L’étude des aliments en MAN et lycée vous a permis de mettre en évidence leur composition en molécules nutritive. Cependant, les aliments contiennent aussi des molécules qui présentent un danger pour l’organisme : on parle de toxicité.

3- TOXICOLOGIE « science des poisons »
3-1- le risque toxicologique

3-1-1- Définition de la toxicité*

	(La toxicité d’une substance peut-être définit comme sa « capacité à produire des effets néfastes sur un organisme vivant »

(La toxicité de l’aliment peut-être : 

-naturelle ou intrinsèque (qui vient de l’intérieur) : l’aliment contient une substance toxique naturellement présente ou apparue au cours d’un traitement technologique (fermentation, fumage..) 

-extrinsèque (qui vient de l’extérieur) , elle est le résultat d’une contamination par un produit introduit dans l’aliment au cours de sa production ou de sa fabrication de manière intentionnelle (additif..)  ou accidentelle (lavage, matériaux).

( l’intensité de la réaction dépend de : - la toxicité propre (intrinsèque) de la substance

                                                                - la quantité (dose) consommée

                                                   - la durée de consommation




3-1-2- Origine de la toxicité







Consignes : 

1- Lire les différents extraits d’article, citer l’origine dans chacun des cas. 

2- Classer ces différents cas en fonction de leur origine. 

	Origine intrinsèque*
	Origine extrinsèque*

	-L’aliment lui-même (champignon)
	-pollution technologique (produits d’entretien, techniques culinaires, additifs alimentaires)

-pollution industrielle (mercure, plomb)

-pollution agricole (nitrate)

-pollution par des additifs alimentaires et médicaments vétérinaires (prion (farine animale), antibiotiques, hormones)

-pollution microbienne et radioactive


3-1-3- Les trois types de toxicité : aiguë, subaiguë, chronique

	Toxicité aiguë*


	Les signes apparaissent rapidement après l’ingestion de la substance, de façon plus ou moins intense selon la dose ingérée.

Ex : -dose excessive d’alcool : ivresse, 

        -neurotoxine de champignon : vomissement et diarrhée puis mort.

	Toxicité subaiguë* ou Toxicité à court terme
	Les signes apparaissent après une courte durée de consommation (mois, années)

Elle est due à l’ingestion de doses répétées du produit toxique

	Toxicité chronique*
	Les signes apparaissent soit après une longue durée de consommation (multidoses ingérées), d’exposition sans arrêt (dizaine d’années, vie, transmission entre générations) soit il peut y avoir une longue période entre l’exposition et la manifestation des troubles

ex : plomb : saturnisme atteinte du système nerveux ; alcool : cirrhose du foie ; dioxine : effet cancérigène, trouble de la reproduction ; polyphénols : effet tératogène (déformation du fœtus)...


Des interactions entre 2 produits toxiques peuvent renforcer leur toxicité.Ex : tabac-hormones contraceptives : cancer du col de l’utérus.

3-1-4- Risques résultants de l’ingestion de toxiques

Normalement, les produits toxiques sont évacués de l’organisme par les urines et les selles, après transformation ou non par le foie en un dérivé facile à évacuer du corps.

2 exceptions :

· toxicité après biotransformation* = biotoxification:

une substance peut être inoffensive lorsqu’elle est absorbée par l’organisme. Elle passe dans le sang et est captée par le foie. Le foie transforme la substance en un dérivé toxique pour l’organisme par un processus d’activation toxique.

Exemple : l’activation des nitrosamines issue de la transformation action flore intestinale nitrate (nitrite ( nitrosamine

Les nitrates sont inoffensifs. Les nitrites peuvent oxyder l’hémoglobine qui devient incapable de fixer le dioxygène. Ceci provoque une détresse respiratoire notamment chez les nourrissons. Les nitrosamines ont un effet fortement cancérigène

Autre : le parathion pesticide faiblement inhibiteur de neurotransmetteur transformé en paraoxon fortement inhibiteur

· Toxicité par accumulation* :

Certaines substances toxiques liposolubles sont évacuées très lentement de l’organisme (plusieurs mois, années) car le foie les transforme difficilement en dérivés évacuables par l’organisme. Ils s’accumulent dans les graisses. Une consommation régulière de doses entraîne le stockage d’une quantité importante de produits toxiques dans le corps (avec apparition de la toxicité).

Exemples : certains plastifiants (PCB : polychlorobiphényle) accumulation dans tissu adipeux, le plomb accumulation au niveau du système nerveux, les dérivés chlorés de la dioxine accumulation dans lait de vache….
3-2- Principes de l’évaluation toxicologique

Pour déterminer les paramètres toxicologiques d’un produit : On applique le produit sur des cultures de cellules ou des animaux et on observe les effets aigus, subaigus, chroniques. Les résultats sont extrapolés à l’homme. Ils sont complétés par les études épidémiologiques sur les populations humaines, enquêtes qui mettent en relation les troubles observés dans une population et la présence d’une substance potentiellement toxique. Ex : l’amiante et certains cancers, la dioxine.

	Des tests étudient trois types de réponses à l’ingestion de substances toxiques :
	
	[image: image1.png]Exemple : études reliant I’amiante et des cancers du poumon, études reliant la dioxine et I’apparition de

malaises.

