IS.C Molekuliné gastronomija, arba kas rytojaus pietums?
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Molekuliné gastronomija
— tai $iuo metu
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Saka, siiilanti vir¢jy ir
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bendradarbiavimg ir
s¢kmés formule —
supratimg, kad cheminiai,
biocheminiai ir fiziniai
procesai lemia maisto
skonj ir kokybe.
Si mokslo 3aka tiria, kas lemia (gera) maisto skonj (pvz., ingredientai, gaminimo buidas,
pateikimas, aplinka, cheminés medziagos, fizinés savybés, valgytojo psichologija ir
neurofiziologija) ir kaip mes galime panaudoti mokslo zinias geresnio skonio patiekalams sukurti.
Naudojami metodai — eksperimentinis maisto gaminimas ir cheminé analizé (pvz.,
chromatografija, masiy spektrometrija, tiriama oksidacija, baltymy denatiiracija), fizikinés
chemijos (kietumo, elastingumo, tir§tumo testai, tirpimo/virimo temperatiiros, koloidy, emulsijy
stabilumo nustatymas), psichologiniai-neurofiziologiniai metodai (valgymo testai, klausimynai,
smegeny aktyvumo stebéjimai). Tikslai: iStirti, sidilyti, perspéti, mokyti, modeliuoti, nuspéti, kurti
— ir visa tai apie maistg. Tyrimy sritys: pojtciai (kg mes jauc¢iame valgydami maista), neapdoroty
maisto produkty ypatybés, kas vyksta maisto gaminimo (pvz., virimo, kepimo) metu, socialiniai
aspektai ir kt.

Skystame azote ,.kepta“ kiauSiniené (Charles Haynes nuotrauka)

Remdamasi neseniai paskelbta labai placia ir iSsamia su maistu susijusiy moksliniy tyrimy
apzvalga (Barham et al. 2010), ¢ia pateiksiu keleta molekulinés gastronomijos tyrimy rezultaty ir
iSvady, kad galima buty jsivaizduoti, ka gi veikia Sios srities mokslininkai. Maista mes suvokiame
visais savo pojuciais: regédami, lytédami, jausdami skausma, skonj, girdédami, uzuosdami ir kt.
Matydami ir lytédami galime i$ anksto susidaryti nuomoneg, kurig labai sunku pakeisti. Pvz.,
maistas, patiektas prabangiuose induose, suvokiamas kaip skanesnis. Skonj labiausiai lemia
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maisto cheminé sudétis: kartu — tai alkaloidai, saldu — angliavandeniai, ,,umami‘ (Siam zodziui
neturime lietuvisko atitikmens) — kai kurios aminoraigstys ir jy druskos (pvz., tokio skonio yra
populiarusis maisto priedas natrio glutamatas, arba E621) ir nukleotidai, stiru — Sarminiy metaly,
ypac¢ natrio, jonai, rigstu — ragstys. Kvapo jutimas — sudétingas procesas, nes vienas kvapo
receptorius gali atpazinti keletg skirtingy kvapiyjy medziagy, o tokia pati kvapioji medziaga gali
jungtis prie keliy skirtingy receptoriy. Todél kvapo suvokimas priklauso nuo medziagy
koncentracijos. Be to, skirtingi zmonés kvapus gali suvokti nevienodai. Kad ir kaip biity keista,
geriausiai maisto produktus atpazjstame pagal jy tekstiirg: gerai sumalus, tik 40 % produkty licka
atpazjstami. Dalelés turi biiti mazesnés nei 3 um, kad burnoje jy ,,nebeuzCiuoptume*. Visa
daugialypé informacija apie valgoma maistg integruojama smegenyse — priprantama prie skonio ir
pamazu maze¢ja jautrumas jam (adaptacija) ir silpnéja gebéjimas atskirti kartu juntamus du
panasius skonius (supresija). Todél patarimas — jei norite valgyti skaniau, valgykite jvairesnj
maistg ir patiekite ingredientus atskirai.
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Natrio glutamatas, ,,umami“ skonio aminortigsties druska, maisto priedas E621

Maisto produkty savybés priklauso nuo jy gavimo, laikymo ir transportavimo. Pvz., néra vieno
jautienai ar kiaulienai biidingo kvapo ir skonio, nes §ios savybés priklauso nuo to, kuo buvo
Seriami gyvuliai. Nustatyta, kad rapsy aliejumi Serty kiauliy mésg valgiusiy Zmoniy kraujyje buvo
maziau cholesterolio. Pieno skonis taip pat priklauso nuo pasaro. Darzoviy savybés priklauso nuo
Jy rasies ir auginimo bei laikymo salygy. Pvz., Saldytuve latkomos morkos (iki 4 mén.) vis labiau
kvepia morkomis, nes jose didéja terpenoidy koncentracija. O Stai uz savitg svogtiny kvapa ir
aSarojimg sukeliant] efektg atsakingas fermentas alinazé (angl. allinase nuo lot. Allium cepa —
svogiinas). Pazeidus svogiino audinj, alinaze ima skaidyti bekvapes sieros turin¢ias aminortigstis }
piruvata, amoniaka ir sieros turin¢ius lakius junginius, kurie ir sukelia dilginimo pojit] bei
aSarojima. Kadangi alinazé yra baltymas, ja inaktyvina, pvz., aukSta temperatiira ar maZas pH,
todél virty ar marinuoty svogiiny kvapas jau nebiina tokis astrus. Raudong mésos spalva lemia
oksiduotas mioglobinas, turintis Fe(I1)O2, superoksidacija iki Fe(IlT) lemia rudg spalva. O $tai
lasiSos roziné spalva — dél didelio kiekio karotenoido astaksantino.
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Astaksantinas — karotenoidas, suteikiantis lagi§os mésai rozing spalva

