
Physico chimie dans Physico chimie dans 
les casserolesles casseroles

��������	
���
�	



Objectifs de la présentationObjectifs de la présentation
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Il y a 4 classes d’alimentsIl y a 4 classes d’aliments
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Les protéines ou protidesLes protéines ou protides
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Pourquoi avonsPourquoi avons--nous nous 
besoin de protéines ?besoin de protéines ?
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Digestion des protéinesDigestion des protéines
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Dénaturation des protéinesDénaturation des protéines
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Le pH : une échelle de Le pH : une échelle de 
mesure de l’aciditémesure de l’acidité



Exemples de dénaturation Exemples de dénaturation 
sans destructionsans destruction
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Comment se comportent les Comment se comportent les 
protides en cuisine ?protides en cuisine ?
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Le collagèneLe collagène



Les glucides, hydrates de Les glucides, hydrates de 
carbone ou sucrescarbone ou sucres
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Les glucidesLes glucides



Les monosaccharidesLes monosaccharides



Les disaccharidesLes disaccharides
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Polysaccharides : Polysaccharides : 
polymères de glucosepolymères de glucose
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Polysaccharides : Polysaccharides : 
polymères de glucosepolymères de glucose
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Intérêt et comportement Intérêt et comportement 
culinaire des glucidesculinaire des glucides
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Les graisses ou lipidesLes graisses ou lipides
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Exemples de lipidesExemples de lipides



Exemples de lipidesExemples de lipides



Un lipide traqué : le Un lipide traqué : le 
cholestérolcholestérol



Quel est le comportement Quel est le comportement 
culinaire des lipides ?culinaire des lipides ?
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La crème anglaiseLa crème anglaise
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La crème anglaise La crème anglaise 
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Rattrapage d’un aspect Rattrapage d’un aspect 
grumeleuxgrumeleux
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Crème anglaise :mode Crème anglaise :mode 
opératoireopératoire
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Comment obtenir des Comment obtenir des 
blancs d’œufs battus en blancs d’œufs battus en 

neige qui tiennent ?neige qui tiennent ?
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Comment obtenir des Comment obtenir des 
blancs d’œufs battus en blancs d’œufs battus en 

neige qui tiennent ?neige qui tiennent ?
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Comment obtenir des Comment obtenir des 
blancs d’œufs battus en blancs d’œufs battus en 

neige qui tiennent ?neige qui tiennent ?
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Pourquoi un soufflé Pourquoi un soufflé 
gonflegonfle--tt--il ?il ?
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Pourquoi un soufflé Pourquoi un soufflé 
gonflegonfle--tt--il ?il ?
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Pourquoi un soufflé Pourquoi un soufflé 
gonflegonfle--tt--il ?il ?



L’odeur, le goût et la L’odeur, le goût et la 
couleur des grillades : couleur des grillades : 
Réaction de MaillardRéaction de Maillard

	������������������������������������
��������������������������������������4
� 2 �����������������
� $��������������������������%�8���)������)�0'



Une friture Une friture impeccableimpeccable
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Combien fautCombien faut--il d’huile pour il d’huile pour 
bien «bien « saisirsaisir » un steak ?» un steak ?
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La croûte du steack n’empêche La croûte du steack n’empêche 
pas l’expansion du juspas l’expansion du jus
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Pourquoi ne peutPourquoi ne peut--on pas on pas 
griller des carbonades ?griller des carbonades ?
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Pourquoi ne peutPourquoi ne peut--on pas on pas 
griller des carbonnades ?griller des carbonnades ?
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Structures physiques en Structures physiques en 
cuisinecuisine
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Autres types d’émulsionsAutres types d’émulsions
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Une émulsion bien connue : Une émulsion bien connue : 
la mayonnaise.la mayonnaise.
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On mélange de l’huile et de l’eau !On mélange de l’huile et de l’eau !
Comment ce mélange resteComment ce mélange reste--tt--il stable ?il stable ?

1�����������������������������%� ���������)�
���������'�:�������������)����������
�������������������> A� ���� ?������������������
���������������������%������'

�
�����> �-��� ?�����������������������������

������������!

��


-����&��������

E ����%�'��&���������

; ����
����������������



Où se trouvent ces Où se trouvent ces 
tensioactifs ?tensioactifs ?
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Tensioactif aggloméré en micelle

Goutte d’huile stabilisée
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En résumé, En résumé, 
une mayonnaise c’estune mayonnaise c’est
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Question : pourquoi verseQuestion : pourquoi verse--tt--on on 
l’huile dans l’œuf et vinaigre et l’huile dans l’œuf et vinaigre et 

non l’inverse ?non l’inverse ?
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Combien de mayonnaise Combien de mayonnaise 
peutpeut--on préparer avec un on préparer avec un 

jaune d’œuf ?jaune d’œuf ?
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Pourquoi mettre dans la Pourquoi mettre dans la 
mayonnaisemayonnaise
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Autres petites Autres petites 
questions…simplesquestions…simples



Pourquoi saler l’eau de cuisson des légumes ?Pourquoi saler l’eau de cuisson des légumes ?
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Par osmose ! ?Par osmose ! ?
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Comment éviter la Comment éviter la 
décoloration des légumes décoloration des légumes 
verts lors de la cuisson ?verts lors de la cuisson ?
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Deux solutions sont Deux solutions sont 
possibles pour éviter cette possibles pour éviter cette 

réaction.réaction.
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Pourquoi les fèves sontPourquoi les fèves sont--elles elles 

flatulentes ?flatulentes ?
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Pourquoi la plupart des fruits Pourquoi la plupart des fruits 

brunissentbrunissent--ils quand on les ils quand on les 

coupe ?coupe ?



Comment éviter le brunissement Comment éviter le brunissement 

des fruits coupés ?des fruits coupés ?
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Comment réaliser des fruits au sirop ?Comment réaliser des fruits au sirop ?
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Objet de nos désirs : le Objet de nos désirs : le 
moelleux au chocolatmoelleux au chocolat
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Objet de nos désirs : le Objet de nos désirs : le 
moelleux au chocolatmoelleux au chocolat

$������������������ ������!������[ �
���������)����������������  ��
 ��������:
7 ��������������������
7 ����������������
, ���������� ������#��I��������
7 ������
0��������������



Recette du moelleux au Recette du moelleux au 
chocolatchocolat
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Caractéristiques d’une ondeCaractéristiques d’une onde



Longueurs d’ondes et Longueurs d’ondes et 
couleurscouleurs



Les disaccharidesLes disaccharides
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