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    Avant-propos


    Ce livre est né d’une aventure radiophonique débutée il y a plusieurs années sur les ondes de Rhône FM, radio suisse où j’ai le plaisir de tenir une chronique scientifique hebdomadaire. L’idée initiale était simple : répondre à des questions que chacun peut se poser dans son quotidien, mais sous l’angle de la chimie. Pourquoi la bière mousse-t-elle ? Qu’est-ce que le papier sulfurisé ? Pourquoi le pain durcit-il quand les gâteaux ramollissent ? Autant de petites curiosités du quotidien qui, derrière leur simplicité apparente, ouvrent la porte à des explications passionnantes.


    Cette envie de transmettre et de vulgariser m’est venue plus profondément durant la crise du COVID-19. À cette période, marquée par une abondance d’informations souvent contradictoires, j’ai été frappé par la tendance générale à donner des réponses tranchées à des questions pourtant complexes. Il était rare (trop rare !) d’entendre des scientifiques ou des journalistes dire simplement : « Nous ne savons pas », ou encore : « Nous étudions la question ». Et pourtant, ce sont là des réponses honnêtes, fréquentes et parfaitement légitimes dans le monde scientifique, où il faut parfois des années pour confirmer ou infirmer une hypothèse.


    À l’origine centrées sur des sujets d’actualité afin d’apporter un éclairage scientifique à des débats publics, les chroniques ont progressivement évolué. Le ton s’est fait plus libre, les thématiques plus variées : histoires de découvertes, phénomènes du quotidien ou même exploration de certains mythes scientifiques… J’ai pris beaucoup de plaisir à me plonger dans la littérature scientifique et historique pour enrichir mes propos, en tentant à chaque fois de rendre accessibles des notions parfois complexes.


    L’exercice de la vulgarisation impose des choix, des simplifications et des raccourcis. Il est parfois difficile de répondre de façon concise sans trahir complètement la rigueur scientifique. J’espère avoir réussi à trouver un équilibre et à transmettre, sinon des certitudes absolues, du moins des pistes de compréhension honnêtes et nuancées. Si quelques erreurs se sont glissées dans les pages qui suivent, j’espère qu’elles seront accueillies avec indulgence. Mon souhait est avant tout de susciter la curiosité, le questionnement, et pourquoi pas le plaisir de mieux comprendre le monde à travers le prisme de la chimie.
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    Alimentation


    Comment est votre blanquette ?


  



  

    Les gens de l’alimentaire et légendes de l’alimentation


    Les légendes de l’alimentation sont-elles vraies ?


    Vrai ou faux ?


    Notre quotidien est bercé par des informations que l’on nous répète depuis l’enfance : « Mange des épinards si tu veux être fort », « l’ananas fait maigrir »… On a tellement entendu ces affirmations qu’on finirait par croire qu’elles sont vraies. 


    Épinards et santé de fer


    Tout le monde connaît le célèbre Popeye, qui tire sa force des épinards car ils seraient soi-disant très riches en fer. Voilà une belle légende !


    Les épinards ne sont pourtant pas les aliments les plus riches en fer. Le thym, le curry, les lentilles ou encore le persil en contiennent davantage.


    De plus, le fer présent dans les végétaux est moins bien assimilé par l’organisme. C’est le fer sous une forme dite « hémique », présent dans les abats, la viande rouge, le poisson et les fruits de mer, qui est le mieux absorbé.
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    L’ananas, pyromane des graisses ?


    Voilà une autre légende de notre alimentation. Elle vient de la présence d’une enzyme, la bromélaïne, contenue principalement dans la tige fraîche de l’ananas, qui permettrait de lutter contre la cellulite.


    Mais aucune étude scientifique solide n’a confirmé cet effet. Les autorités sanitaires européennes, qui évaluent notamment les allégations liées aux compléments alimentaires, ont conclu que les produits à base de bromélaïne ne pouvaient pas revendiquer une action sur la cellulite ou la perte de poids.
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    L’avocat nous mentirait ?


    Trop gras, trop calorique, l’avocat a parfois mauvaise réputation. C’est vrai qu’avec environ 160 calories pour 100 g, ce fruit est plus énergétique que la majorité des fruits frais.


