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Abstrakt

Prace se zabyva jednim z mnoha fenoménti dneS$ni doby — molekularni kuchyni. Ta
pfedstavuje most mezi védou, uménim a gastronomii. Ma oblast zajmu je piedev§im
védecky aspekt, dle internetového navodu jsem napodobila jeden z receptd — reverzni
sferifikaci, Prace tedy piedstavuje Givod do molekularni kuchyné, rozebira jednotlivé
pomiicky, moznosti a z védeckého pohledu pak pravé proces reverzni sferifikace. Prakticka
¢ast rozebira jednotlivé kroky ptipravy takzvanych reverznich sfér v domacim prostredi.

1 Uvod

S molekularni kuchyni je ¢im dal jednodussi se setkat v kazdodennim zivoté. Vznikaji nové a
nov¢é restaurace, sady pro domaci vafeni a ingredience lze nakoupit pfes internet i
v kamenném obchodé¢. Pfitom se nejednd o Zadnou novinku, vé€dci zkoumali zmény latek pfi
vafeni jiZ ddvno, stejn¢ tak se zabyvali zménami, ke kterym dochézelo po pfidani urcitych
specidlnich ingredienci apod. AZ Nicholas Kurti provedl zménu, dal molekularni kuchyni
nazev a stanovil cile, kterych by se v této oblasti védci a kuchafi méli snazit dosahnout.
Kromé¢ hledani novych receptli a pomticek, byl jeden z cili také vyuzit molekuldrni kuchyni
jakozto ptiklad pro laickou vetejnost, Ze véda je pfinosem pro spolecnost. A pravé nejnovejsi
boom kolem molekularni kuchyné poukazuje, Ze tohoto cilu jest dosazeno.



2 Teoreticka cast

Molekularni kuchyné, experimentalni kuchyné, ¢i kulinarska fyzika, mnoho nazvii nese tato
subdisciplina potravinaiské védy zabyvajici se fyzikalnimi a chemickymi zménami pfi vaieni.
Dlouholeté plisobeni fyzika a kuchaiti dalo vzniknout neuvétitelnym vysledkiim v této oblasti
— koktejly z ledovych sfér, kaviar z olivového oleje ¢i transparentni ravioli jsou pro mnohé pii
podavani nemalym piekvapenim. I pomtcky byvaji velmi Casto netradi¢ni, mimo béznych
1zici a hrnet je pro nékteré recepty tieba vlastnit vakuovou komoru, nebo doslova chemickou
laboratof s latkami jako je Maltodextrin, Laktat vapenaty ¢i tekuty dusik.

Reverzni sferifikace je jeden z nejjednodussich receptd, proveditelny i v domacim prostiedi.
Jedna se o techniku ponofeni kapaliny s obsahem vapniku do lazné z alginatu sodného.
Vysledkem jsou pak sféry, kulicky s vnéj$i membranou, uvnité obsahujici tekutou kapalinu.
Sferifikaci existuje mnoho druhi, reverzni ma vSak mnoho vyhod — umoziuje sferifikaci
témét Cehokoliv, vyslednd sféra je dlouho trvajici, membrana je pomérné tlustd a se sférami
Ize snadno manipulovat a pfidané latky neovlivni vyslednou chut. Ma ale i své nevyhody. U
reverzni sferifikace je asi nejvetsi nevyhoda ¢asova narocnost piipravy (20-24 hodin).

Dvé hlavni slozky, které se na sferifikaci podili, jsou alginatové vazby (nachazejici se
Vv alginatu sodném) a vapenaté ionty (pochazejici napf. z laktatu vapenatého). Alginat sodny
se rozpusti v lazni s destilovanou vodou, zatimco laktat se neché rozpustit v kapaliné, kterou
chceme nechat sferifikovat. Kdyz jsou ionty sodiku (Na+) vazany na atomy kysliku, provazec
je pomérné pruzny. Jsou-li do roztoku obsahujici alginat sodny pfidany vapenaté ionty, dojde
ke zméné, vapenaté ionty se zacnou vazat na alginatové vazby, aby dokoncili svij
elektronovy obal a stali se stabilnimi molekulami. Vzhledem k tomu, Ze se navazuji na misto
sodikovych iontd, musi ucinit dalsi vazbu ke splnéni tohoto pozadavku. Vysledek je na obr.1.
Je vidét, Ze se molekuly slepily v siti, kterd eliminuje pruZznost a molekuly dale lepi
dohromady. Jelikoz latka obsahuje vétsi koncentraci vapniku, pti padu do alginatové lazné
reaguji pouze vnéjsi vapenaté ionty s vlakny alginétu a tvoii kouli.

