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OFFRE INTÉGRALE

Votre cadeau 
de bienvenue
L’exploration des planètes : de Galilée à nos jours… et au-delà 
de James Lequeux et Thérèse Encrenaz
Il y a quatre siècles, Galilée braquait une lunette vers le ciel et y découvrait 
les montagnes de la Lune et les satellites de Jupiter... Pour la première 
fois, l’Homme contemplait la voûte céleste autrement qu’à l’œil nu ! Depuis 
cette époque, l’astronomie a fait des progrès vertigineux. En partant du 
geste fondateur de Galilée, ce livre abondamment illustré retrace l’histoire 
des avancées et des échecs qui ont jalonné la conquête du Système solaire.
Éditions Belin 2014 (valeur 23€)

BULLETIN D’ABONNEMENT
À découper ou à photocopier et à retourner accompagné de votre règlement dans une enveloppe non affranchie à : Groupe Pour la Science - Service Abonnements - Libre réponse 90 382 - 75 281 Paris cedex 06 

1 ■ MA FORMULE

❑ OUI, je m’abonne à l’offre « Intégrale » à 8€ par mois. Je reçois le magazine Pour la Science (12 nos/an) + son hors-série Dossier
Pour la Science (4 nos/an) + mon livre offert. Je bénéfi cie aussi de l’accès numérique illimité aux archives sur www.pourlascience.fr. 

Mon e-mail obligatoire pour l’accès aux contenus numériques (à remplir en majuscules)

À réception de votre bulletin, comptez 5 semaines pour recevoir votre n° d’abonné. Passé ce délai, merci d’en faire la demande à abonnements@pourlascience.fr

2 ■ MES COORDONNÉES
Nom :                 Prénom :  
Adresse :   
Code postal :   Ville :      Pays :   Tél.  : 

Pour le suivi client (facultatif)

3 ■ MON MODE DE RÈGLEMENT
❑  Je règle par prélèvement 8€ par mois* et reçois en cadeau le livre L’exploration des planètes (réf. 00EXP). 

Je remplis l’autorisation ci-dessous en joignant impérativement un IBAN/BIC.
*Pour la France métropolitaine et d’outre-mer. Pour l’Europe (pays de la zone SEPA) : 9,33€ par mois. Abonnement en reconduction tacite dénonçable à tout moment auprès du service abonnement. Conditions complètes sur www.pourlascience.fr 

En application de l’article 27 de la loi du 6 janvier 1978, les informations ci-dessus sont indispensables au traitement de votre commande. Elles peuvent donner lieu à l’exercice du droit d’accès et de rectifi cation 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 cette case ❑.
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En signant ce mandat SEPA, j’autorise Pour la Science à transmettre des instructions à ma banque pour le prélèvement de mon abonnement dès réception de mon bulletin. 
Je bénéfi cie d’un droit de rétractation dans la limite de 8 semaines suivant le premier prélèvement. Plus d’informations auprès de mon établissement bancaire.
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Date  
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N° de référence unique de mandat (RUM)

Partie réservée au service abonnement. Ne rien inscrire
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** Offre valable en France métropolitaine et d’outre-mer. Pour l’étranger, participation aux frais de port à ajouter : Europe 16€ – autres pays 35€.
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de bienvenue

* Conditions complètes de l’offre sur www.pourlascience.fr

Le magazine Pour la Science tous les mois
 4 hors-séries Dossier Pour la Science par an
  l’accès numérique illimité aux archives 
depuis 1996 sur www.pourlascience.fr*
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La consommation accrue de viande 
dans des pays tels que l’Inde ou la 
Chine nous obligera sans doute à 
manger davantage de protéines 

végétales. Certes nous pourrons consommer 
plus de lentilles, par exemple, mais imaginons 
une organisation où nous achèterions des 
sacs de protéines (en poudre, en flocons...). 
Comment cuisinerons-nous ces dernières ?

Réjouissons-nous que le piano du cui-
sinier s’enrichisse de nouvelles touches, 
avec lesquelles on pourra jouer une nouvelle 
musique. Et ne nous inquiétons pas, car il 
n’y aura pas de difficulté : nous avons déjà 
en cuisine de la gélatine (en poudre ou en 
feuille), tandis que les pâtissiers utilisent 
couramment  de la poudre de blanc d’œuf. 