    Toutefois, son apport énergétique provient principalement de ses lipides, notamment des acides gras mono-insaturés, associés à un meilleur profil cardiovasculaire lorsqu’ils remplacent certaines graisses moins favorables. L’avocat est également riche en fibres et en vitamine B9 (acide folique), un nutriment particulièrement important pendant la grossesse. Il n’est donc pas un aliment à bannir !
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    Le goût des apparences


    C’est quoi les arômes alimentaires ?


    Des ingrédients omniprésents mais méconnus


    Il suffit de regarder les étiquettes de nombreux aliments préparés comme les boissons, les biscuits ou les snacks pour constater l’omniprésence des arômes. Malgré leur utilisation très fréquente, ces ingrédients restent encore mal connus des consommateurs.


    Définition et justification de l’utilisation des arômes alimentaires


    Un arôme alimentaire est un ingrédient qui apporte une saveur et/ou une odeur spécifique à l’aliment dans lequel il est incorporé, généralement en très faible quantité.


    L’utilisation des arômes dans notre alimentation est relativement récente. Pendant longtemps, nos pratiques culinaires reposaient principalement sur l’utilisation d’épices et de plantes aromatiques. Mais les évolutions de l’industrie agroalimentaire, comme le développement des aliments en conserve, surgelés, stérilisés ou encore des préparations de base peu aromatiques, ont entraîné des pertes ou des diminutions d’arômes. Il est donc devenu nécessaire de renforcer l’arôme initial d’un aliment ou d’en ajouter de nouveaux.


    Même s’ils n’ont aucun rôle nutritionnel direct, les arômes sont importants car ils participent au plaisir alimentaire et peuvent influencer la perception de la satiété lors de la prise alimentaire.


    De quoi sont composés les arômes ?


    Pour formuler un arôme alimentaire, les aromaticiens utilisent différentes catégories de matières premières. Il peut s’agir de préparations aromatisantes, comme des extraits, des huiles essentielles ou des poudres de plantes, mais aussi de substances aromatisantes correspondant à des molécules isolées à partir d’extraits naturels ou obtenues par synthèse chimique ou par voie biotechnologique.


    Les aromaticiens utilisent également des arômes de transformation, aussi appelés arômes de Maillard, qui sont obtenus par réaction entre des sucres et des protéines, ainsi que des arômes de fumée, issus notamment de préparations obtenues à partir de composants de fumée de bois.


    Enfin, des additifs peuvent être ajoutés comme supports afin de dissoudre, diluer ou disperser l’arôme dans l’aliment.


  



  

    Tous les chemins ne mènent pas à l’arôme


    Comment sont perçus les arômes ?


    L’origine des arômes


    Les arômes alimentaires sont des substances ajoutées aux aliments pour leur donner ou renforcer une odeur et/ou une saveur spécifique. Ils ne possèdent pas de qualités nutritionnelles et sont constitués de composés volatils appartenant aux grandes familles de la chimie organique (aldéhydes, cétones, alcools, esters…). Ils stimulent principalement l’odorat et participent à la perception du goût.


    Les arômes peuvent être naturels, lorsqu’ils sont issus de ressources naturelles, ou obtenus par synthèse ou par voie biotechnologique. Ils sont notamment utilisés pour compenser les pertes aromatiques qui peuvent survenir lors des transformations alimentaires.


    Ces substances sont soumises à une réglementation stricte afin de garantir leur sécurité d’utilisation.


    La perception des arômes


    Pour les arômes, qui sont des composés volatils, la perception repose en grande partie sur la voie rétronasale. Lorsque l’aliment est mis en bouche et mastiqué, il se mélange à la salive. Les composés aromatisants libérés suivent alors une trajectoire passant par l’arrière du palais avant d’atteindre l’épithélium olfactif situé dans les fosses nasales.


    Lors de la mastication, une partie des composés aromatisants, notamment les composés les plus hydrophiles, peut être retenue dans la salive.


    La salive est principalement composée d’eau, mais elle contient également des enzymes qui participent à la transformation des aliments. Certains composés aromatisants peuvent donc se retrouver dissous dans cette phase aqueuse et ne pas atteindre les récepteurs olfactifs par la voie rétronasale. Ce phénomène contribue à expliquer certaines différences de perception entre les odeurs perçues par le nez et celles perçues lors de la dégustation.


