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et cherchons à la faire gélifier. En termes
moins prétentieux, il s’agit de cuire! Cette
fois, nous prévoyons la formation d’un
gel chimique, permanent et non physique,
comme avec la gélatine.

E n pratique, essayons simplement de
passer la mayonnaise au blanc d’œuf

au four à micro-ondes pendant une minute
environ, afin que les protéines qui entou-
rent les gouttelettes d’huile s’associent :
nous obtenons une sorte de masse coa-
gulée où toute l’huile reste piégée. Nous
retrouvons un système physique ana-
logue à la mayonnaise gélifiée par la géla-
tine. L’huile est-elle bien tenue? Pressons
la masse : l’huile en sort. 

Passons alors en cuisine et deman-
dons à quoi peuvent bien servir ces jeux
de texture, qui ne semblent bons qu’à
faire des éponges à huile. À faire tenir
les sauces? Je vous propose plutôt l’idée
suivante : remplaçons l’huile par du cho-
colat (il est composé d’une proportion
notable de beurre de cacao) que nous
laissons fondre dans une casserole avec
un peu d’un liquide contenant de l’eau,
tels du rhum, du café, du jus d’orange...
Puis, quand la température de l’émul-
sion de chocolat ainsi formée est infé-
rieure à la température de coagulation
de l’œuf (62 °C), versons l’émulsion de
chocolat sur un blanc d’œuf, en fouet-
tant. Ayant formé l’émulsion de choco-
lat, cuisons la préparation au four à
micro-ondes. Prédiction : les protéines
du blanc d’œuf vont gélifier et empri-
sonner l’émulsion de chocolat. 

Je vous recommande l’expérience :
vous obtiendrez un délicat gâteau au
chocolat! Son goût est bien plus puissant
que celui du chocolat, sans doute parce
que le chocolat est dans un état dis-
persé, et sa texture est originale (on peut
l’ajuster à volonté en modifiant les pro-
portions d’eau et de chocolat). Je vous pro-
pose de le nommer «dispersion de
chocolat»... et d’étudier comment, dans
les trois systèmes considérés, la gélifica-
tion perturbe l’émulsion.
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L es émulsions sont des sources
inépuisables de découvertes culi-
naires. Toutefois, ici, elles ne seront
qu’un point de départ, et nous

conduiront à des systèmes physico-
chimiques plus complexes, que chacun
peut pourtant réaliser en cuisine.

Au fil des mois nous avons considéré
plusieurs types d’émulsions. La vedette
est évidemment tenue par la mayonnaise,
le prototype de l’émulsion citée par tous
les livres de «physique de la matière molle».
Elle s’obtient par dispersion, dans l’eau,
de gouttelettes d’huile stabilisées par les
protéines du jaune d’œuf. Voilà le thème ;
abordons maintenant les variations. 

La première est la mayonnaise sans
jaune d’œuf : on la confectionne comme
la mayonnaise classique, mais on rem-
place le jaune par le blanc. En effet, le
blanc d’œuf est composé de 90 pour cent
d’eau et de 10 pour cent de protéines,
qui ont le même type de propriétés
«tensioactives» que les protéines du
jaune. En pratique, la procédure est exac-
tement la même que pour la mayonnaise
habituelle : dans un bol, on ajoute goutte
à goutte de l’huile à un blanc d’œuf, en
fouettant. Au début, le blanc mousse,
mais, progressivement, l’huile, divisée
en gouttelettes de plus en plus petites
par l’action du fouet, remplace l’air qui
se trouve dans les bulles. Comme les
bulles d’air, les gouttelettes d’huile sont
stabilisées par les protéines du blanc
d’œuf, car ces dernières sont dérou-
lées par le cisaillement du fouet, de sorte
que leurs parties hydrophobes viennent
au contact de l’huile, les parties hydro-
philes des protéines restant dans l’eau.

Deuxième variation : la mayonnaise
sans œuf, que l’on obtient à partir d’un
peu d’eau chauffée (ce peut être un
fond de crustacé), d’une demi-feuille de
gélatine que l’on y dissout, et d’huile
que l’on introduit en la fouettant, tout
comme on fouette une mayonnaise. Dans
un premier temps, une émulsion blanche
apparaît, les protéines apportées par la
gélatine venant se placer à l’interface
de l’eau et de l’huile, autour de chaque
gouttelette. Puis, quand cette émulsion
repose et refroidit, elle gélifie parce que
les molécules de gélatine ont tendance
à s’associer par leurs extrémités et à
former un réseau au sein duquel l’émul-
sion est piégée.

Cette gélification s’observe au micro-
scope par un effet indirect : au début de
la prise en gel, les gouttelettes d’huile se
fondent les unes aux autres (voir la figure),
parce que les molécules de gélatine qui
entouraient les gouttelettes d’huile s’as-
socient, ce qui crée des contraintes sup-
plémentaires. Une fois le gel formé, il libère
l’huile si l’on a la curiosité de le fouetter à
nouveau (une mayonnaise classique, au
contraire, se stabiliserait davantage) :
quand on bat le gel, on dissocie le réseau,
et les gouttelettes d’huile sont libérées. 

Cherchons une nouvelle variation. Le
principe de la mayonnaise à la gélatine est
le suivant : nous avons formé une émul-
sion, qui s’est transformée en un gel «phy-
sique», c’est-à-dire un gel qui se défait
quand on le chauffe, et se rétablit en refroi-
dissant. Pouvons-nous nous amuser à
changer quelques ingrédients, afin d’ob-
tenir de nouvelles variations sur le thème?
Revenons à la mayonnaise au blanc d’œuf,

Jeux de texture
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L’exploration d’émulsions qui gélifient conduit...
à un gâteau au chocolat.

Ces deux photographies montrent la même zone d'une «mayonnaise à la gélatine», à deux
instants successifs. La prise en gel a fait fusionné les gouttelettes d'huile voisines (leur dia-
mètre moyen est de un dixième de millimètre sur l’image de gauche).

Prochain rendez-vous France Info et Pour
la Science le 27 février 2001, avec la
chronique Info Sciences de Marie-
Odile Monchicourt.




