Substances toxiques pouvant être présentes dans les aliments.

Manger n’est jamais sans risques pour la santé. Tous les aliments contiennent en quantités plus ou moins grandes, diverses molécules qui vont se révéler, tôt ou tard, toxiques pour nos organismes. Tous les aliments conduisent au cours de leur digestion et leur métabolisme à la libération de protons ou de radicaux libres. Tous nos aliments servent aussi de substrats à diverses bactéries symbiotiques ou commensales de nos tubes digestifs (ou de la panse des ruminants) lesquelles libèrent divers métabolites secondaires pas toujours sans innocuité.

On connaît depuis longtemps des plantes ou des champignons vénéneux. On connaît aussi des animaux toxiques. On sait qu’à certaines époques ou en certains lieux, certains poissons et coquillages sont impropres à la consommation. On apprendra, sans doute rapidement maintenant, que la consommation de végétaux transgéniques à des conséquences gravissimes sur la santé du bétail et des humains qui les consommeront. On a appris à nos dépens que certaines pollutions (mercure, dioxines, PCB, etc.) interdisaient que l’on consommât divers aliments contaminés. On a aussi compris le rôle de divers microorganismes dans la dégradation de nos ressources alimentaires, qu’il s’agisse des eaux de consommation par des cyanotoxines ou de nos viandes, poissons, fruits ou légumes par des bactéries, des cyanobactéries ou des moisissures.

On sait moins que des aliments très banals peuvent contenir des substances toxiques dont il ne faut pas abuser, ou bien encore, que certaines pratiques culinaires ou que certains modes de conservation des aliments en généraient (benzopyrènes, mycotoxines, toxines bactériennes, etc.). On sait mieux que des pratiques agricoles dites modernes ou productivistes n’étaient pas sans danger (OGM, nitrates, pesticides, antibiotiques et hormones en élevage, etc.). La supplémentation de nos aliments en conservateurs, colorants, antioxydants et autres additifs alimentaires n’est pas exempte de questionnements.

Les toxines que l’on trouve naturellement dans certains de nos aliments sont souvent des métabolites secondaires des plantes (voir Métabolites secondaires), soit des toxines liées à la bioaccumulation planctons toxiques chez des poissons et des coquillages (gratte, dinophysis, anatoxine a, etc.).

Les légumes et les fruits qui ne doivent pas être consommés sans un minimum de précautions sont très nombreux : les pommes de terre et diverses solanacées qui contiennent de la solanine ; les betteraves rouges, les asperges, le soja, les petits pois, les tomates, les châtaignes, etc. qui contiennent des saponosides (saponine) ; les épinards, l’oseille, la rhubarbe qui contiennent de l’acide oxalique ; les haricots et diverses céréales qui contiennent des hémagglutinines ; la farine de blé qui contient de l’acide phytinique ; la réglisse qui contient de l’acide glycyrrhétinique ; les amandes amères et de nombreux noyaux ou pépins de fruits qui contiennent de l’amygdaline (risque de libération d’acide cyanhydrique) ; etc.

Ci-après, je propose un certain nombre de liens à la lecture desquels on devrait trouver bon nombre d’informations pertinentes sur ces questions de toxines dans l’alimentation. 

Pour commencer, je propose de consulter : 

Le cours de pharmacognosie du Professeur Vercauteren de la faculté de Montpellier :
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/telechargements.htm ou

http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours1%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours2%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours3%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours4%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours5%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours6%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours7%20Gnosie-2007.pdf
http://ww3.pharma.univ-montp1.fr/gnosie/cours8%20Gnosie-2007.pdf

Alimentation et nutrition humaines  par Henri Dupin : clic

TOXIQUES ET ANTINUTRIMENTS DES ALIMENTS : clic

Bromatologie vétérinaire : 
http://www2.vet-lyon.fr/ens/nut/webBromato/sommaire.html

Les facteurs antinutritionnels :
http://www2.vet-lyon.fr/ens/nut/webBromato/cours/antinutr.html

