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Рисунок 6: Результаты анализа «новой» винной

бутылки

Рисунок 7: Результаты анализа «старой» винной

бутылки

концентрации. Поскольку исход-
ные материалы, используемые 
в производстве стекла, содержат
оксид кремния и оксиды других
металлов, можно ожидать наличие
в спектрах линий ряда других эле-
ментов. Анализ проводят методом
фундаментальных параметров 
и анализируют поверхность диа-
метром 1 см. Для анализа бутылку
помещают непосредственно в ка -
меру для образца.

Были проанализированы две бу -
тылки разных лет производства.
Обе бутылки используются для

розлива красного вина. Как мож -
но было ожидать, в спектрах пре-
обладают линии элементов, явля -
ющихся основными компонента-
ми материала обеих бутылок 
и входящих в состав стекла в виде
оксидов SiO2, CaO и K2O. Основ -
ные результаты представлены
в таблице 2. Результаты отдель ных
измерений показаны на ри сунках
6 и 7.

Обсуждение

Результаты рентгенофлуоресцент-
ного анализа подтверждают дан-

ные визуального анализа и моле-
кулярной спектроскопии. 

Установлено, что молекулярная
спектроскопия позволяет иденти-
фицировать характеристические
полосы, которые могут быть отне-
сены к используемым оксидам.
Таким образом, исходя из одного
спектра возможно определение
цвета и композиции исследуемого
стекла. 

Рентгенофлуоресцентный анализ
дополняет полученные результа-
ты, например, указывает на влия-

ние неожиданных элементов, та -
ких как серебро, привносимое 
из переработанного стекла.
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Кофе вдохновляло не
только науку
Анализ размеров частиц с помощью SALD-2300

»Мечтайте, попивая вино,
осуществляйте мечты, попи-
вая кофе». Этими словами

Джин Пол, писатель эпохи Роман -
тизма, воздал почести кофе и ассо -
циировал его стимулирующий
эффект с креативной работой. 
Но кофе помогает не только писа-
телям за их письменными стола-
ми, он также помогает учёным
выдерживать длинные ночи 
в лаборатории, и, кто знает, свиде-
телем каких фундаментальных
достижений был дымящийся
кофе. Но ин тересовался ли кто-
нибудь из ис следователей истори-
ей происхождения этого экзотиче-
ского напитка?

Согласно легенде, пастух заметил,
что его животные ведут себя
странно: они были бодры, не спа -

ли и прыгали вокруг, несмотря на
приближение ночи. Он обнару-
жил, что его энергичные барашки
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диапазон концентрации: 0,1 ppm -
20 %) с приставкой для сухого
измерения DS-5. Для единичного
измерения необходим объём при-
близительно в 0,5 - 1 см3. Помимо
марки кофе и степени его прожар-
ки, крайне важным фактором яв -
ляется качество помола.
Все образцы кофе содержали
большое количество агломератов,
которые образовались благодаря
наличию в нем значительного
количества эфирных масел, а так -
же влаги, оставшейся после про-
цессов обжарки и помола. Про -
цесс слипания частиц кофе был
усилен в результате его упаковки
под вакуумом.

Однако это не помешало правиль-
ному определению размеров ча -
стиц, т.к. при использовании при-
ставки для сухого измерения про-
исходит весьма эффективное дис-
пергирование образца и агрегаты
распадаются ещё до попадания 
в измерительную ячейку.

Результаты

На рисунке 1 приведены результа-
ты измерений четырёх образцов
кофе (два образца крупного помо-
ла, эспрессо и мокко). Приведено
«объёмное» распределение по раз-
мерам частиц в диапазоне от 50 до
1500 мкм. При анализе образца
кофе мелкого помола наблюдается
два максимума – в районе 150 и
700 мкм, тогда как у образца кофе
крупного помола максимум толь-
ко один – в районе 700 мкм, но
при этом есть и мелкие частицы.

