
Les lipides 

 

Propriétés 

 1 - Les lipides fixent les goûts et les odeurs 

Ainsi, si l’on place une truffe (produit noble) et un œuf dans une boite hermétique, alors l’œuf prendra le goût et l’odeur de cette dernière. Cette astuce permet de déguster un œuf à 

la saveur de la truffe sans naturellement faire monter le coût de la matière d’œuvre. Explication : Le jaune d’œuf (gras) capte les goûts et les odeurs de la truffe au travers de la 

coquille d’œuf poreuse. 

Aussi, lors d’une marinade d’une viande par exemple, on ajoute en variable quantité de la matière grasse. Elle va capter la saveur des autres aliments présents (exemple : thym, 

laurier, baies, etc) et les fixer sur l’élément principal en s’imprégnant un peu dans les fibres. 

 

 2 – Les lipides ne fondent pas à la même température 

De ce fait les corps gras en présence s’utilisent pour des préparations chaudes et/ou froides selon leurs propriétés de fonte. 

Par exemple, le beurre ne peut pas servir pour une sauce froide (du type sauce vinaigrette) car il est figé à température ambiante.  

Par contre, cela peut être intéressant d’ajouter du beurre à une préparation pour lui donner une texture plus ferme (crème mousseline par exemple). 

Les huiles solides à température ambiante sont appelées « concrètes » et celles restant fluides liquides sont dites « fluides ». 

 

 3 – Les lipides ne brûlent pas à la même température 

Selon la température de leur point de fumée, certaines matières grasses s’utilisent ou pas pour cuire des aliments. Certaines huiles brûlent à des températures très élevées et de plus 

résistent à toute dégradation même lors de chauffe prolongée. C’est le cas de l’huile de palme par exemple. C’est pourquoi, elle constitue la base de certains mélanges de matières 

grasses spéciales friture dans le milieu professionnel. 

Attention : il est très important de ne pas dépasser la température du point de fumée (lorsque l’huile dégage une fumée opaque et que des points noirs apparaissent) car celle-ci 

prend un goût désagréable, dégage une odeur âcre et devient nocive pour la santé (huile cancérigène). 

 

 4 – Les lipides agissent sur la santé (voir article ci-dessous sur les « bons et mauvais gras »). 



 



 

 


