3. LES BROUILLARDS de mélange

créés dans les spectacles contiennent

non seulement de I'eau, mais aussi

de la glycérine ou du propyléne glycol,

deux composés non toxiques qui permettent
de ralentir 'évaporation des gouttelettes

et ainsi d'obtenir un brouillard plus persistant.
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suffisante pour compenser son refroi-
dissement avec l'air ambiant. Pour ces
trainées dites de condensation, les tur-
bulences atmosphériques continuent de
brasserles masses d’airaprés le passage
de l'avion. Silairambiant est peu humide,
les trainées disparaissent rapidement a
cause de I'évaporation des gouttelettes.
Enrevanche, lorsque l'airambiant est |ége-
rement sursaturé, les trainées peuvent
persister assez longtemps.

Revenons sur terre pour retrouver les
brouillards de mélange dans les « machines
abrouillard » utilisées pour faire de la brume
dans certains spectacles (voir la figure 3].
Dans ces machines, un « jus a brouillard »
est vaporisé et éjecté sous pression. Sa
température est de l'ordre de 120°C, soit
autant que dans une cocotte-minute, donc
avecleméme résultat que lorsqu’onretire la

soupape de ladite cocotte : le mélange avec
I'airambiant produit de la fumée.

Mais comment éviterla disparition rapide
decebrouillard lorsqu'ils’éloigne de son paint
d’éjection ? On utilise pour celaun mélange
d’eauet de glycérine ou de propyléne glycol,
deux composés moins volatils que I'eau (et
nontoxiques,comme entémoigne leuremploi
danslindustrie alimentaire). L'évaporation
des gouttelettes en est fortement ralentie et
le brouillard estbeaucoup plus persistant. Il
permet de rendre visibles les faisceaux des
projecteurs dans les spectacles, de créerdes
ambiancesaucinéma... Plus original, l'artiste
néerlandais Berndnaut Smilde se sertde ces
machines pour faire apparaitre (aprés une
méticuleuse préparation) un nuage plus vrai
que natureausein d’'une piece fermée, faisant
ainsi du tableau Le Poison (1939) de René
Magritte une réalité. |
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Inventons de nouveaux gels

L’analyse de la structure des gels, ou un liquide
est dispersé dans un solide, conduit & des mets

de consistance originale.

Hervé THIS

u royaume de l'alimentation,

toutou presqueest gel, puisque

ladéfinitionclassiqueduterme

est«unliquide dispersé dans
unsolide».En étudiant ces gels, nousinven-
terons des plats délicieux comme celui décrit
en fin d’article.

Desexemples de gels ? Une confiture:le
jus dufruitest piégé dansle réseau solide,
continu (il s’étend d’'un bord a 'autre du
pot), formé parles molécules de pectines.
Ou encore les aspics, préparés a partir de
gélatines (composés de nature protéique
obtenus partraitement dutissu collagénique
d’animaux), ou le liquide (un fond de volaille,
parexemple] est piégé dans e réseau continu
formé parl'assemblage des polymeres, qui
s’associent par leurs extrémités.

Ces gelssont«connectés »:le liquide
etses solutés peuvent diffuser. Sil'on met
uncolorant (ouun composé sapide, odorant,
etc.) aunbord du gel, ses molécules diffu-
seront, alafaveurde'agitation moléculaire
d'origine thermique, jusqu’a l'autre bord du
gel. Différents sont les gels non connec-
tés, tels les tissus végétaux ou animaux.
Parexemple, un fragment de tissu végétal
est un gel, puisque les cellules vivantes
sont majoritairement faites d’eau, ol sont
dissous les divers composés nécessaires
alavie;autotal, cette eau est dispersée
dans le « solide » qu’est le tissu végétal.
Idem pour de la viande... ce qui nous fait
conclure que nous-mémes sommes des
gels : nous sommes faits de beaucoup
d’eau, mais nous ne la laissons pas fuir.

On comprend que les gels connectés ou
non connectés précédents différent, mais...
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en existe-t-il d'autres ? La considération
de la dimensionnalité des structures que
I'onassemble pour construire un systeme
dispersé, aussinommé systeme colloidal,
conduitaimaginer des systémes nouveaux.
Parexemple, les cellules animales que sont
les fibres musculaires sont de dimensionun.
En revanche, les cellules « parenchyma-
teuses » des végétaux, trés petites par
rapport au tissu qui les contient, sont de
dimension nulle (leurs trois dimensions sont
plus petites que la taille du tissu de plus d’un
ordre de grandeur). Avec ces deux types
d'objets, on obtientles gels non connectés
connus. Toutefois, pourquoi ne pas envisager
aussides empilements de feuillets, a deux
dimensions ?

Plus généralement, on doit considérer
deuxphases (liquide, solide), quatre dimen-
sionnalités possibles (0, 1, 2, 3) pour les
objetsliquides quel'on méle auréseausolide
tridimensionnel, et quelques opérations de
mise enrelation des deux phases:la disper-
sion aléatoire dansle solide final, l'inclusion,
linterpénétration de deux réseaux continus.

Mieux encore, on peut imaginer la dis-
persion (si'opération de mise en relation
duliquide etdu solide estladispersion aléa-
toire]) de structures de dimensionnalités
différentes...comme c’est le cas pour une
carotte, ou les cellules parenchymateuses
coexistentavec des structures unidimen-
sionnelles liquides — les canaux nommés
xyléme et phloéme qui, respectivement,
montent la séve brute vers les parties
aériennes de la plante et redescendent la
seve « élaborée », résultat de la photo-
synthese, vers les racines et tubercules.
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Bref,les possibilités sontnombreuses, et
le mot gel est bien trop général pour décrire
ces diverses structures. Evitons une longue
énumération et contentons-nous d’évoquer
une recette particuliére, facile a réaliser,
donnantune consistance amusante : com-
mengons par broyer de la fraise, sucrons le
jusetdissolvons-y dela gélatine; coulons le
liquide obtenu dans une plaque a fond plat,
en couche d’environ un demi-centimeétre,
puis attendons la prise.

Araide d’un simple couteau,iln’estalors
pas difficile de découper des « spaghettis »
de cette préparation, que nous pouvons
entasserdans un bol, avec de I'ceuf battu.
Mettons le bolau foura micro-ondes : alors
que 'ceuf battu coagulera en formant un
gel connecté, les spaghettis fondront et
resteront liquides tant que la préparation
seraaunetempérature supérieurea 36 °C.0On
obtiendraainsiun gel enfermant des struc-
tures unidimensionnelles liquides. On aurait
obtenu une préparation analogue, mais a
deuxdimensions, sil'on avait empilé dans
I'ceuf battu des feuillets de liquide gélatiné.

Ilya,alaclé,des metsdontlaconsistance
n’a jamais été ni envisagée niréalisée! W
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