Les phytopathogenes
et les maladies induites

Les micro-organismes pathogénes peuvent @tre
divisés en Lrois grands groupes :

— les saprophytes qui constituent la forme la plus
primitive de parasitisme ; ce sont des organismes oppor-
tunistes qui ne sattaquent aux végétaux gu'en condi-
tions défavorables pour la plante {blessure, sénescence)
et leur spectre invasif est trés large (= parasitisme
facultatif) ;

— les parasites nécrotrophes représentent un stade
plus évalué dans la stratégie parasitaire ; ils tuent les
cellules de la plante au fur et & mesure de leur pro-
gression et se nouwrrissent aussi des tissus morts en
devenant transitoirement des saprophytes ; leur spectre
invasif est plus limité ;

— les biotrophes Etablissent des relations trophiques
3 leur profit sans altérer notablement la morphologie
et la physiologie de I'hdte ; le spectre des crganismes
hétes est alors extrémement restreint (= parasitisme
obligatoire).

1. Les virus

Comme dans le régne animal, ce sont des parasites
obligatoires,

La taille et la forme des différents types de phyto-
virus wvarient considérablement, mais les caracbéris-
tiques intrinseques de chacun d'eux sont relativement
constantes de sorte que la classification taxonomique

* Les virus

* Les bactéries

* Les champignons

* Les angiospermes parasites
* Les protozoaires

peut étre basée sur les dimensions et la morphologie
des wirions observés au microscope électronicgue. Par
ailleurs, la nature de I'acide nucl8ique (ARM ou ADM), sa
structure {mono- cu bicaténaire), le nombre de piéces
génomigues, leur masse moléculaire et la séquence
de baie sont autant de paramétres qui permettent
d'établir une carte d'identité précise de chague wirus
(figure 7-1).

On distingue deux modes de transmission des wirus :

= la transmisison verticale lors de la multiplication
veégélative des plantes infectées (la transmissison par
les semences ou le pollen est rare);

— la transmission horizonale & partir d'une blessure
et via un champignon au une pigire d'insecte, vecteurs
du virus.

Les wirus sont & l'orgine de nombreuse maladies
(tableau 7-1). Mous verrons dans le dernier paragraphe
gue les moyens de lutte sont ceux applicables & I'en-
semble des phytopathogénes @ production de matériel
de plantation sain, €limination des sources d'infection
{matériel agricole décontaming) et des vecteurs, recours
aux wvariétés résistantes ouw tolérantes. La prémunition
(sorte de vaccination !} est 'un des moyens de |utte |a
plus spécifique des virus et qui consiste & inoculer une
souche peu ou pas virdlente pour protéger ultérigure-
ment la plante contre une infection sévére.

Le mode dlintrusion et de réplication des phyto-
virus dans la cellule héte est décrit en détail dans le
chapitre 8.
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2.3 LES PROTEINES

Le squelette des protéines est constitué d un assemblage d acides aminés qui se suivent
dans une séquence déterminée. Les acides amings sont liés entre eux par une liaison
amide qui résulte d’une réaction de condensation entre les groupements amino et car-
boxylique de deux unités adjacentes. Cette liaison est communeément appelée laison
peplidigue, La conformation de cette chaine d’acides aminés n’est pas aléatoire. Elle
depend des interactions entre les différents groupements fonctionnels caractenstiques
de chaque acide aming dans la chaine ¢t avec les molécules d’eau qui constituent le
milieu environnant (voir fig. 1.19). Ainsi, et de mani¢re générale, les groupements
hydrophobes sont orientés vers lintéricur de la protéine tandis que les groupements
hydrophiles pointent vers 'extérieur. Lorsque 'on parle de structure des protéines. on
distingue entre les structures primaire, secondaire. tertiaire et quaternaire.

