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R e g a r d s

second scénario, que nous allons analyser 
maintenant de façon indépendante. 

Selon ce scénario complémentaire, le 
mouvement du chat est semblable à celui 
que nous réalisons quand nous faisons du 
hula-hoop, où nous plions notre corps en deux 
en faisant parcourir un cercle à nos hanches. 

Au moment où on lâche le félin, sa 
colonne vertébrale dessine un  V (voir la 
figure 3). Imaginons que le chat soit tota-
lement plié en deux. La colonne vertébrale 
se plie, mais ne se tord pas : les rotations 
des deux moitiés du chat se font avec des 
vitesses de rotation opposées par rapport à 
une direction fixe de l’espace. Dans ce cas, 
le moment cinétique total de l’animal est nul 
et le V garde toujours la même orientation. 
Toutefois, le corps du chat aura, à la fin du 
mouvement, tourné de 180 degrés autour 
de sa colonne vertébrale. 

En réalité, le chat n’est pas totalement 
plié. Les rotations de ses parties antérieure 
et postérieure autour de leurs axes res-
pectifs engendrent un moment cinétique 
le long de l’axe tête-fesses qui doit être 
compensé par un mouvement de rotation de 
l’ensemble du corps autour de cet axe. Des 
estimations grossières montrent qu’avec 
une rotation complète de chaque moitié, 
ou encore un mouvement de hula-hoop 
complet, le retournement serait réalisable. 

Ronald Galli, de l’Université d’État de 
Weber, aux États-Unis, a réalisé un chat 
mécanique qui fonctionne selon ce scénario. 
Un caoutchouc tendu imite l’effet d’un muscle 
sur une colonne vertébrale constituée de 
deux tiges reliées par un ressort. L’effet est 
saisissant, même si le lien de ce modèle 
avec les capacités morphologiques réelles 
du chat reste ténu.� n 

■■ BIBLIOGRAPHIE

R. D. Kaufman, The electric cat : 
Rotation without net overall 
spin, American Journal  
of Physics, vol. 81(2),  
pp. 147-155, 2013.

Site de J. R. Galli  
sur le retournement du chat :  
www.physics.weber.edu/galli/
catflip/catflip.html.



Accédez facilement à l’essentiel  
sur un thème marquant de l’actualité 
scientifique grâce à :

■■ une sélection d’articles de référence  
parus dans Pour la Science 
et Cerveau & Psycho

■■ compilée dans un feuilletable  
numérique de 35 pages environ 

■■ téléchargeable en format  
PDF au prix de 3,99 e  
(compatible avec  
ordinateur et tablette).

Des dizaines de sujets à découvrir sur  

www.pourlascience.fr/petitsthematiques

COLLECTION    LES PETITS THEMATIQUES

Des feuilletables numériques fiables  
et pratiques sur l’actualité scientifique

http://www.pourlascience.fr/ewb_pages/p/petits-thematiques.php


Soif de
connaissances
scientifiques ?

ABONNEZ-VOUS 1 AN À

✚ En cadeau 
le DVD Space Dive
Un film pour revivre l’exploit 
de l’aventurier Felix Baumgartner : 
un saut depuis l’espace 
de 39 000 mètres réalisé 
en octobre 2012.
DVD de 90 minutes – valeur : 12,99 e 
vidéo mars 2013 Showshank film.

➜ Le mensuel 
de référence

➜ Le hors-série 
trimestriel

Je choisis mon mode de règlement :
q Je règle en douceur 16 e/trimestre. Je remplis la grille d’autorisation de prélèvement ci-dessous en joignant impérativement 1 RIB (mode de paiement 
valable en France métropolitaine uniquement).

q Je préfère régler mon abonnement en une seule fois 64 e ( + frais de port en sus pour l’étranger : Europe 16 e - autres pays 35 e.)

q par chèque à l’ordre de Pour la Science 	 q par carte bancaire 	 N° :						      Signature obligatoire :	     

						      Expire fin :		          Clé (les 3 chiffres au dos de votre CB) :

q Oui, je m’abonne à Pour la Science + Dossier Pour la Science au prix de 16 e/trimestre ou 64 e pour 1 an. 
En cadeau, je reçois le DVD Space Drive (980811). Je bénéficie également des versions numériques  
en créant mon compte sur www.pourlascience.fr
Important : pour bénéficier de cette offre, merci de joindre la photocopie de votre carte d’étudiant ou d’enseignant. 

