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Французский ученый  

Эрве Тис, изучающий тайны вкуса, 

уверен, что лучшие повара – это не те, 

кто использует свою интуицию и 

фантазию, готовя изысканные блюда, а 

те, кто знает секреты химии и физики 

и готовит с точностью техника 

лаборатории. 

Что в наших вкусовых пристрастиях 

зависит от работы органов чувств, а что 

является следствием тех или иных 

иллюзий восприятия – как 

сиюминутных, так и глобальных? Об 

этом размышляет физик Питер Бэрем. 



Цель исследования: Выяснить какие добавки используют повара 

при готовке блюд для улучшения их вкуса и текстуры. 

 

Гипотеза: Понимание химических реакций, происходящих при 

приготовлении пищи, может значительно улучшить качество и 

вкус блюд 



Химические процессы, влияющие на изменение 
вкуса и текстуры блюд: 

 
• Реакция Майяра 

• Деструкция белка 

• Гидролиз 

• Ферментация 

• Окисление жиров 

• Разрыхление теста 



 Реакция Майяра 

Реакция Майяра (реакция сахароаминной конденсации) —
 химическая реакция между аминокислотами и сахарами, которая 
происходит при нагревании 



Положительные эффекты реакции Майяра: 

• Румяная корочка — от золотисто-коричневой до насыщенно-
тёмной 

•  Хрустящая текстура — удаление влаги с поверхности продукта 
в процессе реакции способствует образованию хрустящей 
корочки. 

 



Деструкция белка 

Деструкция белка (денатурация) — это процесс нарушения нативной 
пространственной структуры белковой молекулы под действием внешних 
факторов, сопровождающийся потерей характерных для белка свойств. 

При этом разрушаются вторичная, третичная и четвертичная структуры белка, 
при этом первичная структура (аминокислотная последовательность) остаётся 
неизменной.  



Факторы, вызывающие денатурацию: 

•  Повышение температуры — приводит к разрушению слабых 
внутримолекулярных связей. 

• Изменение pH — изменяет ионные связи и электрические заряды 
остатков аминокислот. 

• Химические агенты — спирты, кислоты, щёлочи и соли 
тяжёлых металлов нарушают структуру белка. 

• Радиация — повреждает молекулу белка. 

 
 



Ферментация 

Ферментация — биохимическая переработка органических 
веществ (сырья или продукта) под воздействием 
микроорганизмов (бактерий, дрожжей, плесневых грибов) 
или ферментов (белковых катализаторов). 

Цель — изменение структуры, состава, вкуса, запаха, консистенции 
и срока годности продукта.  



Результаты ферментации: 

• Изменение вкуса — например, ферментация молока приводит к 
образованию кисломолочных продуктов (йогурт, кефир) с более кислым 
вкусом и сложным ароматом по сравнению с исходным молоком. 

• Увеличение содержания витаминов и минералов — ферментация 
способствует разложению сложных органических соединений на более 
доступные и усваиваемые формы. 

• Разрушение антипитательных веществ — в процессе ферментации 
некоторые антипитательные вещества (фитаты, лектины) могут 
разрушаться или обеспечиваться в более низких концентрациях, что 
способствует лучшему усвоению питательных веществ организмом. 

 



Разрыхление теста 

Разрыхление теста — это процесс, при котором в тесто добавляют 
вещества или смеси, которые делают его рыхлым, воздушным и 
менее плотным. Это нужно, чтобы выпечка получилась пышной и 
мягкой, особенно если в рецепте нет дрожжей или других 
природных разрыхлителей. 



Результаты разрыхления  

Разрыхление теста в кулинарии приводит к созданию пористой 
структуры, лёгкости и воздушности изделий.  

Это достигается разными способами: механическим, химическим 
или биологическим. Каждый метод имеет свои особенности, и 
результаты зависят от того, какой способ используется.  
 

https://hlebopechka.ru/a/index.php?topic=102466.0


Знания об основных химических реакциях помогут проникнуть в 

суть происходящих на кухне процессов и понять, почему еда 

становится вкуснее. 

Готовить, наблюдать и экспериментировать станет намного 

интереснее! 


