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Le rendez-vous
hebdomadaire
de la science
et des technotogies

Les fast-foods
tiennent bon
Selon un rapport de l'lnsee
(lnstitut natlonal ds la statle
tique et des études
économiques), alols que la
restauratlon a subl une
baisse de 2,4 % ên volumê
de son activité entte avrll ot
août 1991 par rapport à la
même période en 1990, le
fast-iodd falt exception et
contlnue de croitre de taçon
ùè rapide (+ll % on noveG
bre 1991 par rapport à
novembre 1990),

f\OMPOSANïS srstématique-
\-rmmt déconigués, passés au
specbogaphe de masse. Ajou6 de
protéines, de vitamines, de fibres...
[â ( nouvelle cuisine ) indusEielle
ne doit rien à Michel Guérad. Pu
ânalogie âvec l€s tecbnologies de
sépamtion des composants du pé.

ûole, on pille auioud'hui de
cracking alimmtahe ! C6 nou-
veau aliments, baptisés ( rcchnG
mutants ), cou\îmt quasiment tcus
les besoins de la nutdtion : des ta-

blettes de swie pou les pays pau-

vles, à base d'isolats de protéines,
obtenues en fragmentant du lait
au... Coca'Cola des pa's sur-
consommatem oil I'isoglucose de
mal's produit s1.r place aux Ehb.U-
nis a depuis longtemps remplacé à
moinùe cott ta canne à sucle im-
portée.

Succès giland pou ces ( te-
chno-mutations ) : eUes répon-
dent au besôin des consoma-
teuls de plus en plus pressés. En
dix anir, le temps de prépilation
des plats a été divisé par six ! Mais
ces techniques butent sur un é-

cueil de taille, la conservation
dans des conditions optimales.

( Le gnnd dêrt de b nouîiture
de demaln, c'est Ia propretê gë-
nénle, déclarc Mârielle Bouix,
prcfesseu ,de microbiolôÉe à
l'Ensia (Ecole nadônale

L9 courant alternatlf haute fréquence parcourt
ùne boblne de fil de culvre : I'lnducteur. Celul-cl crêé un champ magnê
tlque, puis l'êchauffement du rêclplent en mêtal.

10.000
bourgeons
du goût
L'homme possède paé moins
d'une dizaine de milliers de bour-
geons du goût, Épartis dans ls
papilles gustâùves sur lâ langue,
le palâis, lè pharynx, nous atr
prend Iejoumal du CNRS (Centre
national de la recherche scientifi-
que) de février 1992. Le goût s'aÈ
prend très tôt. Les papilles gusta-
tives se foment dès le quatrième
mois de lâ grossesse. Le fætus,
en déglutissânt le liquide amnioti-
que, fait alors connâissance arec
I'une des saveurs essentielles : le
salé.

ALIMENTATION

[a cuisine industrielle arrive
sur toutes les tables
r AJerte, les n techno-mutants , sont parmi nous r Les aliments préparés sont désormais composés à
la molécule près, selon Ia méthôde du u cracking , alimentaire r En dix ans, le temps de préparation
des plats a été divisé par six r Reste le problème de la conservation.
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L deue des indusries agricoles et

alimentates), Ë'n efet, plus les
quatités o;ryanoleptiques d'un
ptoduit sont conseryéet plus se
multiplient les contraintes, de la
sélection des aliments jusqu'au
rér+igérateu domestique en pâs"
sant par toutes les étapes inter-
médiaires. ù

On atlend encore
la méthode miracle

Exemple : les salades en sachet
qui envahissent les linéaùes des
supermarchés. Découpée, la sa-
lade est beaucoup pls sensible
àux bactéries. Même si le déve-
loppement de ces miclo-orga-
nismes est fteiné par un mélange
gazeux (azote et gaz carbonique
en proportions vadables) qui rem-
plâce l'air dans le sachet, les pro-
duits doivent obligatotement
être maintenus enûe 0 C et 4 C
sous peine de fermentation ra-

pide. Or, sans compter le temp6
des coutses en période canicu-
lahe, les salad€s sont souvent pla-
cées en wac dans un coln du frigo
où la températ$e est trop élevée.

Lidéal serait de suppdmer torls
les mido{rganismes présents sur
les feuilles à I'emballage, mais la
méthode rniracle n'a pas encore
été tJouvée. ( Pout I'instant, les

leuilles sont lavées à I'eau chlo-
rée pour les dêsinlecte| mais ce-
la n'est pas efrcace à 100 %, rc-
maryue Marielle Bowx. L'avenîr
est au lavage à I'eau, qui attire hê-
las, Ies microbes sans les tuèr : il
.faudn donc Ia ùaiteî t

UIrua (lnstitut national de la re-
cherche agronomique) a choisi de
soigner le mal pâr le mal : l'écolo-
gie micxobieme consiste à culti-
ver des bâctéries inoffensives
chez I'homme pour éradiquer les
contaminations pathogènes du
type saknonellose.

Autre méthode, I'ionisation qui
consiste à tuer les micro-orga-
nismes par des radiations : ldéal
pour les produits que I'on ne peut
pas chauffer.

