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Ты умна, привлекательна и уверена в себе? 
Имеешь хорошее чувство юмора, общительна и 
харизматична? Молодые люди, парни и мужчи-
ны, мы к Вам тоже обращаемся! Вы готовы ри-
сковать, поймать удачу за хвост и получить титул 
Мистер Химического Факультета?

Стань участницей или участником «Мистер и Мисс 
Химического Факультета» – почувствуй себя ге-
роем сцены! Подробности на vk.com/mmhf2015

Мы подготовили на-
сыщенную програм-
му, которая вопло-
тилась в виде Серии 
мастер-классов от 
Танцевальной студии 
СПбГУ в преддверии 
Зимнего Бала 2014. 
Вас ждут все самые 
популярные и не-
обходимые в наше 
время танцевальные 
направления: старин-
ные, классические, 
европейские, латино-
американские и со-
временные танцы.

А также Танцевальная студия СПбГУ представля-
ет серию мастер-классов в преддверии Зимнего 
бала СПбГУ. Полное расписание наших занятий 
Вы можете посмотреть на нашем информаци-
онном портале: reverance-dance.ucoz.ru
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Здравствуйте, дорогие читатели!

Будучи химиком, вы, наверняка, чаще других людей рассматриваете этикетки 
с составом на продуктах, которые покупаете. И на мгновение приходит ра-
дость, когда там встречаются знакомые названия химических веществ безвред-
ных для здоровья. Со всех сторон нам твердят: «Ты то, что ты ешь». После этой фразы рискнете ли вы 
попробовать молекулярную кухню? Для того, чтобы развеять все страхи, мы подготовили подробный 
обзор данного вида кулинарии.

Приближается самое нелегкое время для студентов, а в какой-то мере и для преподавателей – пора 
зачетов и экзаменов. Недописанные конспекты, недосданные отчеты по лабораторным и т.п. обеспе-
чат учащихся бессонными ночами. А на помощь им, конечно, придет он. Кофе. Что мы о нем знаем? 
Как его получают? Почему кофе горький? Подробнее о химии кофе вы узнаете в этом выпуске.

О нетривиальном применении вакуума, о путешествиях на другие планеты, в прямом и переносном 
смысле, о заядлом охотнике, альпинисте и стороннике Бисмарка, а также о самом ожидаемом предно-
вогодним мероприятием Университета – вы узнаете на страницах нашего журнала. Приятного чтения!

Ольга Пушихина, главный редактор

Письмо редактора

Ты постоянно поправляешь друзей? У тебя самый высокий балл ЕГЭ по русскому, но об этом 
никто не знает, потому что ты учишься на химфаке? Ты пристаешь к людям с глупыми 
вопросами? А может быть, пишешь стихи на салфетках? Или хочешь заниматься сайтом, 
но у тебя нет денег, чтобы купить домен? Тогда приходи к нам. Химператор. Здесь все свои. 
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19 декабря 2014 года с 18.00 до 23.00 в Банкетном зале 
СПбГУ состоится культурно-массовое мероприятие «Джа-
зовый вечер». 

Адрес проведения мероприятия: г. Санкт-Петербург, Бир-
жевая лин., д. 6.

На Дворцовой площади состоится уникальное видео-мэп-
пинг шоу. Картины «Бала истории» – так называется про-
ект – развернутся на фасаде здания Главного штаба. Перед 
зрителями оживут события минувших эпох: от царствова-
ния просвещенной императрицы Екатерины до блокадных 
зим и вальса победы. Сочетание новейших технологий XXI 
века с образцами вечного искусства в очередной раз про-
демонстрирует современность классики и бесконечную 
инвариантность музейного пространства.

6 декабря с 19.00 до 22.00. Вход свободный.

Фестиваль «Ярмарка Чудес». В мероприятии примут участие 
около тридцати различных благотворительных организаций. 
Каждая из них представит на ярмарке свой проект. В тече-
ние двух дней можно будет приобрести подарки и сувениры, 
выполненные вручную, попробовать вкусные угощения или 
поучаствовать в мастер-классе по созданию удивительных 
вещиц.