  



  

    C’est alimentaire mon cher Watson !


    Arômes alimentaires : savoir lire derrière les étiquettes


    L’étiquetage des arômes : comment s’y retrouver ?


    L’étiquetage des arômes est régi par des réglementations européennes et nationales visant à informer les consommateurs, à garantir la sécurité des produits et à encadrer les échanges commerciaux. Voici les principales règles concernant ces ingrédients.


    La liste des ingrédients


    La présence d’arômes doit être indiquée dans la liste des ingrédients des produits alimentaires préemballés. Ils peuvent être mentionnés sous le terme générique « arôme(s) » ou avec une dénomination plus précise permettant d’identifier leur nature.


    Comprendre les différentes dénominations d’arômes


    Les différentes catégories d’arômes doivent être clairement identifiées sur les emballages. Prenons un exemple classique : celui de l’arôme citron. Quatre dénominations principales peuvent être rencontrées.


    L’arôme naturel de citron doit contenir au moins 95 % de composants aromatisants issus du citron, comme une huile essentielle, un extrait de citron ou d’autres substances aromatisantes naturellement présentes dans ce fruit. Les 5 % restants peuvent correspondre à d’autres matières premières naturelles utilisées pour ajuster ou compléter le profil aromatique.


    L’arôme naturel de citron avec d’autres arômes naturels correspond à un arôme dont les composants proviennent majoritairement du citron et contribuent principalement à l’arôme perçu par le consommateur. D’autres ingrédients naturels peuvent toutefois être ajoutés afin d’obtenir un profil aromatique particulier.


    L’arôme naturel contient des composants issus de matières premières naturelles, mais qui ne proviennent pas nécessairement du citron. Il peut donc reproduire une note citronnée sans que le citron soit directement utilisé comme source aromatisante.


    Enfin, la mention « arôme » ou « arôme citron » désigne un arôme pouvant être composé de substances aromatisantes naturelles, obtenues par synthèse ou par d’autres procédés autorisés. Cette dénomination indique une saveur recherchée, mais ne garantit pas que le citron soit utilisé comme matière première.


  



  

    Édulcorants : comment on nous sucre le sucre !


    Les édulcorants sont-ils dangereux ?


    Les édulcorants : entre promesse de réduction du sucre et interrogations


    Les édulcorants sont des additifs alimentaires conçus pour donner un goût sucré aux aliments sans apporter autant de calories que le sucre classique (saccharose). On les retrouve notamment dans les boissons « light », les desserts, les bonbons ou les chewing-gums. Leur objectif est de réduire l’apport en sucre tout en conservant le plaisir du goût sucré. Mais ils soulèvent aussi de nombreuses interrogations.


    Les différentes familles d’édulcorants


    Il existe deux grandes familles d’édulcorants.


    Les polyols, comme le sorbitol, le xylitol ou l’érythritol, sont des édulcorants dits « de charge ». Ils remplacent le sucre grâce à leur goût sucré mais aussi grâce au volume qu’ils apportent aux aliments. Présents naturellement dans certains fruits et légumes, ceux utilisés dans l’industrie alimentaire sont généralement obtenus par transformation. Ils apportent moins de calories que le sucre et entraînent une élévation plus faible de la glycémie. Cependant, une consommation excessive peut provoquer des troubles digestifs.


    Les édulcorants intenses, comme l’aspartame, la saccharine, le sucralose ou certains extraits de stévia, possèdent un pouvoir sucrant très supérieur à celui du sucre. Utilisés en très faibles quantités, ils apportent peu ou pas de calories. Leur sécurité est évaluée par l’Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA), qui fixe une dose journalière admissible (DJA).


    L’aspartame : un édulcorant controversé


    L’aspartame fait l’objet de nombreuses controverses depuis son apparition dans les années 1970. Certaines études ont évoqué des risques potentiels pour la santé. Les évaluations des autorités sanitaires, dont l’EFSA, concluent cependant que son utilisation est sûre dans le respect de la DJA fixée à 40 mg/kg/jour.


    Cette limite correspond à environ 2,8 g par jour pour une personne de 70 kg, une quantité difficilement atteignable dans une consommation alimentaire habituelle. Elle ne concerne pas les personnes atteintes de phénylcétonurie, une maladie génétique rare nécessitant d’éviter l’aspartame.