On détermine la DSE, DJA et DL50 : définir ces paramétres a partir des textes 1,2,3,4 et de la courbe 1.
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L’ensemble des études permet de déterminer la dose journa-
liere admissible (DJA) pour I'espéce humaine. Cette dose peut
&tre consommée quotidiennement sans risque toxicologique tout
au long de la vie de 'individu et sans danger pour sa descen-
dance. Cette dose est déterminée avec un coefficient de sécu-
rité trés large. Elle est exprimée en mg ou g/kg de poids corpo-
rel. Ceci permet d’appliquer cette grandeur & tout individu
(enfant, adulte..).
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Qu’elle est la substance la plus toxique ? toxicité B moins élevée que A car pour une dose unique plus faible A provoque la mort de 50% des cobayes

	(les effets cancérigènes* : les tests cherches à établir le lien entre la consommation d’une substance, seule ou en association avec une autre substance, et l’apparition de tumeurs malignes, l’augmentation de la fréquence de certains cancers ou la diminution du temps de latence d’apparition de tumeurs spontanées.

(Les effets tératogènes* : les tests évaluent l’impact de la substance ingérée sur le développement de l’embryon à quelque étape que ce soit, pouvant entraîner des malformations.

( Les effets mutagènes* : les modifications du matériel génétique des cellules (ADN) entraînant une altération génétique héréditaire sont analysées.
	
	



[image: image2.png]3.1. Détermination de la "Toxicité aigué"

» La substance a tester est administrée en une seule fois sur une ou plusieurs Détermination
espéces animales. Les doses sont testées en concentration croissante. <

i de la dose létale
» On note les symptémes d’intoxication, les organes atteints et la mortalité. < 50 ou DL 50 qui
» Cette étude permet d’écarter les substances ayant une toxicité trop élevée et provoque la mort de

d'évaluer les risques liés a une exposition excessive accidentelle.
) b 50 % des

animaux testés

3.2. Détermination de la toxicité a doses répétées
Toxicit¢ a court terme ou "subaigu¢"

» On administre a l'animal des doses répétées de la substance pendant une
période de I'ordre de 10 % de la durée normale de vie soit 90 jours chez le
rat.

» Cette étude permet d’établir des relations entre la dose administrée et les
effets chroniques observés.

» On observe les effets sur la croissance, le comportement et la mortalité. Elle permet
de déterminer

Toxicité a long terme ou "chronique” la Dose

» On administre & I'animal des doses répétées de la substance sur une longue la plus Elevée
période de sa vie, voire sur plusieurs générations.

sans Effet.
» Cette étude permet d'établir des relations entre la dose administrée et les
effets chroniques observés.

» On observe le comportement des animaux, la croissance, la constitution des
portées, la manifastation d’effets tératogénes, la mortalité et la longévité.




	DSE*
	Dose la plus élevée Sans Effet sur la santé



	DJA*
	Dose Journalière Admissible : Quantité de produit qui peut être consommé quotidiennement, même pendant toute une vie, sans entraîner de risque pour la santé. Elle est exprimée en mg/Kg de poids corporel/jour et elle correspond à DSE/100 (Des divisée par un coefficient de sécurité de 100 à 1000 selon la substance étudiée)



	DL50*
	Dose Létale 50 = dose qui provoque la mort de 50% des animaux testés 




Schéma du calcul de la DJA :






3-3- Toxicité des aliments et mesures de prévention

Certains aliments contiennent des substances toxiques d’origine diverse.

3-3-1- Les substances toxiques naturellement présentes dans les aliments 

Une multitude, mais en petite quantité. La consommation raisonnable d’aliments ne provoque pas d’effet.

· champignons vénéneux (amanites phalloïde qui contient naturellement de la phalline naturellement toxique) par exemple) à toxicité aigu car la mort intervient quelques heures après consommation.

· Les amandes des noyaux de fruit (pêche, abricot, prune) contiennent du cyanure (en quantité subaigu) mais qu’il faut éviter de croquer.

· Café, thé, cacao à dose élevée provoquent des troubles (tremblements, insomnie…..).

· Les pommes de terre verdies ou germées peuvent contenir un alcaloïde responsable de maux de tête, de troubles gastro-intestinaux et neurologiques…

· Certains poissons tels que le thon rouges renferment de l’histamine responsable de rougeurs, d’allergies cutanées…

3-3-2- Les contaminants chimiques

Ces produits toxiques peuvent se retrouver accidentellement dans les aliments suite à une activité agricole industrielle ou ménagère. La réglementation stricte vise à protéger le consommateur.

· contamination pendant la production des matières premières

-utilisation de produits phytosanitaires (insecticides, fongicides..) pour préserver les plantes des maladies

-utilisation de médicaments vétérinaires sur les animaux d’élevage.

Prévention : réglementation stricte, doses maximales de produit limitées, temps de traitement limités, des listes de substances autorisées (listes positives), délai minimum entre traitement et récolte / abattage, surveillance des teneurs en résidus (produits ou dérivés)

-utilisation intensive d’engrais azoté qui entraînent l’accumulation de nitrates dans les nappes phréatiques et dans les sols. Les nitrates ne sont pas toxiques mais peuvent se transformer en 2 produits toxiques :

-nitrites qui bloquent le transport d’oxygène chez l’enfant, pouvant entraîner la mort.