Facteurs toxiques et antinutritionnels des tourteaux : clic

Le riz dans la nutrition humaine (facteurs antinutritionnels ch. 4) : clic

Microbiologie et toxicologie des aliments: hygiène et sécurité alimentaires : clic

Saponine : http://fr.wikipedia.org/wiki/Saponine

Phytohémagglutinine : clic 

Acide oxalique : http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_oxalique

Acide phytinique : http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_phytique

Solanine : http://fr.wikipedia.org/wiki/Solanine

Amygdaline : http://fr.wikipedia.org/wiki/Amygdaline

Réglisse : http://fr.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9glisse

Acide glycyrrhizique : http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_glycyrrhizique

Le risque toxique des plantes : http://www.liste-hygiene.org/arcplan.html

Toxicologie nutritionnelle : clic

Toxicologie nutritionnelle (2) : clic

Nature et origine des substances toxiques dans les aliments : clic

Saxitoxine : http://fr.wikipedia.org/wiki/Saxitoxine

Anatoxine a : http://fr.wikipedia.org/wiki/Anatoxine

Neurotoxines de Cyanobactéries : Biosynthèse et Détection : clic

CYANOBACTERIA AND THEIR TOXINS : clic

Cyanobactéries et toxines, aspects sanitaires : clic

Réglementation sur les cyanobactéries et leurs toxines : clic

Toxines d'algues dans l'alimentation : clic
Principaux dinoflagellés benthiques tropicaux et leurs toxines respectives : clic

Ciguatera : http://pagesperso-orange.fr/arvam/ciguatera.html

Ciguatera (2) : http://fr.wikipedia.org/wiki/Ciguatera

La ciguatera, une intoxication liée à la consommation de poissons tropicaux : clic

Ethnopharmacologie et intoxication ciguatérique : clic


Phycotoxines : http://fr.wikipedia.org/wiki/Phycotoxine

Acide okadaïque : http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_okada%C3%AFque

Cyanobactéries : http://fr.wikipedia.org/wiki/Cyanobacteria

Les Cyanotoxines, structures et toxicité : clic

Les algues bleues (cyanobactéries) et leurs toxines : clic

Les Algues dans le règne végétal : clic

Les toxines des cyanobactéries : clic

Toxines d’algues dans l’alimentation : clic

Prolifération des cyanobactéries dans les eaux intérieures et conséquences sur les eaux de baignade et de consommation : clic

Étude de l’alimentation totale française : Mycotoxines, minéraux et éléments traces : clic

Les mycotoxines dans l’alimentation porcine, un problème important : clic

Mycotoxines : http://fr.wikipedia.org/wiki/Mycotoxine

Aflatoxines : http://fr.wikipedia.org/wiki/Aflatoxines

Les aflatoxines dans les denrées alimentaires : clic

Aflatoxines dans les aliments : clic

Évaluation des risques liés à la présence de mycotoxines dans les chaînes alimentaires humaine et animale : clic

Étude des problèmes posés par les aflatoxines dans les aliments du bétail et de l'homme : clic

Les mycotoxines dans l’agriculture : clic

Manuel sur l’application du Système de l’analyse des risques - points critiques pour leur maîtrise (HACCP) pour la prévention et le contrôle des mycotoxines : clic

RECHERCHE DES MYCOTOXINES : clic

Le pharmacien et la récolte des champignons : clic

Mycétismes : clic 

Les Deutéromycètes : clic

MYCOLOGIE VÉTÉRINAIRE : clic

GESTION DES NON-CONFORMITÉS : NATURE DES DANGERS : clic

ARCHIVAGE THÉMATIQUE Salmonelles : clic

SALMONELLOSES ET FIÈVRES THYPHOÏDES : clic

Les toxi-infections alimentaires : clic

Liste des additifs alimentaires : clic

Liste des additifs alimentaires : clic

Additif alimentaire : clic

Additifs alimentaires : les ingrédients dangereux présents sur l’étiquette de vos aliments : clic

Les additifs alimentaires suspects pour la santé : clic

Les antibiotiques dans l’alimentation animale : clic

Résidus d’antibiotiques dans l‘alimentation : clic

Alerte sur les antibiotiques animaux : clic

DOSSIER PESTICIDES : clic
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