    Les édulcorants peuvent être utiles lorsqu’ils sont consommés avec modération, notamment pour réduire l’apport en sucre. Toutefois, ils ne remplacent pas une alimentation variée, équilibrée et basée sur des aliments peu transformés.


  



  

    Bouché ou bouchonné… Trois lettres qui changent tout


    Le goût de bouchon


    Le vin bouchonné : comprendre ce défaut


    On connaît tous ce moment très cérémonial où le serveur fait goûter le vin tout juste ouvert afin de vérifier qu’il n’est pas bouchonné, c’est-à-dire qu’il ne présente pas une odeur ou un goût très désagréable rendant sa consommation difficile.


    Qu’est-ce que le goût de bouchon ?


    Il s’agit en réalité davantage d’une odeur que d’un goût. Elle est très proche de l’odeur de moisi, de carton mouillé ou encore de poussière, que l’on peut sentir en entrant dans une cave humide ou en manipulant une serpillière restée trop longtemps humide.


    Cette odeur très désagréable est provoquée par la présence de composés appelés haloanisoles et halophénols, dont les seuils de perception sont extrêmement faibles. Le plus connu est le 2,4,6-trichloroanisole (TCA), perceptible à des concentrations de l’ordre de quelques microgrammes par litre.


    Ces composés sont produits par des micro-organismes qui contaminent le liège utilisé pour fabriquer les bouchons. Contrairement à une idée reçue, ce défaut ne s’améliore pas à l’aération du vin et peut même sembler plus perceptible.


    On estime que le phénomène pourrait toucher entre 1 et 10 % de la production mondiale de vin.


    Alors que faire ?


    Le secteur viticole cherche à limiter ce problème. Certaines alternatives aux bouchons en liège existent, comme les bouchons synthétiques ou en verre.


    D’autres solutions consistent à modifier le traitement du liège, notamment en en utilisant du peroxyde d’hydrogène au lieu du chlore pour blanchir les bouchons et afin de réduire la formation de TCA.


    Une technique plus récente utilise le dioxyde de carbone en conditions supercritiques pour extraire les composés responsables du défaut. Un fluide devient supercritique lorsqu’il est soumis à une température et une pression supérieures à son point critique, où il n’existe plus de distinction entre liquide et gaz. Dans cet état, il possède des propriétés qui permettent de solubiliser et retirer certaines molécules indésirables du liège.
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    Du goût et de la couleur


    D’où vient l’odeur de la viande rôtie ?


    L’odeur de la viande au cours de la cuisson


    L’odeur de viande rôtie ou grillée est très caractéristique. Elle est associée à un changement de couleur également bien connu. Comment expliquer ce phénomène ?


    La viande crue, qu’elle soit rouge ou blanche, ne présente qu’une odeur faible et peu ragoûtante. Comment naît, à la cuisson, cette odeur bien plus agréable et caractéristique de nos repas festifs ?


    Durant la cuisson des viandes, plusieurs réactions se produisent. La plus importante est la réaction de Maillard. Il s’agit d’une succession de réactions chimiques découverte par le chimiste français Louis-Camille Maillard.


    Au cours de cette même cuisson se produisent également d’autres réactions, comme la dégradation des lipides (graisses).


    La réaction de Maillard


    C’est devant l’Académie des sciences qu’en 1912 Maillard expose sa découverte. Lorsqu’on chauffe des acides aminés et des sucres, une coloration apparaît, accompagnée d’une odeur caractéristique de viande grillée.


    La viande, matière protéinée, contient des acides aminés et des sucres. Lorsqu’on la chauffe, ces acides aminés réagissent avec les sucres dans une réaction multi-étapes conduisant principalement à la formation d’un polymère brun appelé mélanoïdine. C’est ce composé qui donne sa couleur caractéristique à la viande cuite.


    La réaction produit également une multitude de composés aromatisants de nature variée, qui contribuent aux arômes caractéristiques des différentes méthodes de cuisson. Selon la température et la durée de cuisson, on obtient des arômes distincts, ce qui explique la grande diversité des odeurs des viandes grillées, rôties ou cuisinées.
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    Viande grillée : végétariens et véganes s’abstenir


    La viande grillée est-elle dangereuse ?


