lls éprouvaient manifestement un
plaisir des plus intenses, oubliant tous les
autres. Seul I'épuisement les arrétait...

Orles neurones ainsi stimulés libéraient
de la dopamine (un neuromédiateur, c’est-
a-dire une substance quiintervientdans la
communication entre certains neurones)
dans le noyau accumbens, une toute petite
structure enfouie profondément dans le cer-
veau. Ces neurones, qui naissent dans l'aire
tegmentale ventrale (au sommet du tronc
cérébral), constituent la pierre angulaire de
ce quon appelle désormais le systeme dela
récompense. Ce systeme favorise la survie et
la pérennité de l'espéce, car c’est grace alui
qu'unanimaladu plaisira étancher sa soif, a

92 | question aux experts

satisfaire sa faim et a s’accoupler. Le plaisir
éprouvé garantit la mise en ceuvre réguliere
de ces comportements, ce qui explique que le
systéme de la récompense ait été conservé
au cours de I'évolution.

Depuis ces travaux, on considére la
dopamine comme le médiateur du plaisir.
Grace aune technique nommée microdialyse
intracérébrale, qui consiste a introduire une
sonde dansle cerveau, onamesuré saconcen-
tration cérébrale dans différentes situations.
Ainsi, linjection intraveineuse de glucose aun
animal affamé suscite une intense libération
de dopamine dans le noyau accumbens, de
méme que l'injection de nicotine ou d’alcool
aunanimal qui n'y a jamais été exposé.

Enrupture (toute relative ) avec cette assertion,
quelques neurobiologistes, tel Morten Kringel-
bach, de funiversité d'Oxford, voient plutotenla
dopamine le médiateur du désir. lls s'appuient
notamment sur des expériences ou des rats
privés de dopamine ne se déplacent plus vers
des aliments, comme s'ils n'éprouvaient plus
de désir. Des biais ne sont cependant pas a
exclure dans leurs travaux, car la dopamine
a de multiples fonctions et est notamment
impliquée dans la motricité (son déficit dans
certaines structures cérébrales est parexemple
associé a la maladie de Parkinson).
Enoutre, le désir ne me semble pas une
sensation directementli¢e ala libération dune
molécule, mais plus une construction psy-

chique batie sur les fondations d’un plaisir
éprouvé ouimaginé:onse souvient du plaisiret
on chercheale revivre. Chez un alcoolique, un
fumeur ou une autre victime de toxicomanie, la
sensation de manque etle désird'une nouvelle
dose sont d'ailleurs associés a une hypodo-
paminergie, cC'est-a-dire a une concentration
anormalement basse de dopamine: celle-ci
chute en effet dans le noyau accumbens a
mesure que les « drogues » sont éliminées
de l'organisme. Le consommateur chemine
alors dans la vallée du déplaisir, dévoré par
limpatience de fumer une autre cigarette
ou de boire un autre verre. Il présente a un
certain degré des troubles de la dépression.

Des chercheurs ont réussi a corriger ces
troubles dépressifs au moyen de médica-
ments intensifiant la libération de dopamine,
telles des amphétamines, mais le plaisir qu'ils
faisaient réapparaitre était si fort qu’ils ont
a leur tour déclenché des phénomeénes de
dépendance. Le mieux étant 'ennemi du
bien, ces traitements ont été abandonnés.

Désiret plaisir sont en tout cas intimement
liés. Le manque du second peut provoquerle
premier, mais ils vont parfois aussi de pair,
Fanticipation dun moment agréable ayant déja
une certaine saveur: «le plaisir de 'amour
débute en gravissant 'escalier », dit-on... =
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Opération beurre feuilleté

Le beurre est un excellent produit brut. Comme avec d’autres
matiéres premiéres culinaires, osons le transformer afin
d’obtenir, par exemple, une alternance de couches différentes.

Hervé THIS

a gourmandise a ses oukases.

Notamment, il faudrait « respecter

les produits ». Pourquoi ce féti-

chisme ? Pourquoi parlons-nous
de « produits naturels > pour les aliments,
alors que l'artificiel est le produit de notre
art, et que s'ily a « produit », cest qu’ily a
production, transformation ?