Svarbus maisto gamybos procesas — baltymy denattiracija. Buvo nustatyta, kad kiauSinio baltymas
albuminas denatiiruoja mazdaug 52 °C temperatiiroje, o trynio baltymai — mazdaug 58 °C. Tad
kaip i8virti kiauSinj, kad trynys nesukietéty? Sitiloma pusvalandj ji palaikyti 53 °C temperatiiros
vandenyje — kiausinio baltymas sukietés, o trynys liks skystas (ta¢iau ne visiems kiauSiniams tai
gali biiti tinkama temperatiira). O zinant, kad baltymus denattiruoja ne tik karstis, bet ir Saltis,
buvo sugalvota kiausinieng ,,kepti* pilant skysto azoto (jo virimo temperatiira =196 °C). Tokios
kiauSinienés galima paragauti restoranuose, propaguojanc¢iuose molekuling gastronomija (deja,
Lietuvoje tokiy esant kol kas neteko girdéti; o kaip tokia kiauSiniené gaminama Didziojoje
Britanijoje, restorane The Fat Duck, galima paziiiréti video reportaZze &ia). Zelatinos lydymosi
temperattira 30—40 °C, o agaro — polisacharido, i$skiriamo i$ juros dumbliy ir taip pat sudarancio
drebuciy (Zelés) struktiira, — beveik 100 °C, todél jj galima panaudoti kaip skiriamajj sluoksnj tarp
ingredienty karStuose patiekaluose.

Tiriant maisto suvokima, prieita prie iSvados, kad vieno tobulo patiekalo, kuris visiems labiausiai
patikty, sukurti negalima. Taciau yra keletas bendry kriterijy, nuo kuriy priklauso, kiek skanus bus
maistas: naujumas, alkio/sotumo jausmas, receptoriy visuma, asmeniniai prisiminimai, valgymas
namie/ne namie, Zmoniy, valganciy kartu, skaicius ir kt. Pasitelkiant mokslo Zinias teoriskai
galima biity atsakyti j klausima: ,,Ar $is konkretus patiekalas bus skanus §iam konkreciam
asmeniui?*

Molekuliné gastronomija — sparciai besivystanti mokslo Saka. Kopenhagos universitete jau
skaitomas toks kursas, vykdomi doktorantiiros projektai, per pastaruosius kelerius metus
publikuota tukstanciai moksliniy straipsniy. Kai kuriose Salyse sitiloma $ig mokslo sritj jtraukti
mokyklines chemijos mokymo programas, tikintis, kad tokios chemijos pamokos biity daug
1domesneés. Taip pat sitiloma chemijos bei fizikos mokyti ir biisimus vir¢jus. Siekiama sukurti
kompiutering programa, kur, pavyzdziui, nurodZius turimo meésos gabalo tipg ir kitus duomenis,
bty pateikiami pasitilymai, kg su juo daryti, ir numatomos galutinio gauto produkto savybeés —
skonis, spalva, struktira.

Literatuira

Peter Barham, Leif H. Skibsted, Wender L. P. Bredie et al. 2010, Molecular Gastronomy: A New
Emerging Scientific Discipline. Chem. Rev., 110, 2313-2365.



http://www.youtube.com/watch?v=1nUS7Dy5T5Q&feature=player_embedded

Miglés Tomkuvienés pasitilymai tiriamajam darbui

Dany moksliniame straipsnyje perskaitg apie tai, kaip iSvirti kiauSinj, kad nesukietéty trynys, su
kolegomis pabandéme tai padaryti. Palaikéme 53 °C vandens temperatiirg, taiau net ir véliau nei
po pusvalandzio kiausSinis iSliko visas skystas. Galbiit Lietuvoje parduodamiems kiausiniams
1Svirti reikia kitokios temperatiiros? Tai nebiity nuostabu, juk maisto produkty savybés priklauso
nuo jy kilmés. Sitilau nustatyti, kokioje temperattiroje ir kiek laiko reikia virti lietuviskus
kiauSinius, kad baltymas sukietéty, o trynys likty minkstas. O kartu pasidomékite, kaip ir kokios
viStos auginamos Danijoje ir Lietuvoje, — gal iSsiaiskinsite, kodél baltymai denatiiruoja skirtingoje
temperatiiroje.

Galite istirti, kokius maisto produktus (pvz., jvairias darzoves, uogas) galima atpazinti sumaltus ]
tyrele ir kaip juos seksis atpazinti skirtingiems zmonéms. Pagalvokite, d¢l kokiy priezasciy kai
kurios darzovés lengviau atpazjstamos. Galite uzristi ragaujantiesiems akis, kad atpazinimo
nelemty produkto spalva.

Idomu, kokios Salies virtuvé lietuviams pagal iSankstinj nusistatyma atrodo geriausia. Galite
pasirinkti maisto produkta (siirj, kumpi, desra ar kt.), o pristatg ji jvairiais pavadinimais kaip neva
skirtingy Saliy produktus, ragavusiyjy teirautis, kuris skaniausias. Tik produkto iSvaizda turi bati
be uzuominy, i8 kokios $alies jis atkeliavo. Tikriausiai sulauksite skirtingy skonio vertinimy,
kuriuos gali lemti menama kilmés $alis.
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