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[bookmark: _Toc94817317]Введение

   Молекулярная кухня — одно из самых экзотичных и неоднозначных современных направлений кулинарного искусства. С помощью самых разных технологий и химических веществ привычный нам продукт изменяется до неузнаваемости. Мясо, рыба, овощи, фрукты – предстает в виде пены, мусса, желе или мороженого, а может быть, порошка или суфле. Вы ни за что не узнаете, что это, пока не попробуете. Яичница со вкусом фруктов, прозрачные пельмени, арбузная икра, кофе в виде печенья – эти блюда призваны поразить внешним видом и неожиданным вкусом. Фантазия повара здесь безгранична, а цель его не столько накормить гостей, тем более что порции блюд миниатюрные и воздушные - сколько устроить настоящее шоу и вызвать бурю ощущений – вкусовых, зрительных, осязательных и обонятельных. При этом кухня ресторана начинает напоминать химическую лабораторию.
   Актуальность исследования заключается в том, что  последнее  время молекулярная  кухня  пользуется большой популярностью. Это кухня, которая стоит на границе науки и кулинарии, хотя само  название  с  точки  зрения  химии    не  совсем  соответствует действительности -повар  работает  не  с  молекулами.  Молекулярная  кухня -это подход  к  приготовлению  пищи   на  основе  знаний,  которые  дают  физика  и  химия, обобщившая  разнообразные  кулинарные  феномены,  отмеченные  на  протяжении всей  истории  гастрономического  искусства,  и  современные  инновационные 
технологии. Бытует мнение, что блюда молекулярной кухни вовсе не еда, а самая что ни наесть химия. Но так ли это? Поскольку любая пища – это химия. Не в том плане,  что    в  продаже  натуральных  продуктов  уже  не  осталось,  а  в  том,  что переваривание  пищи  в  нашем  организме - это  химический  процесс,  а, следовательно,  в  конечном  итоге,  любая кухня -
это  химия,  и  молекулярная  не является исключением. Новое и модное направления в кулинарии  интересно тем, что блюда должны быть  не  только  необычными  и  вкусными,  но  и  красивыми,  как  и  в  обычной  кулинарии, должны радовать вкус, но и быть привлекательными зрительно.  Здесь 
[bookmark: 2]внимание  акцентируется  не  на  введение  в  обыденную  практику  необычных  и экзотических  продуктов,  а  на  кулинарные  техники.  Причем,  если  в  современной кухне принято готовить при пиковых температурных значениях, здесь очень многое  делается  при  минимально  возможной  температуре,  это  ли  не  способ  сохранения полезных веществ в пище? Кроме  того,  блюда,  приготовленные  по  не обычным  для  обывателя технологиям,  могут быть  еще  и  оригинальным, ведь  именно  этим  и  занимается молекулярная кухня.
    Проблема исследования состоит в необходимости поиска сбалансированного использования молекулярных техник в кулинарии.
  Цель исследования – описание и апробация молекулярных техник.
 Задачи исследования:
1. Изучить и проанализировать актуальную информацию о технологии молекулярной кухни. 
2. Разработать новые методы использования ингредиентов молекулярной кухни.
3. Экспериментально проверить техники, используемые в молекулярной кухне.
4. Разработать рекомендации по использованию технологий молекулярной кухни в предприятиях общественного питания..
5. Показать экономическую эффективность использования технологий молекулярной кухни.
Объект исследования: Молекулярная кулинария
Предмет исследования: Особенности использования молекулярной кухни в современной индустрии питания
Гипотеза: предположим, что молекулярная кухня будет более востребована, если: 
-себестоимость готового блюда молекулярной кухни будет экономически выгодной для производителя и потребителя;
-будут использоваться естественные химические соединения и натуральные ингредиенты;
-любому пищевому продукту можно будет придать любую форму и текстуру, готовое блюдо будет потрясать своей композицией.
     - новейшие технологии и способы приготовления полезней, чем классические способы тепловой обработки . 
 Методы исследования: эмпирический (эксперимент).
Теоретическая значимость исследования:
1.Уточнение понятий: «молекулярная кухня», «молекулярная технология», «ингредиенты молекулярной кухни», «молекулярная гастрономия».
2.Анализ технологий молекулярной кухни.
Практическая значимость исследования: 
Разработка новых рецептур приготовления блюд молекулярной кухни.
Методы исследования: эмпирический (эксперимент), собственно эксперимент – проведение проработки с использованием техники молекулярной кулинарии.

