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Keywords

Son yillarda, obezite prevalansindaki artisla birlikte yiyecek hazirlamada yeni teknikler,
yiyecek icecek sektorii ¢alisanlarin ve gidayla ilgili gelismelere katkida bulunan sektor
calisanlarinin ilgisini ¢ekmeye baslamistir. Gastronomi alanindaki inovasyon g¢aligmalart,
ascilarla birlikte kimya ve fizik bilim adamlarinin katkisiyla “Molekiiler Gastronomi”nin
sadece pisirme teknigi ve sunum sekli olmayip bilimin birlestigi alan haline gelmesine
zemin hazirlamistir. Gelecekte gida endiistrisinin biiyiimesiyle molekiiler gastronomiye
olan ilginin artmasi beklenmektedir. Bu makalede molekiiler gastronominin, tarihi,
kapsami, gelecekteki muhtemel kullanim incelenmektedir.

Abstract

Molecular Gastronomy
Gastronomy
Cooking

Recently, with increase prevalence of obesity, new techniques of meal preparations have
begun to attract attention of food and beverage sector workers and workers contributing to
food-related developments. Innovation in field of gastronomy has prepared ground for that
“Molecular Gastronomy” isn’t only cooking techniques or presentation but also field of
science with contribution of chemistry and physics scientists, as well as cooks. It is
expected to increase interest in molecular gastronomy with developing of the food
industry in the future. History, scope, possible future using of molecular gastronomy are
included in the article.
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Gastronomi terimi ilk olarak 17.yiizyllda Lavoisier
tarafindan kullanilmis olup yarim ylizyll sonra Brillat
Savarin tarafindan “tat alma bilimi” olarak tanimlanmistir.
Brillat’a gore yapilan ¢aligmalari hepsi beslenmenin etkileri
iizerine yapilmaktadir (Linden, McClements, & Ubbink,
2008). Spesifik ve bilimsel ¢alismalarin yapildigi alanlarin
bir pargasi da yemek pisirmektir. Bu bilimsel disiplin
Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan molekiiler
gastronomi olarak tanimlanmistir. Molekiiler gastronomi
yemek biliminin bir dalidir. Ancak yemegin igine girenlerin
fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin
doniisiimlerini  ve bu asamadaki kimyasal olaylari
igermektedir (This, 2005).

Temel amact; mevcut durumu iyilestirmek, yeni yiyecek
hazirlama yontemleri gelistirmek ve bunlarin sonucunda
hazirlanan {irliniin tadinin  her seferinde ayni olmasini
saglamak olan molekiiler gastronomi, gastronomi biliminde
zaman igerisinde ortaya ¢ikan yeni arastirma alanlarindan
birisi haline gelmistir (This, 2006). Molekiiler gastronomi bir
pisirme tiiri degildir. Yiyeceklerin pisirme asamasinda
birbirlerine doniisiim siirecini inceleyen bir bilimdir (Vega &
Ubbink, 2008).

Yemek hazirlama ve oOzellikle de hazirlanan yemegin
sunumu  alaninda  yapilan  inovasyon  ¢alismalari
multidisipliner yaklagimla gergeklestirilmelidir. Molekiiler
gastronomi yalnizca bir pisirme teknigi ve sunum sekli
olmayip yemekle bilimin birlestigi bir alandir. Molekiiler
gastronominin gelisimine ascilarla birlikte kimya ve fizik
alanindaki bilim adamlar1 da katkida bulunmustur. Beslenme
ve diyet uzmani (diyetisyen) goziiyle degerlendirildiginde
ise bu alandaki uygulamalarin besin ve besin 6gesi lizerine
etkileri ve insan sagligia yansimalari arastirilmasi gereken
konularin basinda gelmektedir.

Molekiiler Gastronominin Tarihgesi ve Kapsam

Oxford Universitesi'nde fizik profesérii olan Macar
kokenli Nicholas Kurti (1908-1998) molekiiler gastronomi
konusundaki ilk ¢alismalarina, Royal Enstitii’de yemek
pisirmenin fizikokimyasin1 irdeledigi ‘Mutfaktaki Fizik’
dersini vererek baglamis olup 1990’larda fizikokimyact
Herve This ile karsilagtiktan sonra bu konuda pek c¢ok
workshop diizenlemistir. Kurti ilk derslerinden birinde
sOyledigi bir sdzle grencilerinin ve diger bilim insanlarmin
bu alanla ilgilenmesini tesvik etmistir: ‘Ne iiziicii bir sey ki
yildizlarin igindeki sicakhigi biliyoruz. Ancak bir suflenin
icindeki sicakligi bilmiyoruz.” (Pedersen, Meyer, Nursten, &
Redzepi, 2006).