13, 14 декабря, 12.00 – 18.00, Арт-пространство FreeDom, ул. 
Казанская, 7.

Традиционный зимний бал СПбГУ уже совсем скоро! В этом 
году вас приглашает знаменитая принцесса Анастасия – дочь 
императора Николая Второго – на свой первый в жизни бал! 
Хорошее настроение, живой оркестр и, конечно, танцы, обе-
спечены! Форма одежды – парадная. Сударыням должно 
быть в платье вечернем и с бантом; сударям – во фраке, ру-
башке, брюках и, желательно, в перчатках. Чем оригиналь-
нее Ваше решение: тем лучше!

11 декабря, 17.30, Конгресс-холл «Васильевский», наб. реки 
Смоленки, 2.

Фестиваль дизайна, графики и новых технологий Wake Up Day. 
На протяжения всего дня в открытом формате будут проходить 
лекции преподавателей школ дизайна и графики, а известные 
дизайнеры, художники и web-дизайнеры проведут свои ма-
стер-классы. На отдельной площадке откроется выставка, ко-
торая будет включать разные по стилю работы: эксклюзивная 
мебель и уникальные арт-объекты, роботы и многое другое! 

7 декабря, 12.00 – 21.00, Креативное пространство «Ткачи», 
наб. Обводного канала, 60.
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Итак, начнем с определения.

Молекулярная кухня — раздел трофологии (науки 
о питании), связанный с изучением физико-хими-
ческих процессов, которые происходят при при-
готовлении пищи.

«Беда нашей цивилизации в том, что мы в со-
стоянии измерить температуру атмосферы Ве-
неры, но не представляем, что творится внутри 
суфле на нашем столе», — сказал Николас Курти, 
венгерский физик-ядерщик, любимым досугом 
которого стала кулинария. Что будет, если учё-
ный возьмётся готовить? На самом деле, молеку-
лярная кулинария началась не вчера, о ней за-
говорили еще в 1969 году, когда Курти сделал 
доклад «Физик на кухне» для научного сообще-
ства Великобритании. И уже потом, в 90-е годы 
20 века, французы развили эту идею, доведя ее 
до совершенства. Сам термин «молекулярная га-
строномия» был введён в употребление в 1992 
году парижским химиком Эрве Тисом. 

«Фрактальная структура ромовой бабы» — сме-
шанные чувства появляются, когда слышишь такое 
название научного доклада. Представьте: холод-
ная лаборатория, пронизанная тусклым светом 
и запахами реактивов, с учеными в белых хала-
тах и масках. Кто же захочет, чтобы уютная кухня 
с вкусными запахами, доброй и заботливой хо-
зяйкой, румяными домашними пирожками и ва-
трушками вдруг превратилась в нечто подобное? 
Теперь все-таки разберемся. Молекулярная кух-
ня — не молекулярная химия. Как выразился один 
шеф-повар: «Главный принцип — деконструиро-
вать давно знакомую еду и подать ее в необыч-
ном виде, вызвав у гостя глупую улыбку». Отсюда 
и второе название — деструктивная кулинария, 
в которой применяется жидкий азот, вакуум, кис-
лород и инертные газы, агар-агар (экстракт водо-
рослей), различные химические реакции, эмуль-
гирование, центрифугирование и многое другое. 
Продукты подвергаются низкотемпературной об-
работке или видоизменяются с помощью сифона. 
Всех способов обработки и не перечислишь.

… сказали бы наши бабушки. О чем это? В этом выпуске хотелось бы рассказать 
вам о молекулярной кухне. Большинство из вас хотя бы однажды слышали о ней, 
но если попытаться выудить из памяти более подробную информацию, выяснится, 
что представления о ней смутны и размыты.