[bookmark: _Toc94817318]Глава 1.
1.1. [bookmark: _Toc94817319]История возникновения молекулярной кухни

       Научный подход к приготовлению пищи был заложен еще в каменном веке. Наши далекие предки использовали законы физики и химии при заготовке продуктов на зиму, сохранении мяса превращая его в солонину, вяленые и сушеные продукты, молоко в сыр и брынзу и т.д. Рецепты приготовления пищи с использованием тепловой и химической обработки подробно описаны на глиняных табличках древних шумеров, в античных рукописях, встречаются в библейских текстах.
    История молекулярной кухни началась с 1969 г., после того как Ник Курти, работающий ранее в сфере разработки ядерных бомб, стал увлекаться кулинарией. Он начал проводить лекции и собирать семинары, где рассказывал о секретах приготовления пищи, и о её химических и физических изменениях в процессе готовки. Идеи семинаров заключались в том, чтобы, разобравшись детально в процессах, происходящих во время обработки пищи, использовать эти знания для поднятия поварского искусства на новый уровень. Два ресторатора – Хестон Блюменталь и Ферран Адриа настолько прониклись новыми знаниями и современными технологиями, что решили использовать новые полезные сведения в своих ресторанах. Целью стало желание изменить представление о кулинарии и открыть для людей новые, более совершенные способы приготовления еды. 
    Благодаря различным нестандартным способам обработки продуктов стали появляться настоящие шедевры. Мир впервые попробовал блюда, приготовленные при помощи жидкого азота, различных загустителей и ферментов, которые склеивают мускульные ткани. 
     В результате молекулярная кухня стала отдельным направлением в поварском искусстве, а подобные рестораны стали открываться по всем у миру и получили собственных поклонников.
1.2. [bookmark: _Toc94817320]Характеристика техник молекулярной кухни

    Термин «молекулярная кухня» появился относительно недавно, хотя принципы научного подхода к приготовлению пищи были изложены еще во IV-II веке до нашей эры. С тех пор многие кулинары и ученые проявляли интерес к приготовлению пищи с использованием законов физики и химии.
    Термин «молекулярная гастрономия» был введён в употребление в 1969 году физиком Николасом Курти из Оксфордского университета и французским химиком Эрве Тис. Первому из них приписывают изречение: «Беда нашей цивилизации в том, что мы в состоянии измерить температуру атмосферы Венеры, но не представляем, что творится внутри суфле на нашем столе». При приготовлении пищи сторонники «молекулярной кухни» учитывают физико-химические механизмы, ответственные за преобразование ингредиентов во время кулинарной обработки пищи. В частности, одно из утверждений состоит в том, что для достижения желаемой степени готовности продукта температура тепловой обработки важнее длительности приготовления. [1]
Особенности молекулярного подхода к приготовлению блюд
   1. Формы. Традиционная варка, запекание, поджаривание — нечто обыденное, рутинное и скучное — в молекулярной кулинарии открываются заново, используются осознанно и целенаправленно. Результаты впечатляют: в одной тарелке могут встретиться твердое пиво, пенный сельдерей и яйца в форме икринок.
    2. Инструментарий. Оборудование и инвентарь  такой кухни совсем не похож на типичную кухню в ресторане, где все суетятся, а что-то всегда бурлит и лопается от жара. Вместо традиционных плит часто появляются конвекционные и индукционные плиты. Ароматы некоторых блюд извлекаются и передаются другим с помощью ультразвука. Сифоны превращают пищу в пену, а генераторы, лазеры и всевозможные паранаучные приспособления восхищают и поражают.
   Цель  молекулярной кухни — удивить потребителя, заставить его чувства работать интенсивнее, подарить удовольствие больше обычного. Повар - молекулярщик и не скрывает, что намерен вас впечатлить: «Еда — это совсем не то, что вы думали. Еда — это то, о чем вы могли бы подумать, если бы отпустили на волю свою фантазию».
    3. Технологии. Методы приготовления блюд в молекулярной кухне так же далеки от традиционных. К примеру, повара жарят рыбу на воде. Это возможно благодаря добавлению в нее специального растительного сахара, повышающего температуру кипения до 120 градусов.
     Жидкий азот пользуется большим спросом, ведь с его помощью при температуре минус 196 можно заморозить продукт за очень короткое время, так что ароматизаторы и любые ценные вещества, содержащиеся в нем, не успеют исчезнуть. Существует также такая техника, как очень медленная — в течение многих часов — выпечка при низких температурах.
    4. Время приготовления. Внешний вид таких блюд напоминает магию, но  молекулярная кухня гораздо более трудоемка, чем традиционная: приготовление некоторых блюд может длиться несколько дней. Для того чтобы создать, например, холодный говяжий чай с трюфелями, требуется 48 часов.
     5. Пропорции. Молекулярная кулинария требует высокой точности. Одной каплей больше или меньше - и блюдо может испортиться. Вот почему многие домашние любительские эксперименты заканчиваются неудачей.
     6. Дороговизна. Помимо практических навыков, молекулярная кухня требует жертв в виде крупных финансовых затрат. (Например: сосуд Дьюара).
   Молекулярная кухня применяет самые разные способы приготовления пищи, которые сильно отличаются от традиционных. 

