Document 1 : acides gras et obésité 

Les lipides alimentaires sont majoritairement constitués d'acides gras dont la disponibilité en fonction de l'évolution de l'offre alimentaire a beaucoup varié au cours des dernières décennies; la nature de ces changements a longtemps été ignorée mais pose problème. 

De façon générale, face à une alimentation riche en lipides comme face à une sédentarité accrue, l'organisme en stocke l'excédent dans les cellules adipeuses ou adipocytes. Le premier évènement d'importance tient au fait que, une fois formés, les adipocytes restent présents dans l'organisme. Les traitements de l'obésité basés sur une modification du régime alimentaire ou de l'hygiène de vie, la prise de médicaments, n'affectent que le contenu en lipides des adipocytes, phénomène hélas réversible en cas d'arrêt du traitement. 

Le second évènement d'importance réside dans le fait que les acides gras favorisent la formation d'adipocytes à partir de cellules précurseurs présentes dans le tissu adipeux même à un âge avancé. 

Nos travaux conduits chez l'animal ont montré que les acides gras ne sont pas tous équivalents pour promouvoir le développement du tissu adipeux. 

Parmi les acides gras, l'acide linoléique n-6 (LA) de la série oméga 6 favorise ce développement alors que l'acide alpha-linolénique n-3 (LNA) de la série oméga 3 contrecarre* cet effet. 

Le développement du tissu adipeux dépend donc du rapport LA/LNA. 

*contrecarrer : neutraliser 
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Document 2:

	
	Apports nutritionnels conseillés pour la population française en pourcentage de l'apport énergétique total (AET) 
	Niveaux moyens d'apports en acide linoléique (LA) et 

alpha- linolénique (LNA) en 

France 

en pourcentage de l'AET

	Acide linoléique n-6 (LA)
	4%
	4,38%

	Acide alpha-linolénique n-3 

(LNA) 
	0,8%
	0,41%

	Rapport LA/LNA
	5
	10,8


D'après afssa.fr : rapport « acides gras de la famille oméga3 et système cardiovasculaire »- juin 2003.
Première question (10 points) Saisir des informations et les mettre en relation 

À partir de l'étude des documents, montrer que, par leurs habitudes alimentaires, les Français s'exposent à un risque accru d'obésité.

Deuxième question (10 points) Restituer des connaissances 

On classe fréquemment les aliments en six groupes: produits laitiers, viandes-Œufs-poissons, fruits et légumes, pain-céréales-pommes de terre-légumes secs, matières grasses, boissons. Montrer en quoi la consommation d'aliments appartenant à ces différents groupes permet de satisfaire aux différents besoins qualitatifs de l'organisme.
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Première question (10 points) 

Saisir des informations et les mettre en relation 

	Informations à extraire du document 1

· l'obésité est liée à la multiplication des adipocytes ou au stockage des lipides dans les adipocytes, 

· les « oméga 6 » (ou LA) favorisent la formation des adipocytes ; idée que leur formation est définitive, 

· La présence d' «oméga 3 » (ou LNA) freine la. formation des adipocytes, 

· Importance du rapport oméga 6/0méga 3 : un rapport 6/3 élevé favorise le développement du tissu adipeux donc l'obésité. 
	5

	Informations à extraire du document 2 

· Les besoins en « oméga 6 »sont largement couverts (4,38% pour 4%). 

· l'alimentation est trop pauvre en « oméga 3 » : la moitié seulement des besoins en « oméga 3 » est couverte (0,41 % pour 0,8%), 

Le rapport« oméga 6/0méga 3 »est très élevé dans l'alimentation. 
	3

	Mise en relation: 

Le déséquilibre entre la quantité d'« oméga 6 » et celle d' « oméga 3 » dans l'alimentation constitue un risque accru d'obésité car un rapport 6/3 élevé favorise la formation des adipocytes . 
	2


. Deuxième question (10 points) Restituer des connaissances 

	Satisfaction de besoins en matière (aliments «bâtisseurs», aliments de structure) 

· les viandes, riches en protéines, 

· les produits laitiers, riches en calcium, 

· matières grasses riches en acides gras. 

On attend du candidat deux exemples pertinents. 
	4

	Satisfaction de besoins énergétigues 

· pain, céréales, pommes de terre et légumes secs, riches eh glucides lents, 

· matières grasses, riches en lipides. 

On attend du candidat deux exemples pertinents. 
	3

	Satisfaction des besoins liés au fonctionnement de l'organisme 

· les fruits et légumes riches en vitamines et fibres, 

· les produits laitiers riches en vitamines, 

· les boissons: eau indispensable. 

On attend du candidat deux exemples pertinents. 
	3