2.3.1 Structure

Structure primaire

La structurc primaire correspond i la séquence des acides aminés qui a été dcter-
minée par le code génétique lors de leur biosynthése. En raison de la délocalisation
des électrons entre le groupement carbonvle el le groupement imino de la liaison
peptidique. la liaison C-N posséde un caractére partiel de double liaison.
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Cette délocalisation implique que arrangement O-C-N se trouve dans un plan
qui rigidifie la structure (fig. 2.11). Dans une chaine protéique, scules les rotations
autour des atomes de carbone-ot sont libres. Dans le cas de la proline, acide c-iming,
celte rolation n'est pas possible, ce qui crée une contrainte supplémentaire.

Analvse de g composition en acides anmings
La détermination de la structure primaire d 'unc protéine passe par 'analyse de la
composition en acides amings et par sa séquence.

Les méthodes danalyses traditionnelles nécessitent une purification pous-
sée alin d’oblenir une protéine homogéne. Les lechniques modemes. en revanche.
permettent de travailler avec un mélange de protéines. Tout d abord. on établit
la composition ¢n acides aminés aprés une hydrolyse totale acide, Les procédés
d’analyse de I'hvdrolysal (séparation sur echangeur de cations, coloration avec de
la ninhvdrine ou de la fluorescamine) sont aujourd hui standardisés ¢t automatisés
(analyscurs d’acides aminés). Comme alternative a ces procédés établis. la déni-
valisation préalable des acides aminés suivie de leur séparation, le plus souvent
par chromatographie liquide haute performance. el de leur détection est devenue



_Encadré 6 U L'élasticite

L'elasticité e mesure la éponse d'une variation de consommation & une variation de revenu [er) ou de prix (ep). L'élasticité
revenu mesure accroissement relatif d'un bign (zon pourcentage d'asgmentation) lomsgue le revenu croit. er = AQIQ JARIR
C'est le rapport de la variation relative de la consemmation d'un produit P et de la variation relative du mvenu R : s '8lasti-
citéd-revenu est supérizure 3 1, le bien est dit & de luxe », Le hien est dit « inférigur » si 13 consommation du bien diminue
lorsque e revenu s'acoroit. Lélasticitd de |'alimentation avoisine 0,35 (et tend & baissar).

Engénéral, I'&lasticité prix (encadré 6) des produits alimentaires est négative, traduisant le fait que la demande
du bien diminue lorsque |2 prix s'&lave,

Les niveaux de revenus ne sont pas [e seul critére dexplication du niveau de consommation alimentaire. Le
reveny est en relation avee le niveau de lormation et avec Iappatenance 3 una catégorie sodoprolession-
nelle. Lapparténance sociale est un critére déterminant des modeles de consommation alimentaire.

Les MECANMISMES PONDAMENTAUX DE UEVOLUTION DES MARCHES DE UALIMENTATION ; CONCUBRBENCE ET DIFFERENCIATION
La distribution alimentaire st un monde (rés concurrentiel, La concurrénce par les prix réste un mécanisme
explicatif fort des transformations de la consommation alimentaire. Le régime alimentaire a dans une large
mesure dvolud en fonction des rapports de prix. La baisse des prix a puissamment souteny la consomma-
tion et I'a modelée, En longue période, ce sont les produits qui ont connu une baisse significative de leurs
prix relatils qui voient leur consommation se développer le plus, Alnsi le fait que le prix des corps gras et du
sucre ait évolud beavcoup plus modérément que le prix des fruits et légumes explique largement que 1'aug-
mentation tatale de la consommation du sucre et des graisses soit bien plus importante que celle des fruits
et [égumes. Il s'agit bien de consommation totale. Le cas des consommations de viandes est int€ressant e
illusten la camplexification des comportements. La consommation de viandes a réguliérement augmentd, olle
est plus marquée pour les viandes dont e prix a davantage baissé (viandes blanches), 1l n'est plus possible
désortnals de relier revenus et demande de viandes blanches parce que ce type de viande est devenu acees-
sible & tout le monde, ce qui n'est pas le cas des viandes rouges. Cependant les différences qualitatives som
notables. 5i la consommation de corps gras et de viande est peu fonction des revenus, ce n'est pas le cas
des fruits et des [Egumes frais - le guart e plus riche de la population consomme deux fois plus de Egumes
frais et trois fois plus de fruits frais que le quart le plus pauvre. La consommation de boissons sucrées dimi-
nue lorsque le revenu augmente

