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Au menu de nos cousins : diversité, perception gustative
et chimie des aliments des Primates.
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Les apports énergétiques et nutritionnels du régime alimentaire des primates non
humains proviennent d’une large diversité d’espéces végétales et parfois animales.
L’exemple des chimpanzés observés dans les foréts tropicales africaines nous a permis
de recenser plus de 300 aliments dont les valeurs caloriques peuvent parfois étre trés
faibles. Certaines écorces et tiges dont les teneurs en fibres exigent une longue
mastication renferment des métabolites secondaires notamment des saponosides, des
polyphenols et des alcaloides, toxiques a forte dose mais pouvant avoir des effets
pharmacologiques bénéfiques. Ainsi, des lactones sesquiterpéniques au go(t
extremement amer et des grandibracteatines ont été isolées respectivement des tiges de
Vernonia amygdalina et des écorces d’Albizia grandibracteata. Leur consommation par
les chimpanzés est-elle en rapport avec les effets antiparasitaires qui ont été mis en
évidence au cours des tests pharmacologiques (1) réalisés sur les échantillons des parties
ingérées?

La coévolution des especes végétales et animales explique a la fois la sélection
de plantes renfermant des molécules de défense contre les consommateurs herbivores
(surtout les insectes) et des composés nutritifs en particulier dans les fruits des
Angiospermes. Les pulpes des fruits les plus riches en sucres constituent I’apport
calorique essentiel du régime alimentaire de la plupart des primates non humains qui,
au cours de I’Ere Tertiaire, ont contribué a leur sélection par le biais de la dissémination
des graines dans leurs feces. En paralléle, la perception gustative des primates a évolué
en fonction de la composition des différents habitats. Toutefois, I’ensemble des parties
végétatives et la matiére animale consommees qui participent a I’équilibre du régime
necessitent une réduction en fines particules pour une digestibilité optimale.

Les espéeces du genre Homo qui nous ont précédés avaient ces contraintes
nutritionnelles actuellement observées chez les grands singes, avec un appareil digestif
de frugivore (2). La these présentée par Wrangham (3) d’une maitrise précoce du feu
pour la cuisson des aliments est aujourd’hui la seule explication plausible de la
réduction de la machoire et de la taille des dents accompagnant I’accroissement du
cerveau chez Homo erectus et les especes qui ont suivi au cours des deux derniers
millions d’années. Ainsi les modifications physiques et chimiques qui rendent les
aliments cuits plus savoureux et plus digestes sont a I’origine de I’espece humaine.
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