Bulletin à découper ou à photocopier et à retourner accompagné de votre règlement dans une enveloppe non affranchie à : Service Abonnements Pour la Science • Libre réponse 90382 • 75281 Paris cedex 06
ABONNEMENT ÉTUDIANT

✁

En application de l’article 27 de la loi du 6 janvier 1978, les informations ci-contre sont indispensables au traitement de votre commande. Elles peuvent donner lieu à l’exercice du droit d’accès et de rectification auprès 
du groupe Pour la Science. Par notre intermédiaire, vous pouvez être amené à recevoir des propositions d’organismes partenaires. En cas de refus de votre part, merci de cocher la case ci-contre q. 

Votre cadeau 
de bienvenue !

PL
S4

31
 – O

ff
re

 é
tu

di
an

te
 re

se
rv

ée
 a

ux
 n

ou
ve

au
x 

ab
on

né
s,

 v
al

ab
le

 ju
sq

u’
au

 3
0.

09
.2

01
3

Je souhaite recevoir la newsletter Pour la Science à l’adresse e-mail suivante (à remplir en majuscule) :	
	       

J’indique mes coordonnées :
Nom :						         Prénom :
Adresse :  
Code postal :	               Ville :				    Pays :			   Tél. :

Autorisation de prélèvement automatique. J’autorise l’établissement teneur de mon compte à prélever le montant des avis de prélèvements trimestriels présentés par Pour la Science. Je 
vous demande de faire apparaître mes prélèvements sur mes relevés de compte habituels. Je m’adresserai directement à Pour la Science pour tout ce qui concerne le fonctionnement de mon abonne-
ment. 

Nom, Prénom :

N° :	  Rue :

CP :	         Ville :

Établissement :

N° :	  Rue :

CP :	          Ville :

       Établissement             Code guichet	                   	            N° de compte                                  Clé RIB

Établissement teneur du compte à débiterTitulaire du compte à débiter

Compte à débiter Date et signature (obligatoire)

Organisme créancier 
Pour la Science 

8 rue Férou – 75006 Paris 
N° national d’émetteur : 426900

@

➋

➊

➌

 (Pour le suivi client)

OFFRE ÉTUDIANTE

16 e /trimestre 
seulement !

Plus de 37% de réduction !

98
08

11

http://www.abovision.com/abov/abovision2.php?P1=PLS&P2=PLS&PG=OFF_LST


Retrouvez les articles de H. This sur
www.pourlascience.fr fr

Science & gastronomie [93

REGARDS

© Pour la Science - n° 431 - Septembre 2013

L e niveau de vie dans des pays 
tels que la Chine et l’Inde aug-
mente, et la démographie mon-
diale poursuit son essor. Les 

viandes risquent donc de manquer. Que 
faire ? Apprendre à cultiver des tissus mus-
culaires, comme cela se fait dans quelques 
laboratoires, notamment à la NASA et aux 
Pays-Bas ? Pourquoi pas... mais on peut 
imaginer d’autres « viandes artificielles ». 

Le surimi ? Il a la même composition 
qu’une terrine de poisson étalée en une mince 
couche que l’on a scarifiée avant de la cuire 
et de la replier sur elle-même en bâtonnets 
– lesquels ont été colorés et additionnés de 
composés pour leur donner du goût. 