Pour échapper & la concurrence destructrice, la réponse est connue - cest la différenciation. 1] s’agit de seg-
menter |8 marché dun produit en plusieurs marchés différents et hisn identifiés, Lobjectif est de rendre |e
marché monopolistique et d'augmenter ainsi les profits. La publicité, les allégations santé, et les marques
remplissent catte fonction, Les signes de qualité visent égalemeant & diflérancier le produit pour le protéger

La différenciation des produits par linnovation a des limites, Une attitude de méfiance & 'égard des mar-
ques ='est développée. Les entreprises et les groupes de |'agrealimentaire ont tenté de conquérir des mar-
chés plus lucratils en créant des marques plus haut de gamme (les « premium =) et ont eu tendance & aban-
donner « le coeur de marché = Ainsi la part des marques dans les dépenses de egrande consommation est
passes de 90 % en 19705 50 % en 2005 au prolit des marques de distributeurs (MDD) et du hard discount,



LES BARRIERES DE PROTECTION NATURELLES DE LA PEAU

Les barrigres chimigues de I'épiderme ont pour fonctions principales de protéger la
peau contre les agents extérieurs et d'assurer le contrle de son hydratation. Ainsi, en
présence d'une peau au pH |égérement acide (5.8 a 6,6), |a flore bactérienne empéche
certains micro-organismes de se transformer en agents pathogénes et blogue leur
entrée dans I'organisme. Le film lipidique de surface, qui est une mince couche huileuse
sur la peau formee par la sueur, le sébum et les débris cellulaires, repousse I'eau et les
substances hydrosolubles. La kératine et les graisses remplissant les cellules de la
couche cornée constituent une véritable membrane & |a fois imperméable, souple &t
solide qui assure |'hydratation superficielle de la peau.

La barriére de Blank, située au tiers inférieur de |'épiderme, assure I'hydratation pro-
fonde de la peau grace a la présence d'un facteur d'hydratation naturelle et de choles-
térol qui capte I'eau et la retient dans les tissus; il est possible que ce facteur d'hydra-
tation naturelle soit déficient chez les personnes ayant une peau séche. Catte barrigre
est influencée par la quantité d'eau que |'on boit, le milieu environnant ainsi que les
médicaments consommeés, comme les diurétiques. Enfin, les mélanocytes produisant le
pigment mélanique revétent une importance considérable dans la protection de la peau
contre les ultraviolets.

Pour ne pas entraver les barriéres naturelles de |a peau lors du lavage des pieds, il faut
utiliser un nettoyant doté d'un faible potentiel d'irritabilité, avec un pH physiologigue,
sans colorant ni parfum. Les nettoyants exempts de savon et disponibles sous forme de
pain, de gel, de créme ou de lotion sont idéaux, car ils se rincent facilement sans laissar
de pellicule résiduslle. Les nettoyages répétés et excessifs asséchent |2 peau en la pri-
vant de ses huiles naturelles protectrices. De méme, le contact prolongé de la peau avec
I'eau, lors du trempage des pieds, asséche, fragilise et augmente |a vulnérabilite de la
peau aux microlésions.

Selon I'age, I'état de santé de 1a personne et les conditions auxquelles la peau est
exposée, un produit hydratant peut étre indiqué pour pallier le mangue d'hydratation
naturelle et empécher I'asséchement de la peau.



Le « court-circuitage » dans les communications hiérarchiques

Dians les arganisations, les communications hiérarchiques sont définies par des régles
précisant les circuits officiels. Dans beaucoup de cas, sinon la totalité, ces communi-
cations sont verticales descendantes et ascendantes. Cela veut dire que les échanges
d'informations se font le long de la ligne hiérarchique. Pour la communication
descendante, les informations circulent de agent de rang n + 2 i celui de rang n + 1
et enfin 4 celui de rang n ; pour la communication ascendante, la régle est inverse,
I'information « remonte » du rang n au rang n + 1, puisn + 2,

Les observations montrent que, dans certaines circonstances, un agent de rang n
informe directement son hiérarchique de rang n + 2 sans en avoir référé préalable-
ment au hiérarchique de rang n + 1 comme le prévoit la régle officielle. On dit qu'il
« court-circuite » ¢e hiérarchique. Clest ce « court-circuitage » qui fera I'objet d'une
recherche d'explication. Pourquol cet agent communique-t-il de cette facon 7 Le
hierarchique de rang n + 1 était-il absent le jour de I'observation ¢ Peut-on considérer
qu'il s'agit d'un oubli de la régle officielle ?