«Химия сплошная!» —



Если поместить в центрифугу, например, пузырек 
с томатным соком, то на выходе получится три 
субстанции. Внизу будет плотный красный оса-
док, сос-тоящий из целлюлозы, пектина и тяже-
лых пигментов, в том числе красящих, — факти-
чески томатная паста, полученная естественным 
образом, без нагревания. Сама жидкость, ли-
шенная этих частиц, будет бледно-желтой — это 
раствор сахаров, солей, кислот и ароматических 
соединений. Наверху же окажется тонкая пенка 
из жиров — концентрированный томатный вкус.

Некоторые техники молекулярной кухни:

1.  Эмульсификация. Блюда в виде пены (их на-
зывают эспумами) стали визитной карточкой мо-
лекулярных ресторанов и наиболее удачно ха-
рактеризуют их подход: это сложным образом 
полученная ароматнейшая эссенция, не отяго-
щенная излишними веществами и  вообще ничем 
лишним. Это вкус в чистом виде. Эспумы первым 
ввел в меню своих ресторанов Ферран Адриа, 
по легенде, вдохновившись пеной на дне стака-
на со свежевыжатым соком, который он выпил 
в каком-то барселонском баре. Молекулярную 
пену можно взбить из чего угодно вплоть до мяса, 
фруктов и орехов. Примером является класси-
ческое блюдо, с которым Анатолий Комм, один 
из ста лучших шеф-поваров мира, прогремел на 
гастрономическом саммите в Сан-Себастьяне, — 
бородинский хлеб с солью и подсолнечным мас-
лом в виде нежнейшего мусса, который подает-

ся на ложке.  Текстура мусса почти неосязаемая, 
во рту остается только ярчайший и моментально 
узнаваемый вкус ломтя хлеба, политого маслом. 
Создают эффект эспума с помощью добавки — со-
евого лецитина. Основной компонент лецитина — 
фосфолипиды (например, содержание фосфа-
тидилхолина ≈ 20 %), присутствующие в клетках 
всех живых организмов. Он является натураль-
ным эмульгатором и позволяет получать устойчи-
вые эмульсии в системах масло–вода.

2. Sous-vide — это специфический способ готов-
ки в водяной бане. Продукты закатываются в ва-
куумные пакеты и долго (иногда более 72 часов) 
готовятся в воде при температуре около 60 гра-
дусов или ниже. Мясо, приготовленное sous-vide, 
отличается удивительной мягкостью, сочностью 
и ароматностью, и вообще этот метод способен 
творить чудеса. В частности, в вакууме идеально 
маринуется мясо, а у фруктов и овощей в вакуум-
ных пакетах особым образом сжимаются клетки, 
в результате текстура становится более плотной, 
а  вкус — насыщенным.

3. Желатинизация — это процесс превращения 
напитков и продуктов в желеобразные структуры 
с разными свойствами и формой. Но это не только 
привычные нам фруктовые желе из супермарке-
та. В чем подвох? Молекулярная желатинизация 
— это искусство создания обычных, казалось бы 
на первый взгляд, блюд, из необычных продук-
тов. Яйцо со вкусом манго, спагетти из рукколы, 
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медовая икра — такие изыски на тарелке приятно 
удивят. Добавки для техники — загустители: агар-
агар, каррагинан, желатин. Молекулы загустите-
лей большие и очень гибкие, могут образовывать 
цепочки. При растворении в жидкости эти цепоч-
ки сплетаются между собой и образуют гели. 

4. Сферификация — одна из самых эффектных 
техник молекулярной кухни, с которой обще-
ственность познакомил Ферран Адриа. Он за-
ключал жидкости и некоторые продукты в тон-
чайшие прозрачные сферические оболочки 
разного размера, которые буквально взрыва-
лись во рту фейерверком вкуса. В чем секрет? 
Помимо всем известного желатина, в 1950-е 
были открыты альгинаты — соли альгиновой 
кислоты, вязкого резиноподобного вещества, 
получающегося натуральным путем из бурых 
водорослей. Альгинат натрия при разведении 
в жидкости становится загустителем, а при кон-
такте с лактатом кальция действует как желиру-
ющее вещество. Именно таким способом созда-
ют искусственную икру с любым вкусом.

