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L’ARCTIQUE DE L’OURS POLAIRE

Emblématique de l’Arctique, l’ours polaire est le mammifère qui 
souffre le plus du réchauffement climatique. En 2017 en effet, 
l’étendue maximale annuelle (atteinte en mars) de son territoire de 

chasse, la banquise, est la plus faible enregistrée ces 38 dernières années.

lui permet de nager si loin d’une traite. 
Puis il devient hyperphagique, restaurant 
ainsi ses réserves en un minimum de 
temps. Cette alternance se produit à plu-
sieurs reprises, le jeûne s’installant après 
dix jours de diète. L’animal peut donc 
nager longtemps en attendant la forma-
tion de la banquise, puis y faire ses 
réserves quand les phoques sont abon-
dants et faciles à chasser.

Lors de l’étude de 2014, le séquen-
çage de plusieurs génomes d’ours 
polaires a permis de mieux comprendre 
les processus évolutifs. Les biologistes 
ont recherché les gènes dits « sous sélec-
tion positive forte », c’est-à-dire qui pré-
sentent des mutations amenant un 
avantage sélectif. Ils ont ensuite déter-
miné leurs fonctions, puis les ont com-
parés avec les gènes homologues d’autres 
mammifères : l’ours brun, le panda, mais 
aussi, bien sûr, l’homme.

Neuf des vingt gènes les plus forte-
ment sélectionnés sont associés aux fonc-
tions cardiovasculaires. Parmi eux, le 
gène  ttn code une protéine, la titine, 
responsable de la stabilité mécanique et 
de l’élasticité de l’unité musculaire de 
base, le sarcomère. On ne sait pas quel 
avantage précis les mutations sur ce gène 
ont apporté à l’ours, mais chez l’homme, 
des mutations sont associées à des car-
diomyopathies dilatées : les ventricules, 
dilatés, n’assurent plus efficacement leur 
rôle de pompe, entraînant une insuffi-
sance cardiaque.

De même, deux gènes jouent sur la 
couleur de la fourrure. En particulier, le 
gène lyst est impliqué dans le trafic des 
pigments dans le cytoplasme des mélano-
cytes – les cellules qui pigmentent la peau, 
les poils et l’iris des yeux. Chez l’homme, 
les mutations spécifiques à l’ours polaire 
sont associées à une maladie causant la 
dépigmentation des poils et des yeux, la 
maladie de Chediak-Higashi.

UN GÈNE « ANTIMALBOUFFE » ?
Sans surprise, de nombreux gènes 

sont associés au développement du tissu 
adipeux et au métabolisme des graisses. 
Le gène phare est l’apob, qui code l’apoli-
poprotéine-B, un constituant de la lipo-
protéine ldl, transporteur de triglycérides 
et de cholestérol dans le sang surnommé 
« mauvais » cholestérol à cause du risque 
associé de maladie cardiovasculaire. Or, 
quand on compare la séquence du gène 
de l’ours polaire avec celle du grizzly, on 
remarque que cinq des neuf mutations 
surviennent dans une région du gène 
impliquée dans le transport des lipides. 

Les physiologistes postulent que ces 
mutations favorisent l’évacuation rapide 
du cholestérol du sang, comme si l’ours 
polaire portait un gène « antimalbouffe » 
lui permettant de survivre à ce régime 
alimentaire.

A-t-on pour autant expliqué les prin-
cipales adaptations de l’ours polaire ? Le 
raisonnement simpliste serait : les gènes 
sont les seuls responsables. Or, on peut 
maintenant réaliser une expérience de 
pensée : comme on connaît les mutations 
originales spécifiques à l’ours polaire et 
les fonctions des principaux gènes sous 
sélection positive, on peut prédire, avec 
une assez bonne confiance, l’impact fonc-
tionnel qui résulterait si on remplaçait les 
gènes humains par ces gènes d’ours 
polaire. Le résultat est fascinant. Dans 
plus de la moitié des cas, il s’ensuivrait 
des dommages sévères, avec athérosclé-
rose et cardiomyopathie !