1.3. Технологии молекулярной кухни
    Рассмотрим технологии молекулярной кухни, которые используют современные повара научной гастрономии: [3]
    1.Фильтрация бульонов или хербофильтры.     Это изобретение Анхеля Леона, знаменитого испанского повара, который разработал этот уникальный прибор вместе с Департаментом Пищевых Технологий Университета Кадиса. Предназначен он для обезжиривания супов и бульонов. Молекулярщик Ферран Адрия назвал применение разработки «новой эрой» в приготовлении супов.
    Аппарат имеет название Carimax и немного напоминает кофемашину. Он имеет загрузочный резервуар, в который заливается мясной или рыбный бульон. В ручной фильтр помещается особая «таблетка», сделанная из диатомовых водорослей эпохи палеолита. Это ископаемое добывается в испанских карьерах у моря. На 90 % состоит из кремнезема, который капсулирует смесь. При прохождении через нее бульона задерживается почти 94% жира. И рассчитана каждая таблетка на 25 литров бульона. При этом вкус совершенно не меняется. Отсутствие жира делает суп прозрачным, а его вкус максимально выраженным, что и является основной целью молекулярной кухни.
    2.Вакуумное маринование Sous-vide — достижение эффекта вакуумной пропитки в аппарате Cookvac, работающем с понижением давления внутри. В результате мясо и другие продукты в процессе готовки пропитываются различными ароматами на молекулярном уровне. Приготовление в вакууме исключает потерю в массе продукта, а также сохраняет его полезные свойства и аромат. У приготовленной таким способом пищи более нежный вкус и мягкая текстура.
    3.Эмульсификация — получение эмульсии с помощью натурального продукта — соевого лецитина. Он соединяет друг с другом воду и жир, и это дает отличные результаты при приготовлении различных салатных заправок, кремов и других изделий. При взбивании в жидкостях лецитин образует на их поверхности высокую и легкую пену, напоминающую мыльную. Этой пеной можно украсить различные блюда и оригинально оттенить их вкус.
4. Сферификация — техника, которая позволяет достичь небывалых результатов как в оригинальности подачи, так и во вкусе блюда, который может открыться вам заново. Суть процесса состоит в том, что в какую-либо жидкую массу (чай, сок, бульон, молоко) добавляют альгинат натрия, перемешивают и затем небольшими порциями вливают в емкость, наполненную холодной водой с растворенным в ней хлоридом кальция. Через 1-2 секунды образуются сферы. Их промывают в обычной воде и подают. Фокус в том, что внутри они жидкие, а снаружи имеют тончайшую пленку, так что, раскусив их, человек, ощущает мини-взрыв вкуса.
     5.Желирование — производится при помощи специального порошка агар-агара (получаемого из водорослей). Дело в том, что он настолько хорошо сохраняет свои свойства, что желе даже можно нагревать до 70-80 С и подавать горячим. Применяются реактивы на основе морских водорослей — они позволяют подчеркнуть достоинства некоторых продуктов.
      6.Эспумизация—или превращение продукта в пену. Этот эффект достигается при добавлении в продукт соевого лецитина, который, в свою очередь, берут из соевого масла. Эспумизация — очень распространенный способ, благодаря которому в воздушную пену можно превратить что угодно – фрукты и овощи, сыр и хлеб, мясо и рыбу. Текстуры продуктов для молекулярной кухни изменяются, становятся легкими, воздушными, невесомыми, при этом блюдо сохраняет вкусовые свойства. То есть, например, в пене из мяса чувствуется именно вкус мяса. Вот только вместо того чтобы разрывать зубами волокна, мясо можно пить через трубочку из стакана. 
    7.Сгущивание — в этой технике используется ксантовая смола. Благодаря технике сгущивания соусы получаются мягкими и легкими, потому что в них сохраняется множество воздушных пузырьков. Но настоящие чудеса начинаются при приготовлении коктейлей. Представьте себе кусочки фруктов, которые «парят» в вашем напитке и совершенно игнорируют гравитацию.
    8.Аромадистилляция —перегонка жидких, пастообразных и твердых веществ в аромакухне с целью получения ароматических экстрактов. Дистилляция (от лат. destillatio — стекание каплями) — это процесс разделения смеси летучих жидкостей на некоторые составляющие посредством испарения подводом тепла и последующей конденсацией полученных паров. В основе процесса стоит различная способность веществ переходить в парообразное состояние под воздействием температуры и давления.
     9.Жарка в азоте. Эта технология известна с конца XIX века, когда открыли жидкий азот. В 1877 году повар Аньес Маршал пробовала приготовить мороженое таким способом. Для хранения и замораживания блюд, чаще всего, кондитерских изделий (мороженого, помадок, сорбетов) в молекулярной кухне применяется специальный агрегат — сосуд Дьюара. Активно на своей кухне жидкий азот начал использовать Хестон Блюменталь с целью мгновенно замораживать любые субстанции. Это вещество быстро испаряется без следа, и с помощью его можно превращать в лед блюда прямо на тарелке гостя. К примеру, одно из фирменных блюд в его ресторане Fat Duck — мусс из зеленого чая с лаймом в жидком азоте. Это идеальное мороженое, без капли жира в составе и имеющее концентрированный аромат. Оно представляет из себя шарик, который выдавливается из баллончика на ложку, затем поливается жидким азотом, сверху посыпается японским порошковым чаем матча и сбрызгивается эссенцией из цветов, плодов и листьев лайма. 