Mais I'utilisation de matières ra-
dioactives dédenche des réri-
cences. ( Déjà utilisée pour la
conseilation des dromates, oi-
gnons, fraises et fuits secs, I'io
nisation est en panne pour le
reste et attend que le traité de
Maætricht solt adopr4 noe An'
nie Soyeux, direcEice de I'Acta
(Association de coordination te'
cbnique pour I'industrie aglo-ali-
mentaùe). L' hamo nisatio n e u rc -
péenne dewa trancher entre la
souplesse de la réglementation
fnnçaise et Ia méfance de lAlle-
mâgne et de Utalie, beaucoup
plus senstbles au pressions éco-
Iogistes. ou au syndrome de
khemobyl.>

RÉMY DEVÈzE

DOUR CELLES etceu qui fed-
I lent concilier temps précieux
et dlner mitonné, le grand espotr
de cette An de siècle est la plaque.
à lnduction. ( Contra[rement au
billeurs à gaz et aux plaques é-
Iect,lques, ce n'est pas dè Ia cha-
leur qul est communtquëe à Ia
poêle ou à Ia cassemle mais des
'ondes magnéttques, explique Re-
né Guiuemin, directeur du dépar-
tement culsson chez TEM
fThomson Elechoménager),
Celles-cl cÉent pat inducttôn
des counnts dits de Foucault
dans Ie ÉclplenL En clrculant,
ces counn$ tnnsforme nt leq é-
nergle électrique en chaleur par
efetloule. ,Résïdlal: seul le réci-
pient chauffe.

Inconvénient, ce demier doit
impérativement être sensible
âux champs magnétiques- Si
c'est le cas de la fonte, de I'acier
émaillé ou de I'inox fenique, les
casseroles en aluminium, cuivre
ou vefre sont à exclure.
Conscientes du problème, les
Cristalleries d'Arc travaillent dé-
jà à la mise au point d'une
gamme de récipients en vere à
socle hybride pour lâ cuisson à
induction.

Les grandes toques
pléblsGltent
la table à induction

Sur le marché depuis irois ans
déjà, cette nouvelle technologie
ûuffée d'électronique a cepen-
dâît du ma.l à décoller. Sur les
ô30.000 tables de cuisson ven-
dues en France en 1991, 8.000
foyers seu.lement ont adopté l'in-
duction magnétique. Introduc-
tion précoce sur un marché en
peile de vitesse {moins 5,4 % de
croissârce enûe 1990 et 1991,
selon I'lnsee), absence d'idendn-
cation du produit que...l'on
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La cuisson froide démane à ferx dorx
r La < cuisson froide r chauffe le récipient sans perte de calories r Plus chère
que ses concurrenùes , la plaque à induction n'arrive pas encore à percer.
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coilond avæ me vulgàlre plaque c'est ue retombée lnattendue
halogène, falble comhunication des rccherches militaires du
ou àcore prix tlop élévé, les groupe, notamnmt sur les trans-
ralsons . sont nombreuses pour istors de puissance qui alimentent
e:rpllquo la méfiance du consom- les bobines à induction. TEM dis.
mateuÎ,,. - ûibue les tables sous ses deu
. Poutant,laculssonhoideadéjà marques fihermor et Sauter) er
séduit la gîmde maiorité des paraccordàtraversd'auFes,Bon-
grands chets. De Joi:t Robuchon à net en France pour les tables de
Roger V€rgé en passant par Alâln chef mais aussi Fagor et bientôt
Senderens, ..tous utilisent I'ln- AEGàl'étranget
duc'3 ou I'lnduc'chef, les deux l€pdxdel'inductionrcsteélevé
versibnsprofessionnellesdeta-ble (8500 tsancs la plaque quaùe
à,inddcdon commercialisées par ( feux ).1 mais le marché potmtjel
Bonnel ArgumenB avancés : la esténorme:4milionsdetâblesm
rapldité de cù{sson mais aussi la û- Europe, 3 milliom aux Ebb.Unis.
nesse de réglage, le rmdement,Âùrecdesp€visicnsde300.000ta.
qul éc<ii.rbmise ile l'énCrgie et en- bles en 1995 et 2 mittions en I'an
fin la sécudté {pas.debrtlures au 2oo0,lenmâoundel'élecfomé-
contact de la plaque). Thomson, nagerfrançaiscomprebimréchauf.
encore seul à disposd de cette te- fer son chifirc d'afiaires grâce à la
chnologie, a quelques longueurs cuissonfroide.
d'avance u la concunence. RD

LES RISQUES DU SURGELE

^U'EST.CE 

OUE les pro- des chercheuls. lls ont mis au
\,(duits dits de ( cinquième point des ( puces fraicheus ),
gamme ) ? Des bas morceau pætiles à base de cristaux, qui
de viande longtemps délaissés changent de couleu lors d'un
pourcausedecuissontroplon- trop long réchau-tremmt, té-
gue. Grâce à I'utilisation crois- moignant âilsi de la qualité du
sante des allments sugelés, ils produit cttg.lé. ( Demairy il
sont réhabilités. Les procédés /audn un dfsposîtifqui tntègrc
de cuisson sous vide et l'ajout les déNssements en tempén-
éventuel de quelques moté- turcmabaussilesdutéesdeces
cules, le plus souvent natu- dépassements4 notelouisLu-
relles, pemettent de propoær cas, dkecrcu de l lnstjtur du
des gotts et des couleurs bien hoid.
mieux respectés que dans les Il existe également un sys.
boltes de conserve classiques. tème à mémoire de forme qui
Mais poul la cinquième permetdecompta-biliserlesré-

gamme,lesrisqugdedévelop- chauffements au-delà d'une
pement microbien sont encore certâine durée, mâis pose un
plia grands que pour les autres sérieux problème de cott. Le)
alimen6, d'autÂnt plus si la toutestdesavoiràcombienle'
chalneduftoidn'estpasrespec- consormateur esdme le prix
tée, La nécessité d'un contrôle du tandem facitité-quaiiÉ de
r_igouleux stimule I'iriradnadon vie.
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