Capsaicine

La capsaicine (8-méthyl-N-vanillyl-6-nonénamide) est
un composé chimique de la famille des alcaloides, com-
posant actif du piment (Capsicum). C’est un irritant de
I'épithélium des cellules des mammiferes ; il produit une
sensation de briilure dans la bouche, ce qui peut étre
considéré comme un élément gustatif intéressant. Du
point de vue biologique, ce composé permet aux fruits, et
donc aux graines de la plante qui les produit d'étre moins
exposés a la prédation. La molécule est classée parmi les
métabolites secondaires.

1 Histoire

Cet alcaloide a été découvert et isolé en 1816 par P.
A. Bucholz, il fut baptisé capsaicine trente ans plus tard
par L. T. Thresh®. En 1878, E. Hogyes, un médecin
hongrois, démontra que celui-ci cause non seulement un
effet d'irritation en bouche, mais aussi augmente la sé-
crétion de liquide gastrique. La capsaicine fut synthéti-
sée pour la premiere fois en 1930 par E. Spath et F. S.
Darling. En 1958, la dihydrocapsaicine fut découverte et
nommée capsaicine 251 En 1961, d'autres alcaloides si-
milaires furent isolés du piment par les chimistes japo-
nais S. Kosuge et Y. Inagaki, qui créerent la famille des
capsaicinoides!®"].

2 Capsaicinoides

Il y a en fait plusieurs capsaicinoides, qui sont présents
en différentes quantités dans le piment rouge. La cap-
saicine est le composé majoritaire du piment rouge avec
la dihydrocapsaicine. Ces deux composés sont deux fois
plus puissants en go(it que les autres capsaicinoides (nor-
dihydrocapsaicine, homodihydrocapsaicine et homocap-
saicine). Ces capsaicinoides, qui sont présents en diffé-
rentes quantités dans différentes especes de capsicum,
ont des profils temporels irritants différents!’>8]. Cela
compte pour laction retard de C. chinense (habanero)
comparé aux autres especes.

Les capsaicinoides ont la caractéristique d'activer les ré-
cepteurs de chaleurs de la peau, d'ou la sensation de bru-
lire, alors qu'il n'y a pas d'augmentation de température.

3 Utilisation

3.1 Nourriture

A cause de la sensation de brilure, la capsaicine est cou-
ramment utilisée dans les produits alimentaires pour ajou-
ter de I'épicé ou « pseudo-chaleur » (piquant). Le degré
de chaleur (SHU) est mesuré par I'échelle de Scoville. La
capsaicine est le composé le plus irritant (15 000 000
SHU), comparé a la pipérine (piquant du poivre) et au
[6]-gingerol le principe piquant du gingembre.

Typiquement la capsaicine est obtenue en utilisant du pi-
ment, ce qui est préférable pour des raisons de sécurité
a la capsaicine pure. Elle est soluble dans le gras plutdt
que dans l'eau, ce qui explique que boire un verre d’eau
apporte peu de soulagement tandis que le lait, le beurre
ou des crémes glacées sont efficaces.

3.2 Meédical

La capsaicine est utilisée dans des crémes locales pour
soulager la douleur nerveuse périphérique et méme cer-
tains prurits (démangeaisons) violents. Le traitement ty-
pique implique I'application d’un anesthésiant jusqu’a ce
que la zone soit engourdie. Ensuite, la capsaicine est pla-
cée par un thérapeute portant des gants de caoutchouc
et une protection sur le visage. La capsaicine reste sur la
peau jusqu’a ce que le patient commence a sentir la cha-
leur puis est rapidement retirée. Les nerfs pourraient étre
dominés par la sensation de briilure et ne pourraient plus
communiquer la douleur pendant une longue période. La
capsaicine stimulant (et désensibilisant ensuite) surtout
les récepteurs TRPV1, lesquels réagissent d'ordinaire a
une température d'environ 45 °C, la chaleur de 1'aliment
doit donc faire monter la température des cellules au-dela
de 52 °C, pour que les récepteurs TRPV2, insensibles a
la capsaicine, puissent relayer le signal.

Les pommades et bains pour le soulagement des muscles
douloureux contiennent souvent de la capsaicine sous la
forme d’un extrait huileux listé parmi les ingrédients sous
des noms comme « oléorésine de capsicum »

3.3 Arme non létale

La capsaicine est aussi I'ingrédient actif dans le vaporisa-
teur de gaz poivre pour controler les émeutes. Les gout-
telettes provoquent une douleur vive en contact avec la
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peau, en particulier celle des yeux ou d’'une membrane
muqueuse. Se référer a 'échelle de Scoville pour la com-
paraison avec les autres sources de capsaicine.

Une société commerciale, Guardian-angel, a mis au point
un petit pistolet de défense contenant deux cartouches de
capsaicine.

En grande quantité, la capsaicine peut &tre un poison mor-
tel. Les symptdmes d’une dose excessive comprennent la
difficulté de respirer, la cyanose et les convulsions. Bien
que la grande quantité nécessaire pour tuer un adulte hu-
main et la faible concentration dans les piments rendent
un empoisonnement accidentel trés peu probable, la cap-
saicine a été impliquée dans certains cas d’infanticide en
Inde.

3.4 Dopage

La capsaicine peut étre utilisée en applications sur les
jambes des chevaux, sous forme de pommade ou de lo-
tion. Chez I'homme, elle a des propriétés anti-douleur,
mais elle provoque une sensation de briilure chez les che-
vaux. Leurs jambes sont alors plus sensibles et ils ont
tendance a sauter plus haut pour éviter de heurter les
obstacles. Cette pratique est formellement interdite en
compétition et la capsaicine est un produit interdit par
la Fédération équestre internationale.

4 Meécanisme d’action

Les sensations de brilures et les douleurs associées a la
capsaicine résultent de I'activation des neurones sensoriels
des bourgeons gustatifs. La capsaicine se lie au récepteur
membranaire vanilloide sous-type 1 (TRPV1). Ceci in-
duit une dépolarisation de la membrane plasmique par
entrée calcique et sodique.

La capsaicine active le TRPV1 car elle est un analogue
structurel des métabolites d’acides linoléiques oxydés (en
anglais, oxydized linoleic acid metabolites d'ou 1'acronyme
OLAM), substance endogene synthétisée lors de brilures.

5 Régimes

La consommation de capsaicine stimule la production de
deux hormones, I'adrénaline et la noradrénaline, qui per-
mettent de briler les sucres et les graisses de réserve.
L'usage de piment peut donc €tre recommandé lors des
régimes amaigrissants, [/ nécessaire]

6 Euphorie

La consommation d’une grande quantité de capsaicine
provoque I'’émission d’endorphines et une sensation de
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plaisir ou une euphorie.
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