Les lecithines végétales : apercu des
connaissances quant a leurs impacts
métaboliques

Emulsifiants largement utilisés par Uindustrie agro-alimentaire, les lécithines sont des mélanges
complexes de lipides composés a plus de 50 % de phospholipides (PL), issus de sources animales ou
végétales. Dans l'organisme, les PL sont impliqués dans divers processus physiologiques. Face a la
nécessité de réduire les apports en produits d’origine animale, le marché des lécithines végétales est en
plein essor. A ce titre, il est primordial de connaitre leur impact, aussi bien en tant qu’ingrédient qu’en
tant que complément alimentaire, sur le métabolisme des lipides et les désordres métaboliques et
cardiovasculaires liés a alimentation occidentale.
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INTRODUCTION

Selon le récent rapport Oqali, en France, 17% des
aliments transformés comportent de la lécithine,
ce quienfaitle 3°additif le plus utilisé ™. Conformément
a la définition officielle du Codex Alimentarius',
le terme « lécithine » fait référence a un mélange de
lipides composé principalement de PL, et non a la
seule phosphatidylcholine (PC], comme cela peut étre
le cas dans certaines études.

Bien que les PL ne constituent pas la majorité des
lipides alimentaires, ils représentent 3 a 6% de
l'apport total en lipides®™. Les PL sont composés
de deux acides gras (AG) attachés en positions sn-1
et sn-2 a un résidu glycérol-3-phosphate, dont la
position sn-3 est occupée par un groupement polaire.
De maniere générale, un AG saturé occupe la position
sn-1, et un AG insaturé la position sn-2. Cette régio-
distribution non-aléatoire résulte principalement des
propriétés intrinseques des enzymes impliquées dans
la voie de synthese des PL chez les eucaryotes®®.
Les principaux PL présents dans les lécithines
végétales sont la PC, la phosphatidyléthanolamine
(PE), le phosphatidylinositol (PI) et certains lyso-PL
(PL ayant subi une hydrolyse par une phospholipase
conduisant a la libération d'un AG). Les lécithines
végétales contiennent également d’autres lipides,
tels que des triglycérides (TG), des glycolipides ou
des stérols, ainsi que des vitamines liposolubles.
La composition en AG des lécithines végétales
reflete généralement celle de la graine dont elles
sont issues, bien qu’elle puisse étre modulée par de

nombreux facteurs®l. En effet, le profil en PL et en
AG des lécithines dépend largement des conditions
agronomiques, génétiques et environnementales
dans lesquelles ont été cultivées les plantes, ainsi
que des conditions d’extraction des lécithines a
partir de leurs graines!®. A leur tour, les propriétés
émulsifiantes des lécithines dépendent de leur
composition et de la matrice dans laquelle elles se
trouvent. Alors que la PC et la lyso-PC sont utilisées
pour stabiliser les émulsions huile dans eau, la PE
stabilise préférentiellement les émulsions eau dans
huile®™. Ceci s’applique également aux propriétés
anti-oxydantes des lécithines. Des études ont
montré que la présence de certains phénols dans
les lécithines augmente leur capacité anti-oxydante,
du fait d'un effet synergique entre les phénols et les
PLDOM. Cette diversité de composition et de propriétés
structuro-fonctionnelles fait des lécithines des
ingrédients extrémement versatiles.

Actuellement, les lécithines de soja sont les lécithines
végétales les plus utilisées (>90%). Cependant, face
aux enjeux socio-économiques et environnementausx,
la nécessité de développer des sources écorespon-
sables de lécithines alternatives au soja a entrainé,
notamment au niveau européen, l'augmentation de
la production de lécithines de tournesol et de colza.
Limpact de ces nouvelles lécithines sur la santé
métabolique reste a évaluer.
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LES LECITHINES : VECTEURS EFFICACES D’ACIDES
GRAS D'INTERET ?