Yaklagik 20 yildir var olan molekiiler gastronominin
gelisimine bir¢cok insan katkida bulunmustur. Bu bilim
adamlar1, aragtirmacilar ve yazarlardan en 6nemlileri: Herve
This, Nicholas Kurti, Harold McGee ve Peter Barham’dir.
Herve This molekiiler gastronominin yaraticisidir. This’in
onemli bulusu yumurta pisirmek icin en uygun sicakligi
tespit etmesidir. Arastirmalart1 sonucunda 65 °C’de
albuminin koagiile oldugunu ancak yumurta sarisinin
koagiile olmadigini tespit etmigtir. Nicholas Kurti, hayatinin
biiyiik bir kismin1 Britinya’da gegiren Macar fizikei, ikinci
diinya savasi sirasinda atom bombasi iizerine calismistir.
Kimya ve miihendislik alaninda ¢alisan Amerikan bilim

adami olan Harold McGee, tarih ve yemek pisirme alaninda
calismistir. McGee yemek pisirme kimyast konusunda New
York’ta ‘McGee Serisi’ isimli 3 giinlik kurslar vermistir.
Peter Barham ise Ingiliz fizikgisi ve diinyanin likit nitrojen
kullanarak en hizli dondurma yapan insani olarak Guinness
rekorlar kitabma girmistir (Ivanovic, Mikinac, & Perman,
2011).

Ascilar molekiiler gastronomide daha ¢ok koku, goriintii
ve sonraki asamada hangi tatlarin kullanilabilecegi
konusunda bilim adamlarina destek olmuslardir. Bununla
birlikte bilim adamlari, teknikleri temel hatlar1 ile anlatmak
icin aggilarla bir araya geldiginde iletisim konusunda pek ¢ok
zorluk yasamiglardir. O donemde yeni yiyeceklerin

taninmasint  saglayacak bir gosterim modeline ihtiyag
duyuldugu belirtilmistir.  Yasanan zorluklarin  sebebi
yiyeceklerin bircok farkli formda tanimlanmasi olarak

belirtilmistir. Ornegin emiilsiyon, 17.yiizyilda beyaz siit ve
kremast  {izerinde g¢alisan bir kimyact tarafindan
tanimlanmistir.  Fom fazi Michael Faraday ve Albert
Einstein gibi {inlii fizik¢iler tarafindan bulunmustur. Diger
bir faz olan jel ise Thomas Graham tarafindan 1861 yilinda
bulunmustur (This, 2005; Linden et al., 2008).

Eskiden kolloid olarak tanimlanan gaz, sivi ve kati
maddeler devam eden asamalarda icerisinde gaz, sivi ve kati
olan birer disperse fazi olusturabilirler. Disperse sistemler
(Tablo 1) emiilsiyonlardan, fomdan, jelden ve aeresolden
daha kompleks sistemlerdir. Bu karmagik disperse sistemleri
tanimlayabilmek i¢in nlii kimyaci Antoine Laurent de
Lavoisier (1792) tarafindan baslatilan yeni bir sekilcilik
gelistirilmistir. Bu tanimlar global olup sadece besine 6zgi
degildir. Ancak yeni yemeklerin gelistirilmesi agisindan
kolaylik saglamaktadir (This, 2005).

Tablo 1. Basit Dispers Sistemler

Disperse Fazlar

Stirekli Sistemler  Gaz Sivi Kati

Gaz Gaz Sivi aeresol  Kati aeresol

Sivi Fom Emiilsiyon Siispansiyon

Kati Kat1 Fom Jel Kat1
Siispansiyon
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Kaynak: This, 2005.

Biitiin fazlar birbiri ile i¢ icedir. Dolayisiyla harfler
kullanilarak biitiin sistemleri yorumlamak kolaylastirilmaya
calistlmistir. Sivilarim hidrofilik ya da hidrofobik olmasi
onlarin kimyasal yapilarina baglidir. Katilar genellikle bagka
bir maddeyle karigmazlar ve kati maddelere bu sekilcilikte
kati1 ve kati2 gibi isimler verilmistir. G: gaz, W: su, O: yag,
S1: katil, S2: kati2 seklinde sembollestirilmistir. Yine
tanimlamalarda, / (i¢ine malzeme konulan yap1), +
(karistirmak), O (bir yapiya eklenmek), ¢ (birlikte
karistirtlan) gibi simgeler kullanilmaktadir (This, 2005).