Le surimi est-il « bon » ? Tout dépend 
du soin que l’on a mis à le produire et de la 
qualité de ses ingrédients. Le prix en sera 
souvent un indicateur, tant il semble diffi-
cile de rogner de tous les côtés pour faire 
quelque chose de bien. De toute façon, 
le goût du surimi n’existe pas : il y a des 
surimis. Le surimi est le principe, mais ne 
confondons pas ce principe et sa réalisation, 
les surimis particuliers, qui peuvent être 
bons ou mauvais.

Puisque le surimi s’apparente aux ter-
rines, profitons des explorations culinaires 
du passé pour en varier la recette. Rempla-
çons l’amidon qu’il contient par une panade 
(de la farine cuite avec un bouillon et du 
beurre) ou par de la mie de pain trempée 
dans du lait. Le peignage de la préparation 
en couche mince sera l’apport de l’industrie. 

Et si l’on faisait ainsi pour d’autres ma-
tières alimentaires ? Les ingrédients sont 

simples : une solution un peu épaisse qui 
a du goût, un agent gélifiant, un peignage 
et une gélification. 

Passons du poisson à la viande. Pre-
nons une viande de bœuf broyée, faisons 
une panade dans un bon bouillon de bœuf, 
étalons en couche mince, scarifions, puis 
cuisons, avant de rouler la couche. 

Un penchant végétarien ? Nous mixe-
rons des tomates, ajouterons un agent 
gélifiant qui palliera l’absence de protéines 
coagulantes (par exemple, de l’agar-agar), 
coulerons en couche mince, avant de sca-
rifier et de gélifier ; puis nous replierons en 
bâtonnets. Avec des fruits ? Même méthode. 

Et nous varierons les gélifiants, en uti-
lisant soit des protéines animales suscep-
tibles de gélifier à température ambiante 
(gélatine), soit des protéines animales qui 
coagulent à chaud (actines, myosines, 
sérum albumine, lactoprotéines), soit des 
gélifiants polysaccharidiques des plantes 
ou des algues (agars-agars, alginates, 
carraghénanes...). 

N’importe quel goût peut alors être 
obtenu  : il suffit de varier la base liquide, 
qui pourra être soit d’origine végétale, soit 
d’origine animale, soit même, dans la « cuisine 
note à note », des solutions de composés purs. 

Utiliserons-nous de l’amidon, sous la 
forme de panade, de mie de pain trem-
pée ? C’est au choix... mais nous observe-
rons que, dans l’histoire des quenelles, la 
matière grasse, l’œuf, la panade sont des 
additions tardives à de la chair broyée : la 
matière grasse donne du moelleux, le jaune 
d’œuf du goût (en plus des protéines), la 

panade de la « charge » qui réduit le coût 
de la matière totale. 

Et si nous structurions différemment ? 
Nous pourrions assembler des lamelles, 
plutôt que des fibres. Cette fois, il suffit de 
rouler la feuille non scarifiée sur elle-même, 
ou bien de superposer des feuilles avant 
de découper des bâtonnets. 

Toutefois, les amateurs de viandes et 
de poissons resteront souvent insatisfaits 
des productions, parce que les surimis de 
toutes sortes ne sont pas aussi juteux que 
leurs aliments favoris. Les tissus animaux 
ne sont en effet pas des assemblages de 
fibres pleines, mais plutôt des faisceaux de 
« tubes » contenant un liquide. Comment 
pourrions-nous les réaliser ? En forant une 
à une les fibres, avant de les emplir d’un 
liquide solifidié qui serait ensuite reliquéfié ? 
Ces confections artisanales seraient fasti-
dieuses. Au lieu de faire paresseusement 
fabriquer en Chine les sempiternels robots 
batteurs d’œufs en neige ou mixeurs, les 
industriels de l’électroménager ne pourraient-
ils pas produire des appareils à texturer 
astucieusement les aliments ?� n 
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Des viandes généralisées
Le peignage des matières alimentaires est une solution 
simple pour produire des fibres. On ouvre ainsi le champ  
à des préparations allant au-delà des viandes.
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