Vaccinium macrocarpon Aiton
Vaccinium oxycoccos L.

Description

Arbustes rampants a courtes tiges dressées, a feuilles alternes persistantes ne dépassant pas deux
centimetres, un peu plus grosses chez V. macrocarpon. Chez cette espéce, la feuille est arrondie et
allongée, alors qu’elle est plutdt pointue et arrondie chez V. oxycoccos. Fleurs tournées vers le sol,
roses ou blanches, paraissant en été, a 4 pétales divisés et opposés aux parties sexuelles. Fruit rouge
issu d'un ovaire infére, et plus gros chez V. macrocarpon (8-18 mm) que chez V. oxycoccos (6-10 mm) .

Habitat

Les deux espéces apprécient les tourbiéres humides de sphaignes'. V. oxycoccos a une distribution
circumboréale, alors que V. macrocarpon est une espéce nord-américaine a l'origine?.

Autres noms

V. oxycoccos : Airelle canneberge, atocas, common cranberry, northern cranberry, european cranberry
V. macrocarpon : Airelle a gros fruits, gros atocas, large cranberry, north american cranberry

Especes apparentées

Vaccinium vitis-idaea est fréequemment comparée aux canneberges dans la littérature.

Culture

Les canneberges sont une culture commerciale importante. Le détail des pratiques agricoles utilisées
dépasse le cadre de la présente revue de littérature.

Utilisations ethnobotaniques

Les amérindiens consommaient la canneberge dans le cadre de leur régime alimentaire courant’. Elle
sert également traditionnellement a traiter les infections urinaires?.

Potentiel commercial

Le découché commercial principal de la canneberge est bien évidemment le marché de I'alimentation.
Fraiche, congelée, séchée ou en jus, elle entre dans la composition de nombreux produits. Elle
contient plus de sucre que bien des especes de petits fruits couramment consommés, n’étant
dépassée que par le sorbier, I'églantier et 'amélanchier, et se classant a peu prés au niveau de |'aronia
et du kiwai (kiwi de Sibérie)*.
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V. macrocarpon possede une activité antioxydante. Elle est riche en vitamine C. Les fruits de V.
macrocarpon peu transformées (fraiches, congelées ou en poudre) sont les plus riches en
antioxydants, avec une activité pouvant s'approcher de celle du vin rouge ou du thé vert. Les jus,
sauces et confitures sont trois a quatre fois moins actifs®. En outre, les antioxydants de la canneberge
résistent mieux in vitro au traitement par des enzymes digestives que ceux du bleuet®.

La consommation de canneberge chez I'homme augmenterait de facon effective la capacité
antioxydante du plasma sanguin et réduirait la glycémie apres I'alimentation®’. Cependant, une autre
étude chez 'homme conclut que le jus de canneberge hypocalorique ne réduit pas davantage la
glycémie que de I'eau faiblement sucrée®.

Un cultivar (Ben Lear) de V. macrocarpon contient moins de phénols totaux et est moins antioxydant
que le bleuet en corymbe (cultivar Sierra) ou l'airelle vigne-d'lda (cultivar Amberland)®. Cependant,
d’autres auteurs signalent plutét que la V. macrocarpon est davantage antioxydant que le bleuet en
corymbe, et contient autant d’anthocyanes et plus de proanthocyanidines’. Une troisieme étude
indique 3,5 fois plus de polyphénols totaux dans V. macrocarpon que dans le bleuet en corymbe, mais
autant que dans la myrtille*. A noter que ces désaccords peuvent avoir trait a la sélection des cultivars
testés.

V. oxycoccos pour sa part est, en Colombie-Britannique, plus riche en vitamine C et plus de deux fois
plus antioxydante que V. macrocarpon®. Il faut néanmoins mentionner que cette derniére était
cultivée, alors que V. oxycoccos a été récoltée a I'état sauvage. Ceci peut avoir une influence sur le
stress vécu par la plante, et donc la production d'antioxydants.

Méme si la canneberge posséde moins d’anthocyanes que le bleuet, ceux-ci sont d'un type différent :
les anthocyanes dominants sont de type péonidine®, a tout le moins chez V. macrocarpon'. D'autres
études rapportent en revanche une dominance des cyanidines®. C'est également ce qui est observé
chez V. oxycoccos'.

