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Validation in vivo d’émulsions
alimentaires fonctionnelles
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Des émulsions alimentaires fonctionnelles
pour mieux controler ’apport énergétique

Un groupe de recherche du PNR 69 a développé différentes émulsions fonctionnelles capables
de prolonger le sentiment de satiété aprés les repas. Lors de plusieurs essais, les scienti-
fiques ont démontré que ce type d’aliments peut influencer la digestion et le comportement
alimentaire de facon ciblée et contribuer ainsi a une nutrition plus saine. Pour ’heure, ces
émulsions se prétent surtout a une application en milieu clinique, pour des patients en
surpoids pathologique. Les résultats du projet permettent en outre de mieux comprendre la
digestion des graisses dans le tractus gastro-intestinal, ainsi que les mécanismes naturels
qui régulent la satiété dans le corps humain.

Les hormones de

satiété font diminuer

'appétit.

Gouttelettes
de graisse
dans l'émulsion

Les scientifiques ont congu les @émulsions fonctionnelles de telle
sorte que les gouttelettes de graisse intégrées survivent a
'environnement acide de I’estomac. Quand de nombreuses
gouttelettes de graisse passent en une fois de I’estomac a l'intestin
gréle, le stimulus de satiété se déclenche. Les hormones de satiété
libérées dans le sang entrainent une diminution de l'appétit.

Diabéte, maladies cardiovasculaires et cer-
tains types de cancers: de plus en plus de patho-
logies s’averent étre liées a 1'alimentation. Un ré-
gime malsain nuit a la qualité de vie et contribue
a l'augmentation des cotts de la santé. Des ap-
proches innovantes sont nécessaires pour mettre
au point de nouvelles solutions contre l'obésité
pathologique, la sous-alimentation ou la malnu-
trition. Un domaine prometteur est celui des
«Functional Foods» — des aliments qui sont enri-
chis avec certains composants pour obtenir un ef-
fet bénéfique sur la santé. Dans le cadre du PNR
69, un groupe de scientifiques de 'ETH Zurich, de
1'Université de Zurich et de 1'Hopital universi-
taire de Zurich a développé et testé des émulsions
alimentaires fonctionnelles qui prolongent le
sentiment de satiété apres les repas. Les émul-
sions développées aident a retarder l'appétit
apres une collation et, par conséquent, a réduire
les prochains apports énergétiques. Cet effet peut
encourager des comportements alimentaires plus
sains, ce qui est particulierement intéressant
pour les personnes en surpoids pathologique.

Le projet a permis de mieux comprendre 1'in-
gestion d’aliments et, en particulier, les méca-
nismes hormonaux qui régulent le sentiment de
satiété dans le corps humain. L'hypothese rete-
nue par le groupe de recherche du PNR 69 est que
1'étre humain éprouve un sentiment de satiété
quand beaucoup de graisse passe de l'estomac a
l'intestin gréle. Le début de la digestion des
graisses dans l'intestin entraine la libération
d’hormones de satiété dans la circulation san-
guine et une diminution de 'appétit.
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Les scientifiques se sont appuyés sur ce mode
de régulation naturel pour développer des ali-
ments fonctionnels contenant des gouttelettes de
graisse, capables de déclencher le stimulus de sa-
tiété dans l'intestin gréle.

Résister a l’acidité de I’estomac

Un des défis majeurs de ce projet était 1'envi-
ronnement acide de l'estomac, ou les aliments
sont prédigérés aprés les repas. Cette acidité,
combinée a certaines enzymes, décompose déja
beaucoup de graisses, ce qui retarde leur trans-
port vers 'intestin gréle. De ce fait, le stimulus de
satiété ne peut pas étre déclenché de maniere
aussi fiable que souhaité. Les aliments fonction-
nels doivent donc étre congus de telle sorte que les
gouttes de graisse restent aussi indemnes que
possible lorsqu'elles sont transportées a travers
l'estomac. Trois émulsions alimentaires fonction-
nelles ont été développées dans le cadre du projet.
Chacune d'elles contient les mémes gouttelettes
de graisse. Les structures environnantes qui pro-
tégent ces gouttes d'une décomposition dans l'es-
tomac, quant a elles, sont de stabilité différente.

Les scientifiques ont examiné les propriétés
des trois émulsions lors de différents tests. Du-
rant la premiére expérience, les émulsions ont
été testées sur un modele animal. Les résultats
montrent que les émulsions plus stables, qui ré-
sistent mieux a 1'acidité de 1'estomac, engendrent
une concentration plus élevée d"hormones de sa-
tiété dans le sang et une réduction de l'apport

Application

Le projet montre que les émulsions alimentaires
fonctionnelles développées peuvent prolonger le sen-
timent de satiété apreés les repas. Ce type de «Functio-
nal Food» a donc le potentiel d’étre utilisé dans les
thérapies pour les personnes en surpoids patholo-
gique. Le systéme d’émulsions peut aider les patients
a mieux contrdler leur apport énergétique et donc a
s’alimenter plus sainement. Pour linstant, le cadre
clinique est le champ d’application le plus adapté, par
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énergétique chezles animaux. Le deuxiéme test a
été mené en éprouvette: il a permis d’analyser,
dans des conditions similaires a celles de 1'esto-
mac humain, comment les structures des émul-
sionsréagissent a certaines propriétés chimiques.
Lors du troisieme essai, les scientifiques ont testé
les trois émulsions sur des adultes en bonne san-
té. Ils ont pris des clichés de l'estomac grace a
l'imagerie par résonnance magnétique (MRI)
soixante minutes apreés l'ingestion de l'aliment
fonctionnel. Les images montrent la structure et
la répartition des graisses issues des émulsions
dans l'estomac. De plus, différents biomarqueurs
ont été analysés dans le sang des volontaires, ce
qui a fourni des indications sur la capacité des
émulsions a déclencher le stimulus de satiété.

Les résultats du projet montrent que les émul-
sions fonctionnelles testées peuvent provoquer
un sentiment de satiété chez les animaux comme
chez I'humain. Elles permettent d’'influencer la
digestion de facon ciblée et ainsi, de mieux
contrdler 'apport énergétique.

exemple dans le cadre de thérapies visant a réduire le
poids corporel. Une application des émulsions fonc-
tionnelles auprés d’un groupe cible plus large n’est
pas prévue a I’heure actuelle, car les émulsions n’ont
pas un golt attrayant pour les consommateurs. Il
serait toutefois possible de développer cette technolo-
gie et de I'appliquer, a 'avenir, sous forme de sauces a
salade ou directement dans une boisson.
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