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[ISCIENCE & GASTRONOMIE

Legumes artificiels a foison

€n jouant avec des gels et des liquides,
on peut produire des fruits ou Ilégumes artificiels
bien plus vite que par des cultures in vitro.

Hervé THIS

esoranges artificielles ? Ce
furent,en 2001, les « conglo-
meéles ». Aujourd’hui, on sait
obtenir mieux: des tissus
végétauxartificiels dontles compartiments
contiennent, au choix, un gel ouun liquide.
Commengons parobserverune orange:
sans entrer dans les détails de sa struc-
ture, il y a la peau, qui protége I'ensemble
des «poils endocarpiques >» emplis de jus.
L'utilisation d’alginate de sodium, un géli-
fiant extraitd'algues, permet de reproduire
cesderniers:soitondissoutdulactate de
calcium dans du jus d’orange et on laisse
tomber des gouttes de ce liquide dans une
solution d’alginate de sodium, soiton dissout
del'alginate de sodium dans|le jus d’'orange
eton dépose des gouttes de ce liquide dans
une solution de lactate de calcium.
Danslesdeuxcas, une peau gélifiée se
forme, lesions calcium Ca2* venant ponter
les molécules d’alginate, ce qui forme une
mince couche de gelalasurface des gouttes.
La conglomele s’obtient alors simplement
en déposant les perles formées dans un
bol, puis en versant une solution de géla-
tine, qui les solidarise. Avec deux demi-
sphéres recollées, on forme une sphere,
puis on peut, sil'on veut, ajouter une « peau
d’orange » en trempant la sphere refroidie
dans une solution de gélatine colorée en
orange (avec du béta-caroténe, pigment
des carottes et vendu sous le code E160a)
alalimite de la prise.
Onle voit, cette reproduction n’est guére
difficile, mais qu’en est-il pour les tissus végé-
taux formés de cellules dont la taille est de
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l'ordre du micromeétre ? La technique des
perles évoquée plus haut n'est pas utilisable,
car les perles ont un diametre limité par la
taille de gouttes que 'on peut produire. Une
autre technique consiste a diviser finement
un matériau gélifié, puis a solidariser les
«particules » formées.

Parexemple, sil'on part de jus d’'orange
que lonfaitprendre engelalaide d'agar-agar
(un polysaccharide, cousinde 'amidon, donc,
mais extrait des algues] et si'on passe le
gel dans unmoulin électrique, on produira
des particules de gel que I'on pourra ensuite
solidariseralaide d'un gélifiant différent (par
exemple une solution de gélatine), afin de
formerune dispersion de microgels dans un
gel. Dans ce systéme, la gélatine reproduit
la paroi végétale, et 'agar-agarreproduit la
gélification du cytosol, le liquide al'intérieur
des cellules.

Voudrait-on une reproduction de paroi
plusréaliste, avec dela cellulose ? Utilisons
alors une centrifugeuse de cuisine, pour
y mettre des carottes, par exemple. Le
résidu de centrifugation, souvent jeté, est
fait de cellulose quasi pure, que I'on peut
laver, puis sécher, avant de l'incorporera
la préparation que I'on fait gélifier.

On préférerait un pseudo-cytosol li-
quide, etnon gélifié ? Une premiére solution
consiste a emplir de liquide un matériau
poreux. Pensons au baba aurhum:selon
le type de « gateau > ou de «pain>, on
peutobtenirsoit des porosités connectées,
soit des porosités isolées. Pour le baba,
I'existence d’un réseau connecté permet
aurhum de se répartirdans tout le gateau.

Toutefois, cette solution reproduit mal
le tissu végétal, ou les cellules commu-
niquent peu: il vaut mieux les reproduire
pardes poches de liquide. On les obtient,
parexemple, en commencant par faire un
gelde gélatine. Mixons-le, afin d’obtenir de
petits fragments de gel qu’on solidarise
ensuite a 'aide d’un gélifiant qui ne soit
pas une protéine et d’un liquide contenant
du jus d’ananas frais. Une fois la gélifi-
cation faite, 'enzyme du jus d’ananas, la
broméline, diffusera vers le gel de géla-
tine et dégradera son réseau solide. Des
poches liquides se formeront alors dans
la matrice solide.

Et c’estainsi que d'innombrables solu-
tions se présentent a quiveut faire des fruits
oudes|égumesartificiels, dontlaconsistance
rappellera celle des végétaux, mais dont le
golt seraexactement celui qu'onaura décidé
d’avoir, soit parce que 'on aura dissous des
solutés dans I'eau quiforme les divers gels,
soit parce que I'on aura émulsionné de la
matiere grasse, ou seront dissous des com-
posés odorants. ]
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