Lelait ? lnest «bon » que siles éleveurs
font paitre aux vaches une herbe favorisant
des goltsintéressants, et le terroir n'est pas
rien, avec ses sols, ses climats, ses races
animales. Le beurre ? llestloin d’étre naturel,
puisquon l'obtient aprés des manipulations
qui incluent une légeére fermentation (on
parle de « maturation », ¢a fait plus chic),
un barattage, un malaxage pendant unringage
al'eau, parfois une pasteurisation.

Dans les cas favorables, le beurre est
trés «bon »: il a une consistance agréable,
avec une saveur, une odeur, une couleur. Pour
autant, nous ne mangeons pas de beurre seul :
I'associeradu pain est déjaun acte culinaire.
Alors pourquoi s’arréter en chemin ?

Nous considérerons ici que le beurre est
fait de matiere grasse et d'eau (la réglemen-
tation limite a 16 % la proportion d'eau restant
dansle beurre,eta 2 %la matiére séche non
grasse, composée principalement de lactose
et de protéines).

Leau est dispersée dans la phase grasse,
qui, alatempérature ambiante, est en partie
solide et en partie liquide. A — 10 °C, toute
la matiére grasse est cristallisée; a plus
de 55 °C, elle est entierement fondue; a la
température ambiante, une fraction (les
triglycérides aux résidus d’acides gras les
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plus longs et les plus saturés) est a I'état
solide. A cette matiére, que nous décidons
de transformer (ce que l'on fait d'ailleurs dés
que nousraclons la plaquette), que pouvons-
nous faire subir ?

Le plus simple est la production de beurre
clarifié par chauffage doux: la phase aqueuse
estlibérée quand la matiére grasse fond, de
sorte que 'on récupére cette derniére par
décantation. Le beurre clarifié a 'avantage
de chauffer sans charbonner.

A peine plus complexe, la production de
beurre noisette résulte d'un chauffage du
beurre quimodifie les protéines et le lactose.
Il Slensuit un brunissement que I'on stoppe
quand il est léger. Apparaissent alors des
godts merveilleux.

Toutefois, il S'agit |a de simples fractionne-
ments ou craquages. Faisons mieux ! Construi-
sons par exemple de nouveaux produits issus
dubeurre en émulsionnant un liquide dans|a
phase grasse récupérée. Nous obtiendrons
une émulsion de type « eau dans huile » en
battant une solution aqueuse [dujus decitron,
du vin, du jus d'orange, du bouillon...) dans
de lamatiére grasse; au refroidissement, on
auraune gélification de la phase grasse, par
cristallisation de la partie la plus fusible. Ou
bien nous produirons une émulsion « huile
dans eau » en ajoutant lentement, tout en
fouettant, de lamatiére grasse dans une solu-
tion aqueuse (par exemple, du jus de citron
quelonauramélé au petit—lait]. Evidemment,
le méme type de préparation peut s'obtenir
al'aide du beurre noisette.

lIne s'agitla que de dispersions aléatoires
d'une phase dansl'autre. Or on peut organiser
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les matieres. Pourquoi ne pas reprendre la
recette de la pate feuilletée, en alternant des
préparations a base de beurre ? Nous partirons
d’'un «paton », fait d’'une matiere beurrée, en
forme d’une galette d'un centimetre d’épais-
seur; nous disposerons dessus une autre
matiere beurrée, différente de la premiére, et
nous replierons le premier paton surle second
pour l'enfermer, comme dans une enveloppe;;
puis nous étendrons I'ensemble au rouleau,
etlereplierons, en deux ou entrois. Répétons
l'opération: le nombre de couches de ce «beurre
feuilleté > dépendra des repliements.

On peut aussi jouer sur la couleur et le
goUtdes patons. Par exemple, nous pourrons
alterner une émulsion eau dans huile, avec du
jus de citron dans du beurre, et une émulsion
huile dans eau, avec un beurre de crevettes,
clest-a-dire du beurre émulsionné dans une
bisque de crevette. Je vous invite a déposer
cetobjet surunfilet de poisson simplement
sauté;enfondant, le beurre libérera ses golits
alternés. La plasticité du beurre permet des
modelages innombrables qui, hélas, ne nous
feront pas perdre de kilos. ]
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