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Bavarois, aspics et guimauves

La prise de la gélatine dépend de la vitesse
de refroidissement, de l'acidité de la solution,
de sa salinité... Des parametres a surveiller !

Hervé THIS

a gélatine est dans tous les
bavarois, aspics, saint-honorés,
guimauves, mousses glacées, ter-
rines... Elle est extraite par chauf-
fage dans l'eau de tissus animaux, lesquels
contiennent en plus ou moins grande quantité
des protéines nommeées collagénes. Les molé-
cules de collagéne sont des triméres, avec
trois brins enroulés en hélice qui, chauffés
dans l'eau, se séparent et se dispersent. Au
refroidissement, les brins se réassocient en
un réseau continu, formant un gel. A quelle
température ? Aquelle vitesse ? Les autres
composés dissous dans l'eau modifient-ils la
prise en gel ? Ces questions ont été réexplo-
rées par Franco Bellini et ses collégues de
l'université de Santa Fe, en Argentine.

La prise en gel commence rapidement,
quand latempérature devient inférieure a...
Acombien, au fait ? On évoque souvent des
températures de 36, ou 32, ou 40 °C... En
réalité, la méme solution de gélatine gélifie
a des températures différentes, et aprés
des temps différents, selon les conditions
de la prise en gel, notamment la vitesse de
refroidissement. Aussi les résultats donnés
pour le degré Bloom (la force des gels) par
I'industrie different-ils considérablement
selon les méthodes de mesure utilisées.

Franco Bellini et ses collegues ont cher-
chéarelierles déterminations quasi statiques
des études précédentes aux mises en ceuvre
réelles. s ont utilisé de la gélatine de peau
de bovin (2 la faible concentration de 2 % en
masse] et effectué leurs mesures dans un
réacteurouils pouvaient régler latempérature
et suivre la viscosité et le pH. Comme en
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cuisine, la gélatine était d’abord mise dans
de 'eau froide, puis chauffée a 50 °C sous
agitation. La solution était ensuite refroidie,
a des vitesses diverses.

Lorsque la température diminue, la
viscosité croit d’abord trés lentement,
puis, soudain, augmente considérablement,
jusqu’a devenirinfinie lors de la gélification.
La description des courbes expérimentales
par des équations simples permet alors de
définirune « température de gélification ».

Cette température diminue quand la
vitesse de refroidissement augmente, car
les germes de gélification doivent avoir le
temps d’agir, comme les germes lors d’'une
cristallisation : un refroidissement rapide de
I'eau conduit a de nombreux petits cristaux,
d’'oula consistance trés onctueuse des sor-
bets, alors qu'un refroidissement plus lent
engendre des granités, ou les cristaux ont
le temps de grossir. De méme, la vitesse
de gélification est en concurrence avec la
vitesse de refroidissement, et la gélifica-
tion se fait plus tard quand la température
descend vite.

Parailleurs, a vitesse de refroidissement
égale, latempérature de gélification augmente
avec le pH. Ce phénomene découle du fait
que les molécules de la gélatine, formées
d’enchainements d’acides aminés, ont une
charge électrique qui dépend du pH. Par
conséquent, selon l'acidité de la solution,
la charge électrique favorise ou non 'asso-
ciation en triples hélices : quand larépulsion
électrique entre hélices est forte, il faut un
refroidissement supérieur pour déclencher
la gélification.
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Enfin, une plus forte concentration en
sels augmente la température de gélifica-
tion aux pH trés acides, et la diminue vers
les pH supérieurs (faible acidité) : les sels
écrantent les charges électriques, ce qui
favorise la gélification quand elle est génée
par les répulsions électriques.

Comment utiliser ces résultats en cui-
sine ? Dans les milieux que l'on fait gélifier,
tel celui d’'un bavarois, la matiére grasse
ou Iair, respectivement sous la forme de
gouttelettes émulsionnées ou de bulles d’air,
interagissent peu avec la gélatine en solution.
Enrevanche, I'acidité des purées importe:
que du sucre soit dissous ou non, les fruits
broyés peuvent avoir des pH tres variés,
atteignant parfois 2 pour des framboises,
par exemple ! Dans ce cas, nous devons
prévoir que la température de gélification
sera plus élevée.

Par ailleurs, si la préparation gélifiée
doit attendre, la gélification se poursuivra
trés longtemps (des semaines), ce qui aug-
mentera la dureté de la préparation. N'ayons
pas la main trop lourde sur la gélatine ! W
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