Ornegin yumurta aki S/W olarak sembollenmektedir.
Ancak yumurta ak1 agik beyaz ve koyu beyaz olmak iizere 2
farkli faz icermektedir. Bunun {izerine 8 farkli yumurta aki
formu Dbelirlenmis olup ve (S/W).8. semboli ile
simgelenmistir. Daha sonra farkli ayrintilara girilmistir.
Dagitilan ve dagilan fazin oranlari belirlenmigtir. Catal ile
yapilmis bir mayonezde suyun i¢indeki yag damlaciklarinin
capt 0,01 ve 0,1 mm arasindadir. Bu ise O[10°10™)/W
olarak sembollenmistir. Bu sembollendirmeye kompleks
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dispers sistem formulasyunu (CDS formalism) denilmektedir
(This, 2005).

Global bir tanimlamanin olmasi agisindan kompleks
dispers sistem (CDS formalism) formulasyonu kullanilmasi
onemlidir. Bunu ilk olarak Fransiz kimyaci Antoine Laurent
de Lavoisier (1743-1794) bulmustur. Diger taraftan
kompleks yiyeceklerin bu formulasyon kullanilarak nasil
tanimlanabilecegi sorusu akla gelmektedir (This, 2005).

Fransizlarm kullandig1 yizlerce  klasik S0s
simiflandirilirken  6ncelikle  optik  mikroskop — altinda
incelenmigtir. Daha sonra en basit bigcimde formiile

edilmigtir. Buna gore tim Fransiz soslart 23 ¢esitten
olugmaktadir: W, O, W/S, O/W, S/W, (O + S)/W, (W/S)/W,
O + (WIS), (G + O)/W, (G + O + S)/IW, (O + (WIS))IW, (S +
(WIS)IW, ((W + S)/0)/S, (O + S + (WIS))IW, ((W/S) + (W
J S)IW, (O + (WIS)IW)IS, ((O + (WIS))IW)/S, (O/W) + ((G
+ O)/W), (O + (WIS) + (W D S))/W, (S+(WIS) + (W D
SHIW, ((WIS) +(W I S)/W)/S, (O + S+(WIS) + (W D
S)IW, (O + S+((G +O)/W))/W (lvanovic et al., 2011)

Bu formulasyona benzer bir 6rnek verilecek olursa: ((G + S1
+ 0)/W)/S2)

Yukaridaki gibi formiile edilmis bir yemek elde etmek
icin 2 kati, 1 yag, 1 su ve 1 gaza ihtiyag¢ vardir:

Bir 1stakoz aromal1 yag alinir. (Yagm igerisinde 1stakoz
pisirilir.) (O)

Istakoz piire edilir. (S1)

Istakoz corbasi yapilir. (Istakoz kabuklar1 sogan, havug
ve domates ile kaynatilir.) (W)

Yag (O), 1stakoz piiresi (S1), ¢orba (W) ve jelatin (S2)
karigtirilir.

S1+ O— (S1 + O)/W) elde edilir.
5-
((S1 + O)/W) + G—» (S1+ O + G)/W

6- Jelatin jel yapiy1 olusturana kadar beklenir.
(S1+ 0+ G)/W+ S2— ((S1 + O + G)/W)/S2

Emiilsiyonun igerisine biraz hava girmesi saglanir.

Bu formiiller farkli bir¢ok yiyecege uygulanabilir (This,
2005).

Yemek pisirmek genellikle 1s1l uygulamalarla bilinir.
Ancak farkli metotlar da bulunmaktadir. Bu kapsamda
molekiiler gastronomi bazi noktalara dikkat c¢ekmistir.
Ornegin; limon icinde balikk maserasyonu uygulamasi ile
baligm pisme durumu sorgulanmastir.