   10. Криоконцентрация включает в себя две основные технологические операции: образование смеси кристаллов льда с концентратом и разделение полученной суспензии. Для первой операции используют кристаллизаторы различных типов, для второй – сепарационные установки (центрифуги, фильтр-прессы, разделительные колонки и др.). Эти операции могут выполняться в одном устройстве, возможна и многоступенчатая обработка. Процесс криоконцентрирования (вымораживание воды) протекает при низких температурах (0 – минус 15 °С), что позволяет максимально сохранить свойства исходного продукта, но из-за больших потерь сухих веществ со льдом (до 20 %) и высокой стоимости оборудования не нашел широкого применения. Развитие технологии этого способа и техники позволило начать его исследование для обработки цельного и обезжиренного молока, пахты и молочной сыворотки.                 11.Экстрагирование — способ извлечения вещества из раствора или сухой смеси с помощью подходящего растворителя (экстраге́нта). Для извлечения из смеси применяются растворители, не смешивающиеся с этой смесью. Простейший способ экстракции из раствора — однократная или многократная промывка экстрагентом в делительной воронке. Делительная воронка представляет собой сосуд с пробкой и краном для слива нижнего слоя жидкости. Для непрерывной экстракции используются специальные аппараты — экстракторы, или перколяторы.
     12.Дегидратация или попросту сушка нужна для того, чтобы обезводить продукт до такого процента воды в его составе, при котором микробиологическая активность бактерий будет минимальной. В молекулярной кухне применяется специальная сублимационная сушка. И нужна эта технология для того, чтобы продукты не только длительно и безопасно хранились, но и потом были пригодны для регидратации или восстановления. Еще один важный момент: в процессе высушивания сохраняется натуральный аромат продукта, без его ослабления и посторонних привкусов. Играет роль и внешний вид, в процессе сушки имеет место наличие или отсутствие ферментативного и неферментативного потемнения.
   13.Смокинган (обкуривание) коптильный пистолет. Изобретение позволяет коптить даже те продукты, которые не предназначены для этого. «Охлажденный» дым придает особые нотки напиткам, супам, соусам, маринадам, салатам и др. Приятный привкус не оставит равнодушными людей, отдающих предпочтение экстравагантным закускам. Используют различные виды опилок.    Каждый вид опилок имеет свой особенный, приятный аромат, позволяющий сделать блюда молекулярной кухни невероятно аппетитными. С их помощью можно обрабатывать абсолютно любые продукты: мясо, рыбу, овощи, крема, коктейли.
  14. Применение центрифуги. Центрифуга — это полезное оборудование, которое в течение многих лет используют знаменитые шеф-повара молекулярной кухни Хестон Блюменталь и Андони Луис Адурис. Этот прибор нужен на кухне повара-молекулярщика для разделения сыпучих тел и жидкостей, имеющих различный удельный вес, с помощью центробежной силы. Центрифуги также широко применяются в химических лабораториях и в сельском хозяйстве, например, для обезжиривания молока, отделения меда от сот и в других целях.
     Центрифуги используют вращательное усилие, чтобы разделить пищу на слои по плотности:
· нижний — более плотные компоненты
· средний — водные растворы
· верхний — жиры и масла
    Самый простой пример — это обработка в центрифуге томатного сока. На выходе можно получить 3 фракции — внизу «томатная паста» из пектина, целлюлозы, красящих и других тяжелых пигментов, в середине бледно-желтый сок из растворенного сахара, соли и ароматических экстрактов, и наверху тонкая пенка жиров — насыщенный, концентрированный томатный вкус. Все эти три субстанции можно использовать в приготовлении различных блюд.
   15. Фудпейринг. Это инновационное направление в кулинарии, наука о сочетании различных продуктов, обладающих общим вкусовым компонентом. Фудпейринг позволяет создать новый кулинарный шедевр, с необычными вкусовыми комбинациями. При всём этом Фудпейринг не основывается на уже существующие рецепты, а основывается на вкусовых сочетаниях подобранных научными исследованиями. Главные ароматические компоненты – это соединения, которые эффективно распознаются обонянием. Ключевые ароматизаторы можно определить путем сравнения концентраций ароматических веществ с соответствующим обонятельным порогом. Каждое соединение, присутствующее в продукте в концентрации более высокой, чем его 