Les lécithines végétales représentent des sources importantes
de PL aux profils en AG spécifiques et divers. Les PL font l'objet
d'un intérét grandissant de par leur capacité a augmenter la
biodisponibilité et lincorporation des AG dans certains tissus
cibles. Ceci serait en partie d{ a leur digestion. Au cours de
cette derniére, les PL vont subir l'action de phospholipases
pancréatiques qui vont entrainer la libération d'un lysoPL et
d'un AG. Ceux-ci vont ensuite étre absorbés au niveau des
entérocytes au sein desquels ils vont étre incorporés dans la
couche extérieure de lipoprotéines (chylomicrons (CM), VLDL)
libérées dans la lymphe puis dans la circulation systémique.
Parvenus dans celle-ci, les PL vont subir de nouveaux
remaniements (hydrolyse par des lipases endothéliales,
incorporation au sein des lipoprotéines HDL). Les lécithines
peuvent ainsi affecter la composition de la surface des
lipoprotéines circulantes et par conséquent moduler leur
fonctionnalité ainsi que le métabolisme des lipides qu’elles
transportent.

Ainsi, deux revues récentes portant sur les lécithines issues
de sources animales ont conclu que les PL d’origine marine
seraient des vecteurs préférentiels d'AG polyinsaturés (AGPI)
oméga-3tels que l'acide eicosapentaénoique et l'acide docosa-
hexaénoique (DHA), comparativement a des TG apportant les

Figure 1 : Profil en acides gras des lécithines de soja, de colza et de tournesol.
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mémes AGPI™M12 Chez le rat, la vectorisation du DHA sous
forme de PL permettrait de favoriser son incorporation en
positions sn-1 et sn-3 des TG lymphatiques, impactant son
accrétion tissulaire ainsi que son métabolisme a posteriori.
Lincorporation des AGPI n-3 dans les tissus, tels le cerveau,
le foie et les muscles, semble également étre augmentée
lorsqu’il sont apportés sous forme de PLU"™. Ces effets
résulteraient, en partie, de limpact des lécithines sur
Uexpression de genes spécifiques impliqués dans le transport
et le métabolisme des lipides. Un effet synergique entre AGPI
et PL semble également probable.

A notre connaissance, ce type de données n’existe pas
actuellement pour les PL d’origine végétale. Il est alors
primordial de vérifier si ces résultats peuvent étre
transposés aux lécithines végétales en tant que vecteurs d'AG
spécifiques, tels lacide oléique ou l'acide a-linolénique (ALA),
aux propriétés nutritionnelles importantes.

LES LECITHINES MODIFIENT LA DIGESTION
ET LABSORPTION DES LIPIDES

Malgré le manque de données concernant la vectorisation
d’AG spécifiques, il a été démontré que les lécithines végétales
sont capables de moduler le métabolisme des lipides et
ce des les premiéres étapes de la digestion. De par leur
nature amphiphile, les PL facilitent lagencement des lipides
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en micelles dans la lumiere intestinale. La bile contient
naturellement d’importantes quantités de PL, dont 95% de
PC, qui contribuent a stabiliser et augmenter la surface de
ces micelles, permettant ainsi une hydrolyse plus importante
des lipides par les enzymes digestives. La dispersion des
gouttelettes lipidiques qui en résultent représente l'étape
limitante de la lipolyse. Ainsi, la pré-émulsification d'une
huile augmente considérablement la digestion et la biodis-
ponibilité des lipides qu’elle contient et ce dépendamment de
la nature des émulsifiants. Chez le rat, ladministration d'une
huile de lin (riche en ALA] émulsionnée avec de la lécithine
de soja entraine une absorption intestinale et une sécrétion
lymphatique d’ALA augmentées par rapport a Uhuile seule ou
émulsionnée avec du caséinate de sodium [issu de protéines
laitiéres) 4. Des résultats similaires ont été observés avec
Lutilisation d’'un modele de digestion in vitro!.

Les lécithines végétales sont également capables de moduler
Uactivité des lipases digestives, cette capacité dépendant
de leur composition en PL. En effet, la PC et la Pl induisent
une activité plus importante de la lipase gastrique, et donc
une lipolyse plus efficace, comparativement a la PE ou la
sphingomyéline "],