Yumurta beyazinin en Onemli proteinleri hidrofobik
yapida olan ve merkeze yerlesmis olan globuler
proteinlerdir. Yumurta beyazindaki en giicli baglarin
distilfid baglart oldugu 1996’da gosterilmistir. Sodyum
borohidrat (NaBH4) gibi bazi bilesikler eklenerek disiilfid
baglar1 azaltilarak yumurta beyazi 1sil islem uygulanmadan
pisirilmistir (This, 1996(a); This, 1996(b)). Alternatif olarak
yumurta beyazina eklenen etanol ile koagiilasyon
saglanmistir. Bu gibi uygulamalarla yumurtanin pismis
olarak nitelendirilmesinin dogrulugu arastirma konusu
olmugtur (This, 2005; This, 2006).
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Besinleri doniistirmede kullanilan yeni yontemlerle her
giin yeni bir uygulama sergilemektedir (Ivanovic et al.,
2011). Molekiiler gastronominin dikkat c¢eken ilgi
alanlarindan birisi de yemeklerdeki sunum bigimleridir.
Besin bilimi lezzet bilesenlerini besinin i¢inde enkapsiile
etmek igin hidrojel boncuklar {iretmektedir. Ornegin,
diinyaca iinlii El Bulli Restorani’nda elma havyari
olusturulmustur. Elma suyu ve kalsiyum aljinat kullanarak
kiigiik boncuklar elde edilmistir (Scholten, Linden, & This,
2007). Bu teknikte havyar damlaciklari olusturulmaktadir.
Ispanyali sef Ferran Adria bu ydntemin kurucusudur
(McGee, 2004). Kopiik seklinde cacik, spagetti seklinde
meyve sulari, jole seklinde icecek gibi uygulamalar da
molekiiler gastronomideki yeniliklerden bazilaridir.

Farkli uygulamalara diger bir ornek de likit nitrojen
kullanimidir. Dondurma ve sorbelerin {iretimi igin likit
nitrojen kullanimi dondurma iretimi ig¢in son derece
uygundur. Ciinkii kristallerin  olugsmasi kisa siirede
gerceklestigi icin daha kiigiik yapili kristaller olusur. Boylece
dondurma damakta daha piriizsiiz bir his birakmaktadir
(McGee, 2004).

Son zamanlarda molekiiler gastronomi alanindaki tim
giincel gelismeler Herve This ile olmustur. Ancak farkli

tilkelerde de molekiiler gastronomi yayginlagsmaya
baslamistir.  Yenilik¢i  bir sistem olan  molekiiler
gastronomiye gecis, yemek pisirmede modernlesmeyi

saglamak amaciyla yapilmaktadir. Diinya ¢apinda 4 restoran
ve sefleri arasinda igbirligi vardir (Crocodile, Jung; El Bulli,
Ferran Adria; Grashoff, Oliver Schmidt ve Fat Duck, Heston
Blumenthal). Danimarka’da bu isin baginda Royal
Veterinerlik ve Tarim Enstitiisii Beslenme Bilimi Departman
bulunmaktadir (Pedersen, 2008).

Molekiiler Gastronominin Yararlari

Molekiiler gastronomi bu sekilde gelismeye devam ettigi
takdirde giiclii savunuculara sahip olacaktir. Bu savunucular
arasinda bilim adamlar1 da dahil olmak {izere topluluklar,
sefler, kamu ve gida sanayi yer almaktadir.

Sefler: Sefler tarifeleri olusturmada ve tatmada yarar
saglamaktadir.

Bilim adamlari: Tarifelerdeki rasyonelligi saglayabilmek
konusunda molekiiler gastronomi gelisimine katkida
bulunmaktadirlar.

Besin endiistrisi: Ayni kalitede yiyecekler tiretmek i¢in
besin endiistrisinde molekiiler gastronomi

kullanilabilmektedir.

Toplum: Yemeklerin gortiniimlerinin giizel olmasi tiiketimi
arttirabilir. Ayrica artik bircok toplumda kaybedilmeye
baslanan yemek pisirme aliskanliklarm1 da yeniden
kazandirabilir.

Oniimiizdeki donemde molekiiler gastronominin saglikla
iligkilendirilebilecegi  diistiniilmektedir. ~ GoOriinim  ve
sunumdaki farkliliklarla istahsiz bireylerde tercih edilebilir.
Cocuklarda, hastalarda ve yaslilarda da besin tiiketimini
tesvik etme potansiyelinden dolay: tercih edilebilir (Linden
et al., 2008).
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Molekiiler
Ozellikleri

Gastronomi  Uygulayan  Restoranlarin

Molekiiler gastronomiyi uygulayan restoranlarin standart
restoranlardan bir¢cok farki vardir (Tablo 2). En bilyiik
farklilik, goriiniistinde oldugu kadar uygulamada ve
kullanilan ekipmanlardadir (Ivanovic et al., 2011). Bir diger
farklilk da molekiiler gastronomi restoranina gelen
miisterilere ikram edilen 3 kiigiik porsiyondan olusan ve
tatma menisii olarak isimlendirilen meniidiir. Beynin tadi
algiladiktan bir siire sonra kiiglik tat farkliliklarini
secemedigi bilinmektedir. Ancak molekiiler gastronomide
ana meniiye baslamadan oOnce farkli tatlar sunularak tat
algisinin daha otomatik hale getirildigi diigiiniilmektedir.