-nitrosamines cancérigènes.

Prévention : limiter les teneurs en nitrates et nitrites dans les eaux de boisson et les aliments (surtout pour enfant). Limiter les doses d’engrais.

· Contamination par contact lors des transformations alimentaires

2 possibilités

-contamination par contact avec les matériaux

A chaque étape de la chaîne alimentaire (transport, entreposage, transformation, conservation…) les aliments sont en contact avec des matériaux : conteneurs, ustensiles, matériels de cuisson, de conditionnement…

Les matériaux sont très variés : carton, plastique, métaux, alliages, verre…. Il peut y avoir libération de particules du matériau dans l’aliment.

Prévention : réglementation stricte. «  les matériaux doivent être inertes vis-à-vis des produits alimentaires » (décret le 8 juillet 92) il existe une liste positive des constituants chimiques utilisables. Chaque matériau doit donc être adapté à l’aliment qu’il contient. Il faut respecter les précautions d’emploi.

Ex 1: mise en boite de tomates pelées. Quel matériau utiliser ? Conditionnement métallique pour appertisation (120°C)

Mais le jus de tomate est acide et attaque les métaux.

Prévention :vernis inattaquable ou traitement antioxydant.
Ex 2 : les matières plastiques. D’apparence identique elles ont des propriétés très différentes. Il y a risque de détacher du polymère, des monomères toxiques dans l’aliment.

Prévention :il faut adapter le type de plastique au type d’aliment (lire les précautions d’emploi des plastiques alimentaires).
· Contamination par contact avec les produits de nettoyage ou d’entretien

Le lavage des surfaces, ustensiles, plats entre 2 préparations évite une contamination microbienne. Mais il y a risque d’introduire un produit toxique dans les aliments.

Prévention : réglementation stricte, utiliser l’eau potable, produits de nettoyage autorisés pour l’usage alimentaire, (liste positive), protocole de nettoyage respecté, rinçage à l’eau potable important.

3-3-3- Les auxiliaires technologiques

Substance remplissant une fonction technologique dans la transformation d’aliments, non consommée comme ingrédient alimentaire, laissant peu ou pas de résidu dans le produit fini. 

Ex : antimousses, catalyseurs, lubrifiants (aide au démoulage), agents de lavage et pelage.

Prévention : réglementation stricte, la liste positive est répartie en 17 catégories, dossier d’autorisation comme pour les additifs mais en moins complexe. La preuve principale à fournir est l’absence totale de traces dans le produit fini.

3-3-4- Les pratiques culinaires

Les cuissons atteignant des températures supérieures à + 180°C (fritures plates, grillades…) provoquent la production de nombreuses substances toxiques cancérigènes à long terme. De plus l’emploi d’huile contenant plus de 25% de triglycérides oxydés présente un danger pour le consommateur.

Prévention : préférer les cuissons à basse température (100 à 130°C) ; préférer les grilles verticaux car ils évitent la chute de gouttelettes sur la source de chaleur productrice de molécules toxiques (acroléine) ; Choisir les corps gras en fonction de leur « point de fumée » et vérifier la qualité de l’huile. Evacuer les fumées de cuisson des cuisines.

3-3-5- Les substances formées au cours des traitements technologiques

Les molécules formées au cours des traitements technologiques sont nombreuses difficiles à isoler, à identifier, donc pas de mesure de leur toxicité. Pas de réglementation.

Ex : - Le fumage entraîne la fixation des substances cancérigènes

        - l’alcool fabriqué pendant la fermentation alcoolique

[image: image3.png]1.4. Les excés de boissons alcoolisées

Une consommation excessive et répétée d‘alcool (alcoolisme chronique) a sur I'organisme des conséquences
néfastes pouvant étre fatales. (En France la mortalité due a I'alcool représente prés de 10 % de la mortalité, toutes
causes confondues.)

LETRAJET DE PALCOOL

DANS LE CORPS

Lalcool ingéré (1) ne subit aucune trans-  Gastrite, ulcere, cancer
formation dans Pappareil digestif :

il arrive dans I'estomac (2) ou il séjour-

ne de 15 min (a jeun) a 1 h (au cours

d'un repas),

puis il passe dans l'intestin gréle (3).

Apres absorption intestinale, la veine Hépatite alcoolique, cirrhose,
porte (4) le transporte vers le foie (5) cancer

qui le dégrade a 95%, mais apres plu-

sieurs passages.

Entre temps, I'alcool, transporté par le Maladies cardiovasculaires

sang vers le coeur (6), atteint tous les Accoutumance®, dépendance®

organes, en particulier le cerveau (7). Troubles du systeme nerveux :
réflexes diminués, champ visuel
rétréci

Troubles du comportement :
agressivité, irritabilité. ..
Délirium tremens®, coma éthylique

Aprés absorption d'une boisson alcoolisée, I'alcoolémie* ‘ L'alcool apporte de I'énergie a I'organisme
augmente jusqu‘a un maximum entre 12 h et 1h 12 | (30 kJ /g) mais cet apport énergétique ne
apreés la prise, puis elle décroit en moyenne de 0,15 g /L 5 devrait pas dépasser 10 % des apports éner-
par heure selon les individus (sexe, poids, état de | gétiques journaliers.

santé) et 'alcool ingéré. Il faut donc 4 h pour passer Les boissons alcoolisées e@
d’un taux de 0,6 g/l & un taux 0. | sont caractérisées par leur
| degré alcoolométrique qui est le e

% volumétrique en alcool pur.