Alors que les effets promoteurs des PL endogénes sur
labsorption des lipides sont connus, ceux des PL alimentaires,
et donc des lécithines végétales, sans pré-émulsification,
demeurent controversés. Nakano et al. ont démontré chez
le rat que la supplémentation en lécithine de soja promeut
lapparition des TG dans la lymphe . Sadouki et Bouchoucha
n'ont, a contrario, observé aucune différence dans l'absorption
deslipides chez le rat lorsque 30 % des lipides alimentaires sont
remplacés par des lécithines, comparativement a un groupe
controle!®. Les études utilisant de faibles concentrations
de lécithine, semblables a des doses nutritionnelles, sont
ainsi peu concluantes. Cependant, Nishimukai et al. ont
démontré que la supplémentation d'une grande quantité de
lécithine de soja (ratio PL/TG de 1/3) permet d’engendrer une
augmentation de l'absorption intestinale et de la concentration
lymphatique des TG chez le rat!". Cet effet serait potentiel-
lement dU a limpact des lécithines sur la sécrétion des CM.
Une augmentation de la concentration lymphatique en ApoB48
(protéine localisée a la surface des CM) et de Uexpression des
genes impliqués dans la synthese et lexocytose des CM a en
effet été observée dans le duodénum de rats gavés avec de
Uhuile de lin émulsionnée par des lécithines comparativement
au groupe controle. Ces résultats précliniques doivent étre
vérifiés chez lHomme.

EFFETS DES LECITHINES VIS-A-VIS DES DESORDRES
DU METABOLISME LIPIDIQUE

A lissue de leur digestion, les lipides d’origine alimentaire
rejoignent la circulation systémique ou ils sont dilués
avec ceux d'origine endogéne puis métabolisés. Le profil
lipidique plasmatique est ainsi le reflet, non pas des seuls
lipides absorbés, mais d’'une homéostasie globale résultant
du métabolisme des tissus individuels. Données comme
complément alimentaire, les lécithines végétales exercent
des effets protecteurs au niveau du métabolisme lipidique et
permettraient de rétablir en partie cette homéostasie, altérée
dans le cadre de maladies métaboliques.

Au niveau systémique, les PL exercent un effet hypocholesté-
rolémiant. Ainsi, chez des patients souffrants d’hypercholesté-
rolémie, la supplémentation avec de la lécithine de soja réduit
significativement le taux de cholestérol plasmatique. Chez le
hamster et le lapin hypercholestérolémiques, la supplémen-
tation en PC de soja permet également d’augmenter le taux
de cholestérol HDL et donc de réduire le ratio LDL/HDL, qui
est un facteur de risque connu de maladies métaboliques.
Ces effets seraient dus au fait que les PL sont capables de
diminuer lactivité de la HMG-CoA réductase microsomale
(enzyme impliquée dans la voie de biosynthése du cholestérol)
et labsorption entérocytaire du cholestérol. Ils augmentent
également Uexcrétion du cholestérol biliaire, la B-oxydation
des lipides et la concentration plasmatique en ApoA1 (protéine
localisée a la surface des CM et des HDL)J. Il est important
de noter que ces effets sont observés dans le cadre de
dyslipidémies et leur transposition en conditions saines ou
a risque métabolique reste a valider. Il en va de méme pour
Ueffet hypotriglycéridémiant des lécithines végétales décrit
dans certaines études mais dont la relation causale n'a pas
encore été démontrée.

Le foie possede un role central dans le métabolisme et
Uhoméostasie des lipides. Plusieurs études précliniques
ont démontré que le remplacement d’une fraction des TG
alimentaires par des lécithines végétales était associé a une
amélioration du profil lipidique dans le foie avec une réduction
des TG hépatiques™?. Cet effet hypolipémiant des lécithines
serait dd a leur capacité a inhiber la synthése de novo des
AG et a augmenter la B-oxydation mitochondriale (voie
métabolique de dégradation des AG). Les lécithines végétales
sont également associées a une diminution du taux de
cholestérol dans le foie et les VLDL. Par ailleurs, le ratio PC/
PE des hépatocytes est étroitement lié au métabolisme de
Uénergie et de linsuline.
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Figure 2 : a. Phospholipides majoritaires des Iécithines végétales et b. Impacts métaboliques majeurs.
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Les lécithines végétales, sources majeures de PC et de PE,
permettraient d’équilibrer ce ratio et de moduler de maniére
bénéfique le métabolisme énergétique du foie.