Tablo 2. Standart Restoranla Molekiiler Gastronomi Restoranlari
Arasindaki Farklar

Molekiiler
Kriterler Standart Restoran Gastronomi
Restoram (El Bulli)
Kurslar 3 baglik altinda
Kurs Savist toplanabilir:  tatlilar, ana Bir yemek izerine
y yemekler, gorba ve  30-45 kurs olabilir.
appetizerler.
Kiigiik boyuttan gok
Yemek Boyutu Orta boydadir. kiigiik boyuta dogru
gider.
Farkli yemekler genelde Sira dist bir servis
Yemek Sunusu sade bir sunumla servis etme sekli vardur.
edilir. Onciiliik eder.

3-5 saatte bazen daha

Yemek Siiresi 1-2 saatte hazirlanir. uzun siirede
hazirlanir.
Menii Vardir. Yoktur.

Restoranin  boyutuna gore
degismekle beraber 2 sift
halinde 12 kisi, 2 sift
halinde 12-30 kisi ya da
daha iyi restoranlarda 40
kisi ¢alismaktadir.

55 misafir igin 55
adet agciya ihtiyag
duyulmaktadir.

Personel Sayist

Servis Sayist

Seflerin Miisteri
ile Yakinlagmast

Giin igerisinde ¢ok fazla
servis yapilmaktadir.

Sefler dis ortama kapali bir
bigimde mutfakta calisirlar.

Giin igerisinde 1 defa
servis yapilmaktadir.

Gerekirse,
yemekleri
miisterilerin  Oniinde
hazirlayarak  onlara
aciklama yaparak

sefler

servis ederler.

Kaynak: Ivanovic et al., 2011.
Molekiiler Gastronominin Gelecegi

Gelecekte besin endiistrisinin de biiylimesiyle molekiiler
gastronomiye olan ilginin artmasi  beklenmektedir.
Molekiiler gastronomi c¢er¢evesinde hazirlanan yiyeceklerde
kalsiyum, n-3, fitosterol gibi farkli  bilesiklerle
zenginlestirmeler de yapilabilir. Molekiiler gastronomi ile
irtinlerde standardizasyon saglanabildigi icin her seferinde
ayni kalitede olan giivenilir, saglikli ve besleyici yiyecekler
iiretilebilir (Linden et al., 2008).

Sonug¢

Bu bulusla bireylerin aliskanliklarinin degistirilmesinin
yant sira yiyeceklerin tiiketimindeki kolaylik sayesinde vakti
sinirli olan bireylerin tercih etmesini saglayacaktir. Bu
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agidan diisiiniildiigiinde, giiniimiizdeki fast food beslenme
aligkanliklarina alternatif olabilecek potansiyele sahiptir.
Boylece tiiketim kolayligiyla fast food restoranlara rakip
olarak giiniimiiziin en 6nemli halk saghigi sorunlarindan biri
olan obezite ile miicadeleye yardimci olabilecektir.

Farkli bir bakis agistyla bakildiginda ise, molekiiler
gastronomi kapsaminda hazirlanan yiyecekler goriiniim
acgisindan ilgi ¢ekici olabilecegi i¢in istah problemi yasayan
kisilerde kullanilmasi1 avantaj saglayacaktir. Cocuklar, kanser
hastalart  ve yaslilarda besin tiiketimi  molekiiler
gastronomiyle birlikte arttirilabilir.

Yiyecekler hazirlanirken besine ¢ok farkli aromalar ve
tatlar eklenebildigi i¢in molekiiler gastronomi bazi besinleri
tiketemeyen bireyler igin alternatif Uriin gelistirilmesine,
yeni standart tarifelerin olusturulmasina olanak saglayabilir.

Bununla birlikte; molekiiler gastronomi olumlu yonlerinin
disinda olumsuz yonlere de sahip olabilecek bir olusumdur.
Yiyeceklerin hazirlik asamasinda olusabilecek besin 6gesi
kayiplart ve yiyeceklere hazirlik asamasinda eklenen
kimyasallarm saghk iizerine etkileri arastirilmasi gereken
konulardandir.