5. Трансформация. Трансглютаминазы — это се-
мейство ферментов, которые позволяют «скле-
ивать» мускульные ткани, то есть объединять 
в одну массу куски протеина, скажем мяса или 
рыбы. Именно с помощью трансглютамина-
зы в пищевой промышленности изготавливают 
фальшивые креветки и крабовые палочки из су-
рими — перемолотой и отжатой рыбной массы. 
Несмотря на малоприятное название, от транс-
глютаминазы нет никакого вреда, ее получают 
при помощи ферментации живых клеток.

Молекулярная кухня доступна каждому. Вы мо-
жете порадовать себя и друзей, приготовив уни-
кальные блюда своими руками. Вот пара простых 
рецептов:

Икра из апельсинового сока

Сок одного апельсина процедить. Добавить одну 
чайную ложку альгината. Перемешать бленде-
ром или венчиком. В стакан воды добавить чай-
ную ложку хлорида кальция. Сок с альгинатом 
набрать в шприц и по  капельке капать в стакан 
с водой. Чтобы убрать горечь хлористого каль-
ция, икру необходимо обязательно промыть 
в холодной воде.

Клубничные спагетти

400 г клубничного пюре, 25 г клубничного сиро-
па (густого), 75 г сахарного сиропа, 25  г жели-
рующего вещества. Все ингредиенты смешать и 
сильно нагреть, не допустив кипения. Горячую 
жидкость набрать в  шприц, к шприцу присоеди-
нить гибкую силиконовую трубочку, опущенную 
в холодную воду. После охлаждения готовые 
спагетти выдавливаются на тарелку и украшают-
ся фруктами по вкусу или сметано-сахарной пе-
ной. Спагетти по этому принципу можно делать 
из того же томатного супа или перебитой в блен-
дере рукколы с водой.

Фантазия повара-молекулярщика безгранична, 
а цель его не столько накормить гостей, тем бо-
лее что порции блюд миниатюрные и воздуш-
ные, сколько устроить настоящее шоу и вызвать 
бурю всевозможных ощущений: вкусовых, зри-
тельных, осязательных и обонятельных. Попро-
бовать блюда молекулярной кухни можно в ре-
сторанах Санкт-Петербурга. Например, здесь: 
trend-com.ru. Больше информации о текстурах и 
техниках на сайте future-food.ru в разделе «На-
ука». Приятного аппетита! 

Пушихина Ольга
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Я работаю в «Amrita Center for Nanosciences & 
Molecular Medicine». Этот центр расположен в од-
ном из отделений университета Amrita Vishwa 
Vidyapeetham. Если точнее, он находится на 
первом этаже огромного медицинского корпуса. 
Поэтому для меня до сих пор немного странно 
идти на работу, связанную с химией, в больни-
цу. Оснащение здесь довольно высокого уровня: 
все нужное есть, все работает, анализы делают-
ся за несколько дней, доставка реактивов длится 
не больше месяца (кто не знает — в России это 
обычно занимает от 6 месяцев и более).

В отечественной науке до сих пор существует 
проблема, заключающаяся в том, что работать 
некому, а основную часть сотрудников состав-
ляют люди околопенсионного возраста. В Ин-
дии, особенно в южной ее части, иная ситуация: 
из-за перенаселения очень высока конкурен-
ция, поэтому подавляющее большинство со-
трудников и преподавателей Амрита-центра — 
это молодежь. Режим работы довольно строгий: 
6 дней в неделю с 9:00 до 17:30 (51 час в не-
делю!). Общий уровень исследований достаточ-
но высокий, основные направления: тканевая 
инженерия, создание систем направленного 
транспорта лекарственных препаратов, а также 
геномные исследования. 

Также хотелось бы отметить интересную ма-
неру одеваться: мужчины в 95% случаев носят 
рубашку (на фото) и джинсы, либо «мунду» (на 
женихе) — специальную мужскую юбку. Женщи-
ны надевают либо сари (на фото), либо комби-
нацию из легких штанов «чуридар», удлиненной 
блузы «камиз» и шарфа «дупатта». Причем все 

элементы одежды очень яркие и цветные. Ла-
бораторный халат, кстати, надевается просто 
поверх. Представьте себе невесту в белом ха-
лате — почти так выглядят девушки в обычный 
день в лаборатории.

