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Abstract. L actualité du sujet de recherche tient a l’intérét croissant de la population pour le domaine gastronomique et
a sa volonté de changer son alimentation, d’essayer de nouveaux produits. La gastronomie est un domaine qui a toujours
tendance a s 'améliorer avec les technologies contemporaines — générant de nouveaux produits avec des caractéristiques
psychosensorielles et nutritionnelles différentes des produits existants. Le but de la recherche est d’identifier les
tendances gastronomiques qui existent ainsi que les perspectives. Les méthodes de recherche reposaient sur l’étude de
sources bibliographiques, principalement électroniques. Suite a la recherche, de nouvelles méthodes et techniques de
traitement des aliments et certains types de nouveaux produits gastronomiques ont été identifiés, il a été analysé dans
quels pays ces technologies sont déja mises en ceuvre et quel est ’avis des spécialistes dans ce domaine.
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Gastronomia reprezintd studiul relatiei dintre culturd si alimentatie. Aceastd ramura tinde mereu sa
se extinda, apar tehnologii noi, cresc cererile pe piata produselor alimentare care duc la imbunatatirea
calitatii si valorii nutritive a preparatelor culinare. Astfel, apar noi produse pe piata care sunt surse
indispensabile de substante nutritive, precum vitamine, proteine, fibre alimentare, probiotice etc.
Datoritd cererii consumatorilor apar noi tehnici de prelucrare si obtinere a preparatelor culinare, spre
exemplu: gastronomia moleculara, mancarea printatd 3d, mancarea crescutd in laborator, etc.. De
asemenea ia amploare si bucataria FUSHION care ajuta la crearea de noi gusturi si arome care fac ca
clientii si gurmanzii s fie placut surprinsi cu arome inedite si cu o gama coloristica care cresc apetitul
clientilor.

Termenul de ,, gastronomie moleculara *” a fost inventat in anul 1988 de fizicianul maghiar Nicholas
Kurti si chimistul francez Herve This . Unii bucatari au respins aceastd denumire, preferand alte
denumiri, precum: gatitul senzorial, bucdtdria modernizata, fizica culinard sau bucataria
experimentala.

Rolul bucatariei moleculare este de a investiga si explica transformdrile ce au loc in structura
ingredientelor din punct de vedere chimic si in acelasi timp pune accent pe componente sociale,
artistice, tehnice ale fenomenelor gastronomice.

Bucataria moleculara este interzisa in Italia. Fireste, exista si pareri contra produselor gastronomice
moleculare. Potrivit unui articol publicat pe pagina electronicd SlashFood, in Italia au fost interzise,
in luna martie a acestui an, ingredientele pentru producerea substantelor folosite n bucatdria
moleculard, numite si ,,prafuri”. Desi multi oameni de stiinta sunt de parere ca ,,prafurile” nu sunt
daunatoare pentru sandtate, in Italia au fost scoase in afara legii pentru un an.

Aria de raspandire a bucatariei moleculare depinde de gradul de dezvoltare a tarilor. Unele dintre
avantajele si dezavantajele pe care le poseda bucataria moleculara sunt reprezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Avantajele si dezavantajele bucatariei moleculare

Dezavantaje Avantaje

Necesita timp, rabdare, cunostinte, iscusinta, etc.. | Se  reinterpreteazd formele si texturile
ingredientelor

Uneori necesitd dispozitive speciale: evaporator | Se transforma preparatele culinare intr-0
rotativ, aparat de gatit pentru sous vide, etc. experientd complexa
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Trebuie sa existe personal care sd stie a asocia
gama coloristica si gusturile, pentru a obtine un
preparat pe masura asteptarilor

Se folosesc ingrediente si tehnici noi pentru a
obtine preparate cu forme inedite $i combinatii
originale de arome

Se folosesc aditivii alimentari care in caz de
nerespectare a cantitatii prescrise duc la efecte
negative asupra sanatatii

Se dezvolta imaginatia bucatarilor

Sunt necesare cunostinte ample n fizica, chimie,
biochimie, microbiologie, etc..