В заключение отметим, что лазер-
ный анализатор размеров частиц
SALD-2300 можно применять для
определения гранулометрического

состава практически любых объ-
ектов. Помимо упомянутого ранее
блока для «сухого» измерения, 
у SALD-2300 есть проточная 
(MS-23) и ёмкостная ячейки 
(BC-23) для «мокрого» измерения,
а также блок для работы с высоко-
концентрированными образцами
(HC-23). Этот блок предназначен
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Таблица 1: Распределение размеров частиц четырёх образцов кофе

Четыре популярных способа приготовления кофе

Кофе в фильтр-пакетиках
Этот способ приготовления
особенно популярен в США
и Германии. В данном спо-
собе, разработанном в 1908
году Мелиттой Бенц из
Дрездена (Германия), кофе
среднего помола помеща -
ют в бумажный фильтр-
пакетик, и пропускают го -
рячую воду сквозь него.

Эспрессо
При данном способе пары
воды пропускают сквозь
кофе мелкого помола под
давлением в 9 - 15 бар. 
В результате в чашке
эспрессо всегда есть кре-
мообразная пенка, образу -
ющаяся из масел, содержа-
щихся в кофе. Эспрессо
очень популярен в Италии
и других странах.

В зависимости от традиций, культуры и индивидуальных
вкусовых предпочтений существуют сотни способов при-
готовления кофе. Однако, почти все варианты можно от -
нести к одному из нижеперечисленных способов. Для
каждого варианта необходима определённая степень
помола кофе.

Френч-пресс
Как видно из названия, этот
способ приготовления осо-
бенно популярен во Фран -
ции. Кофе грубого помола
кладётся прямо в горячую
воду, а затем напиток отжи-
мается при помощи поршня
и металлического сита 
и раз ливается по чашкам.

Турецкий кофе или мокко
Этот способ приготовления
(а также сам тип кофе) был
назван в честь портового
города Al Mukah (Мокко) 
на Красном море. Здесь
кофе супермелкого помола
(похожего на сахарную пу -
дру) смешивают с таким 
же количеством сахара.
Затем эту смесь кипятят
несколько минут в медной
турке. Мокко считается
готовым, когда кофейная
гуща осела на дно чашки.

обглодали красные ягоды с кофей-
ных кустов. Очевидно, что ягоды
и вызывали столь необычное по -
ведение.

Попробовал ли пастух эти ягоды
и заметил тот же эффект на себе,
или же он принёс их монахам,
которые экспериментировали 
с зёрнами и создавали напитки?
Здесь легенды разнятся.

Можно быть уверенным в одном:
кофейные кусты и зёрна кофе (ко -
торые на языке ботаники являют-
ся косточкой ягоды, похожей на
вишню) происходят из провин-
ции Кафа, расположенной в леси-
стом высокогорье юго-восточной
Эфиопии. Однако пройдёт не -
сколько веков, прежде чем кофе
покорит весь мир.

Наслаждение зависит 
от многих факторов

Кофе, по сути, является наукой.
Сложны и требуют профессио-
нального внимания не только вы -
ращивание, сбор и очистка кофе,
но и последующие процессы, та -
кие как его обжарка и помол.

Конечно же, чтобы сварить чашку
вкусного кофе, тоже нужны опре-
делённые навыки. На вкус и аро-
мат кофе влияет множество фак-
торов: правильные пропорции
воды и молотого кофе, температу-
ра и давление воды, а также, на -
пример, обжарка и помол кофей-
ных зёрен. Степень измельчения
кофейных зёрен в немалой степе-
ни определяет вкус кофе. Образцы
различных марок кофе были изме -
рены на лазерном анализаторе
размеров частиц SALD-2300 (диа-
пазон измерения 17 нм - 2500 мкм,

для работы с образцами, в кото-
рых концентрация частиц дости-
гает 20 % и при этом не требуется
их разбавление.




