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Sucres, édulcorants et neurones

L’exploration du cerveau révéle pourquoi on préfére
le sucre de table aux édulcorants.

Hervé THIS

ourquoi sommes-nous si friands

de sucres? Cette prédilection

remonte au moins a nos grands

ancétres, les primates, friands de
fruitsala saveursucrée. Ces «sucres », dont
les plusimportants sont le glucose, le fruc-
tose et le saccharose, sont puissamment
énergétiques.

Le premier et le deuxieme sont des
monosaccharides. Le troisieme est un
disaccharide : les chimistes reconnaissent
la structure d'un résidu de glucose liée a
un résidu de fructose dans la molécule de
saccharose. Tous trois sont des composés
polyhydroxylés:les atomes de carbone qui
formentle squelette delamolécule sontliés
a de nombreux groupes hydroxyle (-0H);
celaleurconfére de la solubilité dans'eau,
doncdanslasalive, et, de cefait, la possibilité
d’interagiravec desrécepteurs de la saveur
pardes liaisons hydrogéne. Le glucose est
bien moins sucré que le saccharose, mais
c’estluiqui, distribué auxcellules parle sang,
est le carburant de I'organisme. Quant au
fructose, il est plus de deux fois plus sucré
que le saccharose.

Commentles végétaux nous ont-ils fait
penser que ces sucres étaient «bons > ?
Comme le professait le spécialiste russe
de [I'évolution Theodosius Dobzhansky,
nos «sentiments> a propos de la chére
sontdéterminés par'évolution biologique.
La convivialité est-elle autre chose que la
satisfaction delasocialité de l'espece ? Etle
«go(t» pourlestissus animaux est-ilautre
chose que la satisfaction de notre besoin
animal de se procurer de 'azote, qui sera
intégré dans nos propres protéines ?
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Pourle sucre, menacés de kilos entrop,
nous serions heureux de consommer des
édulcorants acaloriques. On a hélas décou-
verten 2008 que des liquides non nutritifs
appariés a 'administration de glucose soit
dans le systéeme digestif, soit dans le sang,
sont préférés auxmémes liquides nonaccom-
pagnés de glucose. En 2008 encore, on a
observé que dessourisinsensiblesalasaveur
sucrée du saccharose en pergoivent toute-
foislavaleurnutritionnelle: leur organisme,
comme le ndtre, préfére les sucres nutritifs
auxédulcorants moins caloriques. Autrement
dit, les effets de récompense post-ingestifs
jouentunrole dansle choix des nutriments.

Puis, en 2010, des études surles ron-
geurs montrérent que le saccharose peut
provoquer la libération de dopamine (un
neuromédiateur] dans le cerveau, méme
en I'absence de perception de la saveur
sucrée, tandis qu'un édulcorantintense tel
que le sucralose ne produit pas cet effet. La
combinaison de la saveur sucrée et d’'une
augmentation de la dopamine détermine
la préférence du saccharose. L’année sui-
vante, Ana Domingos, Jeffrey Friedman et
leurs collegues, a 'Université Rockefeller,
ontmontré que le sucralose n'est préféré au
saccharose que s'ilestaccompagné d’une
stimulation des neurones dopaminergiques.

On savait que l'activité des neurones
qui concentrent la mélanine, dans I'hypo-
thalamus latéral, estaugmentée quandles
concentrations extracellulaires en glucose
augmentent. Parailleurs, des souris insen-
siblesalasaveursucrée etauxquellesona
retiré ces neurones perdent du poids: c’est
lindication qu'ils participent ala régulation
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de I'énergie. Enfin, ces neurones commu-
niquentabondammentavec les centres de
récompense du striatum, dumésencéphale,
ousontsituésles neurones dopaminergiques.
Cette forte relation anatomique entre les
neurones dopaminergiques et les centres
de récompense, tout comme la sensibilité
des neurones dopaminergiques au glucose,
afaitsupposer que les neurones de I'hypo-
thalamus jouentunréle danslarécompense
due au saccharose.

Cestce quivientd’étre testé:A. Domin-
gos, J. Friedman et leurs collegues ontmontré
quel'activation de neurones quiconcentrent
la mélanine lors de la consommation d’un
édulcorantaugmente les concentrations en
dopamine etinverse lapréférence dusaccha-
rose parrapportausucralose. Enoutre, des
animauxauxquels on aretiré ces neurones
ne préférent plus le saccharose au sucralose,
etlalibération de dopamine diminue lors de
la consommation de saccharose.

Trouvera-t-ondes composés comestibles
qui,associés aux édulcorants, modifieraient
les circuits delarécompense dans le cerveau,
nous évitantle godtdusucre ? Ce seraitune
révolution pour la patisserie ! [ ]
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