Dans le cadre du métabolisme lipidique, il est primordial de
considérer également le tissu adipeux qui joue un réle majeur
de stockage des lipides. Certaines études ont démontré que
la supplémentation avec de la PC de soja était associée a une
diminution de la taille des adipocytes chez des souris ayant
consommeé un régime riche en graisses, tandis qu’une autre
étude a montré une hypertrophie des adipocytes des souris
lorsqu’une partie de U'huile de palme était substituée par de la
lécithine de soja?. Les effets des lécithines végétales en tant
qu’ingrédients dans l'alimentation déséquilibrée occidentale
sont donc a élucider chez lHomme.

Un potentiel role bénéfique des lécithines végétales sur les
maladies métaboliques repose également sur leurs propriétés
anti-thrombotiques, anti-athérogéniques et anti-inflamma-
toires®. | es maladies métaboliques sont en effet associées
a une inflammation de bas-grade. De nombreuses études
ont démontré des effets anti-inflammatoires des lécithines
végétales administrées en tant que supplément dans le
cadre de maladies inflammatoires chroniques telles la colite
ulcéreuse 4. Cependant, leur role en tant qu’ingrédient dans
Ualimentation occidentale n'est pas aussi clair. Chez des
souris soumises a un régime hyperlipidique pauvre en fibres,
lincorporation de lécithine de soja a exacerbé linflammation
du tissu adipeux blanc!. Ceci souligne limportance de faire
la distinction entre Ueffet des lécithines végétales en tant
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que supplément nutraceutique ou bien ingrédient dans les
aliments transformés, et selon s'ils sont équilibrés ou riches
en graisses et en sucres ajoutés.

Enfin, les lécithines végétales, de par leur apport en PC, auraient
un impact sur le microbiote intestinal. La PC est dégradée
par certaines bactéries intestinales en triméthylamine, qui
est ensuite métabolisée en triméthylamine-N-oxyde (TMAQ).
Or, de fortes teneurs plasmatiques en TMAQO sont associées a
un risque accru de maladies métaboliques et inflammatoires.
Il est ainsi primordial d"évaluer Uimpact des lécithines
végétales sur la production de TMAOQ et sur le microbiote
intestinal dans sa globalité.

CONCLUSION

Les lécithines végétales sont des ingrédients aux profils
lipidiques et aux propriétés biochimiques divers et complexes.
De par leur apport en PL, elles peuvent notamment moduler
le métabolisme des lipides et exercer des effets liporégula-
teurs, anti-inflammatoires et anti-oxydants. A ce titre, elles
pourraient exercer un role préventif dans les désordres
métaboliques et cardiovasculaires. Il est cependant nécessaire
de bienfaire la distinction entre leur réle en tant que supplément
nutraceutique et leur utilisation en tant qu'ingrédient dans
différents types d'aliments transformés. Enfin, lapparition
sur le marché de nouvelles sources de lécithines végétales
alternatives au soja nécessite d’explorer leur impact sur la
santé métabolique, aujourd’hui inconnu.
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CONGRES / EVENEMENTS

Journée Annuelle Benjamin
Delessert : Alimentation et cadre
de vie

29 janvier 2020

Organisateur Institut Benjamin Delessert
Lieu : Paris, France

Site : https://www.
institut-benjamin-delessert.net/fr/
journee-annuelle/programme/index.html

36°mes Journées Scientifiques
de VAFERO

30-31 janvier 2020

Organisateur : Association Francaise

d’'Etude et de Recherche sur ['Obésité
Lieu : Paris, France

Site : http://www.afero.fr/

8¢me Edition des Rencontres
Carnot Qualiment
Microorganismes - Protéines
4 février 2020

Organisateur : Qualiment

Lieu : Paris, France

Site : https://live.eventtia.com/fr/
qualiment _rencontres2020/

DIETECOM 2020
9-10 mars 2020

Organisateur : Dietecom
Lieu : Paris, France
Site : https://www.dietecom.com/

Congres 2020 de la Société
Francophone du Diabéte (SFD)
17-20 mars 2020

Organisateur : SFD

Lieu : Bruxelles, Belgique

Site : https://www.sfdiabete.org/medical/
evenements/congres-sfd/congres-sfd-2020

4 International Symposium

on Microbial Lipid : from
biodiversity to production
processes

24-26 mars 2020

Organisateur : DGF (Deutsche Gesellschaft
fir Fettwissenschaft)

