Allium sativum L.

Description

Plantes vivaces, a bulbe tuniqué et a odeur caractéristique dite alliacée’ . Feuilles basilaires a
hampe simple et dressée. Fleurs diversement colorées, réunies en une ombelle terminale
simple sous-tendue par 2-3 bractées’. Originaire du centre de I'Asie.

Espéces apparentées

Il existe deux espéces d'ail sauvage au Québec soit Allium tricoccum, et Allium canadense.
Autres noms

Ail, garlic.

Culture

L'ail se reproduit de maniére asexuée et principalement par ses gousses et par voie
végétative?®. Malgré ce type de reproduction, l'ail démontre une grande diversité de
caractéres physiologiques, morphologiques et agronomiques différents, en raison de
I'accumulation de mutations®. La reproduction de l'ail par pousse végétative est bien
documentée et est le moyen le plus économiquement viable de cultiver de I'ail*

Il n'y a pas beaucoup de recherches qui traitent des différentes variétés d'ail, mais ces études
traitent plutot des différences phénotypiques qui se sont accumulées au fil du temps*. Il existe
seulement quelques variétés de clones d'ail qui sont détenus par des producteurs dans le
monde entier et ceux-ci sont maintenus comme étant des entités distinctes®. Les clones d'ail
sont classifiés en fonction de leurs conditions de bulbaison®. Ces classifications considérent
I'adaptation de ces clones a différents climats en corrélation avec leur variabilité génétique. Il
existe quatre groupes de clones d'ail adaptés a différents climats et ceux du Québec, font
partie du groupe IV (echophysical group IV), car ces clones sont adaptés aux climats et
températures froids et ont un temps de conservation de postrécolte tres long °.

Certains modes de conditionnements a basse température (5 °C pendant 10 a 30 jours) des
gousses d'ail germées aideraient a accélérer le cycle de développement par la diminution de la
croissance de la pousse végétative®. Notamment, ce procédé favoriserait 'augmentation de la
synthése de composés phénoliques comme des anthocyanines. Lorsque ces composés se
retrouvent en plus grande quantité dans la gousse d'ail, la couleur pourpre est ainsi plus
accentuée. Cette pratique est en augmentation dans I'Amérique latine (Mexique surtout), car
I'ail de couleur pourpre est un produit en trés grande demande °.
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Utilisations ethnobotaniques

Les écrits les plus anciens répertoriant I'utilisation de l'ail remontent a I'Egypte ancienne ou
I'ail était incorporé a la diete de la classe ouvriére afin d'augmenter leur force et pour qu'ils
puissent étre plus productifs’. Dans I'ancienne Grece, l'ail était utilisé pour soulager les
affections pulmonaires et guérir les tumeurs abdominales, en particulier celles de I'utérus. Lors
de la période de lI'ancienne Rome, I'ail était également prescrit pour les affections respiratoires
ainsi que pour les troubles digestifs, les morsures d'animaux, l'arthrite, les convulsions et
contre les parasites’.

Pour leur part, les gens de I'ancienne Chine, du Japon et de I'Inde incorporaient l'ail a leur
diéte quotidienne afin d'augmenter leur taux d'énergie, prévenir les dépressions, augmenter
la puissance sexuelle chez les hommes et également prévenir les maladies du coeur ’.

Activités biologiques

Les composés organiques soufrés volatils présents dans I'ail sont responsables du go(t et de
I'odeur de cette plante ®. Les composés tels I'allicine (diallyl thiosulfinate) ainsi que I'alliine
((+)-S-allylcysteine sulfoxide), présents dans le bulbe surtout mais aussi dans le reste de la
plante, sont les principaux composés responsables (directement ou indirectement, voir la
section sur I'allicine) des diverses activités biologiques de l'ail. L'infusion fraiche de gousses
d'ail est réputée étre un antibactérien trés efficace sur diverses bactéries de type Gram positif
et Gram négatif #9'°. Ces études ont démontré que 1 mg d'allicine avait le méme pouvoir
antibiotique que 15 IU de pénicilline et était en mesure d'inhiber de nombreuses espéces de
bactéries (Helicobacter pylori, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Flavobacterium sp., Listeria
monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus
and Vibrio parahaemolyticus) ®.

De plus, l'activité antifongique de l'ail est également bien documentée et l'allicine est la
molécule identifiée comme étant la plus efficace in vitro contre Candida sp., Cryptococcus sp.,
Trichophyton sp., Epidermophyton sp., Microsporum sp. et Aspergillus sp.2. La fraction polaire
d'extrait d'A. sativum a également été identifiée comme possédant une bonne activité
antioxydante, mais Allium atroyiolaceum, une espece parente, a démontré une activité
beaucoup plus importante que A. sativum®. D'autres études ont démontré que l'ail posséde
une concentration en antioxydant de 0,21 mmol par 100 g d'ail frais en moyenne et que cette
quantité était plus élevée que certains fruits (cantaloup, melon d'eau, melon miel, etc.) et
certains légumes (aubergine, courgette, concombre, etc.)'.

L'une des activités biologiques les plus souvent répertoriées dans la littérature pour l'ail est
celle d'étre un bon inhibiteur d'agrégation plaquettaire (antithrombotique)''*'*. Certaines
études ont démontré in vitro et in vivo que les gousses d'ail frais, I'huile d'ail ainsi que I'extrait
d'ail vieilli démontraient toute cette activité biologique. Par contre, la cuisson de lail
diminuerait considérablement I'activité antithrombotique®.
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Contenu nutritionnel

Allium sativum est une bonne source de minéraux et contient une quantité importante de
potassium (21,378.84 £395.39 ppm), de phosphore (6009.37 +54.744 ppm), de magnésium
(1056.15 £25.618 ppm) ainsi que de calcium (363.61 £0.020 ppm)'°.