Университет был основан всего лишь в 2003 году, 
но на сегодняшний день он уже насчитывает 5 
кампусов в разных городах, где обучаются сту-
денты и проводятся исследования практически 
по любым специальностям: от филологии и биз-
неса до медицины и нанотехнологий. Здесь на-
считывается около 13 тысяч учащихся. Но самое 

— Кто говорит? — Слон!

Я сейчас пишу вам из города Коччи, который расположен в штате Керала на юге 
Индии. Я поехал сюда на шестимесячную стажировку в рамках работы в аспиран-
туре, выиграв «стипендию президента для стажировок за рубежом». Про то, как я 
ее получил, расскажу подробнее в следующий раз, а сейчас немного колорита, ведь 
Индия — это даже не другая страна, а другая планета!
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интересное то, что это частный университет. Его 
основала Мата Амритапури Деви, ее тут называют 
«Амрита» или просто «Амма».

Еще с детского возраста она помогала окружа-
ющим и, чтобы утешить их, обнимала. В резуль-
тате это стало одной из важных составляющих 
жизни Аммы, поэтому ее называют «обнимающей 
святой». Общение гуру с желающими, в той или 
иной форме, очень распространено в Индии. Это 
называется «даршан» (с санскрита — «увидеть»). 
Для Аммы это событие чаще всего превращается 
в массовый сеанс объятий со всеми желающими. 
За свою жизнь она обняла более 30 миллионов 
человек, иногда более чем по 50 тысяч человек в 
день, не прерываясь во время даршана ни на сон, 
ни на еду или даже на глоток воды (а порой дар-
шан может длиться более суток!). Задумайтесь 
над числом 30 миллионов — это пятая часть на-
селения России! 

Кроме частного университета она более 30 лет 
назад основала крупную международную бла-
готворительную организацию «Мата Амрита-
нандамайи матх».

Я никогда и нигде не встречал такого почита-
ния кого-либо: фотографии Аммы здесь повсюду. 
Я  как-то пытался посчитать, сколько их я вижу 
по дороге на работу, — сбился на четвертом де-
сятке. Везде брелоки, наклейки на дверь, чашки, 
фотографии на лобовых стеклах автомобилей, 
портреты в рамках, портреты без рамок, книжки, 
блокноты, ручки, подсвечники — все с Аммой… 
В  утренней молитве (посещение которой всеми 
сотрудниками, к слову, обязательно!) одна из пе-
сен посвящена ей. 

Почитание Аммы и правда возведено в ранг 
почитания божества — не гуру, не президента, 
не спонсора, а божества. При этом интересно, 
что во всем этом не чувствуется натянутости 
или принуждения. Надо посмотреть в их глаза 
и послушать, как они о ней говорят, чтобы по-
нять, что она правда занимает особое место 
в их жизни, особое место в жизни каждого от-
дельного человека. 

Поэтому, когда я узнал, что 27 сентября в ее аш-
раме (община, где живет гуру и ее последовате-
ли) будет праздноваться ее день рождения, и все 
сотрудники Наноцентра в обязательном порядке 
будут помогать в организации мероприятия, я на-
просился поехать с ними. К сожалению, я не могу 
рассказать об этом кратко, так как очень уж на-
сыщенные событиями были дни. Полную версию 
можно найти у меня в Живом Журнале в отче-
тах за 25–29 сентября по ссылке golishev-travel.
livejournal.com.

Я на своей шкуре испытал все сложности обще-
ния с гуру-Богом по-индийски: спал на одной 
бамбуковой циновке, ел в бесплатных столовых, 
ходил по превратившейся в кашу после дождя 
земле, с боем вырывал билеты на даршан, а по-
том еще с большим трудом менял их на нужные, 
ждал почти десять часов, затем стоял в очереди, 
рискуя быть сбитым в грязь толпой желающих... 