L'ajout de canneberges déclassées a l'alimentation de porcs a démontré une diminution des
décomptes de bactéries nuisibles dans le lisier des animaux, tout en permettant a certaines « bonnes »
bactéries de prendre le dessus. Cet effet pourrait réduire la contamination croisée lors de I'abattage et
du débitage, mais également étre indicatif d'un effet probiotique des canneberges in vivo (Nadia
Bergeron, AgriNova, communication personnelle).

Potentiel médicinal

Beaucoup de recherches se sont attardées a la capacité des canneberges de prévenir les infections
urinaires causées par Escherichia coli, une propriété motivant les ventes de suppléments naturels de
canneberge et la prise de jus en cas d'infection'. Cette propriété est d‘ailleurs reconnue par voie
réglementaire en France?, mais ne doit pas étre confondue avec la capacité de traitement d’'une
infection, effet qui n’est pour sa part pas démontrée'. Une revue systématique des évidences
cliniques réalisée en 2006 conclut qu'il y a effectivement réduction des infections urinaires chez les
femmes qui y sont susceptibles grace a la prise de canneberge, et que l'effet est incertain pour les
autres catégories. La posologie recommandée est mal établie. Du reste, les effets secondaires sont
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fréquents, notamment des malaises gastriques, et entrainent un fort taux de défection dans les tests
cliniques de prise prolongée de jus de canneberge'.

Cette activité antiadhésive serait en partie due a des proanthocyanidines de type A qui empécheraient
les bactéries de se fixer aux tissus>'*'>, mais pourrait aussi étre causée par d’autres types de composés
passant plus facilement dans l'urine’. V. macrocarpon serait, selon la méme propriété, capable de
réduire I'adhésion de bactéries néfastes (Helicobacter pylori) au systeme digestif sans nuire a la flore
intestinale saine®>'. V. oxycoccos ne contient presque pas de procyanidines de types A (diméres et
trimeres), ce qui laisse croire que cette espéce ne serait pas un antiadhésif efficace'’.

Des tests in vitro sont disponibles pour tester I'inhibition de I'adhésion d’E. coli pour des extraits de
canneberge'®. Par ailleurs, la qualité des suppléments de canneberge sur le marché est extrémement
inégale, tant pour la teneur en composés réputés actifs (proanthocyanidines de type A) que pour
I'activité antiadhésive in vitro, certains produits étant carrément inefficaces®. C'est sans compte que de
nombreux produits ne contiennent au final que trés peu de canneberge en réalité''.

Les propriétés antiadhésives des proanthocyanidines de V. macrocarpon pourraient également (bien
que cela reste a démontrer cliniguement) empécher partiellement Streptococcus mutans, une
bactérie responsable des caries, de former des colonies abondantes dans la bouche, ce qui pourrait
prévenir la carie. Des tests in vitro montrent en outre que l'effet antiadhésif est également valable
pour les bactéries responsables de la parodontie (pouvant entrainer la chute des dents), en plus de
protéger les cellules contre les toxines bactériennes et de réduire les dommages tissulaires et osseux
liés a la maladie. Les auteurs soulignent néanmoins que les sucres et les acides des jus de canneberge
posent probléme, et qu’une fraction enrichie en proanthocyanidines serait plus prometteuse pour une
application en santé buccale'™.

Les proanthocyanidines de la canneberge réduisent également la progression de virus associés a la
diarrhée ou la grippe in vitro'™.

