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I SCIENCE & GASTRONOMIE

ENDEZ-VOUS

L'/AUTEUR

HERVE THIS
physicochimiste,

directeur du Centre
international de gastronomie
moléculaire AgroParisTech-
Inra, a Paris

omment l’alimentation de
la femme enceinte déter-
mine-t-elle celle du feetus,
puis celle de l’enfant
allaité? Des composés
absorbés par I’organisme
maternel traversent-ils la barriere placen-
taire, dans le premier cas, et d’autres
arrivent-ils dans le lait, dans le second? Et
retrouve-t-on les composés initiaux des
aliments, ou bien leurs métabolites?

Des études de comportements ont
établi que la consommation d’alcool par
les meres modifie odeur du lait et le
sommeil des enfants, avec des risques sur
leur développement. Autre exemple: la
consommation de vanille conduit a des
tétées plus longues, durant lesquelles les
enfants boivent davantage de lait.

Traquer les effets des aliments dans
le lait maternel est difficile, car l'orga-
nisme maternel modifie les composés
quil absorbe. Les biochimistes ont établi
que le tabac, I’alcool, I’ail, la carotte, I’ail
des ours et d’autres ingrédients modifient
Podeur du lait, et ont identifié des com-
posés responsables de ces odeurs, tels
que la carvone (dans le fenugrec, le carvi),
le menthol (dans la menthe), ’'anéthol
(dans P’anis, le fenouil...), Peucalyptol
(dans la menthe). En revanche, on n’a pas
trouvé de transfert de composés odorants
pour I’huile de poisson, par exemple.

La question intéresse évidemment la
médecine, car certains métabolites de
composés abondants dans les aliments
peuvent étre bénéfiques ou toxiques pour
le nourrisson. Par exemple, les composés
de I’ail ont des effets anticarcinogenes,
antimicrobiens et antifongiques, et I’ail
réduit I'incidence des maladies cardiovas-
culaires chez la mere.

On retrouve dans le lait
maternel des dérivés
(d'ail par exemple) que
le corps maternel
produit a partir des
composés de son
alimentation.

L’allicine de I’ail, 'un de ses composés
actifs, se retrouve-t-elle dans le lait mater-
nel? Elle est produite par une enzyme
nommée alliinase a partir de Ialliine, un
acide aminé. Dans P’ail intact, I’alliine et
l’alliinase sont dans des compartiments
cellulaires différents, de sorte que lalli-
cine n’est pas présente. En revanche,
quand les structures végétales sont dégra-
dées, par mastication ou découpe, I’alli-
cine se forme et se dégrade en composés
qui contribuent a 'odeur de Pail et sont
responsables de ses effets biologiques.

Andrea Buettner et ses collegues, a
Puniversité d’Erlangen, en Allemagne,
avaient identifié trois de ces dérivés dans
le lait: le 3-(méthylthio)-1-propene, le
3-(méthylsulfinyl)-1-propene et le
3-(méthylsulfonyl)-1-propéne.
Récemment, les biochimistes allemands
ont dosé ces composés dans les laits de 12
meres qui avaient été invitées a noter tout
ce quelles avaient mangé et a utiliser, ou
au contraire a éviter, des ingrédients par-
ticuliers (ail, oignon, chou, cive...). Le troi-
sieme jour du régime qui leur était prescrit,
certaines seulement consommaient de I’ail
cru (3 grammes environ).

L’étude a établi que la concentration
de ces métabolites odorants dans le lait
est maximale entre une et trois heures et
demie apres l'ingestion d’ail cru, mais
qu’on retrouve ces composés dans le lait
maternel plus de dix heures apres. Les
mécanismes des transferts, assortis des

DES DERIVES DE L'AIL
DANS LE LAIT MATERNEL

Le feetus et le nourrisson ingerent des composés
provenant de I'alimentation de la mere...
mais aussi des dérivés produits par celle-ci.

modifications moléculaires, de I’aliment
au lait, restent a étudier plus avant.

Il reste que, pour le cuisinier, le lait
(non maternel...) est un ingrédient pré-
cieux. Dans cette émulsion d’une phase
grasse dispersée dans une solution
aqueuse, avec tous les tensioactifs néces-
saires, les composés sapides et odorants
se dissolvent a merveille, d’ou de mul-
tiples décoctions, infusions ou macéra-
tions possibles - comme lindique la
recette ci-dessous... m

0

LA RECETTE
DE L'AIL

A TOUTES LES SAUCES

@ Faire macérer, pendant deux jours

et au réfrigérateur, 3 gousses d'ail pelées
dans 100 g de lait.

© Faire une décoction en cuisant pendant
30 minutes, a couvert, 3 gousses d'ail
(pelées) dans 100 g de lait.

© Faire une macération enzymatiquement
modifiée en broyant de lail au mortier, puis
en stockant la pate formée dans 100 g de lait.
O Faire une décoction enzymatiquement
modifiée en broyant de l'ail, puis en
chauffant la pate formée dans du lait,

a couvert.

© Porter a ébullition 1 litre d'eau avec

10 gousses d'ail, jeter l'eau. Remettre de l'eau
et répéter l'opération 5 fois. Broyer ensuite
l'ail avec du lait et 2 pommes de terre cuites
pour faire une pate au gotit trés doux.

O Servir un filet de poisson accompagné
de ces diverses préparations aillées.
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