1 % vol correspond & 1 mL d'alcool pur pour

100 mL de boisson alcoolisée.

Un vin a 12 % vol contient 12 mL d'alcool pur
pour 100 mL.

1 L de vin & 12 % vol contient donc 10 x 12 mL
d‘alcool pur soit 0,8 x10 x12 = 96 g d'alcool pur
(la masse volumique de |'alcool étant de 0,8 g/ mL)

Relation alcool ingéré/alcoolémie

Alcoolémie probable 1 h apres I'absorptio

0 5 Grammes
BOISSONS Volume | &0 ool | Homme
(cm?) = 75 ke

Femme
55 kg

Biere 5 % vol 250 10 0,15 0,22 0,10 0,14
Vin 11% vol 250 22 0,42 0,62 0,28 0,41
Champagne (1/2 bouteille) 375 36 0,68 1,02 0,46 0,89
Apéritif anisé 45 % vol 20 7,2 0,13 0,19 0,08 0,12
Whisky 44 % vol 40 14 0,36 0,54 0,24 0,36

* Volume servi en restauration




	[image: image4.png]Ne vous laissez pas
surprendre

> Savez-vous qu'il y a autant dalcool dans un verre de biére,
un verre de vin et un verre de whisky-soda servis dans un
bar ? Attention, a domicile, les doses sont variables selon
la taille des verres, qui peuvent aussi étre plus ou moins
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> En moyenne, chaque verre consommeé fait monter le taux
d"alcoolémie de 0,2 a 0,25 g/l. Ces chiffres peuvent étre
sensiblement supérieurs chez les femmes, les jeunes, les
personnes agées et les individus minces.

> Par ailleurs, certains paramétres comme |'état de santé, le
degré de fatigue, une alimentation déséquilibrée, le taba-
gisme ou le stress contribuent a augmenter le taux pour
une consommation identique.

> La solution la plus simple pour ne prendre aucun risque
consiste & ne pas consommer du tout dalcool.

 Le taux maximal d'alcoolémie autorisé au volant estde 0,5 g
par litre de sang. Les éthylotests et les éthylometres délivrent
cette mesure par litre d'air expiré - le seuil Iégal a ne pas atteindre
estfixé a 0,25 mg par litre dair expire.

i
o
-
=
S
£
<

« Conduire avec un taux d'alcoolémie égal ou supérieur 3 0,8 g
par litre de sang, qui correspond a 0,4 mg par litre d‘air
expire, est un délit





-Calculer la quantité maximale de vin à 11% vol à ne 

pas dépasser pour l’homme et la femme de référence.

· données : 

( 1 g d’alcool apporte 30 kJ 

( l’apport énergétique de l’alcool ne doit pas dépasser 10%  de l’AEJ total

( masse volumique de l’alcool = 0.8 g/mL
	[image: image5.png]Une élimination tres lente

> Quelle que soit la quantité d'alcool consommee, le taux
maximal d'imprégnation de I'organisme est atteint :
« une demi-heure aprés une absorption a jeun ;
* une heure aprés une absorption au cours d’un repas.

> En revanche, il faut beaucoup de temps pour éliminer I'al-
cool. Un sujet en bonne santé élimine 0,12 0,15 g/ d"alcool
par heure.
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> Contrairement aux idées regues, ni le café salé, ni une
cuillerée d'huile ni de grands verres d’eau, ni aucune autre
recette ne permet d'éliminer I'alcool plus rapidement.





[image: image6.png]Alcool, drogues
et medicaments : _
un cocktail explosif

> L‘alcool est une substance psychoactive, qui agit sur le sys-
téme nerveux central. La prise simultanée de drogues,
qu’elles soient « douces » ou «dures », ne peut que renfor-
cer ses effets. Un tel mélange peut provoquer des dys-
fonctionnements psychiques extrémement dangereux
pour votre vie et celle des autres usagers de la route.

> Certains médicaments font également trés mauvais
meénage avec l'alcool, la combinaison entrainant notam-
ment des baisses de vigilance.

Conclusion : Ne prenez en aucun cas le volant si vous avez

4 la fois bu de I'alcool et consommé des substances psy-

chotropes.





	ALCOOL ET GROSSESSE

[image: image7.png]Alcool : a éviter

L'alcool constitue un réel danger
pour le fetus. Il est responsable
d'embryofcetopathie : le syndrome
d'alcoolisme feetal. associant hypotro-
phie, malformations criniofaciales et
altération du systeme nerveux central.
touche classiquement les enfants de
femmes alcooliques ou trés grandes
consommatrices d'alcool.

Par ailleurs. 'alcool. méme en quanti-
(¢ modérée. favorise la prématurité et

ler
cet effet semble dose-dépendant et

que de perit poids de naissance :

augmente significativement a partir
d'une consommation de l'ordre de
deux verres de vin par jour.

