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INTRODUCTION.

Le travail gqui fait l'objet de cette com-
munication a permis d'étudier l'influence qu'un apport
alimentaire, plus ou moins riche en acide linolénique
et plus ou moins prolongé,était susceptible d'avoir
sur les caractéristiques chimiques, physiques et fonc-
tionnelles de la membrane plasmique de l'hépatocyte de
de rat. La réversibilité des modifications éventuelle-
ment observées a été recherchée.

METHOIES .

Trois lote de ratsmlles Wistar ont été
préalablement éguilibrés sur régime complet pour rats,
contenant 3,5% de lipides dont les acides gras renfer-
maient 3% d'acide linolénique ("régime témoin "). Les
rats ont ensuite été maintenus (1 & 17 semaines) sur
régime & 10 ou 20%,s80it d'huile de lin utilisée comme
"modéle hyperlinolénique"”(18:3 = 55 % des acides gras
de 1l'huile), soit de nouvelle huile de colza (18:3 =
8,5%), soit enfin d'une huile non linolénique (huile
d'olive). Dans tous les cas, l'huile était ajoutée 2
un régime de base apportant tous les constituants
nécessaires au développement des rats, mais totalement
dépourvu de lipides. Aprés 17 semaines sur régime huile
de 1lin, certains rats ont été placés (1 & 17 semaines)
sur le régime témoin. A partir du foie, des coupes ont
été préparées en vue d'examens histologiques en micros-
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copie optique. Une autre partie aliquote du foie a été
utilisée pour purifier la membrane plasmique des hépa-
tocytes. Les activités de certaines enzymes associées
4 cette membrane ont été mesurées. Les lipides extraits
de la membrane ont été analysés. Enfin des mesures de
microviecosité membranaire ont été réalisées par la-
technique de dépolarisation de fluorescence.

RESULTATS ET DISCUSSION.

1/ Examens histologigues.

Les microphotographies obtenues en micros-—
copie optique ne permettent pas de mettre en évidence
de différence dans 1l'aspect des parenchymes hépatiques
des rats témoins et des rats ayant regu le régime &
10% d'huile de colza. En particulier, l'élargissement
des sinusoides sanguins qui est trés apparent dans le
parenchyme hépatique des rats ayant ingéré pendant 15
semaines le régime & 10% d'huile de lin n'est pas
observé chez les rats nourris 15 semaines avec un
régime renfermant 10 ou méme 20% d'huile de colza.

2/ Composition des phospholipides de la membrane
plasmique des hepatocytes.

Les proportions relatives des divers phos-
pholipides sont les suivantes pour la membrane des
rats témoins:

phosphatidyléthanolamine (PE): 23,8 £ 1,0 %
phosphatidylcholine (PC : 42,02 2,5 %
phosphatidyl sérine (PS : 9,3 21,0%
phosphatidylinositol (PI) : 5,9+ 0,5%
sphingomyéline (SM) : 16,2 £ 0,6 %

Au cours des régimes lin et colza, on note une aug-
mentation réguliére du taux de PI, qui de 5,9 % (té-
moin) passe & 7,5% et 8,3% aprés 17 semaines d'un
régime & 10% et & 20% d'huile de lin. Pour les régines
(10% et 20%) colza, les valeurs correspondantes sont
7,0% et 7,5%. La sphingomyéline, par contre, diminue
au cours des régimes lin et colza: 12% et 11% apreés

17 semaines de régimes renfermant respectivement 10
d'huile de 1in et d'huile de colza, contre 16% pour
les témoins. Les proportions des autres phospholipides
ne sont pas affectées par les huiles étudiées.
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3/ Compositions en acides gras des nhospholipides
membranaires,

L'analyse a été limitde au deux princi-
paux phospholipides (PC et PE) qui & eux deux représen-
tent pres des 2/3 des phospholipides totaux.

lin et colza,le taux d'acide 16:0 diminue tandis que
celui d'acide 18:0 augmente; ceci aussi bien pour PC
que pour PE. Il en résulte que la somme des acides
gras saturés est inchangée par rapport & PC et PE
témoins. Les changements mis en évidence dans les pro-
portions relatives des acides 16:0 et 18:0, traduisent
l'action inhibitrice que les acides polyinsaturés ali-
mentaires sont connus exercer sur ltactivité de ltacide
gras synthétase (d'ou diminution de 16:0) et sur 1
activité de la A9 désaturase (d'ou diminution de 18:0).