    Cuisson de la viande et risques potentiels


    La viande trop cuite est toxique ! Voilà une idée très répandue, surtout à destination des amateurs de barbecue. Cette information est-elle vraie ? Si oui, à quoi doit-on s’attendre ?


    Effectivement, si vous êtes amateur de saucisses grillées ou de côtes de bœuf, il faut se méfier des cuissons supérieures à 160 °C ou trop longues. Plusieurs études ont montré qu’une consommation importante de viandes très cuites pouvait augmenter le risque de certains cancers, notamment colorectal, et dans une moindre mesure du sein et du rein.
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    Pourquoi ce mode de cuisson est-il dangereux ?


    La cuisson de la viande entraîne de nombreuses réactions chimiques qui modifient son aspect mais aussi la formation des arômes caractéristiques.


    Lorsque la température et le temps de cuisson augmentent, la formation de certaines familles de composés potentiellement nocifs, les « amines hétérocycliques carcinogènes », augmente également.


    Mais cela ne s’arrête pas là. Il faut également se méfier de la fumée produite lorsque la graisse de la viande tombe sur des braises ou une flamme. Cette fumée peut contenir des hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP), également classés comme composés cancérigènes.


    Il faut toutefois garder raison : ces informations ne doivent pas empêcher de consommer de la viande ou de profiter de barbecues, mais incitent à adopter certaines précautions.


    Comment réduire ce type de problème ?


    Pour limiter les risques, il est conseillé d’éviter les cuissons trop vives ou trop longues, de ne pas exposer directement la viande aux flammes, et d’éviter de consommer les parties trop noircies ou brûlées.


    L’utilisation de systèmes permettant de limiter le contact de la graisse avec la flamme, ainsi que le choix de viandes moins grasses, peuvent également réduire la formation de ces composés.


    

      [image: ]

    


  



  

    Enquête sur un mystère odorant


    C’est quoi cette odeur d’asperge dans l’urine ?


    Comment expliquer cette odeur ?


    L’odeur de l’urine après avoir consommé des asperges est particulièrement forte et reconnaissable. Elle est souvent décrite comme soufrée ou ammoniacale. Ce phénomène intrigant est tout à fait normal, sans danger, et touche certaines personnes plus que d’autres.


    Cette odeur caractéristique est liée à l’acide asparagusique, un composé soufré présent dans l’asperge. Sa dégradation dans l’organisme conduit à la formation de plusieurs composés volatils soufrés, notamment le méthanethiol, le sulfure de diméthyle, le diméthylsulfoxyde et le diméthylsulfone.


    Le mélange de ces molécules explique l’odeur particulière de l’urine après consommation d’asperges. Lors de la digestion, ces composés sont transformés puis éliminés principalement par les reins.
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    Le processus dans l’organisme


    Le processus métabolique se déroule en plusieurs étapes. Lors de l’ingestion, l’acide asparagusique présent dans l’asperge arrive dans le système digestif. Pendant la digestion, ce composé organosulfuré est décomposé en différents sous-produits contenant du soufre. Lors de la métabolisation, ces composés sont transformés en molécules soufrées volatiles, notamment le méthanethiol et d’autres composés responsables de l’odeur caractéristique.


    Ces molécules sont ensuite expulsées lors de l’élimination par les reins dans l’urine. Lorsque l’urine entre en contact avec l’air, les composés volatils s’évaporent et produisent l’odeur particulière associée à la consommation d’asperges.


    Sommes-nous tous concernés par cette odeur ?


    Nous sommes nombreux à être concernés par ce phénomène, mais pas tous de la même façon. Certaines personnes produisent moins de composés odorants, probablement en raison de différences dans leur capacité à métaboliser l’acide asparagusique.


    D’autres personnes produisent cette odeur mais la perçoivent moins bien, en raison de variations génétiques affectant certains récepteurs olfactifs sensibles aux molécules soufrées.


    Cet exemple illustre de façon fascinante la réaction de notre corps à un aliment spécifique ainsi que l’influence de la génétique sur nos perceptions sensorielles.
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    Une histoire qui n’en manque pas


    Pourquoi ajouter du sel à nos aliments ?
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    Le sel : un exhausteur naturel d’arômes ?


    Voilà un geste que l’on pratique quotidiennement : ajouter du sel pour mieux percevoir les arômes de nos aliments.