Gustul ramane intact, insd modul in care sunt
prezentate mancarurile este unul spectaculos

Unele materii prime auxiliare sunt costisitoare

Sunt inofensive pentru sanatate, deoarece

cantitatile de azot lichid si alte substante sunt
foarte mici, 1n deplind conformitate cu
standardele UE

Bucataria moleculara modifica gustul felurilor
de mancare fara folosirea substantelor de
ameliorare a aromei si a aromelor artificiale

Produsele moleculare sunt produse care expira
foarte repede. Unele produse expird in 2 minute
(1s1 pierd calitdtile).

Sursa: elaborat de autor in baza surselor [ 1, 2, 8 ]

Parerile expertilor despre bucataria moleculara sunt diverse, de altfel ca si gusturile. Deci mai jos sunt
expuse parerile unor specialisti in domeniu.
Alexandru Comerzan bucatar sef, si totodata cel care a introdus cultul bucatariei moleculare in
Moldova considera ca : ,, - Bucataria moleculara se axeaza pe transformarea moleculelor unui produs
alimentar si restructurarea acestuia in alt mod, forma. Imi place s combin bucitiria moleculari cu
cea traditionald. Pot sa gatesc o focaccia de mar cu o inghetata si icre de mar. Cred ca nu poate exista
doar bucataria moleculara, ea trebuie sa fie imbinata si cu ceva elemente din bucétaria traditionala.
De asemenea, in ultimul timp, practic o noud metoda de a prepara raciturile, in sferificatie. Dar sunt
inca in proces, si sper ca rezultatul va fi unul de succes.”
Razvan Alexandru singurul bucatar romdn care a lucrat cu parintele gastronomiei moleculare,
Ferran Adria, la faimosul restaurant EI Bulli considera ca :,, Sunt pasionat de bucataria moleculara
si sunt un adept al acesteia. Cea mai simpla definitie a bucétariei moleculare este schimbarea structurii
alimentelor. Adica dintr-un aliment pe care de reguld omul il bea tu il faci sa 1l manance sau invers.”
Restaurante din Romania si Republica Moldova care practicd bucataria moleculara :
1. Restaurantul The Artist, Bucuresti, olandezul Paul Oppenkamp,
2. Restaurantul Mi Piace, Chisinau, omul de afaceri Ceslav Ciuhrii

Tendintele gastronomice care apar in ultima perioadad sunt din ce in ce mai inovative si interesante,
ceea ce face sd dezvolte imaginatia si creativitatea bucatarilor iscusiti prin crearea unor delicii care
sunt atragatoare si inofensive pentru consumator. Particularitatile tendintelor noi sunt prezente in
tabelul 2.

Tabelul 2. Particularitatile tendintelor noi

Tendinte Materii prime Particularitatile

Vin organic Portocale Fara pesticide sau substante chimice

Lapte vegetal Nuca de cocos, orez, canepa, | Se va obtine si inghetata vegetala
ovaz

Cocktail pe baza de cafea | Cafea Fara alcool

Contin substante biologic active, sau
sunt excluse unele ca glucoza,
alergeni, etc..

Contin fibre alimentare, sunt
dietetice

Contin mai putine calorii

Alimente functionale Chefir, spirulina, paine

Paste proaspete Faina de grau durum

Inlocuitor pentru faina de | Banane verzi, conopida

grau

96



Lucrari stiintifice ale Simpozionului $tiintific International al Tinerilor Cercetitori, Editia a XIX-a
16-17 aprilie 2021, Chisinau, Republica Moldova, e-ISBN 978-9975-155-42-7; DOI 10.5281/zenodo.5669883.