Potentiel commercial

Par son potentiel a la fois antibactérien, antifongique et antioxydant, I'ail devient une bonne
substitution naturelle aux agents de conservation alimentaires traditionnels. La cause majeure
de la détérioration des produits de viande est le rancissement par oxydation et ce procédé est
en partie responsable des changements de la qualité nutritionnelle des aliments (perte de
vitamines, acides aminés, etc.)®. Des études ont démontré que la combinaison d'épices
naturelles telles la sauge rouge, le poivre noir, l'ail et I'origan inhibait le rancissement des
lipides de la viande par la synergie de leurs composés®. De plus, cette recherche a également
démontré que l'activité antioxydante de l'ail sur I'oxydation lipidique était équivalente a celle
d'un mélange d'agents synthétiques de nitrites/nitrates et d'acide ascorbique ®.

L'ail est également transformé et utilisé en grande quantité comme supplément alimentaire et
se vend sous forme de poudre, d'huile, de macérat, d'huile essentielle et d'extrait d'ail
vieilli''”. L'huile, la poudre, le macérat ou I'huile essentielle d'ail ne contiennent plus
d'alliicine, composé actif de l'ail, car elle se décompose rapidement en d'autres dérivés en
présence de chaleur ou de friction. Ces formes de produits deviennent donc ainsi beaucoup
moins intéressantes et ne sont également pas bien standardisées par l'industrie alimentaire'’.
Pour sa part, I'extrait d'ail vieilli conserverait mieux les composés soufrés d'intéréts, car lors du
processus de vieillissement (environ 20 mois), ces composés sont convertis naturellement en
composés soufrés stables et non toxiques'’.

D'autre part, I'ail est également utilisé dans le domaine de la viticulture de par sa teneur élevée
en composés soufrés. En fait, des études ont démontré que des vignes (Vitis vinifera L.) de
différents cultivars en dormance en présence d'allicine auraient accéléré le débourrement de
leurs bourgeons'®'®, Normalement, des agents chimiques comme le cyanamide d'hydrogéne
ou le cyanamide de calcium sont utilisés pour accélérer le débourrement, mais ils sont
notamment interdits pour la culture de vignes biologiques'®. Cette pratique est grandement
utilisée pour la culture de vigne a grande échelle de «raisins de table » dans les régions ou le
climat est tempéré (automne chaud et hiver inégal) et le bourgeonnement improductif. Le
manque de froid durant I'hiver, peut réduire jusqu'a 50 % de la production si les produits
chimiques conventionnels pour la rupture des bourgeons ne sont pas utilisés ™.

Cas particulier : I'allicine

La littérature sur les activités biologiques des composés de l'ail est abondante, et part dans de
nombreuses directions. Beaucoup de groupes se sont intéressés spécifiquement a I'allicine, la
forme « activée » de l'alliine.
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Spécifiqguement, l'ail contient en temps normal essentiellement de I'alliine stockée dans des
cellules de défense. D'autres cellules sécretent une enzyme, l'alliinase. En cas de blessure ou
d’infection, ces cellules se brisent et leur contenu est mis en contact. L'alliinase transforme
I'alliine en allicine, un composé intéressant mais trés peu stable. Il se dégrade plus ou moins
rapidement en composés moins réactifs. Il se transforme en sulfides, en ajoéne et/ou en
vinyldithiines, en fonction des conditions®*%. En solution, I'allicine se dégrade sur une échelle
de quelques jours selon le solvant utilisé (I'alcool augmente sa durée de vie, tout comme le
froid)»2.

Méme si l'allicine montre dans différentes expériences des activités biologiques intéressantes,
il est incertain qu’elle soit biodisponible, c'est-a-dire qu’elle réussisse a franchir le systeme
digestif pour passer indemne dans le sang. Elle est métabolisée rapidement par le foie et se
dégrade en quelques minutes dans le sang en laboratoire®. Elle n'a pas pu étre mesurée dans
le sang aprés la consommation d’'une quantité importante d‘ail par des volontaires'. Une
étude par le méme auteur conclut plutét qu’elle est biodisponible, mais sur la base de la
mesure de produits de dégradation®, ce qui ne prouve pas qu’elle soit effectivement passée
dans le sang telle quelle.

Les sulfides, I'ajoéne et les vinyldithiines montrent pour leur part une large gamme d‘activités
biologiques par de nombreux mécanismes biochimiques : anticancéreux, antirhombotiques,
antioxydants, anti-inflammatoires' %%, Plusieurs de ces activités recoupent celles
attribuées a l'allicine, et il n’est pas exclu que les effets observés in vivo lorsqu’on administre
de l'allicine soient en partie causés plutdt par ses produits de dégradation. D’autres données
suggeérent également que trop d’'attention ait été accordée strictement a l'allicine et ses
composés de dégradation, et que les activités biologiques pourraient également étre dues a
I'alliine elle-méme ou a des composés complétement différents, comme des saponines®.

Il faut donc toujours prendre un recul critique sur les données relatives a l'allicine elle-méme.
La communauté scientifique n’est toujours pas a ce jour unanime sur les mécanismes et les
responsables réels des effets bénéfiques de I'ail sur la santé.

En bref

e Potentiel intéressant de commercialisation comme agent de conservation alimentaire;

e Activités biologiques intéressantes pour l'allicine et ses composés de dégradation,
mais role incertain dans le corps, sujet a débat;

e Les composés soufrés présents dans l'ail stimulent le débourrement des bourgeons de
certaines plantes comme la vigne (Vitis viniferaL.) ;

o L'activité antibactérienne et antifongique de l'ail s'est avérée étre confirmée par
plusieurs études;
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