    Le rôle du sel est celui d’un exhausteur de goût, une substance qui n’a pas d’odeur ni de saveur propre mais qui permet d’augmenter l’intensité de la perception olfacto-gustative.


    Comment expliquer le phénomène ?


    Pour comprendre ce mécanisme, il faut d’abord savoir comment sont perçus les arômes.


    Les composés aromatisants hydrophiles présents en solution aqueuse, dans la salive, s’associent avec l’eau. Les molécules d’eau s’organisent autour de ces molécules d’arômes pour former une sphère d’hydratation, ce qui les retient dans la salive et limite leur perception.


    Le sel, ou chlorure de sodium (NaCl), se dissocie en milieu aqueux. Dans l’eau, il forme des ions chlorure (Cl⁻) et sodium (Na⁺), qui possèdent une forte affinité pour les molécules d’eau.


    Lorsque l’on sale un aliment, le sel se dissocie dans la salive. L’eau forme alors préférentiellement des sphères d’hydratation autour des ions Na⁺ et Cl⁻. Cette action libère davantage les molécules aromatisantes, qui peuvent ainsi atteindre plus facilement les récepteurs olfactifs et être mieux perçues.
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    La surconsommation de sel !


    Le sel est largement utilisé par l’industrie agroalimentaire pour son rôle d’exhausteur de goût. Il faut donc veiller à ne pas en consommer en excès. L’OMS recommande de limiter l’apport quotidien à environ 5 g de sel par jour. Une consommation excessive peut favoriser l’hypertension artérielle et augmenter le risque de certaines maladies, notamment cardiovasculaires.


    Comment réduire sa consommation ?


    Il faut avant tout modifier certaines habitudes alimentaires en limitant les aliments préparés, souvent riches en sel.


    D’autres exhausteurs de goût, comme certains glutamates, peuvent également être utilisés, mais avec modération. Le meilleur moyen de renforcer les arômes reste de jouer avec les épices et les aromates afin de diminuer progressivement l’utilisation du sel.
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    La poudre blanche qui pirate notre cerveau


    Pourquoi sommes-nous accros au sucre ?


    Sommes-nous programmés pour aimer le sucre ?


    Le sucre est partout : dans les sodas, les desserts, mais aussi dans les plats préparés, les sauces ou le pain. Beaucoup de personnes ont le sentiment de ne pas pouvoir s’en passer. La gourmandise est-elle l’unique responsable de cette « addiction » ?


    Une attirance liée à notre évolution


    Non, ce n’est pas seulement une question de gourmandise. Il faut aussi s’intéresser au fonctionnement de notre cerveau, à notre biologie et à notre environnement.


    D’un point de vue historique, le sucre a longtemps été une ressource rare et précieuse. Il fournit rapidement de l’énergie, indispensable à la survie. Pour nos ancêtres, les fruits constituaient une source importante de sucres, mais trouver une alimentation riche en énergie était difficile. Notre cerveau a donc développé une attirance pour les aliments sucrés, favorisant leur consommation et le stockage de l’excédent d’énergie sous forme de graisse. Cette préférence est restée présente, alors qu’aujourd’hui le sucre est devenu facilement accessible.


    La dopamine, molécule du plaisir


    Lorsque nous consommons du sucre, son assimilation active le système de récompense du cerveau. Ce mécanisme entraîne notamment la libération de dopamine, un neurotransmetteur impliqué dans la motivation et la recherche de récompense. Les aliments très sucrés peuvent ainsi renforcer l’envie d’être consommés à nouveau.


    Avec le temps, le cerveau peut s’adapter à une stimulation répétée et modifier la perception du plaisir ressenti, ce qui peut favoriser une consommation plus importante chez certaines personnes.


    Le sucre agit également sur notre organisme. Il provoque une augmentation rapide de la glycémie, suivie d’une diminution sous l’action de l’insuline. Cette variation peut entraîner chez certaines personnes une sensation de fatigue, de faim ou une envie de consommer à nouveau des aliments sucrés.


    Enfin, notre environnement joue également un rôle majeur. Les produits ultra-transformés, riches en sucre sont bon marché, attractifs au goût et très accessibles. La publicité et les habitudes culturelles renforcent encore leur attrait.