1.4. Вещества и продукты для молекулярной кухни
Для приготовления этих блюд требуются особые продукты:
1.Альгинат натрия (Sodium alginate, E401) — загуститель и стабилизатор.
Производят альгинат натрия из красных и бурых водорослей, добываемых на Филиппинах и в Индонезии. США, Франция, Китай и Япония являются основными производителями альгината натрия. Соли альгиновой кислоты являются хорошими энтеросорбентами, которые связывают и выводят из организма радионуклиды и тяжелые металлы, а также ускоряют процесс заживления ран. Кроме того, альгиновая кислота и ее соли снижают уровень холестерина в крови.
   2.Лецитин - играет важную роль в развитии человеческого тела. Его оптимальное содержание в организме обеспечивает бесперебойное выполнение защитных функций и способность к регенерации. Испытывая недостаток лецитина, организм начинает стремительно стареть, больше подвержен заболеваниям и хуже поддается лечению. Полезные свойства лецитина для организма обусловлены тем, что благодаря ему клетки получаю достаточное количество питательных веществ, которые участвуют в клеточных процессах абсолютно всех внутренних органов. [4]
Лецитин, являющийся активной пищевой добавкой, можно приобрести в аптеке в виде таблеток, капсул или ароматного геля, который предназначен для детей. Лецитин широко используется в молекулярной кухне. При выполнении техники эмульсификации с помощью соевого лецитина получают эмульсию. Он соединяет друг с другом воду и жир, и это дает отличные результаты при приготовлении различных салатных заправок, кремов и других изделий.  Повышая уровень полезного лецитина в организме, человек снижает риск атеросклероза. Лецитин стремительно расщепляет вредный холестерин и выводит его; снижение риска инфаркта – незаменимая для мышечных тканей аминокислота L-карнитин вырабатывается в организме с участием лецитиновых фосфолипидов. Она наделяется мышцы гибкостью, прочностью и энергией. Это обеспечивает защиту сердечной мышцы от преждевременного ослабевания.
    3.Агар-агар- это незнакомое для многих название легко объясняется – заменитель желатина. В молекулярной кухне используется для приготовления десертов. Агар является благоприятной средой для размножения бактерий, именно это делает его отличным пребиотиком, регулирующим микрофлору кишечника. Агар может впитывать часть углеводов, снижая гликемический индекс продуктов, употребленных вместе с ним. Также он забирает на себя часть жиров и холестерина, не давая им усваиваться. [1]
    4.Хлорид калия (пищевая добавка E508). Близкий «родственник» обычной поваренной соли (хлорида натрия). Вносится в поваренную соль с целью получения продукта со сниженным уровнем натрия для диетического питания.   5. Ксантановая камедь. Благодаря бактерии canthomonas campestris - производной ксантана - этот продукт получил свое название. Бактерия употребляет сахарозу и ферментирует ее в плотную массу. Массу впоследствии перерабатывают в порошок. Поскольку для бактерии полисахарид служит защитой от пересыхания, ксантан широко применяют в косметологии для увлажнения кожи.
1.5 Молекулярная кухня в Омске.
     Проанализировав  продукцию заведений питания в г. Омске, было обнаружено, что как таковых предприятий общественного питания специализирующихся на молекулярной кухне нет. Но в некоторых ресторан используют элементы молекулярной кулинарии, например использование агара при приготовлении икры из сока моркови, смокиган для подкопчения гарниров, мяса, рыбы.  Сухой лед используют как элемент шоу для посетителей при подаче блюд.     Ресторан «Мr. Batler» - первый омский ресторан с элементами молекулярной кухни. 
  А вот для детей  любого возраста проходит научное шоу с аниматорами-алхимиками, в котором представляют 20 захватывающих сюжетов. На шоу проводят эксперименты с жидким азотом, льдом и самостоятельно созданным снегом. Готовят горячее мороженое, подчиняют жидкий азот, мороженое из жидкого азота, попкорн, пена и многое другое.
[bookmark: _Toc94817322]Глава 2. Организация работы по внедрению молекулярной технологии в современную кулинарию
[bookmark: _Toc94817323]2.1 Организация экспериментальной работы по молекулярной кухне.

