Semestre 3 : Alimentation et risques toxicologiques

PV de Notes

Qualité des Produits et Sécurité Alimentaire

Section 01

Matricule Nom Prénom Examen | TD
181533066494 | ADDIS/uws FATIMA ZAHRA/ 4sblé 1775 | 16.75
10
171733063253 | AIDEL/Jxs NOUR ELHOUDA/s 3¢ 4! 725 3.5

| 181833054591 | AMEUR/»l ZAHRA/ 2 120 | 115
20033090398 | AMRAH/zI» | HADDA/sxs 105 8.0
22123056877 | ARIBl/28 Hadjer/ s 775 | 8.0
181833051019 | BAKOUR/_sSk OUMAIMA /aspi 2 | B3
22125053299 | BELLAGHMA/A£3 | Fatima/Aahd 100 | 875
181833054968 | BENALDJIA/Aal ¢ | BAKHTA/&S Abs 13
| 161633065868 | BENDIB/« ¢ Imane/0~ | 1275 | 95
181833054170 | BENDJEDDOU/s» & NOUHfgs 425 | 35
181833051428 | BENDJEMAUe> & AIDASYs 7.0 825
181833050029 | BENMALEK/&e ¢y | NADA/sS 13.0 110
171733055610 | BOUBAAYA/&lss: | Djihan/cle Abs 8.5
181833050002 | BOUBETRA/ jiuse MERIEM/p4 Abs | Abs
181833055229 | BOUCHIBANE/Okwéis: | HANANE/CHs 875 | 173
171733055926 | BOUCHIBI/ (s MANEL/J{s 7.5 8.0
181833054538 | BOUGRARI/gJAs  IKRAMALS 3.0 | 65
171733063527 | BOUNABUGU» | Lyndafad | 1475 | 85
| 181833050230 CHAIBI/wb2 NOUARA/Is 4.5 7.5
| 171833059967 | CHERRAD/2 ACHWAQ/J3) 54! 7.0 7.5
| 181833050990 | CHIKH/& ACHRAF /oy 1025 | 14.0
| 181833049659 | CHOURGHAL/JS 4 | AYA/A 7.25 1.0
181833050000 | DADACHE/GS Meriem/pas 1525 14.0 |
| 181833056702 | DJELAL/DSS FATMA/Askt 6.0 80 |
181833054119 FALAH/ES AMEL/JW 100 | 160 |
| 181833056476 | FALEH/@é NOUR EL HOUDA/s3)) U5 975 | 6.0
181833051444 | GASSA/auld FERIEL/J4 575 | 825
21093044509 | KHEDARA/S juad Feriel/Jyt 1375 | 15
181833051458 | KHENNOUF/<isid LOUBNA/ 4 8.0 10.0
| 22093055769 | LAMAMRA/ »lad | Salah/zlla N
22053092588 LETTIFI/ Akl ASMA/slaud CAbs | 80
{ 181833051030 }MAI)ANI/@‘M | ANFEL/J& 10.75 7.5
| 181833049940 | MEBARKIA/AS)e | KAOUTHER/SisS 8.5 10.5
| 181833052539 | MIHOUB/ws¢e ISMAHANE/Gga) 9.5 4.5
171733057750 | NOUIOUAS 335 FAIROUZ/j s 5.0 75
| 181833054630 | OUAREM/p)ls | FAIZA/ 3G 1025 | 95 |
181833051550 REBBAH/ZW,  MANELAM. 475 (1125
161633070502 | RIGHI )  ASMA/stand 105 1925
171733067463 TRm ABAH/&)3, HANEN/GMs 1225 11025
22103050564 | SAIDANU/ o Walid/+s " Ta70 95
i 171733062922 | SAIDANI/ s 3 YOUSRA/s s 115 85
| 181833055565 | SAMAL/ b KHAOULA/A & Abs Abs
181833052523 | SEKHRI/g 3k AHLEM/pal 110 | 1325 |
171733057726 | TIET/=5 FAIZABRE 825 | 9.0 |
181833055537 | ZAIDI/ g3 | IKRAM/p) ) 175 ] 160
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Question 01 : Cochez la ou les bonnes réponses (8 points).

1. La réaction de Maillard : (1 pt)

[] a. Favorise la formation de gly'cotoxines comme le benzo(a)pyréne.

O b. Est a origine de la formation de ’acrylamide & pouvoir cancérigeéne.
[ ¢. Donne naissance a des produits néoformés.

[ d. Résulte de la cuisson a haute température d’un aliment riche en gras.

2. Le passage transmembranaire des toxiques : (1 pt)

[] a. Dépend de la taille, la liposolubilité et le degré d’ionisation.

[ b. Se fait du milieu le moins concentré vers le milieu le plus concentré pour les molécules
lipophiles.

[0 c. Dépend du pH du milieu qui intervient dans I’ionisation des molécules.

[ d. Se fait par phagocytose pour les molécules ionisées.

3. Les perturbateurs endocriniens : (1 pt)

O a. Ont un effet agoniste en bloquant 1’action normale des hormones endogenes.

O b. Ont un effet antagoniste en mimant 1’action des hormones endogenes.

O c. Peuvent agir en interférant avec la Sex Hormone-Binding Globulin (SHBG).