3.2/ Acides gras insaturés n-6: Les acides lino-
léigue (1827 et arachidonique (20t4) constituent 13 %
et 21 % des acides totaux de PC et 9 % et 19 % de ceux
de PE pour la membrane des rats témoins. Les animaux
nourris avec le régime & 10% d'huile de 1lin présentent
une diminution importante de 20:4 et une augmentation
de 18:2, dans PE et PC. Le rapport molaire 20:4/18:2
diminue de ce fait de moitié aprés 4 semaines de régime
4 10% en huile de lin et d'un facteur 3 dans le cas du
régime 1lin & 20%. Ces variations sont le reflet de 1a
compétition qui se manifeste au niveau de la A6 désatu-
rase entre les acides linoléique et linolénique. Dans
la mesure ou il a été démontré que cette compétition
est en faveur de ce dernier, on congoit,qu'en raison
de la richesse toute spéciale de l'huile de lin en
acide linolénique par rapport & l'acide linoléique
(18:3/18:2 = 3,0), la biosynthdse de 1l'acide arachido-
nique soit particuliérement perturbée. Par contre,
nous avons démontré que,dans PC et PE les taux d'acides
linoléique et linolénique ne sont pas modifiés & la
suite d'ingestion pendant 17 semaines consécutives d°
un régime & 10% et meme & 20% d'huile de colza. En
d'autres termes, pour un rapport molaire 18:3/18:2
égal & 0,3 (huile de colza) la biosynthdsedes acides
polyinsaturés n-6 n'est pas altérée. Enfin, nous
avons pu montrer qie les modifications entrainées par
1'huile de 1lin régressent lorsque le régime lin est
remplacé par le régime témoin. Les proportions de
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18:2 et de 20:4 reprennent leurs valeurs initiales.

3.3/ Acides gras insaturés n-3: En dépit de la
richesse de l'huile de 1in en acide linolénique, celui
ci n'est que treés faiblement incorporé deans FE et PC
(respectivement au plus 3% et 4% des acides gras to-
taux du phospholipide considéré) Dans le cas des régi-
mes apportant de l'huile de colza, PC et PE renferment
moins de 2% de 18:3 aprés 17 semaines d'une alimenta-
tion & 20% d'huile. Par contre, dans les deux phospho-
lipides, on note une trés nette augmentation de 1'
acide 20:5 (10 fois pour PC comme pour FE) aux dépens
de l'acide 22:6 , lorsque les rats regoivent le régime
& 10% d'huile de lin pendant 17 semaines. Pour le
régime correspondant d'huile de colza, l'accroissement
du taux de 20:5 est seulement de trois fois en moyenne
pour PC et PE, également aux dépens de l'acide 22:6.

4/ Influence de l'acide linolénique sur l'activité
des enzymes associées 2 la membrane.

4.1/ 5'Mononucléotidase: L'activité spécifique
de cette enzyme augmente de pres de deux fois apres
10 semaines de régimes & 10% d'huile de 1lin ou d'huile
de colza ., Toutefois l'essentiel de cette augmentation
est 1ié non pas & l'apport alimentaire en acide linolé-
nique mais & la surcharge lipidique des régimes. Nous
avons en effet observé que l'huile d'olive, pour une
méme quantité dans le régime, provogque &ussi une élé-
vation d'activité de 1l'enzyme, mais qui représente
seulement 75% de celle entrainée par les régimes cor-
regpondants lin ou colza.

d'une diminution de deux fois de l'activité de l'enzy-
me ( pour 10% d'huile dans 1l'aliment). La perturbation
est donc associde 8 la nature hyperlipidique des
régimes et non & la présence d‘'acide linolénigque.

4.3/ ATPase Mg2+dé endante: Des trois enzymes
examinées, celle-ci est la seule qui soit particulie-
rement 8ensible & l'acide linolénique alimentaire, du
moins lorsqu'il est ingéré en quantités importantes.

En effet, pour 10% d'huile de lin dans le régime,




ltactivité enzymatique diminue de trois fois aprés 17
semaines d'alimentation et de presque deux fois aprés
.8eulement deux semaines. Toutefois , dés gque 1l'huile
de 1in est supprimée du régime, on assiste immédiate-
ment & un retour & l'activité normale. Enfin, en ce
qui concerne l'huile de colza ( ainsi d'ailleurs que
1'huile d'olive) il n'y a pas d'effet sur l'activité
de 1l'enzyme , méme pour 20% d'huile de colza dans le
régime,

5/ Microviscosité membranaire.

Les mesures de dépolarisation de fluo-
rescence que nous avons pratiquées sur les préparatims
de membrane - purifiée n'ont pas permis de mettre en
évidence de perturbations dans la microviscosité
membranaire ( pour une température donnde).