В общем, посмотрев на подлинную, нетуристи-
ческую Индию, Индию «только для своих», на-
чинаешь понимать, насколько перенаселена эта 
страна, насколько бедны и малообразованны 
в  большинстве своем ее жители, насколько мо-
лодежь уже начинает стремиться к новому, «за-
падному», а старшее поколение все еще жи-
вет национальными традициями. Осознаешь, 
насколько подлинно религиозна эта страна, как 
здесь «почитание» — богов, гуру, родителей, при-
роды — разлито в воздухе.

Антон Голышев

Читайте нас в сети Вконтакте — vk.com/himperator



Существует миф, что жанр фэн-
тези самый популярный сре-
ди всех остальных. Неудиви-
тельно, ведь сейчас книжные 
ряды и видеотеки буквально 
забиты фантастикой, но, увы, 
далеко не всегда достойной 
внимания. Сегодня уже никто 
не хочет иметь дело с бестсел-
лером или блокбастером, на-
писанным или снятым по за-
езженному до дыр сценарию. 
А что, если скрестить научно-
популярный и фантастический 
жанры? В основу гиперболизи-
рованных явлений лягут впол-
не рациональные объяснения, 
и тогда на выходе мы получим 
уникальную во всех отношени-
ях смесь. 

Например, фильм Кристофера 
Нолана «INTERSTELLAR» свежее 
доказательство того, что фан-
тастика с научным подтекстом 
имеет как минимум безогово-
рочную популярность в обще-
стве, а как максимум — профес-
сиональную критику со стороны 
ученых. Заслужить последнее 
гораздо тяжелее. Кинолента в 
значительной степени обяза-
на своим успехом физику Кипу 
Торну, чьи работы послужили 
базой для написания сценария 
к блокбастеру.

Взглянем на мир через при-
зму фантастики. Получится ли 
сохранить объективное вос-
приятие в выдуманном мире, 
где сама наука стала ключевой 
и до мелочей продуманной ил-
люзией? 

Александр Казанцев. Пылаю-
щий остров (1941)

Еще в 1930-х годах инженер-
изобретатель Александр Казан-
цев победил в конкурсе научно-
фантастических киносценариев 
с работой, созданной совместно 
с директором Ленинградского 
Дома учёных Иосифом Шапиро. 
Победоносный сценарий позже 
стал сюжетной основой романа 
«Пылающий остров», в котором 
показана картина катастрофы 
планетарного масштаба. Автор 
новаторского романа стал од-
ним из основоположников со-
ветской научной фантастики.

Шейн Каррут. Детонатор (Primer) 
(2004)

Кинолента американского ре-
жиссера, математика по об-
разованию, Шейна Каррута, — 
фантастическая драма, как это 
ни банально, о путешествии во 
времени. Главные герои физи-
ки-изобретатели, официально 
занимаются высокими техноло-
гиями, но тайно проводят «га-
ражные» эксперименты и до-
биваются поставленных целей. 
Тематические диалоги и терми-
нология не упрощены, благо-
даря чему теории выдвигаемые 
героями звучат очень правдо-
подобно. 

Артур Кларк. Последняя теоре-
ма (The Last Theorem) (2008)

Артур Кларк — английский пи-
сатель, учёный, изобретатель 

и футуролог (именно он еще 
в 1940-х предложил идею соз-
дания системы спутников связи 
на геостационарных орбитах). 
В 88 лет из-за поражения нерв-
ной системы он был вынужден 
передать рукопись своему аме-
риканскому коллеге Фредерику 
Полу. В соавторстве им удалось 
завершить работу всего за не-
сколько дней до смерти создате-
ля романа. Эта книга о молодом 
гениальном математике, кото-
рому удалось вывести новое до-
казательство теоремы Ферма, 
находясь постоянно в эпицен-
тре невероятных событий. 

