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SCIENCE & GASTRONOMIE

Des insectes a cuisiner

La chitine de la carapace des insectes promet
des décoctions nouvelles. A quand des bisques

de scarabées ?

Hervé THIS

ourremplacer les protéines ani-

males, les milieuxagronomiques

envisagent la consommation

d'insectes, que I'on apprend a
élever. Reste la question culinaire: dans
quelles préparations les intégrera-t-on?
Les fera-t-on simplement griller, ou rotir ?
Pour des larves, passe encore, mais pour
des insectes parvenus au stade adulte, la
carapace estune structure coriace, quirisque
de nous rester entre les dents. Doit-on la
jeter ? 'analyse chimique de cette matiere
conduitapenserque laconfection de bisques
est envisageable.

Lesbisques sontunfleurondelacuisine
traditionnelle francaise. On les obtient en
chauffant fortement des carapaces de crus-
tacésdansunpeudhuile,jusqualapparition
d’un Iéger brunissement; puis on ajoute
de 'eau, des légumes (oignons, tomates,
vertde poireau), des aromates (persil, par
exemple), quelques condiments (une feuille
de laurier] et I'on cuit trés doucement, a
couvert; enfinon filtre et 'on clarifie éven-
tuellement, al'aide d’'un blanc d’ceuf battu
en neige que I'on chauffe avec le liquide,
avant de passer a travers un linge propre
plié en quatre.

Descendons auniveau moléculaire, pour
analyseralalumiere des transformations
chimiques ces gestes séculaires.

Dans le cas des bisques, la premiere
opération est scolastiquement nommée
«pyrolyse », parce que 'onignore presque
tout des transformations chimiques qu’elle
engendre. On sait que se forme 'omnipré-
sent 5-hydroxyméthylfurfural; mais I'huile
présente ajoute son lot de complications,
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ce quiengendre alcanes, alcénes, cétones,
esters, acides carboxyliques, produits cy-
cliques, parmilesquels des lactones, des
dioxanes et des dioxolanes substitués:un
imposant cortége que I'on peine encore a
caractériser. Puis, dans la deuxieme étape,
on extrait dans I'eau les composés ainsi
formés, eau qui s’enrichit simultanément
de sucres et d’acides aminés, libérés par
les tissus végétaux.

Laraison pourlaquelle on utilise ainsi
les carapaces de crustacés est leur com-
position chimique : en premiére approxima-
tion, les carapaces sont faites de carbonate
de calcium, inerte dans les conditions de
I'expérience (bien que la calcination des
carbonates puisse produire de la chaux
vive !}, et de chitines ou de chitosanes, des
composés « polysaccharidiques », faits par
enchainement de résidus de glucose liés
a un atome d’azote, lequel est lié a deux
atomes d’hydrogene ouaun groupe acétyle.

Laprésence de ces atomes d’azote est
une clé du golt remarquable des bisques,
comme le prouve 'expérience quiconsiste a
chaufferde la simple fécule, faite seulement
derésidus de glucose: sans 'atome d’azote,
onobtientune « fécule torréfiée » intéres-
sante, certes, mais bien moins caractéris-
tique que chitines et chitosanes chauffés.

La description chimique seraitincom-
pléte sans mention de lamatiere organique,
la<«chair>,quiadhereauxcarapaces, notam-
mentdanslestétes:les protéines présentes
apportent leur lot de composés odorants
etsapides, comme le savent bien tous les
amateurs de viande grillée. La encore, les
atomes d’'azote, caractéristiques des rési-
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dus d’acides aminés dontI'enchainement
forme les protéines, sont libérés dans de
petites molécules organiques puissamment
odorantes, en compagnie de composés de
Maillard, dus alaréaction avec des sucres
simples, tel le glucose.

Si la plupart des tissus animaux
contiennent des protéines, les chitines et
chitosanes sont propres a quelques groupes
d’organismes vivants: les céphalopodes (la
plume des calmars, parexemple), mais aussi
les crustacés... et plus généralement les
arthrophodes, groupe auquel appartiennent
les insectes. D’ou la proposition de bien
valoriser les carapaces.

Pourautant, sila question culinaire est
simple, la consommation d’'insectes dans
'Union européenne était négligeable avantle
15mai 1997, date d’entrée envigueurd'une
réglementationsurles «nouveauxaliments ».
Cest pourquoi les protéines d'insectes en
font partie, et elles sont donc assujetties a
des études d'innocuité importantes. Pour
lesinsectes completsetles préparationsa
base d'insectes complets, laréglementation
n’est pas encore clairement établie. ]
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