Lieu : Munich, Allemagne

Site : https://veranstaltungen.gdch.de/tms/
frontend/index.cfm?1=9081&sp id=2

14%™ Ecole de la Société
Francaise de Nutrition

Le métabolisme énergétique
dans tous ses états

26 mars 2020

Organisateur : Société Francaise de
Nutrition (SFN)

Lieu : Rouen, Paris

Site : http://sf-nutrition.org/evenements/

7t International Conference
on Nutrition & Growth

26-28 mars 2020

Organisateur : N&G

Lieu : Londres, Royaume-Uni
Site : https://nutrition-growth.kenes.com/

Journée Animation Nutrition
Grand Ouest : Nutrition
Périnatale et Programmation
Métabolique

3 avril 2020

Organisateur : Centre de Recherche en
Nutrition Humaine (CRNH)

HUGONUT - HUGOPEREN

Lieu : Tours, France

Site : https://colloque.inra.fr/
crnh-hugo-jango2020

9t International Conference
on Nutrition & Sciences
(ICNFS 2020)

13-15 avril 2020

Organisateur : Université de Barcelone
Lieu : Barcelone, Espagne
Site : http://www.icnfs.org/

111* AOCS Annual Meeting
26-29 avril 2020

Organisateur : American Oil Chemists’
Society (AOCS)

Lieu : Montréal, Canada

Site : https://annualmeeting.aocs.org/

5" International Symposium

« Dietary Fat and Health »

28-29 avril 2020

Organisateur : DGF (Deutsche Gesellschaft
fir Fettwissenschaft)

Lieu : Francfort, Allemagne

Site : http://www.dgfett.de/meetings/
aktuell/frankfurt2020/

VITAFOODS 2020

12-14 mai 2020

Organisateur : Vitafoods Europe
Lieu : Genéve, Suisse

Site : https://www.vitafoods.eu.com/en/
welcome.html

European and International
Congress on Obesity (ECO 2020)
17-20 mai 2020

Organisateur : Association Européenne
d'Etude et de Recherche sur 'Obésité
Lieu : Dublin, Irlande

Site : https://www.ecoic0o2020.com/

Microbiome, short chain fatty
acids and host lipid metabolism
19-21 mai 2020

Organisateur : DGF (Deutsche Gesellschaft
fir Fettwissenschaft)

Lieu : Munich, Allemagne

Site : https://veranstaltungen.gdch.de/tms/
frontend/index.cfm?1=9223&sp_id=2

JANVIER - FEVRIER 2020
NUMERO 42

NUTRITION 2020

30 mai-1¢" juin 2020

Organisateur : American Society for
Nutrition (ASN])

Lieu : Seattle, Etats-Unis

Site : https://meeting.nutrition.org/

Journées de Printemps

de Nutrition Clinique

4-5 juin 2020

Organisateur : Société Francophone de
Nutrition Clinique et Métabolisme (SFNCM)
Lieu : Rouen, France

Site : https://www.journeesdeprintemps.
com

58:me Journées d’Etudes

de CAFDN

11-13 juin 2020

Organisateur : Association Francaise des

Diététiciens et Nutritionnistes
Lieu : Sables d'Olonne, France

Site : http://je.afdn.org/

9t European Symposium

on Plant Lipids

7-10 juillet 2020

Organisateur : DGF (Deutsche Gesellschaft
fir Fettwissenschaft)

Lieu : Marseille, France

Site : https://veranstaltungen.gdch.de/tms/
frontend/index.cfm?(=8858

42" ESPEN 2020: Live healthy
with optimal nutrition
19-22 septembre 2020

Organisateur : ESPEN (European Society for
Clinical Nutrititon and Metabolism)

Lieu : Lyon, France

Site : https://espencongress.com/

14" World Congress

on Polyphenols Applications
24-25 septembre 2020

Organisateur : International Society of
Antioxidants in Nutrition & Health (ISANH)
Lieu : Madrid, Espagne

Site : https://www.polyphenols-site.com/
introduction-note

BENEFIQ 2020
6-8 octobre 2020

Organisateur : Université Laval - INAF
Lieu : Québec, Montréal

Site : https://benefig.ca/

lipid’nutrit
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