Тези до проєкту: «Молекулярна кухня»
Київське територіальне відділення Малої академії наук України – Київська мала академія учнівської молоді.
Автор: Стовбир Сергій Євгенович, здобувач освіти 10 класу Ліцею № 18 Деснянського району міста Києва.
Керівник: Пінчук Олена Леонідівна, вчитель фізики та інформатики Ліцею № 18 Деснянського району міста Києва.
Мета дослідження:
· Дослідити фізико-хімічні процеси, що відбуваються під час приготування страв молекулярної кухні шляхом проведення практичних експериментів із застосуванням різних молекулярних технік.
Завдання: 
· Ознайомитися з основними технологіями та методами молекулярної гастрономії.
· Дослідити вплив фізико-хімічних процесів на текстуру, смак і вигляд страв.
· Провести експерименти із приготуванням страв, використовуючи молекулярні методи, та оцінити результати.
Об’єкт дослідження: фізико-хімічні процеси, що відбуваються під час застосування молекулярних технологій у кулінарії, та кінцеві страви, отримані в результаті цих процесів.
Предмет дослідження: методи та технології молекулярної кухні, їх застосування у процесі приготування страв.
Теоретична частина.
Молекулярна кухня – це напрям у кулінарії, який поєднує науку і гастрономію, використовуючи техніки та інструменти, що зазвичай застосовуються у наукових лабораторіях. Вперше про молекулярну кухню стало відомо у 1992 році. Її засновниками є двоє видатних вчених: французький фізико-хімік Ерве Тіс та англійський фізик-ядерщик Ніколас Курті. Молекулярна кухня безпосередньо пов’язана з наукою і базується на вивченні фізичних та хімічних процесів, що відбуваються з продуктами під час їх обробки. Такі процеси дозволяють готувати страви з унікальними текстурами, формами і смаками, яких неможливо досягнути традиційними методами.
Практична частина роботи. 
Оскільки молекулярна кухня потребує ряду спеціальних інструментів та молекулярних технік, свою практичну частину роботи я виконав на професійній кухні «Кулінарної майстерні» під керівництвом професійного шеф-кухаря. Термін «молекулярна кулінарія» не зовсім коректний, адже я працював не з окремими молекулами, а з хімічним складом і агрегатними станами продуктів. Приготовлені мною традиційні страви - молекулярний борщ та десерт - мають вишуканий незвичний вигляд. Страви не втрачають справжній свій смак, але мають іншу форму та консистенцію. На кінцевий вигляд блюд впливають різні фізико-хімічні процеси та технології приготування.
1. Фізика агрегатних станів:
· Перехід рідин у гелі чи піни за допомогою натуральних та штучних загущувачів і піноутворювачів.
· Використання сухого льоду для миттєвого охолодження, що не змінює текстуру продуктів.
2. Механіка та електродинаміка: 
· Принцип центрифугування базується на дії відцентрової сили.
· Використання електромагнітних хвиль для швидкого приготування.
3. Властивості рідин та газів, хімічні реакції.
· Сферифікація — процес створення гелевої оболонки навколо рідкої начинки за рахунок реакції альгінату натрію з йонами кальцію.
· Утворення піни за допомогою закису азоту.
4. Молекулярна фізика та термодинаміка: 
· [bookmark: _GoBack]Дифузія та різні способи теплопередачі, контроль температур.
Висновки: Молекулярна кухня – це  інноваційний напрямок кулінарного мистецтва, в якому поєднано кулінарію з науковими знаннями з фізики та хімії. Важлива галузь для створення та зберігання харчових продуктів у майбутньому.
Новизна та внесок автора: Протягом 2,5 годин в виконав серію практичних експериментів із застосування різних технік приготування молекулярної їжі. Також я зробив змістовне обгунтування та пояснення фізичних і хімічних процесів, що відбувалися в процесі роботи.