À ces deux matières s’ajoutent à pré-
sent des protéines laitières et des pro-
téines végétales. Comment les utiliser ? 
Les protéines sont des chaînes molécu-
laires dont les maillons sont des résidus 
d’acides aminés. Et ces chaînes ont des 
comportements qui diffèrent selon au moins 
deux caractéristiques : l’hydrophobie ou 
l’hydrophilie des résidus d’acides aminés, 
et la présence de groupes latéraux thiols 
(un atome de soufre lié à un atome d’hydro-
gène), lesquels peuvent former des liaisons 
nommées ponts disulfures. 

Certaines protéines, telles les gélatines 
(de bœuf, de porc, de volaille, de poisson), 
se dissolvent dans l’eau chaude ; et quand 
la température diminue, elles forment un 
gel si elles sont en quantité suffisante 
(environ 5 grammes pour 100 grammes 
d’eau). Ce gel, comme celui des aspics ou 

des bavarois, se défait quand on chauffe, 
et se refait quand on refroidit. Pour d’autres 
protéines, telles les protéines du blanc d’œuf, 
c’est quand on les chauffe avec de l’eau 
qu’une « coagulation » se produit. 

On retrouve ces comportements avec 
les protéines végétales. Par exemple, cer-
taines protéines de pois présentent une 
thermocoagulation. D’autres sont à l’image 
des protéines du lait qui forment, lors du 
chauffage, une peau coagulée... et respon-
sable de débordements domestiques.

Il y a aussi les caséines, que les confec-
tionneurs de yaourts ou de fromages savent 
faire coaguler. On peut se contenter de les 
faire précipiter, comme quand on met le jus 
d’un citron dans du lait bouillant, mais on 
peut aussi les faire coaguler en ajoutant 
des micro-organismes (des « ferments ») 
qui acidifient le milieu, ou en utilisant un 
composé tel que la glucono-delta-lactone. 
Une autre coagulation s’obtient avec de la 
présure, où une enzyme modifie la surface 
des agrégats de caséine, ce qui les déstruc-
ture (cas de fromages). Dans chaque cas, 
on obtient des gels aux propriétés (couleur, 
opacité, dureté) différentes.

Cela étant, dans la plupart des aliments 
classiques, on part d’un liquide qui contient 
les protéines, puis on fait coaguler. Mainte-
nant que nous avons des protéines pures 
et que nous pouvons les ajouter au liquide 
que nous voulons, pourquoi ne pas faire 
gélifier, avec des gels sur mesure, des 
produits sur mesure ? 

Prenons par exemple un jus de 
fraise. Ajoutons des caséines : l’ajout de 

glucono-delta-lactone ou de ferments de 
yaourt (il faudra aussi ajouter du lactose) 
permet de faire un yaourt de fraise, et non 
plus un yaourt à la fraise ! 

En réalité, le produit ne sera pas un 
yaourt, puisque les règles stipulent qu’un 
yaourt s’obtient par gélification du lait par 
deux micro-organismes spécifiques. Il 
faut donc un nouveau nom. Elie Metchni-
koff (1845-1916), biologiste de l’Institut 
Pasteur, ayant beaucoup étudié ces ques-
tions, je propose de nommer le produit un 
« metchnikoff de fraises ». On pourrait aussi 
faire un metchnikoff de poivre, de réglisse, 
de ginseng.

Poursuivons sur notre lancée. Il n’est pas 
difficile de faire une sorte de « fromage » 
de fraise, mais, cette fois, utilisons de la 
présure, que nous ajouterons à un jus de 
fraise supplémenté de protéines laitières. 
Le produit obtenu ne sera pas du fromage, 
mais un système pour lequel il faut un nom. 
Cette fois, je propose de retenir le nom du 
docteur Roux, autre grand biologiste élève 
de Louis Pasteur !� n 

Hervé THIS, physico-chimiste,  
est directeur du Centre 
international de gastronomie 
moléculaire AgroParisTech-
Inra et directeur scientifique 
de la Fondation  
Science & culture alimentaire  
(Académie des sciences). 

SCIENCE & GASTRONOMIE

Un metchnikoff de fraises
L’ajout de protéines à un liquide permet de réaliser  
de nouvelles préparations culinaires, selon la méthode 
utilisée pour faire coaguler les protéines.

Hervé THIS

RENDEZ-VOUS

Retrouvez la rubrique
Science & gastronomie sur 
www.pourlascience.fr 
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