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HERVE THIS
physicochimiste,

directeur du Centre
international de gastronomie
moléculaire AgroParisTech-
Inra, a Paris

adis les idées nutritionnelles de

la théorie des humeurs se limi-

taient a combattre des exces de

tempéraments par des aliments

opposés. C’est pourquoi,

encore aujourd’hui, on mange
du melon, froid et humide, avec du jam-
bon cru, sec et chaud. Les progres de la
chimie, apres le xvii*© siecle, ont permis
d’analyser le contenu des aliments en
composés dont on a progressivement
mieux compris ’action sensorielle, nutri-
tionnelle ou toxique. Aujourd’hui, la bio-
disponibilité des composés des aliments
(leur aptitude a passer dans I'organisme
avant élimination) est ’objet d’études.
C’est en vertu de cette biodisponibilité
que le carotene béta (ou provitamine A)
des carottes est plus ou moins actif, selon
que I’'on mange les carottes rapées en
salade ou bien en purée.

Toutefois, les qualités des aliments ne
sont pas plus réductibles a la composition
chimique qu’a la biodisponibilité, car les
diverses modalités sensorielles intera-
gissent. Il en est ainsi de ’odeur et de la
saveur: récemment, Elisabeth Guichard
et ses collegues du Centre des sciences
du gott, a Dijon, ont exploré comment
certaines odeurs font croire a la percep-
tion de saveurs (J. Agric. Food Chem.,
6 novembre 2019).

Les chercheurs dijonnais sont partis
de I’analyse d’un jus d’orange. Les com-
posés odorants, séparés du jus par chro-
matographie, étaient proposés a des
personnes a qui ’on demandait de décrire
P’odeur, puis la saveur évoquée. Des ana-
lyses statistiques ont dégagé pour chaque
stimulus une fréquence de détection de
Podeur et une fréquence de détection
d’une saveur.
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Les odeurs florales
évoquent une saveur
sucrée. Un bon moyen
de réduire les quantités
de sucre dans

les péatisseries ?

v

Au total, 33 impressions odorantes
ont été associées a du sucré, 16 a de
Pacide, 10 a du salé et 21 a de ’amer. Par
exemple, les descripteurs «odeur frui-
tée», «odeur sucrée», «odeur de fraise»,
«odeur florale» sont corrélés a une saveur
sucrée; les odeurs de pomme de terre, de
champignon, sulfurée sont plutot asso-
ciées a une saveur salée. Les odeurs de
fromage, d’agrumes sont associées a la
saveur acide; les odeurs d’herbes aroma-
tiques, de fumé, d’épicé sont associées a
Pamertume.

Il serait long d’entrer dans les détails
de I’étude, mais 'utilisation en cuisine
des résultats est claire: on peut réduire le
sucre ou le sel, notamment, en ajoutant
des composés odorants corrélés a ces
saveurs. Par exemple du (E)-béta-
ocimene pour du sucré, de la 1-octene-3-
one ou du furfural pour du salé, du
géraniol pour de I’acide...

Pour réduire davantage le sucre ou le
sel sans perdre en saveur, le cuisinier
devrait aussi construire des consistances
hétérogenes, en plagant par exemple les
composés sapides dans la périphérie des
fragments que la mastication formera.
Ces composés seront alors plus facile-
ment accessibles et agiront plus efficace-
ment que s’ils étaient enfouis au caeur des
fragments d’aliments. Cela rejoint ce
qu’Ana Carolina Mosca et ses collegues

~*  DES ODEURS POUR
CREER DES SAVEURS

Certaines odeurs sont associées a des saveurs,
notamment salée ou sucrée. L’effet sert a réduire
le sucre ou le sel, mais aussi a mieux cuisiner.

de Wageningen, aux Pays-Bas, ont montré
des 2010: des gels ou du sucre est réparti
de facon homogene sont percus moins
sucrés que s’ils sont faits de couches de
différentes concentrations, surtout si ces
gels sont tres tendres. Les cuisiniers le
savaient, puisqu’ils disent depuis long-
temps qu’il ne faut pas trop «coller» les
gelées, sous peine de perdre du gotit. m
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LA RECETTE

@ Chauffer 500 g de bouillon de volaille
non salé pour y dissoudre 25 g de gélatine
(en feuilles, préalablement trempées dans
de l'eau froide) et seulement 2 g de sel.

© Y mettre des lamelles trés minces

de champignons de Paris juste le temps
qu'elles soient assouplies, puis les
récupérer a l'écumoire et en couvrir un film
alimentaire.

© Mettre ce film dans un large plat,

et couler un peu de gelée fortement
poivrée. Laisser prendre.

O Quand la gelée est prise, tapisser la
surface avec une mince couche de jambon.
© Badigeonner de sauce mayonnaise
(jaune d'ceuf, vinaigre, huile de tournesol,
piment de Cayenne, mais pas de sel).

@ Couler a nouveau de la gelée.

@ Quand la gelée est prise, replier le film
sur lui-méme, décoller la partie supérieure
et replier le reste encore en deux.

Puis replier encore une fois en deux.

© Mettre au froid.

© A lemporte-piéce carré, détailler

des portions de ce millefeuille peu salé.

© Africa Studio / shutterstock.com
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