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Введение 
«Молекулярная» кухня — взгляд на еду не как на цельные продукты, а как на 

совокупность молекул, имеющих специфические физические и химические свойства, 

которые можно изменять при помощи химических процессов. В результате «разбивки на 

молекулы» возникает обман органов чувств: пищевой продукт приобретает 

нехарактерный внешний вид, вкус и аромат, что достигается благодаря уникальной 

технологии приготовления пищи.  

Цель исследования 
Гигиеническая характеристика технологических процессов, используемых в 

молекулярной кулинарии.  

Материалы и методы 
С помощью анализа меню-раскладок и оценки технологического режима 

приготовления основных молекулярных блюд, реализуемых ресторанной сети г. Минска 

дана их гигиеническая характеристика и оценен нутриентный состав. В ходе исследования 

использовались аналитико-расчетный, статистический и описательный методы. 

Результаты 
Дана гигиеническая оценка основным направлениям технологий молекулярной 

кулинарии: пенообразование; гелеобразование и сферификация; аромодистиляция; 

деструктивная кухня (центрифугирование и пакоджеттинг); Crycook; Cookvac; Sous-vide; 

Стефан-гриль; термомиксинг; использование трансглютаминазы и сухого льда. 

Характеризуя технологический прием сферификация, нами установлено, что таким 

способом достигается получение новых вкусовых ощущений (эффект гастрономического 

удивления). При оценке метода аромодистиляции выявлены преимущества данного 

технологического приема по сравнению с традиционным выпариванием; а при технологии 

пакоджеттинга – по сравнению с классическим гомогенезированием. Использование 

жидкого азота t-195C (технология Crycook) не имеет подтвержденной безопасности при 

его использовании и может необратимо менять органолептические показатели качества 

пищевой продукции.  

Выводы 
Таким образом, блюда молекулярной кулинарии имеют оригинальные 

органолептические свойства (непривычные для вкусовых рецепторов вкусо-визульно-

ароматические характеристики), обедненный по ряду нутриентов химический состав и 

пониженную калорийность. Некоторые технологии не могут быть признаны абсолютно 

безопасными. 

  


