Gastronomie moléculaire de I’ceuf

L' ceuf est un ingrédient essentiel § Ia cuisine
et est indispensable a tout cuisinier qui se respecte.
Qu'l soit monté en neige, soufflé, au plat, ou
autre, I'oeuf présente de multiples facettes dont
la complexité mérite explication.
Hervé This, spécialiste de Ia physico-chimie
de la cuisine, consacre a I'oeuf plusieurs
chapitres dans quelques uns de ses livres
(Les Secrets de la Casserole, Révélations
Gastronomigques, Casseroles et Eprouvettes).
En cuisine, I'ceuf va donner une forme définie &
un mets mais il peut se suffire a Iui-méme dans
de nombreux plats principaux : ceufs brouillés,
omelettes, ceufs mimosa, par exemple.

Le pouvoir émulsifiant
du jaune

Une émulsion est la dispersion d'un
liquide (ou d'un gaz) dans un autre
liquide. Pour qu'une dispersion soit
classée dans la catégorie des émul-
sions, il faut qu'elle soit stable, ¢'est-a-
dire que les deux phases, une fois
mélangees, le restent naturellement.
Prenons l'exemple de la mayonnaise,
qui résulte d'une émulsion entre le
jaune d'ceuf et l'huile.

Lors de la préparation de la mayon-
naise, lorsque l'on mélange l'huile et
le jaune d'ceuf, l'huile tend & remonter
a la surface, du fait de sa moindre
densité. Dans toute émulsion, il faut
donc unagent qu permette de garder
les gouttelettes dispersées malgré
les forces gravitationnelles. Dans la
mayonnaise, ce sont les molécules
tensio-actives contenues dans le
jaune d'ceuf qui jouent ce réle.

Les composés tensio-actifs* de 1'ceuf,
telles que les 1écithines, vont enrober
les gouttelettes d'huile en mettant a
leur contact leur partie hydrophobe*.
Ces gouttelettes vont se lier aux
molécules d'eau par leur partie
hydrophile*. Les tétes hydrophiles

* Cf glossaire

des tensio-actifs sont électriquement
chargées. Les gouttelettes présentent
toutes la méme charge électrique et
se repoussent. Cette caractéristique
explique pourquoi les acides, tels
que le vinaigre ou le jus de citron,
stabilisent la mayonnaise . en milieu
acide, certaines molécues tfensio-
actives ont une charge électrique
supérieure, et se repoussent donc
davantage.

Les blancs montés enneige
Les blancs constituent 1'élément
moussant dans les recettes de
meringues e de soufflés, ainsi que
dans les mousses au chocolat, servies
froides sans cuisson.

Un blanc d'ceuf est un mélange de
molécules d'eau et de protéines.
Liaction du fouet introduit des bulles
d'air dans l'eau. Initialement, on voit
lesbulles al'eeil nu, puis elles diminuent
jusqu'a disparaitre.

Le sel n'aura pas grand effet pour
faire une meilleure mousse, mais le
jus de citron, avec son acide ascor-
bique (la "vitamine C"), déroule les
protéines du blanc d'ceuf et facilite
leur battage.

Une goutte de jaune qui serait restée
dans les blancs n'empéche pas les
blancs de monter mais ralentit le
travail.

Enfin, comment faire des blancs en
neige plus gonflés que nature ?
Ajoutez de l'eau, le blanc gonflera
davantage.

Différence entre ceuf cuit
et ceuf dur

Ces deux types d'ceufs cuits de facon
différente ontla méme masse, laméme
coulewr et le méme aspectde surface.
Alors, comment les différencier ?

En faisant tourner l'oeuf cru sur lui-
méme, nous n'entrainons que la
coquille : lintérieur de l'ceuf reste
quasi immobile, tout comme le café
lorsque nous tournons la tasse.
Rapidement, en raison des frottements
entre le liquide etla coquille, I'ceuf cru
ralentit, tandis gu'al'intérieur leliquide
se met lentement en mouvement.

L'ceuf cru tourne difficilement sur lui-
méme, puis, laché il tourne lentement.
Au contraire, un ceuf dur, tout d'un
bloc comme une toupie, tourne facile-
mentet longtemps dés qu'onl'a lanceé.



chalnes sans se dérouler (le blanc
reste ftranslucide), puis apparait
un réseau dont les filaments sont
composés de plusieurs protéines,
opaques : l'ceuf est cuit Si l'on
prolonge le chauffage, les pelctes
se déroulent, e

La cuisson des ceufs
* L'ceuf sur le plat :

Lorsque vous faites cuire un ceuf sur
le plat, l'eau va d'abord s'évaporer
quand la température atteindra
100 °C.

D'autre part, les protéines sont des
polymeres analogues a de longs fils,
souventrepliés sur euxmémes comme
des pelotes a la température de 25 °C.
Sous linfluence de la chaleur, les
pelotes commencent par former des