Научная фантастика обыч-
но вызывает ухмылку на лице 
у «верных науке», а то и во-
все скепсис. Но скрупулезный 
поиск теоретических ошибок, 
как правило, излишен. Ссыла-
ясь на научные факты, писате-
ли и сценаристы лишь в общих 
чертах изображают, казалось 
бы, невозможное, иногда даже 
предсказывая будущее. К тому 
же фантаст, как никто другой, 
имеет широкое поле для твор-
чества, ведь жизнь никогда не 
сможет обогнать даже самую 
смелую его выдумку.

Полина Кондрахина
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ХИМИЯ КОФЕ
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клетчатка

углеводы

белки

жиры

кислоты

зола
       А также:
       кофеин	 арабика 0.6–1.1 %
		  робуста 2.3–2.5 %
       тригонеллин	 арабика 0.6–1.3 %
		  робуста 0.3–0.9 %
       калий		  1.6 %
       кальций		  0.15 %
       магний		  0.2 %

триглицериды 75 %
эфиры дитерпеновых спиртов 
и жирных кислот 18 %

сахароза	3–9 %
глюкоза 6–9 %
галактоза 10–14 %
манноза  21–23 %
арабиноза  3–4 %
полисахариды 44–46 %

малоновая 0.3–0.7 %; уксусная 0.1 %
лимонная 0.7–1.4 %; хинная 0.3–0.5 %
хлорогеновая  6–10 %; фосфорная 0.5 %

арабика
более прихотливый, сладкий, 

кислый, растет вгорной 
местности, выше ценится 

среди  гурманов

робуста
более горький, не кислый, 

растет в равнинной 
местности, неприхотливый, 
ценится меньше арабики

Сорта кофе

Обработка зерен
Ферментация

Ягоды кофейного дерева сушатся несколько дней на солнце, 
а затем очищаются от мякоти. Далее зерна в оболочке либо 
выкладываются в теплое место, либо помещаются в танкер 

с водой на 24–48 часов. В обоих случаях происходит брожение 
внутри ягод, накапливаются карбонильные соединения и 
органические кислоты, уменьшается содержание сахаров.

Сушка и сортировка
Перекисшие, незрелые и гнилые зерна сильно отличаются по 
цвету от нормальных, поэтому они отсортировываются либо 
вручную, либо специальным оптическим сортировщиком. 

Затем зерна поступают на сушку до тех пор, пока содержание 
влаги не достигнет 10–12 %.

Обжарка
Процесс, наряду с ферментацией, определяющий вкус готового 

напитка. В зеленом кофе содержится более 300 веществ, 
во время обжарки протекают химические реакции, приводящие 

к образованию еще 650 новых:
1) уменьшения содержания влаги с 11 до 2 %

2) реакция Майяра (120–150 °С) – неферментативное побурение, 
взаимодействие сахаров с белками и аминокислотами, 
приводящее к образованию ароматических соединений 
– фуранов, пиразинов, кетонов, которые впоследствии 

превращаются в меланоидины, коричневые соединения
3) карамелизация (150–180 °С) – еще один вид 

неферментативного побурения, заключающийся в дегидратации 
и конденсации сахаров, в результате чего образуются почти 

черные нерастворимые соединения – карамелен и карамелан, 
обладающие горьким карамельным вкусом.

Кофеин в ходе обжарки не разрушается, а вот тригонеллин 
распадается до пиридинов и никотиновой кислоты. Также 

термической деградации подвергаются органические кислоты.

Почему кофе горький?

При заваривании первыми экстрагируются кислые 
соединения, затем сладкие и только последними – горькие.

Приятного кофепития!

15%
кофеин таннины лактоны 

хлорогеновой 
кислоты

фенилинданы

5% 35% 45%

%
Химический состав зеленого кофе
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Эдуард Бухнер
(1860 — 1917)

За проведенную научно-иссле-
довательскую работу по биоло-
гической химии и открытие вне-
клеточной ферментации.