Ainsi, le fonctionnement des gènes 
dépend de leur « environnement » – c’est-
à-dire des autres gènes du génome et des 
caractéristiques physiologiques générales 
de l’animal. Ce qui est normal d’un côté 
devient pathologique de l’autre. Les sec-
tateurs du posthumanisme, qui veulent 
jouer avec le génome humain, devraient 
y réfléchir à deux fois ! n
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Au beurre et au sucre, 
on peut ajouter des 

colorants, des arômes…

LA RECETTE

1  Dans un mortier ou dans le bol d’un 
mixeur, on place environ 50 grammes  
de beurre.

2  Puis, au pilon (ou au mixeur),  
on incorpore autant de sucre glace que  
l’on peut, soit environ 200 grammes.

3  On étale la pâte obtenue en une galette 
de un centimètre d’épaisseur.

4  On met cette galette au réfrigérateur 
pendant environ une demi-heure,  
pour lui donner de la tenue.

5  On la découpe ensuite en petits dés  
de un centimètre de côté.

L
es humains, malgré leurs pré-
tentions intellectuelles, con-
servent une composante ani-
male  : ils mangent, boivent, 
excrètent, se reproduisent… 
Mieux, ce sont des primates, et, 

comme tels, ils consomment des fruits 
parce qu’ils ont coévolué avec les plantes : 
en contrepartie du sucre (de l’énergie 
pour l’organisme) obtenu avec les fruits, 
ils disséminent les graines, donc assurent 
la propagation des espèces végétales. 

Il n’est alors pas étonnant qu’un 
nouveau-né humain et un bébé singe 
fassent les mêmes mimiques de plaisir 
quand on leur met sur les lèvres des solu-
tions sucrées : leur organisme est pro-
grammé pour reconnaître les sucres 
comme bénéfiques.

Et le goût que nous avons pour les 
féculents ? La digestion des polysaccha-
rides que sont les amyloses et les amylo-
pectines de l’amidon conduit à la 
libération prolongée de glucose, qui 
passe dans le sang. À nouveau, il y a du 
sucre… On suppose que l’individu, qui 
n’a pas de récepteurs sensoriels pour des 
polysaccharides (ces derniers n’ont pas 
de goût), acquiert rapidement un réflexe 
conditionné qui le conduit à apprécier 
ces ingrédients alimentaires. 

Quant aux matières grasses, l’évolu-
tion nous a également dotés de méca-
nismes pour les reconnaître et les 
consommer : les lipides sont essentiels à 
la construction des membranes des cel-
lules. Là encore, un conditionnement a 
sans doute lieu. Cependant, il y a une 
dizaine d’années, on a découvert dans la 
bouche des récepteurs pour des acides 
gras insaturés à longues chaînes, associés 
à des enzymes de type lipase qui détachent 

Pourrait-on aller encore plus loin pour 
satisfaire nos goûts innés ? Au mépris des 
règles hygiénistes ou diététiques, et en 
faisant l’hypothèse que nous saurons nous 
raisonner, je propose les « bonbons 
ultimes », faits uniquement de graisse et 
de sucre (voir la recette ci-dessous).

Bien sûr, il n’est pas interdit d’embel-
lir un peu la préparation avec des colo-
rants, des molécules sapides (un peu de 
sel, de l’acide citrique…) ou des molécules 
odorantes (qui se dissoudront parfaite-
ment dans les matières grasses). Ce fai-
sant, nous aurons été un peu hypocrites… 
mais pas tellement plus que ceux qui 
mangent du chocolat ! n

des acides gras des triglycérides, dont sont 
constituées les graisses (rappelons qu’il 
n’y a pas d’acides gras dans les graisses, 
huiles, etc., mais presque uniquement des 
triglycérides). Finalement, le goût des 
humains pour les graisses est si puissant 
qu’ils en consomment en excès, ce qui 
explique au moins en partie l’actuelle pan-
démie d’obésité. 

DEUX PILIERS DU PLAISIR
Que faire de ces données ? Observer 

nos penchants alimentaires, et bien voir 
que, dans tout ce que nous aimons – le 
chocolat, les glaces, les rillettes, les 
viandes persillées, la sauce mayonnaise, 
le foie gras et tant d’autres délices –, il y 
a en abondance les deux piliers du plaisir 
que sont les sucres et les graisses. 

Par exemple, la sauce mayonnaise est 
une préparation des plus hypocrites, 
l’huile y étant cachée sous la forme d’une 
émulsion : manger de l’huile serait intel-
lectuellement inacceptable, mais on 
accepte de manger de la mayonnaise, 
pourtant faite de 90 % d’huile. Le cho-
colat ? Sa composition se résume presque 
entièrement à du gras et du sucre. 
Certes, il y a des matières végétales et ce 
peu de magnésium qui donne bonne 
conscience à certains, mais cette contri-
bution à la composition est extrême-
ment réduite. 
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Pour des raisons liées à l’évolution, nous avons un très fort 
penchant pour le sucré et le gras. Assumons-le pour confectionner 
une friandise jusqu’au-boutiste. 

BEURRE ET SUCRE : 
LE BONBON ULTIME

Retrouvez le blog  
Vive la connaissance ! 
d’Hervé This sur 
www.scilogs.fr/ 
vivelaconnaissance/
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