     Изучив и проанализировав техники молекулярной кухни, вещества, продукты, применяемое  оборудование, мы решили создать блюдо молекулярной кухни с использованием желирующего вещества, используемого в молекулярной кухне- агар-агара.  Экспериментальная часть работы заключается в создании блюда молекулярной кухни, на основе технико-технологических карт, разработанных студентами группы 359ПКД.
    Цель проводимого эксперимента - используя молекулярные техники и современное оборудование придать пищевому продукту любую форму и текстуру, создать низкокалорийное блюдо с необычным привкусом, используя эффект подкопчения.  В процессе проведения эксперимента были разработаны 
технико-технологические карты на «Спагетти из брокколи», «Сферы из клубник» (Приложение 1) , выполнены необходимые расчеты. Был рассчитан вес продуктов, входящих в состав блюда и выход блюда, исходя из закладываемого сырья и пищевую и энергетическую ценность блюда. [4]
  При приготовлении блюд было использовано следующие оборудование, имеющее в лаборатории колледжа: 
1. Плита индукционная  Abat КИП-2Н
2.   Блендер ERGO MK-767
3.  Соковыжималка шнековая Philips HR1897
4. Смокиган
5.  Весы SW-2 CAS
6. Стол производственный; 
7. Посуда, инвентарь: шумовка, силиконовые трубки, шприц, мерные ложки для создания сфер, силиконовые формы (полусферы), пинцеты, столовые ложки, вилки, сита, ножи поварской тройки. 