Besinleri hazirlama agamasida kullanilan ekipmanlarin
maliyeti ve molekiiler gastronominin uygulanabilmesi igin
egitimli, deneyimli personele duyulan ihtiya¢ da gbz oniinde
bulundurulmasi gereken unsurlardandir.
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Extensive Summary

Chemistry of Meal: Past, Current and Future of
Molecular Gastronomy

Introduction

One of the areas where specific scientific experiments are
performed is cooking. Nicholas Kurti and Herve This have
described this scientific discipline as molecular gastronomy.
This branch of food science does not focus on physical and
chemical features of the ingredients, but aims to figure out
the background of culinary transformations and the chemical
reactions in these. (This, 2005).

Molecular gastronomy, which of main purpose is to
improve the current situation, to explore innovations, to
improve new methods of meal preparation and as a result of
all of them, to ensure that the flavor of the product prepared
is stable, has become one of the new research fields in
science of gastronomy (This, 2006).

Innovation studies especially in the field of meal
preparation and presentation should be carried out with a
multidisciplinary approach. The new name of this
multidisciplinary approach was defined as 'Molecular
Gastronomy'. Molecular gastronomy is not only a cooking
technique or a presentation method but also a bridge between
science and meal.

According to the perspective of nutritionist, the impacts of
practices in this area on nutrient losses and its effects on
human health are among the issues that should be
investigated.

History and Scope of Molecular Gastronomy

Nicholas Kurti has organized many workshops about this
issue after meeting physical chemist Herve This. Kurti has
focused the attention of students and other scientists in his
lectures by pointing out the importance of this discipline: ‘It
is a sad reflection that we know better the temperature inside
the stars than inside a souffle’ (Pedersen, Meyer, Nursten, &
Redzepi, 2006). In parallel, molecular gastronomy chefs have
helped scientists about sight, smell and taste of meal.

Cooking is usually known with heat applications.
However, there are also various methods. In this context,
molecular gastronomy has drawn attention to fish
maceration, spherification etc (This, 1996(a); This, 1996(b)).

Benefits of Molecular Gastronomy

Chefs: Chefs are helping by creating recipes and tasting
them.

Scientists: They contribute to the development of
molecular gastronomy by providing the rationality of recipes.

Food industry: Molecular gastronomy can be used in the
food industry to produce meal with stable quality.

Community: Food consumption may increase because of
better presentations. Cooking habits that are on the brink of
disappearance could be saved.
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Molecular Gastronomy Restaurants Properties

Table 1. Differences between standard and molecular

gastronomy restaurants

Molecular
Criteria Standart Restaurant Gastronomy
Restaurant (EI Bulli)
Courses can be observed in
Number of three categories: desserts, There can be 30-45
Courses main  dishes, soup and course of a meal.
appetizers.
Meal Size Medium-size Small size to smaller

Presentation

Simple presentation

Meal

Preparation 1-2 hours

Duration

Menu Avaible
It changes according to the
size of restaurants. 12 people-

gltggger of 2 shifts, 12-30 pe(_)ple-2 shifts
or 40 people-2 shifts at better
restaurants.

Number of

Services per  Many

Day

Relation

between The chefs work in the kitchen,

chefs and  do not contact to customers.

customers

size
There is an unusual
version to serve. Leads.

3-5 hours even more.

Absent

55 cookers are needed
for 55 customers.

One

If necessary, the chefs
prepare food in front of
customers and serve
them after explanation.

The Future of Molecular Gastronomy

In the future with the growth of the food industry, the
interest in molecular gastronomy is expected to rise. Since it
enables producing healthy food, it will be more popular than
fast food in the future. It will gain more interest since
enrichment of various compounds such as calcium, n-3,
phytosterols can be made with molecular gastronomy

(Linden et al., 2008).

Conclusion

Molecular gastronomy can be used to increase the
appetite of anorexic people since it provides better food
presentations. Food consumption of children, cancer patients
and elderly may be increased with molecular gastronomy.

Food can be enriched with various aromas and flavors
with molecular gastronomy, enabling new alternative meals
for people who cannot consume certain foods and new

standard recipes.

On the other hand, molecular gastronomy has some
negative aspects. The effects of the chemicals on health and
possible nutrient loss must be the fields of study.
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