.org pour supporter nos recherches.

iveau

.richardbel

Vous trouvez le contenu de cette chronique utile? Faites un don a www

Vous trouvez le contenu de cette chronique utile? Faites un don a www.richardbeliveau.org pour supporter nos recherches.

LE JOURNAL DE MONTREAL | VOTRE VIE | LUNDI 20 FEVRIER 2012

57

éme si elles passent souvent
M inapercgues, les découvertes

réalisées par les sciences des
matériaux jouent un réle prédomi-
nant dans les progrés de la méde-
cine moderne. Coup d’ceil sur deux
découvertes récentes qui pour-
raient révolutionner le quotidien
des professionnels de la santé.

RECOLLER LES
VAISSEAUX SANGUINS

En 1912, le chirurgien francais Alexis
Carrel s’est vu accorder le prix Nobel de
médecine pour récompenser ses travaux
remarquables sur la connexion de vais-
seaux sanguins par suture (anastomose).
Cette technique, encore utilisée aujour-
d’hui, a joué un role essentiel dans le dé-
veloppement des chirurgies cardiaques et
des transplantations. Elle demeure néan-
moins techniquement difficile a réaliser
et peut mener a certaines complications a
long terme, notamment un gonflement de
la paroi du vaisseau (hyperplasie) et une
occlusion des vaisseaux qui peut provo-
quer des thromboses. De plus, ces anasto-
moses sont extrémement compliquées a
réaliser sur des vaisseaux sanguins de
moins d’'un millimeétre, ce qui peut limi-
ter I'efficacité de la chirurgie et compro-
mettre la récupération des tissus apres
I’opération.

Pour contourner ces limitations, une
équipe de I’école de médecine de I'Univer-
sité de Stanford a testé sur I’animal un
nouveau gel bioadhésif constitué d’'une
classe de polymeéres appelés poloxa-
meres!. Ces gels ont la propriété d’étre

liquides a la température du corps hu-
main (37 °C), mais de pouvoir se solidifier
lorsqu’ils sont chauffés a une tempéra-
ture de 40 °C. Pour réaliser la suture de
deux vaisseaux sanguins, les chirurgiens
ont donc injecté le polymeére liquide dans
chacun des vaisseaux et appliqué une
source de chaleur pour solidifier le gel et
ainsi gonfler artificiellement les vais-
seaux afin de faciliter leur manipulation.
Une fois les vaisseaux réunis et fusionnés
al’aide d’une colle biologique (2-octylcya-
noacrylate), la température a été abaissée
pour dissoudre le gel et permettre son éli-
mination par la circulation sanguine. Les
résultats sont impressionnants : cette
procédure peut étre réalisée cinqg fois plus
rapidement que la suture traditionnelle
et elle permet de réparer des vaisseaux
sanguins extrémement minces, d’a peine
0,2 mm de diametre ! On sait déja que ces
matériaux ne présentent aucune toxicité,
et il est probable que cette méthode pour-
rait étre rapidement utilisée pour amélio-
rer I'efficacité des chirurgies sur les tis-
sus riches en microvaisseaux et ainsi ré-
duire les risques d’amputations, d’AVC et
de crises cardiaques.

UN ADHESIF INSPIRE
DES COCCINELLES

Les adhésifs appliqués sur la peau
comme les sparadraps (p. ex., Band-Aid) ou
encore les rubans nécessaires a la fixation
de tubes ou de différents senseurs jouent un
role vital dans les soins de santé. Ces adhé-
sifs utilisent cependant des colles acry-
liques qui perdent leur efficacité apres
usages multiples, sans compter qu’ils peu-
vent endommager les peaux tres fragiles
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Nouvelles colles _
bioadhésives en chirurgie

comme celles des nouveau-nés et des per-
sonnes agées. Puisqu’on estime que le nom-
bre de personnes agées de 60 ans et plus va
doubler au cours des prochaines décennies,
le développement de nouveaux adhésifs
moins irritants est clairement requis.

Pour éliminer ces colles, des cher-
cheurs ont eu I’idée de mimer le méca-

nisme d’adhésion utilisé par certains ani-

maux et insectes comme le 1ézard gecko
et les coccinelles?. En effet, les pattes de
ces animaux contiennent des milliers de
poils microscopiques, chacun de ces poils
se terminant par des projections en
forme de champignon qui permettent
d’adhérer aux surfaces lisses sans utili-
ser de matériel collant. Avec de tels

« crampons », ces espéces peuvent méme
marcher au plafond !

L’utilisation de ce mécanisme a des
fins médicales semble trés prometteuse :
les chercheurs ont en effet observé quun
adhésif constitué d’un polymere non
toxique recouvert de milliers de ces
structures en forme de champignon
adheére de facon remarquable a la peau.
Mieux encore, cette adhésion demeure
optimale méme apres avoir appliqué et
enlevé le pansement 30 fois, et ce, sans
provoquer aucun dommage a la peau.
Comme quoi la nature est toujours une
source d’inspiration pour la recherche et
son observation rend toujours de grands
services a ’humanité !

" Chang El et coll. Vascular anastomosis using
controlled phase transitions in poloxamer gels.
Nature Med, 2011;17:1147-52.

2 Kwak MK et coll. Rational design and enhanced
biocompatibility of a dry adhesive medical skin
patch. Adv Mater, 2011;23:3949-53.
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H Dans un proche avenir, les chirurgiens pourront utiliser un nouveau gel bioadhésif qui facilite les interventions chirurgicales
impliquant la réparation de vaisseaux sanguins extrémement minces.

SALADE DE FRUITS
_ET DE CREVETTES
A LA THAILANDAISE

4 a6 portions en mets
d’accompagnement

(2 tasses) de fruits variés
(mangue, papaye, pomme
verte, poire, mandarine,
pamplemousse, pomélo,
fraise, raisin, etc.)

2c.as. d’huile végétale
1 échalote, en fines tranches

1 gousse d’ail, en fines
tranches

Le jus d’un citron vert,
fraichement pressé

Le zeste d’un citron vert

Sauce de poisson (nuoc-
mam ou nam pla) ou sel

4009

T1c.ac. Environ(1c.at.) desucre
(facultatif)
100g (3202z) de crevettes, cuites
2c.as. d’arachides grillées, hachées

Fines herbes fraiches
(menthe, coriandre, basilic
thailandais, etc.), hachées

Piment fort rouge ou vert,
haché finement

1. Préparer les fruits en les coupant en
cubes, en tranches ou en suprémes. Si
I'on utilise des pommes, les arroser
avec un peu de jus de citron pour
empécher I'oxydation.

2. Chauffer I'huile dans un poélon. Faire
revenir les échalotes et 'ail a feu
moyen-doux en évitant de les faire
dorer.

3.Dans un bol, mélanger le jus et le zeste
de citron vert, la sauce de poisson, le
sucre, les échalotes et leur huile de
cuisson.

4, Ajouter les fruits et les crevettes.
Remuer doucement et rectifier
I'assaisonnement.

5. Garnir d’arachides, de fines herbes et
de piment au goUt.

. TEMPS DE
PREPARATION : 25 MINUTES

DIFFICULTE : MOYENNE

SUSAN SYLVESTER, N
ENSEIGNANTE A L’ECQLE HOTELIERE
DE LA CAPITALE A QUEBEC
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