2.2. Анализ результата 
[bookmark: _Toc94817324]   В результате эксперимента было выяснено, что использование агар-агара может быть общедоступным, из него получаются более устойчивые студни, так как он имеет более высокую температуру застывания. Так же доступен лецитин и другие вещества, которые оказывают благоприятное воздействие на организм, что описано с характеристике веществ и продуктов в п. 1.4.
   Использование нового оборудования - Блендер ERGO MK-767 – позволяет получать пюре более высокого качества, использование соковыжималка шнековой Philips HR1897 позволяет получить максимум сока из продукта, Смокиган придает легкий аромат и вкус копченостей.
   Блюда с использованием агар-агара хорошо держат форму, их можно подавать в качестве гарниров, ими можно декорировать тарелку, подавать в качестве десертов.


Заключение

Цель исследовательской работы была достигнута. В результате проведенного исследования были решены поставленные задачи:
-изучена и проанализирована актуальная информация о технологии молекулярной кухни, о веществах и продуктах, используемых в молекулярной кухне;
 -экспериментально проверены техники, используемые в молекулярной кухне на примере агар-агара;
-разработаны рекомендации по использованию технологий молекулярной кухни в предприятиях общественного питания (составлены технико-технологические карты);
Использование технологий молекулярной кухни позволяет на стадии заготовки улучшать и обогащать вкус продукта, вводить специи, ароматизаторы, доводя его до высоких вкусовых стандартов.
В результате экспериментальной работы были уточнены понятия: «молекулярная кухня», «молекулярная технология», «ингредиенты молекулярной кухни», «молекулярная гастрономия». Проведен анализ технологий молекулярной кухни.
 Таким образом, можно  утверждать, что молекулярная кухня является образцом прогресса. Она позволяет повысить интерес потребителей к блюдам молекулярной кухни и увеличить потребительский спрос предприятия.
  Выяснено, что польза молекулярной кухни заключается не только в элементах шоу при использовании сухого льда и жидкого азота, но и:
-блюда не теряют свой вкус и состоят из оригинальных ингредиентов, а это значит, что вы получаете тот же вкус, но в другой форме и консистенции.
-продукты никогда не жарят, что, безусловно, является большим преимуществом по понятным причинам.
-можете попробовать что-то совершенно новое, сделанное из ваших любимых ингредиентов.
- приготовление блюд в молекулярной кухне совершенно безвредно. Никаких усилителей вкуса, консервантов и химии, просто используются  привычные нам продукты, но только в иной форме и сочетаниях. А иногда такие блюда приносят пользу, к примеру, овощи при низкой температуре сохраняют в себе витамины. Также полезен лактат кальция, лецитин и др. вещества, добавляемые в некоторые блюда. Жидкий азот не несет в себе какой-либо опасности, за исключением соблюдения требований техники безопасности.




Приложение 1.
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
Наименование блюда: «Спагетти из брокколи»
1. Область применения.
1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Спагетти из брокколи».
2. Перечень сырья.
2.1. Для приготовления блюда используют следующее сырье:
	Агар-агар
	ГОСТ 51232-98

	Вода
	ГОСТ 51232-98

	Брокколи
	ГОСТ 33854-2016

	Перец белый молотый
	ГОСТ 29050-91

	Соль
	ГОСТ 51574-2000


2.2 Сырье, используемое для приготовления, должно соответствовать нормативной документации, иметь сертификаты, удостоверения качества.
3. РЕЦЕПТУРА
3.1 рецептура блюда
	Наименование сырья
	Брутто
	Нетто