Le fruit démontre aussi une certaine capacité anticancéreuse contre des cellules cancéreuses in
vitro*>’', tout comme une capacité de ralentir le développement de nouveaux vaisseaux sanguins
vers des tissus tumoraux®. Les fruits contiennent entre autres du resvératrol et des dérivés de l'acide
ursolique’, des composés qui ont un certain anticancéreux en laboratoire, mais les composés
phénoliques participent sans doute également a cette activité>’',

V. macrocarpon réduit in vitro I'expression de certains médiateurs de I'inflammation®”'*. Cette activité
et d’autres propriétés de la canneberge pourraient contribuer a la prévention du développement de
cancer ou de maladies cardiovasculaires”'’. A cet égard, la canneberge affecte également
favorablement plusieurs paramétres sanguins en réduisant par exemple la pression ou le taux de
mauvais cholestérol*’'*, Encore la, toutefois, des résultats contradictoires existent, ne constatant
aucune différence chez d'autres sujets’.
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Variabilité des métabolites secondaires

Le cultivar influence la capacité antioxydante de la canneberge. Pour V. macrocarpon, parmi les
cultivars Ben Lear, Cropper, Crowley, Early Black, Franklin, Howes, Pilgrim, Stevens, Wilcox et #35, les
canneberges Early Black sont les plus antioxydantes, suivies ex aequo par les Crowley et les Franklin.
Le méme patron se répéte plus ou moins pour les teneurs en phénols totaux et en anthocyanes. Fait
intéressant, I'entreposage des baies a 15 °C pour 3 mois a augmenté de prés de 60 % l'activité
antioxydante, a l'inverse de ce qui est observé pour d’autres baies (voir la fiche du bleuet). Des
températures plus élevées ou faibles réduisent I'amplitude de cette augmentation, observable pour
tous les cultivars'®. Dans la méme veine, les produits commerciaux (sauces, jus faits de concentrés,
cannages) sont nettement moins riches en polyphénols que les produits artisanaux ou maison, mais
les proanthocyanidines résistent mieux que les anthocyanes aux traitements'®, ce qui peut expliquer la
tendance observée a I'opposé du phénomene de perte de l'activité antioxydante chez le bleuet.

Un article note que les polyphénols seraient beaucoup plus abondants (50 %) pour les canneberges
poussant au sommet de la tige que vers le bas, mais cette information est mentionnée sans beaucoup
de données a I'appui''.

Il ne semble pas exister de données quantifiant la variabilité des métabolites secondaires selon
I'origine géographique, les conditions de culture ou le climat.

Commentaires

Avec davantage de données expérimentales, l'inclusion de proanthocyanidines extraites de la
canneberge a des produits de santé dentaire (rince-bouche, dentifrice) pourrait constituer une voie
trés intéressante et originale de valorisation de la canneberge V. macrocarpon.

L'utilisation de la canneberge pour la prévention des infections urinaires risque de rester populaire et
semble avoir de plus en plus de bases scientifiques fiables. De nouveaux tests cliniques feront
certainement leur apparition au cours des prochaines années. Toutefois, les produits offerts sur le
marché sont extrémement inégaux. Il serait intéressant de mettre de I'avant une stratégie de controle
de la qualité plus serré, doublée peut-étre d'une étude de variabilité des métabolites secondaires pour
déceler de fortes teneurs en proanthocyanidines de type A chez certains cultivars ou dans certaines
conditions de culture. Ces actions permettraient de mettre de l'avant un produit mieux controlé et
plus efficace sur des bases scientifiques.

Dans tous les cas, la canneberge de V. macrocarpon demeure un petit fruit ayant fort probablement
des effets positifs sur la santé de par ses composés phénoliques, et il peut aisément continuer a étre
publicisé en ce sens auprés du public.

Pour sa part, V. oxycoccos semble avoir été assez peu étudiée, sans doute parce que sa production
commerciale est moins répandue. L'absence de toute étude sur le potentiel des branches ou feuilles
des deux espéces est également notable. Pourtant, le nettoyage des fruits fournit de grandes
quantités de fruits déclassés mélés a des branches et des feuilles (Nadia Bergeron, AgriNova,
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communication personnelle), qui pourraient étre valorisées avec les données nécessaires en main. Il
reste donc des travaux de caractérisation importants a mener pour les canneberges.

En bref

Petits fruits bons pour la santé, avec une bonne capacité antioxydante;

Dominance de V. macrocarpon dans les études publiées, bien que V. oxycoccos semble étre
plus antioxydante;

Activité antiadhésive probante chez V. macrocarpon et probablement faible ou inexistante
chez V. oxycoccos;

Extréme variabilité dans la qualité des produits de canneberge sur le marché;

Résidus de production a valoriser mais aucunement étudiés.
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