L'alcool, qui traverse la barritre pla-
centaire. est toxique en lui-méme :
it amssi de fagon indirecte,

mais il agir

en induisant une altération des sy
témes enzymatiques nécessaires a la
croissance embryofoetale.



[image: image8.png]En pratique : il est conseillé aux
femmes de ne consommer de I'alcool
qu'occasionnellement et en faible
quantité (1 verre de vin par jour ou
de

équivalent) ou, mieux encore
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[image: image11.png]Fig. 5. Ethylotest.

a. Kit de mesure de I'alcool dans le sang
vendu en pharmacie.

b. Dans le tube, le réactif initialement
orange vire au vert en présence d'alcool.




les chiffres

-23 000 décès imputables chaque année à l’excès d’alcool dont 40% du à des cirrhose et cancers du larynx et de l’œsophage 

-8 à 9% de la population soit près de 5 millions de personnes ont une consommation trop importante d’alcool

-2 millions de dépendant à l’alcool

-l’alcool est responsable de 1/3 des accidents mortels de la circulation




	[image: image12.png]Apres la consommation de boissons alcoolisées, il apparalt donc
une alcoolémie : c’est la quantité d'alcool contenue dans le sang.
Elle est exprimée en grammes d'alcool par litre de sang (g/)).

L’alcoolémie varie en fonction de certains facteurs que nous
allons analyser.





	[image: image13.png]Courbe d’alcoolémie a la suite de prises répétées d’alcool

La consommation d'alcool, & doses répétées, maintient une
alcoolémie & un niveau qui ne cesse de s'élever, si les prises
d'alcool sont rapprochées. L'alcoolémie ne commencera & bais-
ser que plusieurs heures apreés la derniére prise. Dans ce cas,
I'organisme peut subir une « imprégnation alcoolique » quasi
perranente si la personne renouvelle ses prises alimentaires,
comme cela est le cas lors d'une ingestion toutes les deux
heures.
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1. Quel est le risque principal lié aux boissons alcoolisées ?

Le phénomène d’accoutumance, de dépendance

2. Combien de personnes sont dépendantes de l’alcool en France ? 2 millions de personnes alcoolique dépendantes ,8 à 9% de la population soit 5 millions de buveurs excessifs, mortalité liée à l’alcool : 23 000 pers/an

3.Quelle quantité d’alcool peut être absorbée chaque jour sans entraîner n déséquilibre des apports en nutriments ? pas plus de 10% de l’AEJ total

4.Un verre de pastis, de wisky, de bière servi au restaurant représentent ils le même risque ? oui car on parle de dose standard la dose est fonction du dégré d’alcool dans la boisson, ce qui fait qu’une dose standard de pastis à 45° fait 3 cL alors qu’une dose standard de bière à 5° fait 25 cL

5. Indiquer 5 effets aigus et 5 effet chroniques de l’alcool. 

-Effets aigus positifs: désinhibition, Sensation de détente, plaisir, excitation,ivresse
-Effets aigus négatifs: À fortes doses : ivresse, vomissements, nausées, maux de tête, fatigue, déprime..., diminution du champ visuel ….Diminution de la vigilance et des réflexes, somnolence, Troubles digestifs, Perte du contrôle de soi : actes de violence, perte de capacités à se défendre, risques sexuels, accidents graves de la route (les hommes de 15 à 25 ans sont les plus exposés), accidents du travail…, Coma éthylique.
-Effets chroniques : Risques d’apparition ou d’augmentation de troubles psychologiques, Dépendance physique et psychique, Détérioration grave de la santé physique et mentale : cirrhoses, maladies neurologiques, cancers, démences, atteinte du pancréas (pancréatite), atteinte du tube digestif : altération muqueuse apparition d’ulcères, atteinte du cœur, atteinte des reins et atteinte du système nerveux (perte de mémoire, tremblements chronique), Problèmes de procréation …dégradation générale de tout l’organisme, Chez les femmes enceintes, risques pour le fœtus.

6. Expliquer pourquoi la prise d’une dose unique d’alcool se traduit par une courbe d’alcoolémie en fonction du temps en forme de cloche (Expliquer séparément la partie ascendante, le sommet et la partie descendante) 

- partie ascendante : très rapidement après la prise d’alcool se manifeste l’alcoolémie (taux d’alcool dans le sang) qui augmente régulièrement pendant un certain temps = PHASE D’ABSORPTION, D’IMPREGNATION : c’est le passage dans le sang de l’alcool ingéré, cette absorption à lieu au niveau de l’estomac et de l’intestin grêle principalement.

- au sommet : taux d’alcoolémie le plus élevé = PIC D’ALCOOLEMIE moment où l’alcoolémie atteint sa valeur maximale, c’est à dire qu’il y a eu absorption maximale de l’alcool.

- partie descendante : s’explique par le temps nécessaire à la dégradation de l’alcool éthylique en acétaldéhyde au niveau du foie = PERIODE DE DEGRADATION, DETOXIFICATION où il y a diminution progressive de l’alcoolémie. En moyenne un sujet en bonne santé élimine de 0.1 à 0.15 g/L d’alcool/heure ( une dose standard d’alcool fait monter le taux d’alcoolémie de 0.2 à 0.25 g/L)

7. Expliquer pourquoi le pic d’alcoolémie est moins élevé pendant un repas par rapport à la même dose bue à jeun.

La même prise d’alcool, au cours d’un repas, ne donne pas les mêmes résultats qu’une prise à jeun bien que l’on retrouve la même allure de courbe pour la partie ascendante et descendante

L’ingestion d’aliments en même temps que la prise d’alcool atténue l’alcoolémie. 

