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 Молекулярна кухня, течія в ресторанній гастрономії, що пов’язана з 

фізичними та хімічними перетвореннями звичних продуктів, що відбуваються 

під час приготування їжі новими способами.  

Основний принцип молекулярної кухні – це презентація смакових 

властивостей продукції у нестандартному для неї вигляді: еспуми, 

сферифіковані рідини, та інші  форми. Молекулярні технології змінюють всі 

традиційні уявлення про зовнішній вигляд та подачу кулінарних страв та 

виробів. Одним із факторів, який сприяє досягненню цього, є зміна 

температурних режимів та тривалості температурного обробляння харчових 

продуктів. 

В молекулярній кухні використовують значну кількість нетипового 

обладнання місце якого, зазвичай, на полицях наукових лабораторій:  

антисковорода для заморожування, молекулярний окурювач, пінозбивач, 

роторний випаровувач, центрифуга та інші. 

Цікавим технологічним секретом молекулярної кухні є використання 

легких “збивних форм” — пін. Для приготування піни можна використовувати 

майже будь-які екстракти, що матимуть відповідні органолептичні властивості. 

Суть процесу приготування єспуму/піни криється в інтенсивному 

перемішуванні відповідного екстракту механічними засобами або ж потоком 

газів під високим тиском. Переваги такої форми полягають в швидкості та 

простоті приготування. Крім того отримана пінна  структура буде досить 

легкою, низькокалорійною  але з виразним смаком та ніжною текстурою. 

https://www.britannica.com/topic/cooking


 

Технологія створення капсульованих рідин дозволяє представляти такі 

собі “смакові бомби” з нетиповими смаками. Наприклад штучний кав’яр із 

різними смаками чи прозорі помідори. Для приготування таких страв 

знадобиться харчова центрифуга, смакова основа, розчин хлориду кальцію і 

натрію альгінату. Смакова основа, наприклад томат, освітлюється 

центрифугуванням та змішується з альгінатом. При внесенні отриманої суміші 

в розчин кальцій хлориду формується на поверхні контактна  гелеподібна 

“шкірка”, що моделює оболонку. Отримані  «помідори» - напівпрозорі сфери в 

гелеоподібній оболонці - мають яскраво виражений томатний смак, який можна 

ще більше посилити, додавши на поверхню «помідора» кілька ароматних 

крапель з верхнього шару центрифугата. На цьому прикладі ми можемо 

побачити що для приготування використовуються хімічний і фізичний 

принципи.  

Ще одним нетиповим підходом в молекулярній кухні є формування 

білкових пластів на основі різних джерел протеїну як тваринного так і 

рослинного походження. Термін “штучне м'ясо” вже вийшов з площини 

вирощування м'язових волокон штучно в біореакторах і перемістився на 

кухонні столи та термостати. Так використання ферменту трансглютамінази 

(GRAS харчова добавка) дозволяє “склеювати” на молекулярному рівні 

поліпептидні ланцюги формуючи структури потрібної пружності та смакового 

складу. Ми можемо створити стейк зі суміші м’язових тканин різних тварин, 

або взагалі рослинного походження.  Цю технологію вже досить часто 

використовують при виробництві крабових паличок, кисломолочної продукції, 

в кондитерському виробництві.  

 Для збереження делікатних смакових якостей, особливо м’ясних страв, в 

молекулярній кухні все частіше використовують технологію вакуумного 

приготування Sous-vide. Це спосіб приготування на водяній бані, де продукти 

спершу запаковують у вакуумну упаковку і готують при температурі біля 60º 

впродовж від 6 до 72 годин. Такий спосіб приготування зберігає всі корисні 

елементи та надає страві насиченого смаку. 



 

Зовсім іншим підходом в молекулярній гастрономії є використання 

високотехнологічних наноматеріалів, що змінюють властивості вихідних 

матеріалів та подовжують період зберігання готового продукту. Так різні 

наночастинки на основі карбону чи оксиду кремнію дозволяють сорбувати та 

зв’язувати певні домішки без втрати смакових якостей продукту. Утворені 

плівки на поверхні продуктів дозволяють значно подовжити строки безпечного 

зберігання без додаткового використання хімічних полімерів, що довго 

біодеструктуються.  

В той же час технології направлені на формування нано- та мікрочасточок 

на основі смакових речовин, ліпідних екстрактів, біологічно активних речовин 

дозволяє реалізувати такі напрями як  наноконсервування, підвищення 

біодоступності нутрієнтів, конструювання наносенсорів, нанопокриття на 

пакувальних матеріалах для харчових продуктів, масопереносу речовин, 

нанофільтрації [2]. І хоча вплив наночасточок на метаболізм людини ще 

достеменно не досліджений, їх технічні переваги та попит робить їх 

впровадження більш широким та масовим.  

Крім нанотехнологічного впровадження зараз стає актуальним 

використання нетипових продуктів та речовин ендеміків. Багато фактів 

вказують на те що найближчим часом нікого не здивуєш витяжкою крил 

метеликів або ж сушеною слиною ластівок на поличці молекулярного кухара.  

Перехід харчових технологій відкрив новий рівень для розвитку 

кулінарного мистецтва, що на мою думку буде прогресувати та розвиватись по 

декільком напрямкам. Так перспективним будуть складні смаки що можуть 

розкриватись під час смакування покроково. Таким чином людина отримає 

букет хімічних стимулів які можно скласти та керовано вивільняти в залежності 

від складу носія, температури середовища, рН та інших параметрів. 

Використання мікроліпосфер, мікроліпосфер або ж поліелетролітних 

комплексів дозволяє зробить смаки ще більш складними. Технологія  

запозичена з фармакологічної та біохімічної царини дозволяє створювати 

штучні ліпідні сфери з природних харчових речовин, які можна заповнити 



 

потрібними речовинами [3]. Таким чином створюється носій який можна 

змінювати за потребою та створювати майже в кожній сучасній кухні, якщо 

кухар не злякається системи диспергатора та можливого використання деяких 

розчинників.  Корелюючи  фосфоліпідний склад ми можемо змусити отримані 

ліпосфери розкриватись при заданих умовах. Так ліпосфери приготовані при 

низьких температурах будуть мати смак того середовища в якому їх будуть 

зберігати, однак при нагріванні в ротовій порожнині буде відбуватись фазові 

переходи і ліпосфери звільнять нову смакову речовину. Якщо, ж додатково 

використовувати рН-чутливі мікросфери можливо скласти майже бескінечну 

палітру відтінків.   

Цікавим підходом, на мою думку, є використання подвійного підходу 

коли в структуровану масу на основі ліпосфер, що несуть смакове 

навантаження, додатково внести загущувачі чи ферментний клей. Це надасть 

крім неповторного смаку, ще й органолептичні відчуття нової структури що 

може мати консистенції від аерозолів до суфлеподібної маси. Технологія досить 

складна та вартісна однак відчуття та відклик  дегустатора матимуть 

вирішальне значення.   

Незважаючи на відсутність повного дослідження складників та 

отриманих сполук на організм людини вказані підходи будуть мати 

продовження та розвиток, так як вони створюють продукт який рекламує сам 

себе. Стимулювання попиту та неперевершені смакові характеристики ставлять 

отримані продукти на новий рівень гастрономічного мистецтва.  

 

 