Je tieba sledovat pH vyuzité kapaliny. Pokud je nizké, kapalina ma vysokou koncentraci
vodikovych iontd (H+) coz zvySuje reaktivitu. Kdyz se algindtové molekuly dostanou do
kontaktu s kapalinou, budou reagovat s ionty vodiku namisto vapniku. Vodikové vazby maji
stejny naboj jako sodikové ionty, takZe se nemusi Spojit S jinymi alginatovymi vazbami a
alginatova vrstva ziistane pruzna (jak byla s ionty sodiku). Zadny gel se nebude tvofit.
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Obr. 1 Vzhled vazeb [1]



3 Prakticka cast

Ptiprava reverznich sfér neni obtiznd, je vSak tfeba zajistit si vSechny potiebné ingredience a
pomiicky. Z ingredienci se jedna o alginat sodny, laktidt véapenaty, xanthamovou gumu,
destilovanou vodu, vodu a kapalinu, kterou chceme nechat sferifikovat (v piipadé tohoto
experimentu se jedna o dzus). Z pomucek potiebujeme dostatek misek, rucni mixér, digitalni
véahu a 1zicky.

Nejdtive jsem pripravila v misce lazen pro sferifikaci. S destilovanou vodou jsem smichala
alginat sodny tak, aby vznikl 0,5% roztok alginatu sodného (na 400g destilované vody jsem
vyuzila 2g alginatu). VSe jsem velmi dobfe promichala ru¢nim mixérem. Jelikoz ten da
vzniknout vzduchovym bublinam, nechala jsem lazen odlezet v lednici, dokud bubliny
nevyprchaly, tedy 24 hodin.

Po ptipravé 1azné jsem se vénovala Se kapaling, kterou jsem chtéla nechat sferifikovat, tedy
dzusu. Potiebovala jsem dosdhnout dostatecné koncentrace véapniku, proto jsem piimichala
GLU-BASE (laktat vapenaty) do dzusu. Cilem bylo dosdhnout 2% roztoku laktatu
vapenatého, na 400g vody jsem tedy vyuzila 6g laktatu. Jelikoz jsem nevyuzila dzusu
dostate¢né hustého, bylo tfeba jesté pifimichat do roztoku dle potfeby xanthamovou gumu,
ktera zajistila, Ze sféra drzela tvar. Znovu po vyuziti mixéru bylo tfeba vyckat na vyprchani
bublin, proto i dzus skon¢il na 24 hodin v lednici.

Po 24 hodinéch pak pfiSel ¢as na tvorbu sfér. Na 1Zi¢ku jsem nabrala dzus a opatrné polozila
1zicku s dzusem do alginatové 1azn€. Pomalu se zacala vytvaret vnéj§i membrana sféry a po 2
minutdch bylo mozné sféru vyndat. Dle molekuldrnich odbornikli je tieba b&hem tvorby
membrany sféry v alginatu michat, aby se nespojili s nddobou, u mé se ale tento problém
neobjevil, sféry jsem nemichala a nebyl problém je nasledné prendat do dals$i misky, tentokrat
s vodou. Voda zastavi proces sferifikace, proto je sféra tvorend tuhou vnéjsi membranou,
uvnitt ale tekutd. I ve vodé sféra stravila 2 minuty a po vyndani z vody byla pfipravena
k podavani.

/ Destilliertes Was

Obr. ¢. 2 Ilustrace pomiicek



4 Shrnuti

Cilem mé prace bylo upozornit, ze molekuldrni kuchyné neni pouze gastronomickym
zéazitkem, ale 1 oblasti védeckého zajmu, zdaraznit prave tento védecky aspekt a demonstrovat
pravé jeden z receptu, reverzni sferifikaci. Béhem domacich experimenti neslo od zacatku
vSe dle mych piedstav, z diivodu nepiesného vazeni nevysel pokus prvni, kvuli pfilis fidkému
dzusu pak ani pokus druhy. Dalsi pokusy pak byly ale Gispé$né, povedla se i demonstrace
sferifikace pred publikem. Jsem tedy presvédcena, ze reverzni sferifikace se povede kazdému,
kdo bude ptesné postupovat dle navodu a obrni se trpelivosti pti ¢ekani na vyprchani bublin.
Diky snadné sferifikaci alkoholu ¢i zubni pasty se jedna o zabavny experiment.
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