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Pour en savoir plus, visionner la capsule vidéo

• Un ingrédient à base de légumineuses (lentilles rouges, lentilles noires ou pois jaunes) permet
 de remplacer une partie de l’huile dans une mayonnaise.
• Varier le choix de légumineuses pour l’ingrédient permet d’élargir la diversité sensorielle des 
 mayonnaises préparées.
• Plusieurs leviers (teneur en eau, type de légumineuses) permettent de moduler les propriétés 
 de l’ingrédient dans une émulsion.
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Quels sont les défis liés au remplacement
de l’huile dans une mayonnaise?

Lorsque qu’il y a moins
d’huile, le réseau de

gouttelettes est moins
dense et moins stable.

La texture et la stabilité
de la mayonnaise sont

expliquées par un réseau
compact de gouttelettes

d’huile.

32

Huile

Phase
aqueuse

4 PRODUIT FERME
ET STABLE

1

MAYONNAISE
RÉDUITE EN HUILE Émulsification Gouttelettes

d’huile

Instable (séparation de l’huile et de l’eau)

3

4

2
Huile

Phase
aqueuse

5 PRODUIT LIQUIDE

1
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Eau
(Modulable)

Cuisson

Lentilles rouges,
lentilles noires
ou pois jaunes

MAYONNAISE STANDARD
(80% D’HUILE)

MAYONNAISE RÉDUITE EN HUILE
(20, 40 OU 60% D’HUILE)

Œufs

M

Moutarde Vinaigre Sel

s

Ajout d’huile Émulsification Ajout d’huile Émulsification

Ingrédient à base de légumineuses

Broyage

Œufs

M

Moutarde Vinaigre Sel

s

Rôle de l’ingrédient pour remplacer l’huile
dans une mayonnaise

Les particules de l’ingrédient
à base de légumineuses

forment un réseau compact
autour des gouttelettes

d’huile, ce qui stabilise la
mayonnaise et contribue
à obtenir une texture se

rapprochant de la
mayonnaise standard.
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Positionnement des mayonnaises basé sur les
similitudes et les di�érences sensorielles

Les mayonnaises ont été
dégustées à l’aveugle par

des professionnel(le)s
en cuisine.

Plus les mayonnaises sont
proches sur le graphique,

plus elles sont jugées
sensoriellement similaires.

Plus les mayonnaises sont
éloignées sur le graphique,

plus elles sont jugées
sensoriellement di�érentes.

Cette carte représente
la mise en commun des

réponses individuelles
des participant(e)s.
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https://gastronomiqclab.ca/fileadmin/Fichiers/Documents/GL-Infographie_Legumineuses1.pdf
https://youtu.be/hTNDuJ7fCW0