  



  

    Le caramel, un « arrêt buffet » délicieux


    C’est quoi le caramel ?


    L’histoire du caramel


    Le caramel est un produit obtenu par la transformation du sucre sous l’effet de la chaleur, offrant une saveur riche et un arôme intense. Utilisé dans divers desserts, il est apprécié pour sa texture et sa couleur dorée. Nous le connaissons tous, mais quels sont son histoire et son mode de fabrication ?


    Le caramel aurait été inventé vers l’an 1000 par les Arabes lors de manipulations de sirops de canne à sucre. Son nom viendrait du latin calamellus, diminutif de calamus (roseau odorant), en raison de la ressemblance entre le sucre durci et la tige de roseau.


    Il ne faut pas confondre le caramel (friandise dure ou molle contenant plusieurs ingrédients) et le caramel obtenu simplement en chauffant du sucre, avec éventuellement un peu d’eau. Selon la durée de chauffage, on obtient un caramel plus ou moins clair.
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    Comment obtient-on du caramel ?


    Lorsqu’on chauffe une solution de sucre (ou du sucre seul), l’eau s’évapore (la température est alors de 100 °C) et le mélange reste blanc dans un premier temps. Si on continue à chauffer, un changement apparaît vers 160 °C avec l’émergence d’une couleur dorée et d’une odeur caractéristique. Si on élève encore la température, la couleur s’intensifie et le caramel devient brun.


    Les transformations


    Le sucre de table ou saccharose est un disaccharide formé de deux molécules : le glucose et le fructose.


    Lors du chauffage, ces deux composés se séparent et réagissent ensuite entre eux sur différentes fonctions chimiques. De très nombreuses réactions ont lieu et forment de nouveaux composés. Ces réactions conduisent à la formation de composés volatils responsables de l’odeur caractéristique du caramel.


    Ce n’est qu’en 1989 qu’a été identifié le composé volatil caractéristique de cette odeur : le 5-(hydroxyméthyl)-2-furfuraldéhyde.
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    La face obscure du chocolat noir


    Chocolat contaminé au cadmium


    Le cadmium et ses effets sur l’organisme


    Le chocolat est aujourd’hui l’une des friandises les plus consommées. Toutefois, depuis quelques années, il fait l’objet d’une polémique grandissante : certaines tablettes et préparations à base de chocolat contiennent du cadmium, un métal lourd potentiellement toxique.


    Le cadmium est un élément naturellement présent dans les sols. Il peut provenir de l’activité volcanique, de l’érosion des roches, mais aussi de l’utilisation d’engrais phosphatés en agriculture. Les plants de cacao, cultivés principalement en Amérique latine, en Afrique et en Asie, absorbent ce métal par leurs racines. Les fèves de cacao peuvent ainsi accumuler du cadmium, qui se retrouve ensuite dans le chocolat.


    À forte dose et sur une longue période, le cadmium peut affecter les reins, fragiliser les os et augmenter le risque de certaines maladies cardiovasculaires. Chez les personnes non-fumeuses, l’exposition provient principalement de l’alimentation, via certains aliments comme les céréales, les légumes, les fruits de mer… et donc également le chocolat.


    Les produits les plus concernés sont les chocolats noirs, car ils contiennent une proportion plus élevée de cacao. À l’inverse, les chocolats au lait ou blancs en contiennent généralement moins. Pour limiter les risques, l’Union européenne impose depuis 2019 des teneurs maximales en cadmium dans les produits chocolatés. Ces limites varient selon la teneur en cacao et vont de 0,10 mg/kg pour certains chocolats au lait jusqu’à 0,60 mg/kg pour la poudre de cacao.


    La polémique autour du chocolat


    La polémique vient du fait que certaines analyses ont révélé, pour certaines marques, des concentrations en cadmium proches, voire supérieures, aux seuils réglementaires. Ces résultats ont suscité des inquiétudes, notamment pour les enfants et les consommateurs réguliers de grandes quantités de chocolat.


    Les agences sanitaires européennes restent toutefois rassurantes : consommé avec modération et dans le cadre d’une alimentation variée, le chocolat ne représente pas un danger majeur pour la population générale. L’enjeu est donc moins d’arrêter d’en consommer que d’améliorer le contrôle des filières agricoles et d’informer les consommateurs de manière objective.
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