Pour parvenir a une comprehension fine du phénomene il faudra se poser d'aufres
questions. Cet agent court-circuite-t-il son hié¢rarchique direct systématiquement ?
Sinon, dans quelles circonstances particulieres le fait-il # D'autres agents de méme
rang adoptent-ils ces mémes formes de communication avec leurs chefs ? Est-ce vis-
a-vis de tous les hiérarchiques de rang n + 1 ou uniquement vis-a-vis d’'un seul
d'entre eux ? Ces questions sont nécessaires car les observations qu'elles rendent
possibles permettent de raisonner sur le degré de vraisemblance des différentes hypo-
theses.

Le « bidouillage » des rondiers dans des sites de production nucléaire

Dans une entreprise nécessitant une surveillance des matériels potentiellement
dangereux pour les personnels et 'environnement, les rondiers jouent un réle impor-
tant. Ils circulent en permanence dans les zones « sensibles » de 'entreprise. Leur
fonction est trés précisément définie par des régles qui doivent étre appliquées stricte-
ment sous peine de sanctions, Ils doivent uniguement signaler au service mainte-
nance le moindre incident qu'ils pourraient détecter, mais, du fait d'un manque de
compétences techniques spécifiques, ils ne doivent jamais intervenir sur le matériel,
méme si l'incident leur parait bénin et qu'ils pensent pouvoir y remédier (par
exemple, resserrer les boulons d'une vanne qui fuit). Le strict respect de cette regle est
justifié¢ d'un point de vue rationnel: tout incident constitue un indicateur d'un
probléme d'usure prématurée du matériel. Une intervention sans analyse préalable
des spécialistes peut conduire 4 des incidents plus graves si elle masque des effets
indésirables sans pour autant agir sur les causes. Seuls des experts qualifiés peuvent
intervenir aprés signalement par les rondiers.
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EQUIPEMENT UTILISE DANS LA CONFISERIE

Le sucre, d’appellation scientifigue saccharoseeetormule chimique GH»,0;4,
est tres sensible a la chaleur. Il se transformelégrade par hydrolyse avec I'eau
en 2 molécules plus petites §tG,06). Ces nouveaux produits formés sont
hygroscopiques, ils absorbent I'eau contenue dairsréndant avec le temps les
bonbons collants. Il faut donc éliminer I'eau destdution sucre/sirop de glucose
le plus rapidement possible.

Plusieurs techniques sont disponibles :

- la cuisson a feu nu

- la cuisson sous vide

- la cuisson en couche mince.

La cuisson a feu nuest la plus simple. La solution sucre/ sirop deghe placée
dans une casserole ou une bassine est chauffée airgctement.

La cuisson sous videpermet d’atteindre les mémes concentrations maiesa
températures inférieures, diminuant ainsi la déafiad du sucre. Le procédeé est le
suivant : sous agitation, cette solution sucregsite glucose est chauffée

a 140°C dans une bassine a double-paroi ou cidsula vapeur a 180°C. Lorsque
la température est atteinte, la pate obtenue astférée dans une chambre a vide
ou la pression est continuellement a 0,2 atmosph&ette pate entre en ébullition,
perd son exces d’humidité et se refroidit a uneptaature d’environ 115°C. Sa
concentration est entre 97 et 99% de matieres seche

La cuisson en couche mincest utilisée pour les fabrications réalisées etimon

Le principe de cette cuisson consiste a chauffex fime couche de solution
sucre/sirop de glucose sur une paroi chaude. Cetiehe de sirop n'a qu’'une
épaisseur de 4 a 5 mm. Le transfert de chaleuiestee donc tres rapidement, Il
suffit d’'une dizaine de secondes pour atteindrietapérature de 145°C. La pate
obtenue tombe dans une chambre a vide ou la égatid'esu en exces s’évapore.