- Analyse : En effet le pic d’alcoolémie est atteint plus tardivement et sa valeur est inférieure à celle obtenue à jeun. 

- Argumentation : Ceci peut s’expliquer par la diminution de l’absorption de l’alcool au niveau de l’estomac du fait de la présence d’aliment qui ralentissent la vidange de ce dernier. De plus, il y a un entraînement de l’alcool plus rapide vers le foie grâce au aliment. L’alcool est donc sur son lieu de détoxification plus rapidement et avant même qu’il soit absorbé, il commence à être dégradé. Conséquence, il a atténuation des effets immédiats de l’alcool sur l’organisme par rapport à la consommation à jeun.

8. L’alcool peut-il interagir avec d’autres substances ?

il existe plusieurs types d’interactions négatives : 

-L’alcool est une substances psychoactive, qui agit sur le système nerveux central. La prise simultanée de drogues, qu ‘elles soit « douces » ou « dure », ne peut que renforcer ses effets. Un tel mélange peut provoquer des dysfonctionnements psychiques extrêmement dangereux. 

-Certains médicaments font également très mauvais ménage avec l’alcool, la combinaison avec l’alcool entraîne des baisses de vigilances qui peuvent avoir des issues dramatique en cas de conduite d’un véhicule.

-Mélange Alcool-tabac qui augmente le risque d’apparition d’une maladies cardiovasculaires

9. Rappeler le taux maximal d’alcoolémie toléré pour conduire, expliquer la différence entre les résultats sonnés par un éthylomètre et ceux donnés par un éthylotest ? Le taux maximal d’alcoolémie autorisé au volant est de 0.5g/L de sang. Les éthylotests et les éthylomètres délivrent cette mesure par litres d’air expiré : le seuil à ne pas atteindre est fixé à 0.25 mg/ L d’air expiré.
3-3-6- Les additifs alimentaires

Substances ajoutées intentionnellement lors d’une transformation industrielle ou artisanale pour améliorer certaines propriétés de l’aliment. Ex : colorants, conservateurs, émulsifiants, gélifiants, aromatisants,… ces substances étrangères aux aliments (xénobiontiques) peuvent être toxiques.

Prévention : réglementation stricte, il existe une liste positive d’additifs (qui ont réussi la procédure d’homologation).il existe une liste des denrées où ils peuvent être ajoutés. Les conditions d’incorporation sont fixées. Il existe des doses journalières autorisées (DJA) pour la plupart des additifs (sauf ceux vraiment inoffensifs).

Certains additifs sont toxiques :

Ex : nitrates (E251 et E252), nitrites (E250) utilisé comme conservateurs en  charcuterie.

Pourquoi les utilise-t-on ? c’est traditionnel, indispensable pour qualités organoleptiques (goût, couleur), on a pas trouvé plus efficace. 
[image: image16.png]LES ANTI-OXYGENES (Série E 300 4 E321) | ks srapiisanTs

Au contact de I'air, certains aliments
s'altérent : les matiéres grasses rancissent,
Ies fruits noircissent. Pour retarder ce pro-
cessus, on utilise parfois des substances
inoffensives naturcllement présentes dans
Tes aliments (vitamine C ou acide ascor-
bique, E 300; acide citrique, E 330). D'au-
tres substances, d'origine synthétique, po-
sent probléme aux toxicologues. Clest le
cas des gallates (E 310 & E 312) qui peuvent
provoquer des irritations gastriques chez
les personnes sensibles, mais surtout du
BIIA (L 320) et du BHT (I 321).

Le dossier toxicologique de ces deux ad-
ditifs est extrémement complexe. Certains
pensent qu'ils pourraient favoriser le déve-
Toppement des cancers, d*autres concluent
al'effetinverse:le BHA etle BHT prévien-
draient la formation de certaines tumeurs !

Seule certitude : A hautes doses, ces subs-
tances provoquent une hypertrophic hépa
tique et modifient ke métabolisme des li-
pides chez 'animal. Mais extrapolation
I'homme est aléatoire. « Dans le douie,
nous avons demandé aux industriels d'éviter
Lemploi du BHA et i BUT, explique
Georges de Saint-Blanquat.. /1 semble
gu'onsedirige vors une utilisation moins fié-
quente, d'antant qu'on peut les remplacer
par dautres addififs moins risques, fes foco-
phérols (53063 1 309) ou par des condition-
ements sous vide o en atmosphére modi-

Sfide»

1ls ont un e régulateur de humidité
du produit. Sorbitol (E 420), glycérol
(E422), manyiiol (E 421) sont employés
dans les produits sees. Les dérivés de
I"acide phosphorique, orthophosphates
(12339, E 340, 1:341), phosphates et pnh-
phosphaes (I 450) servent aussi 4
la rétention d'ean

LES EMULSIFIANTS (E 322 4 E 494).