Unt de seminte Seminte de floarea soarelui, Se recomanda pentru alimentatia
de dovleac, de susan, de vegana
canepa, de pepene
Zahar de cocos Lapte de cocos, apa Are calitati nutritive, mai multe
vitamine, calorii si carbohidrati
Snacks-uri din ficat de Ficat de vita, sare, Ca alternativa la
vita deshidratat condimente snacks-urile traditionale
Usturoi negru Usturoi Pierde gustul si mirosul. Are
proprietati antibacteriene,
antioxidante, anticancerigene.
Seminte de canepa Seminte de canepa Are capacitatea de a vindeca

Sursa: elaborat de autor in baza surselor [ 3, 7]

Alimentele care sunt din ce in ce mai mult cdutate in randul consumatorilor sunt: preparate din
cerneald, preparate din conopidd, CBD canabidiol, etc. Din cauza pandemiei de coronavirus de
asemenea a crescut numarul persoanelor care cauta alimente care sustin sistemul imunitar cum ar fi
alimentele functionale, alimente imbogatite cu probiotice, vitamina C, melatonina, diferite tipuri de
ciuperci sau adaptogene, care confera o stare psihica de bine.

Ia avant combinatia dintre gustul dulce cu umani, cel de-al cincilea gust. Exemple de astfel de
preparate pot fi orez crocant cu sos de peste si caramel, carne tocatd de porc cu alge sau cu zahar de
palmier.

Conform unu studiu recent [3 ], 31% din chefi sustin cd nu mai este suficient ca meniul unui restaurant
sa includa preparate vegetariene sau fara gluten, dar ar trebui adaptate la diverse diete speciale.

A fost implementat un proiect ce ii apartine inginerului Anjan Contractor si care presupune crearea
unui anumit tip de alimente care sa fie folosite in timpul misiunilor spatiale de lunga durata, precum
cea spre Marte. Mai exact, Contractor isi imagineazad ca va veni o zi in care fiecare bucdatarie va
dispune de imprimantd 3d, astfel incat populatia sa consume alimente printate din pulberi si uleiuri,
dar cu un aport nutritional sanatos. Deci presupunerea lui Contractor va fi realizabila la sfarsitul erei,
cand oamenii ar pune accent pe astfel de mancare, se presupune ca cartusile imprimantei vor contine
zaharuri, carbohidrati complecsi, proteine sau alte substante organice esentiale.

Exista versiunea 2.0 a fripturi bazate pe plante. Este facutd cu o imprimanta, astfel incét sa se obtina
in acelasi timp aspectul si textura unei fripturi traditionale. Se foloseste o noud formula pe baza de
plante, care este compusa din extracte de proteine din mazare si orez, in jur de 20% si in mare parte
grasimi din fibra de rapita si alge.

O altd tendinta gastronomica este carnea facutd in laborator, care deja a ajuns pe piata. Prima tarad din
lume care aproba friptura din eprubeta este Singapore. Statul asiatic permite start-up-ului american
Eat Just sa vanda carne de pui crescuta artificial. Totul incepe de la cateva celule luate de la o gaina,
care sunt apoi crescute artificial. Carnea va fi disponibila intai intr-un restaurant din Singapore. Va fi
oferitd sub forma de nuggets.

CONCLUZII

1.Populatia a constientizat cd alimentatia are un rol important in viata, deoarece de ea depinde
imunitatea, metabolismul si stare fizica si psihicd a organismului. Majoritatea oamenilor incearca sa
se alimenteze conform necesitatilor proprii in functie de activitate, sex, metabolism, probleme de
sdnatate sau predispunere din punct de vedere genetic. Dar totodatd oamenii sunt dornici de a schimba
ceva si in modul de a se alimenta, de a savura sensatii culinare deosebite, acest lucru a contribuit pe
de o parte la aparitia unor noi produse culinare precum cele moleculare, printate, etc.

2. Pe de alta parte unele tendinte gastronomice noi, ca: mancarea printata pe baza de plante, mancarea
crescutd in laborator au aparut din necesitatea de a rezolva problema globala a resurselor alimentare.
3. Noile tendinte duc la schimbarea modului de nutritie a populatiei, astfel fiecare in parte este in
drept sa aleagd ce manancd, cum mananca, ce cantitate consuma, procesul de tratare termic la care
sunt supuse produsele. Chiar daca tendintele se schimba, sdndtatea raimane primordiala.
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