La température de la pate obtenue est de I'ordde28eC.



La pate obtenue est encore a une température gl@edmrdre de 110 a120°C.
Elle a encorela consistance d’'un fluide épais.e0adite est refroidie sur un marbre,
table froide, bande inox pour abaisser sa temp@ratu

La masse plastique doit étre effilée, calibréearapgée pour donner la forme du
bonbon. Suivant le matériel de mise en forme @étilla pate passera par des jeux
de laminoirs pour obtenir soit une bande, soit un boudin d'émis ou de
diametre réguliers. Sous ces formes régulieresdase peut étre pressée entre
deux cylindres creusésaux formes finales du bonbon ou pressée entre deux

pistons également aux formes finales du bonbon.



Il existe quatre grandes catégaories de FAM.

1. Les PAM formant des hélices a-amphipatiques

Blen que ne présentant pas ou peu d'homologie de la
structure primaire, de nombreux PAM de vertébrés et
d'invertébrés montrent une forte tendance & e struc-
turer en hélice m-amphiphile en présence de solvants
polaires qui miment Fervironnement membranalre lipi-
dique. Une des faces de I'hélice renferme la majonté des
acides aminés polaires ou chargés alors que les acides
aminés hydrophobes sont sitwés sur la face opposée.
Cette amphiphilie de structure leur confére une pro-
priégté commune, celle dinteragir avec les bicouches
lipidiques de la membrane plasmigque, d'en perturber
'organisation et d'induire la lyse cellulaire en permdéa-
bilisant la cellule aux jons. Les cécropines, initialement
découvertes chez certaings insectes (papillon Hyalophaora
cecropia), puis chezr les mammiféres, sont les représen-
tants les plus primitifs de cette famille. Elles s'attaquent
& de trés nombreuses bactéries Gram+ et Gram- selon le
miécanisme schématisé dans [a figure 1-14. Trés toxigues
vis-a-vis des bactéries, les cécropines sont sans effet sur
la membrane des cellules des eucaryoles, probablement
& cause d'une compaosition chimigue différente. Les PARM
des insectes sont synthétisés dans ke corps gras wa la
voie « Toll =

La peau des amphibiens est une riche source de PAM
appartenant a cette famille : la proxénopsine (ou XPF)
et la procaeruléine (ou CFP) du xénope par exemple; la
KFF est I'équivalent de la neurctensine des mammifiénes
et la CFP est e pendant de la gastrine/CCK, ce qui
nest pas surprenant dans [a mesure od les PAM d'ori-
gine cutanée sont également présents dans le tractus
gastro-intestinal des amphibiens. Des PAM homalogues
sont sécrétés par d'autres espéeces d'amphibiens : la
famille des bombinines dont ke spectre dactivité est
étroil (seules les Bactéries £ coli el Stophylococcus y sont
sensibles) et la dermaseptine qui s‘attague spécifique-
ment aux champignons mycéliens (Aspergillus) et aux
protozoaires ciliés (Leishmania), mais pas aux bactéries.

2. Les PAMS a ponts disulfure formant des
feuillets p : les défensines

Les défensines sont surtout produites par kes phagocytes
&t sont de fait utilisées pour lyser les pathogines apris
phagocytose (elles peuvent représenter jusqud 50 %
du contenu des granules ammaphiles des polynuckaires
neutrophiles ; voir chapitre 2). Les 15 membres de cette
famille {dont HMP-1 & 4 chez 'homme) possédent
6 cystéines formant 3 ponts disuliure. Les défensines
ont une activité cytotoxique sur une grande variélé de
micro-organismes @ bactéres Gram+ et Gram-, nom-
breux champignons, ainsi que certains virus & enve-
loppe (Herpes simplex). Elles se replient en feuillets
f-amphipatiques et, a l'instar des PAM 3 hélice o, elles
constituent des pores transmembranaires conduisant a

la cellule (woir figure 1-14).