Ts permet: i d’homogénéiser deux
substances nor miscibles, comme I'cau et
Phuile. L'émulsifiant naturel le plus utilisé
est Ja lécithin (1:322), phospholipide ob-
tenu & partir du soja. Leurs usages en ali-
mentation sont irés varics.

Ces additifs ne sont pas toxiques, et au-
cune DJA neleur est imposée.

LES EPAISSISSANTS
ET LES GELITIANTS

es epaississants donnent de la con-
sistance aux pséparations, les gélifiants en
augmentent la viscosité. lls ne présentent
aucun risque toxicologique connu, Ce sont
des substances naturelles extraites de pro-
duits végétaux : alginates (12400 & E 404),
agar-agar (E406), carraghénanes (E407),
farine de graine de caroube (L410), farine
de graines de guar (E412), gommes adra
gante (E413), arabique (E414), xanthane
(E415) et pectine (1E440).

LES EXHAUSTEURS DE GOUT

C omme leur nom I'indique, ils servent 2
augmenter la saveur d'un aliment. Le
plus employé ct le plus connu est le gluta-
mate (E 621 22, E 623). On I'a soupgon-
né d'dtre A l'origine du « syndrome du res-
taurant chinois ». En fait le lien est trés faible
entre les symptomes ct 'ingestion de glu-
tamate. En revanche, ona pu démontrer que
celui-ci (additif courant dans les sauces, po-
tages, plats cuisinés, charcuteries, etc.), dé-
truisait certains neurones de cerveaux im-
matures. Depuis, il est interdit aux Etats-Unis
dans I'alimentation pour bébés. Il ne figure
pas sur a liste des aliments autorisés pour
I'alimentation pour enfants en France, mais
2 notre avis, il devrait &tre expressément in-
terdit.

CES COLORANTS INUTILES

Lcs colorants d'aujourd'hui sont nette-
ment moins toxiques qu'autrefois
Mais certains sont actullement employés
trop souvent et larga manu.

Sontls veaiment nécessaires 2 On voit
‘mal la nécessité de badigeonner les merguez
2la tartrazine ni d'inonder potages, jus de
pommes ou bidres de E 150. De méme I'usa-
ge de colorants pour les boyaux ct envelop-
pes en charcuerie sert surtout 4 nous faire
prendre des vessics pour des lanternes. Bien
souvent superflus, les colorants peuvent
également se révéler toxiques.




-Souligner les risques toxicologiques pour chaque catégories d’additifs alimentaires 

-quel type d’additif est particulièrement concerné par le risque toxicologique ?les anti-oxygènes synthétiques, les exhausteurs de goût (agissent sur neurones en développement)

-pourquoi les nourrissons sont davantage concernés par les interdictions de consommation de certains additifs ? car ils sont en plein développement et ils sont plus petits, ils ont moins de litre de sang donc à dose ingérée égale à celle d’un adulte l’effet toxique sera différent car l’adulte à une corpulence qui peut lui permettre de mieux résister ex : nitrite et insuffisance respiratoire, les édulcorants interdit au enfant de moins de 3 ans et les exhausteur de goût qui agissent sur les neurones en plein développement.

-quels sont les intérêts  de l’évaluation toxicologique des additifs alimentaires ?avoir plusieurs point de vue, obtenir des conseils, faire de la prévention et élaborer une liste positive.

3-4- Organisme de contrôle de la qualité sanitaire

-2 comités d’experts qui fixent les listes positives de produits d’entretien, matériaux, additifs, auxiliaires après examen des études toxicologiques des substances proposées. Donnent des avis : Conseil Supérieur d’Hygiène Publique de France (CSHPF)et Académie Nationale de Médecine (ANM)

-organisme qui produit des rapports d’expertise sur les grands problèmes alimentaires (OGM, prion, fièvre aphteuse) et donne des avis : Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments (AFSSA)
-contrôle sanitaire des produits (en particulier animaux) sur toute la chaîne alimentaire. Services d’inspection et de contrôle des fraudes : Services Vétérinaire d’Hygiène Alimentaire (SVHA)

-contrôle de la bonne application des décrets. Possède des services d’inspection et de contrôle : Direction Générale de la Concurrence , de la Consommation et de la Répression des Fraudes (DGCCRF)

-organisme de conseil, formation au niveau départemental : Direction Départementale de l’Action Sanitaire et Sociale (DDASS)
(10 cl)     (25 cl)          (3 cl)           (3 cl)








QU’EST-CE QUE C’EST ?


L'alcool est obtenu par la fermentation de végétaux riches en sucre ou par distillation.


C’est une substance psychoactive, qui agit sur le système nerveux central.


La production, la vente et l'usage de l’alcool sont réglementés.�


QU’EST-CE QUE ÇA FAIT ?


Chacun réagit différemment selon son état physique et psychique, selon le contexte, le moment, la fréquence de consommation et la quantité consommée. Les réactions aux effets de l’alcool diffèrent selon que l’on est une femme ou un homme, selon sa corpulence, ses rythmes biologiques, selon que l’on a mangé ou pas, pris des médicaments...


(Sensation de détente, désinhibition, plaisir, excitation. 


(À fortes doses : ivresse, vomissements, nausées, maux de tête, fatigue, déprime...�


QUELS SONT LES RISQUES ?


