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Problémes physiologiques sur la saveur

des édulcorants.

A plusieurs reprises, dans celte revue ou des journaux
spécialisés, nous avons déja traité le probléme des produits
sucrants synthétiques ou nalturels, que ce soit des sucres
proprement dits ou des produits & gotit sueré a faible valeur
nutritive. Nous avons montré le grand intérét des baies ou
fruits tropicaux a saveur trés sucrée, donc utilisables en
trés faible quantité méme si la valeur nutritive par gramme
est importante. Yous avons souligné aussi que certains
¢dulcorants possédent un arriére godit parfois désagréable
(amertume de la saccharine) ou simplement génant (goit de
réglisse des cycelamates) et montré que certains sucres ne
sont pas métabolisés, done possédent un intérét pour les
consommateurs trop nourris que nous sommes, ou parfois
des qualilés intéressantes comme le xylitol, sucre-alcool
anli-caryogene.

Dans cel article nous traiterons seulement des propriélés
physiologiques et du résultat de absorption de ces édulco-
rants et sucres sur la psychologie ou les réactions du con-
sommatear, qu'il soit animal ou humain ; en effet, la
bibliographie jointe provient uniquement d’une publication
anglaise traitant du godl et des odeurs de beaucoup de
produits alimentaires ou non : Chemoreception titles, orga-
ne faisant le point des articles ou ouvrages pour I’'European
Chemoreception Research Organization (ECRO) qui s’inté-
resse d la chimie de la pereeption par les sens du goat, de
I'odorat ou de la vue.

Cet organe fournit beaucoup de références sur les sensa-
tions animales ou hwmaines et parfois nous y voyons des
travaux intéressants sur 'odeur, la saveur et la couleur des
fruits ; celte fois nous ne citons pas ces travaux, mais
seulement ceux qui concernent la saveur sucrée, car dans le
nnméro d’octobre 1978 ils étaient particulierement nom-
breux.

*-IRFA - 6, rue du Général Clergerie - 75116 Paris.

P. DUPAIGNE

Pour simplifier, nous les citons dans I'ordre chronologi-
que ; uu certain nombre sont en notre possession, quelques
autres sont introuvables dans les bibliothéques franqaises,
mais le titre seal dit bien de quoi il s’agit. Par exemple un
travail montre que les protéines ont souvent un arricre-
gotit amer, ce qui est vérifié méme pour les produits a saveur
sucrée, puisque les bourgeons du goat sont les mémes el
que la saveur est transmise par Paction du produil sur les
conslituants de ces papilles. On sait depuis longtemps que
la saccharine posséde un arriére-gotl amer, tout au moins
pour 'homme ; ce n’est peul-étre pas vrai pour le rat (57).
Beaucoup de travaux concernent les fruits, en général des
pays tempérés, mais nous les avons laissés de coté quand ils
ne concernent pas leur sucrosité. De méme, cet article ne
sera pas une mise au point compléte des é¢dulcorants synthé-
tiques ou naturels, puisque nous avons signalé¢ antérieure-
ment que certains produits artificiels ou naturels possédaient
un arriére-gott agréable ou non : voir notre bibliographie
a la fin, et rechercher éventuellement chaque bibliographie
accompagnant nos articles ; en général ces bibliographies
portent sur des articles de revues frangaises ou étrangéres
de brevets, et trés peu d’ouvrages ou de résultats de congreés

ou symposia.

Signalons tout de suite, trois ouvrages qui ont donné ici
un nombre important de références d’auteurs différents.

Le premier a été cité souvent car il traite de 'origine de la
préférence pour le goiit sucré. Cest un ouvrage ¢dité par le
Ministére de la Santé a Bethesda, Middlesex, USA,en 1977,
un gros livre comprenant de nombreux articles ; son litre
est Taste and Development, son éditeur J.M. WEIFFEN-
BACH (28 el suivants).

Le denxiéme est moins cité dans ce travail, bien qu’il soit
éerit (en anglais) par un auteur francais qui travaille au
Collége de France el que nos lecteurs connaissent bien :
1. LE MAGNEN, collaborant avec P. Mac LEOD ; son titre



est Olfaction and Taste et il rapporte les interventions du
6e Symposium tenu en juillet 1977 a Gif-sur-Yvelte ; son
éditeur est une maison anglaise, Information Retrival, Fal-
conberg Court, Londres. Le titre est un peu général, mais
certaines interventions concernaient le goit sucré (30 et
suivants).

Le troisieme est simplement cité car il vient d’étre édité
par une maison anglaise (Applied Science Publishers Ltd) et
comprend un certain nombre de chapitres écrits par des
spécialistes, comme BIRCH, MOUGH, LEE, MAZUR, etc.
Il traite surtout des édulcorants non glucidiques intéres-
sants : xylitol contre les caries, aspartame renforcateur
d’arome, protéines ou glyco-protéines sans arriére-goiut mais
a pouvoir sucrant trés élevé, permelttant d'en user trés peu,
ce qui esl intéressant pour les consommateurs occidentaux
trop nourris (12).