Эдуард Бухнер родился 20 мая 1860 г. в Мюнхене 
в семье потомственных ученых, происходившей 
из баварской Швабии. После сдачи экзаменов на 
аттестат зрелости в 1877 г., в Мюнхенской реаль-
ной гимназии Эдуард служил в полку Полевой ар-
тиллерии. «Он был солдатом телом и душой», — пи-
сал о нем его друг. Это было верно и в буквальном, 
и в переносном смысле: он всегда был бойцом, 
преодолевая любые трудности в достижении по-
ставленной цели. Однако дар исследователя очень 
рано подчинил себе все его увлечения. Поступив 
в химическую лабораторию высшей политехниче-
ской школы, Бухнер полностью отдался изучению 
химии под руководством Е. Эрленмейера, однако 
материальные обстоятельства вскоре вынудили 
его пойти работать на консервную фабрику. Этот 
опыт не прошел для Эдуарда бесследно: там он 
получил возможность познакомиться с областью, 
ставшей впоследствии основным делом всей его 
жизни, — с химией бродильного производства.

Исследовательскую деятельность Бухнер смог 
возобновить лишь в 1884 г., когда он поступил 
в Мюнхенский университет, лабораторию знаме-
нитого А. Байера, и одновременно в Институт фи-
зиологии растений, руководимый К. Негели. Здесь 
он провел исследование «О влиянии кислорода 
на брожение», в результате которого, в противо-
положность Л. Пастеру, пришел к выводу о том, 
что кислород на брожение не влияет.

В эти годы Бухнер познакомился с Г. Пешманном 
и Т. Курциусом. Глубокое влияние последнего про-
явилось в том, что именно от него Эдуард воспри-
нял любовь и навыки к кропотливому труду ис-
следователя. В 1897 г. Бухнер опубликовал работу 
«Спиртовое брожение без дрожжевых клеток». 
Последующее развитие этой темы в Берлинской 
сельскохозяйственной школе быстро принесло 
ему признание в научном мире. В 1905 г. Бухнер 
был награжден золотой медалью Либиха от Обще-
ства немецких химиков. В 1907 г. он был удостоен 
Нобелевской премии «За биохимические иссле-
дования и за открытие бесклеточного брожения».

Открытие Бухнера вызвало бурную реакцию в на-
учных и философских кругах. Оно не соответство-
вало общепринятым представлениям, согласно 
которым брожение могло быть лишь результатом 
жизнедеятельности полноценного живого орга-
низма. Исследования Бухнера подвергались кри-
тике, в свою очередь, его теоретические выводы 
явились предметом нападок со стороны неовита-
листов, усиливших свою активность в конце XIX 
в. Однако уверенность в своей правоте, мужество 
и исключительное упорство в достижении цели 
позволили ученому убедительно доказать без-
упречность и значимость сделанного им открытия.

Бухнер был человеком исключительно живого 
и сердечного нрава — это неизменно привлекало 
к нему людей. Живой интерес к политике (он был 
пылким сторонником Бисмарка) сочетался с любо-
вью к изобразительному искусству. В юношеские 
годы приверженность к католицизму, но вполне со-
знательный переход в протестантство в возрасте 
40 лет, страстная увлеченность охотой и альпиниз-
мом (преодолел около ста горных вершин!) — все 
это было проникнуто особой любовью к борьбе 
с трудностями и склонностью к приключениям. Ис-
ключительная память и живое воображение, муже-
ство, сердечность — таковы были его отличитель-
ные черты. В Первую мировую войну 54-летний 
капитан Бухнер 11 августа 1914 г. вступил в армию. 
Однако ровно через три года в Румынии он был 
смертельно ранен. Бухнер умер 12 августа 1917 г. 
и был похоронен на братском кладбище.

Артем Горбунов
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Реши головоломку, получи высказывание известного учебного и будь молодцом!

2. Заполни пропуски в таблице-ключе. 
1. Реши два судоку.

Для этого перенеси по прядку (сверху вниз, слева на право) цифры из выделенных 
квадратиков следующим образом: из левого — в стоблец, из правого — в строку.

3. Девефруй цифры в буквы (по вертикали — десятки, по горизонтали — единицы).
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