	Брокколи
	67
	62,5

	Перец белый молотый
	0,02
	0,02

	Агар-агар
	7
	7

	Вода
	150
	150

	Соль
	0,02
	0,02

	Выход блюда
	-
	50


4. Технологический процесс:
  4. Брокколи промывают, зачищают потемневшие места, промывают, нарезают дольками, наливают горячей воды, так, чтобы она покрывала капусту, доводят до кипения, уменьшают нагрев, добавляют соль, белый перец и припускают 15 минут. Капусту и отвар охлаждают до 60С, пробивают блендером, добавляют агар-агар, перемешивают. В отдельную емкость большого объема наливают холодной воды. В специальный шприц набирают смесь объемом 10 мл, присоединяют трубку для спагетти, нажимают на поршень шприца и наполняют смесью трубочку. Трубочку отделяют от шприца и кладут в холодную воду на 5 минут. За это время смесь приобретает форму спагетти. Затем выдвигают поршень из пустого шприца, достают трубку из воды, присоединяют ее к шприцу, нажимают на поршень и выдавливают содержимое в тарелку. Затем подкапчивают при помощи Смокигана. Подают как самостоятельное блюдо, в качестве гарнира, используют для оформления салатов
4.2 Срок хранения и реализация при температуре 12ºС не более 2 часов.
5.1 Органолептические показатели блюда:
	Внешний вид
	Не развалившиеся, не слипшиеся, сохранившие форму спагетти.

	Цвет
	Цвет спагетти от бледно- до ярко – зеленого.

	Запах
	Запах чистый, без посторонних примесей, только продуктов входящих в состав.

	Вкус
	Вкус мягкий, умерено соленый с выраженным вкусом брокколи.

	Консистенция
	Мягка, не жидкая.


Расчет пищевой ценности «Спагетти из брокколи»
	Наименование сырья
	Масса нетто, г
	Содержание основных пищевых веществ

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	г
	г
	г

	Брокколи:
	62,5
	1,88
	0,24
	4,44

	Агар-Агар:
	7
	-
	-
	0,49

	Перец
	0,02
	0,0009
	0,0014
	0,0014



Энергетическая ценность:  ЭЦ = Б*4,0 + Ж*9,0 + У*4,0 = 1,88*4+0,24*9+4,93*4=29,4

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
Наименование блюда: «Сферы из клубники»
1. Область применения
1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо «Сферы из клубники».
2. Перечень
2.1 Для приготовления блюда используют следующее сырье:
	Агар-агар
	ГОСТ 51232-98

	Клубника свежая
	ГОСТ Р 53884-2010

	Сахар тростниковый
	ГОСТ 27573-2013

	Масло растительное
	ГОСТ 1129-2013


2.2 Сырье, используемое для приготовления, должно соответствовать нормативной документации, иметь сертификаты, удостоверения качества.
3. РЕЦЕПТУРА
3.1 рецептура блюда
	Наименование сырья
	Брутто, г
	Нетто, г

	Клубника свежая
	115
	103,5

	Сахар тростниковый
	15
	15

	Агар-агар
	7
	7

	Масло растительное (для образования сфер)
	150
	150

	Выход	
	-
	76


4. Технологический процесс
    4.1 Клубнику перебирают, удаляют плодоножки, промывают, добавляют сахар, пробивают в блендере. Процеживают  два раза через сито с мелкой ячейкой. В полученный сок добавляют сахар тростниковый, агар-агар заливают водой и дают набухнуть 10-15 мин,  затем вводят  агар-агар, доводят и  вливают клубничный сок. Набирают шприцом жидкость и по одной капле выпускают в холодное масло. Затем откидывают на сито, дают маслу стечь.
  4.2 . Срок хранения и реализация при температуре 12ºС не более 2 часов.
  5.1 Органолептические показатели блюда:
	Внешний вид
	Сферы хорошо сохраняют форму

	Цвет
	Цвет бледно-розовый.

	Запах
	Аромат клубничного сока, сладкий, приятный

	Вкус
	Вкус клубничного сока, сладкий, приятный.

	Консистенция
	Однородная, без комочков не растворившегося агар-агара


Расчет пищевой ценности «Сферы из клубники»
	Наименование сырья
	Масса нетто, г
	Содержание основных пищевых веществ

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	г
	г
	г

	Клубника замороженная
	103,5
	1,04
	0
	7,54

	Сахар
	15
	
0,01
	0
	10,5

	Агар-агар
	7
	-
	-
	0,49

	Масло растительное
	150
	0
	0,19
	0



Энергетическая ценность: ЭЦ = Б*4,0 + Ж*9,0 + У*4,0 = 1,06*4+0,13*9+12,62*4=55,89
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