Naturellement, nous ne reprenons pas ici les ouvrages ct
toute la documentation citée par nos articles précédents ;
les personnes intéressées pourront s’y reporter en lisant ces
articles qui sont cités ici avant ceux qui, plus modernes, se
rapportent plus précisément aux effets chimiques ct psycho-
logiques des é¢dulcorants (1 a 7).

Ensuite, nous trouvons beaucoup de travaux de physiolo-
gic et de chimiotactisme, nous n’allons pas les citer tous.

Rappelons un chapitre de 'onvrage de LE MAGNEN sur
la transmission nerveuse de I'information sur le goat (30),
la différence entre la sensation chez le rat et chez ’homme
(33), la fagon de connailre les zensations agréables chez le
nouveau-né (35), la sucrosité relative du lévalose, glucose el
xylitol suivant les températures (37), la différence entre le
glucose el 'eau pergue par le nouveau-né (41), la préférence
du goat sucré chez le jeune et chez ladulte (43, 44).

On a constaté aussi une anosmie chez 'individu qui a une
cirrhose du foie (460) el chez 'obése (48) ; larthrite rhuma-
tismale entraine aussi des anomalies (52), ainsi que les tu-
meurs cancéreuses (54). Rappelons aussi que les enfants
américains auxquels on donne des aliments trop colorés
ayant trop de goat présentent ce que Pon appelle une
hyperaclivité parfois génante (55).

Les édulcorants diétéliques onl été appliqués aux pelits
Japonais et aux rats (61) ; on a utilisé aussi ces é¢dulcorants
dans les biscuits (68) ; méme les cyclamates, interdits
maintenant, ont été étudiés en 1978, en Allemagne (71).
Par contre, les protéines d’origine tropicale ont é1¢ envisa-
gées par un spécialiste hollandais, la thaumatine el la
monelline (76, 80), le xylitol, sucre-alcool non-cariogene, a
¢1é rappelé par la société Hoffmann La Roche (79), ainsi
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que le dipeptide vendu actuellement dans le commerce (81,
82).

EXAMEN DE CERTAINS ARTICLES INTERESSANTS

En 1975, nous trouvons un brevel frangais pris par la
compagnée Colgate pour un édulcorant synthétique destiné
a un dentifrice ; naturellement ce produil n’est pas autorisé
en alimentation (8).

En 1976, s’est tenu en Suéde un symposium sur les goits
ct aromes des aliments ; HY VONEN rapporte un synergis-
me entre fruclose el saccharine dans les mélanges (9).

La meme année, la sociélé sucriére anglaise Tale and Lyle
a publié un brevel francais (10) sur P'extraction d’un édul-
corant. qui, d’apres les références 11 et 12 est la thaumaline,
protéine de Thaumatococcus danielli. LEE est aussi un
auteur faisant partie de celle société (13), il a étudié les
alcools a goirt amer. BRAND et CAGAN ont étudié la
monelline, autre protéine d’une baie tropicale (15). NICOL,,
un spécialiste, a envisagé le pouvoir sucrant des sucres classi-

ques (16, 17).

\u point de vue physiologique, selon SILVA, le ral peul
avoir la saccharine en horreur (19). Des experts hongrois
ont envisagé la dihydrochalcone, édulcorant déja ancien
(20, 21). Ce qui est intéressant pour nous, Institut tropical,
est le travail de HHOLLOWAY sur la propagation des graines
de Dioscoreophyllum cumensit. car ¢’est une plante difficile

a faire pousser (22). Par contre I'étude de Stevia relaudiana,
édulcorant utilisé par les Indiens, ne nous intéresse pas a

cause du danger possible de la molécule (23).

La saccharine, outre les altaques qu'elle subit en Améri-
que, a trouvé ses défenseurs (88, 89, 90), malgré ses effets
morlels sur le rat (92), Enfin, nous trouvons un travail
récenl prouvant que Paspartame intensifie 'arome des fruits

(97).

Que conclure de toul ce travail sur la sucrosilé el le
pouvoir édulcorant non seulement des sucres classiques,
mais des édulcorants synthétiques ou naturels ¥

Nous pouvons reprendre notre conclusion des articles
précédents ;

Non seulement les protéines des haies tropicales édulco-
rantes sonl inléressantes parce que trés peu nutritives, étant
donné leur pouvoir sucrant énorme qui permet d’en uliliser
lrés peu, mais, elles sont aussi absolument sans danger, étant
déja consommées sur place par les habitants et les petits
enfants ; il n’en est pas toujours de méme des édulcorants
de synthése ou de quelques produils naturels que nous
avons cités dans nos lravaux antérieurs.
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