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ÉDITORIAL

L’alimentation  et  la  complexité  de  ses
composants,  vers  l’alimentome  ?
Diet  and  its  chemical  complexity  towards  foodome?

Il y a près de deux ans, je signais un éditorial intitulé « La nutrition est-elle une science inexacte ? » [1].
Dans une logique finalement assez proche, un article récemment paru dans Nature Food éclaire largement
sur  ce qui est présenté comme la complexité chimique « ignorée » de notre alimentation [2].

Dans ce travail, le premier exemple cité est celui de l’ail, un aliment comme un autre, mais qui fait
l’objet de plusieurs centaines de revues de la littérature tel qu’on peut le trouver dans PubMed. Une des
plus récentes [3] conclut d’ailleurs au besoin de nouvelles études chez l’homme prenant en compte l’ail,
ses  constituants et le type de préparation !

Mais la complexité de la composition des aliments est une réalité rappelée par Barabasi et al. [2] en
s’appuyant sur l’existence de 26 625 composants présents dans l’alimentation, tel que rapporté dans FooDB
[4]. Et de prendre un exemple. L’ail est un des composants du régime méditerranéen, celui dont on dit beau-
coup  de bien avec une base scientifique solide de ses centaines de revues sur le sujet. Associé à l’huile d’olive
et  au vin rouge (du régime méditerranéen), les auteurs expliquent comment la formation de triméthylamine-
N-oxyde (TMAO) peut être inhibée, alors qu’on sait par ailleurs qu’il s’agit d’un composé issu du métabolisme
de  la choline et de la L-carnitine par le microbiote intestinal et qui est associé au risque athérogène [5].

Au  travers de cet exemple, on voit bien, si besoin de le confirmer, que l’alimentation est complexe,
et  qu’elle ne se résume définitivement pas à une simple addition de nutriments. Faut-il rappeler que les
matières premières, fruits de modes de production variables, sont par ailleurs soumises à des transformations
lors  de la préparation des aliments et que la consommation desdits aliments se fait à l’intérieur de repas
dans  un contexte plus général de répertoire alimentaire, de comportements, etc. À cela s’ajoutent les

interactions entre la composition de l’alimentation et le patrimoine génétique des individus. L’article de
Nature Food explique ainsi qu’il faut intégrer toute cette complexité à tous les niveaux afin d’être en mesure
de  proposer des recommandations alimentaires adaptées aux individus dans une logique de bonne santé.

Après le génome, le transcriptome, le protéome, le métabolome, le « food metabolome » ou l’exposome,
l’alimentome est-il l’avenir de la nutrition ?

À moins qu’on en revienne à la célèbre citation de Brillat-Savarin, « Dites-moi ce que vous mangez et je
vais  vous dire ce que vous êtes ? ». Nous étions en 1826, et COVID-19 n’était pas connu, les repas étaient
partagés, et comme Jean Trémolières, créateur des « Cahiers » l’affirmait, « manger est un fait social ».
Vivement demain, COVID 19 sera un vieux souvenir et nous retrouverons la convivialité des repas !

Déclaration de liens d’intérêts
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