Avec l'alcool, plus on augmente les quantités, la fréquence et les occasions de boire, plus les risques sont importants, en particulier les risques immédiats (accidents domestiques, de la route, du travail, violences…).


Immédiats


(Diminution de la vigilance et des réflexes, somnolence.


(Troubles digestifs.


(Perte du contrôle de soi : actes de violence, perte de capacités à se défendre, risques sexuels, accidents graves de la route (les hommes de 15 à 25 ans sont les plus exposés), accidents du travail…


(Contre-indication de la consommation d’alcool en cas d’hépatites et de prise de certains médicaments.


(Coma éthylique.


À moyen e long terme : on parle d’alcoolisme chronique


(Risques d’apparition ou d’augmentation de troubles psychologiques.


(Dépendance physique et psychique pouvant entraîner la détérioration des liens familiaux, sociaux et professionnels.


(Détérioration grave de la santé physique et mentale : cirrhoses, maladies neurologiques, cancers, démences, atteinte du pancréas (pancréatite), atteinte du tube digestif : altération muqueuse apparition d’ulcères, atteinte du cœur, atteinte des reins et atteinte du système nerveux (perte de mémoire, tremblements chronique), Problèmes de procréation …


(Chez les femmes enceintes, risques pour le fœtus.


Attention !


(Les mélanges – cannabis, médicaments (antibiotiques, tranquillisants…), ecstasy, kétamine, etc. – augmentent les risques. Possibles comas lors d’une absorption simultanée d’alcool et de GHB par exemple.


(La consommation d’alcool est souvent associée à celle du tabac qui entraîne une  dépendance physique et psychique rapide et forte. À long terme, le tabac est très nocif pour le système cardio-vasculaire et respiratoire, il est hautement cancérigène.


(Toute consommation de substances psychoactives est susceptible d’entraîner ou d’aggraver des problèmes psychologiques.


(Dans tous les cas, après la consommation, ne pas conduire ou reprendre une activité à responsabilité ou à risques.


(En cas de relations sexuelles, les effets des drogues peuvent vous faire oublier de prendre soin de vous et de vos partenaires : utilisez toujours des préservatifs et des gels à base d’eau ; cette protection n’exclut pas de suivre correctement un traitement contraceptif.


(Les consommations excessives d’alcool exposent à des problèmes, en particulier vis-à-vis du code de la route (amendes, retraits de points et de permis, prison dans les cas les plus graves…).








Le foie transforme lentement l’alcool en acétaldéhyde qui une fois dégradé libère 30kJ/g





Extrapolation à l’homme





Dose journalière admissible DJA= DSE/100





Expérimentation animale





Dose sans effet (DSE)























Substance A





Substance B











Détermination de la DL 50 de 2 substances A et B





Définition d’un xénobiotique *: substance étrangère à l’organisme vivant ex : additif et qui peut être mélangé avec les aliments





- le chauffage des corps gras, dans des conditions proches de celles qu’on rencontre parfois dans les préparations culinaires, peut donner naissance à des substances indigestes ou toxiques (acroléine). Le fumage, la cuisson au gril, peuvent contribuer à la contamination des aliments par des hydrocarbures cancérogènes.





ADDITIFS


Conservateurs, colorants, anti-oxygène… consommées en excès, certaines de ces substances sont nocives. C’est le cas des sulfites, des anti-oxydants (E220 à E227) qui provoquent des allergies chez les asthmatiques. Un menu composé de crevettes, purée en sachets et arrosé de vin suffit pour dépasser la dose limite. 





- deux enfants de 2 et 4 ans avaient utilisés pendant 4 semaines un récipient de poterie artisanale. Ils buvaient du jus de pommes contenu dans ce récipient et ce jus dissolvait le plomb du revêtement. Ils furent atteints d’une intoxication aiguë et durent être hospitalisés ; le plus jeune mourut.





- pollution des aliments par le rejet dans l’eau de déchets industriels contenant du mercure. L’exemple le plus connu est celui de Minamata, au Japon, où de nombreux pécheurs ont été gravement atteints (cas mortels et nombreuses maladies nerveuses graves et irréversibles) pour avoir consommé régulièrement et en grande quantité, du poison pêché dans une zone très polluée.








HORMONES





DEPUIS 1988, une directive communautaire interdit l’emploi des hormones de croissance pour l’engraissement de la viande de boucherie. Cette directive a été adoptée sous la pression des consommateurs. Mais beaucoup d’animaux sont encore traités clandestinement aux hormones avec de nouveaux anabolisants, les bétagonistes. Aucune enquête médicale sérieuse n’est venue démontrer les incidences de ces substances sur la santé. Dans le doute, on peut toujours limiter sa consommation de viande de bœuf. 





Les traces de produits d’entretien adhèrent sur les surfaces entrant au contact des denrées alimentaires, créent un  risque d’intoxication pour le consommateur. Elles doivent être éliminées par un rinçage abondant et soigné immédiatement après le nettoyage ou la désinfection.





Nitrate dans les légumes


Les nitrates répandus dans les sols ne polluent pas seulement l’eau, ils restent aussi dans les légumes





Sept personnes intoxiquées après un repas de champignons. Une fillette de 4 ans succombe
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