[0 d. Peuvent activer illégitimement les récepteurs AR « récepteur aux androgenes ».

4. L’intolérance au lactose : (1 pt)

[1 a. Est une réaction inflammatoire déclenchée lors de 1’ingestion du lactose.

[ b. Est due & une déficience de la lactase au niveau du colon.

[1 ¢. Résulte en une fermentation bactérienne du lactose au niveau du cdlon.

[J d. Se manifeste par des ballonnements, des crampes abdominales et une diarrhée.

5. Les spores bactériennes : (1 pt)

O a. Sont caractérisées par une thermorésistance due a la présence dans le cortex de
dipicolinate de calcium.
L1 b. Sont généraiement trouvées chez les bactéries Gram négatif: Bacillus, Clostridium et
Sporosarcina.
[ ¢. Apparaissent vertes dans la bactérie rose par la coloration de Benito-Trujillo.
[] d. Sont visibles a la coloration de Gram ou elles apparaissent comme des espaces vides a
Pintérieur des bactéries.
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6. Le glutathion : (1 pt)

[ a. Est un tripeptide 2 groupement SH.

O b. Est souvent sous forme réduite (GSH) au niveau de I’organisme.

[ ¢. Se trouve sous sa forme oxydée (GSSG) en taux élevé dans le cas d’un stress oxydant.
[ d. En s’oxydant il permet la neutralisation des radicaux libres en exces.

7. L’Ochratoxine : (1 pt)

L a. Est une néphrotxine.

[ b. Est une mycotoxine contenant dans sa structure de la phénylalanine.

[ ¢. Est une mycotoxine ayant [a capacité de perturber le métabolisme des sphingolipides.
[ d. Est une vomitoxine.

8. La microflore intestinale : (1 pt)

[ a. Est plus abondante au niveau du célon.
I b. A pour rdle la fermentation des glucides en acides gras a chaine courte.
[ ¢. Est dite allochtone quand elle est en transit dans I’intestin.

(] d. Est influencée par certains facteurs physiologiques.

Question 02 : Expliquez le mécanisme de I’allergie alimentaire (6 points).

R : Laréaction allergique se fait en deux étapes :

- Phase de sensibilisation » : Lorsque ces les lymphocytes B sont mises en présence d’un antigéne
(comme un trophallergéne) elles se transforment en plasmocytes (lymphocytes B différencices),
producteurs d’IgE spécifiques de l'allergéne. Les IgE sont captées par les mastocytes (cellules
immunitaires) qui possédent des récepteurs membranaires spécifiques a celles-ci. Les mastocytes
seront alors sensibilisés. La phase de sensibilisation est invisible, sans signes cliniques ; elle prépare

I’organisme pour un éventuel deuxiéme contact avec I’allergene. 3 pts

- Phase de déclanchement : Lors du deuxiéme contact avec le méme allergéne, 1’organisme
préalablement sensibilisé va activer ses mécanismes de défense. Il se produit une liaison entre
I'allergéne et deux IgE voisines portées par un-mastocyte. La fixation de plusieurs molécules, crée
une modification de la perméabilité des mastocytes qui s'activent et libérent des médiateurs
chimiques comme I’histamine et des cytokines pro-inflammatoires, ce qui induit la réaction

allergique (vasodilatation, sécrétion de mucus, contraction des muscles lisses...). 3 pts

Question 3 : Complétez le schéma ci-dessous-: (6 points)
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1. Citez le nom de I"espéce productrice de "aflatoxine B1 : Aspergillus flavus (0.75 pt)

2. Expliquez en quelques lignes les différentes réactions de biotransforamtion et les effets toxiques de
["aflatoxine B1.

R : Dans I'organisme ’aflatoxine B1 est transformée par des réactions d’oxydation (via des mono-
oxygénases a cytochrome P450) formant par hydroxylation ’AFM1 et par époxydation 'AFBI 8,9-
époxyde. Ces deux métabolites peuvent étre conjugués avec le glutathion pour faciliter leurs
¢limination (I"AFM1 généralement au niveau du lait).

[ ¢ métabolite le plus toxique est PAFBI 8,9-époxyde. Son principal mode d’action toxique est la
(ormation d’adduits a 'ADN en se fixant sur la guanine. La formation de ces adduits ¢st & I'origine
de mutations génétiques initiant le processus cancéreux. Les époxydes sont impliqués dans la genese
des hépatocarcinomes. L AFBI 8.9-¢poxyde peut aussi se lier a des protéines (majoritairement sur
la lysine) et modifier leur structure et leurs fonctions. (3 pts)

2. Quelles sont les sources possibles d’exposition a I"aflatoxine Bl et/ou ses métabolites ?

R_: On peut étre exposé directement a Paflatoxine Bl en consommant des aliments contamings
(généralement des céréales et surtout des oléagineux : arachides) et indirectement en consommant de
la viande bovine (exposition préalable de la vache) ou méme du lait et des produits laitiers issus de ces
animaux, qui contiennent précisément I’aflatoxine M1 (excrétée dans le lait). (0.75 pt)
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ol S 3. Comment peut-on déterminer la DJT (Dose Journaliére Tolérable) de "aflatoxine Bl :

R : On ne peut pas déterminer la DJT puisque ¢ est une molécule cancérigéne (sans seuil) (0.25 pt)



