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Publikace se objevila na kniznim trhu v dnoru 2010. Vydalo
ji nakladatelstvi KEY Publishing pro Fakultu potravindriské
a biochemické technologie Vysoké skoly chemicko-techno-
logické v Praze ve spoluprici s Ceskou technologickou plat-
formou pro potraviny Potravinafské komory CR a za podpory
sponzort, vyznamnych potravinafskych podnika. Urcena
je vSem zajemcim o ucelené znalosti souvisejici s vyrobou
potravin a méla by slouZit nejen jako ucebnice pro studenty
potravindiského a piibuzného zaméfeni vSech stupnu, ale
také jako zdroj zdkladnich informaci pro odbornou i laickou
verejnost. Z predmluvy uvadime:

Text knihy je souhrnnym piehledem tradi¢nich potravi-
nafskych technologii, rozdélenym do osmi kapitol.

Uvodni kapitola Evropska technologicka platforma
pro potraviny shrnuje cile, oc¢ekdvany vyvoj a vize v oblas-
tech potravinarského aplikovaného vyzkumu, coz je dulezité
predevsim pro komunikaci mezi pramyslem a akademickou
stérou z pohledu inovaci a transferu modernich technologit
a trendt do praxe.

Kapitola Obecné zasady vyroby potravin uvadi obecné
pozadavky na suroviny (véetné geneticky manipulovanych
organismi), jsou zde uvedeny principy uchovy potravin,
charakteristika zakladnich inZenyrskych, biochemickych
a mikrobiologickych procest v potravinaiské vyrob¢, prin-
cipy fermentacnich technologii, je pojednino o zdravotni
nezdvadnosti a jakosti potravin, principech kontroly jakosti,
spravné vyrobni a hygienické praxi, Gpravich pitné vody,
problematice oball a obalové techniky a o zpracovini ved-
pojednavajici o jednotlivych potravinaiskych komoditach:

Kapitola Konzervace potravin a technologie masa po-
jedndva o zpracovani ovoce a zeleniny, vyrobé nealkoholickych
napoju, zpracovani masa, drabeze, ryb a o vyrobé masnych
vyrobkll véetné zpracovani vedlejsich jate¢nich produkti,
zpracovani vajec a vyrobé hotovych jidel a lahtidek.

Technologie mléka zahrnuje vlastnosti mléka a jeho za-
kladni oSetient, vyrobu tekutych, koncentrovanych a susenych
mlécnych vyrobk, vyrobu masla a mrazenych smetanovych
krém, zakysovych kultur, fermentovanych mléénych vyrobk,
probiotik a prebiotik, tvaroht a syra.

Technologie oleju, tuki, detergenti a kosmetiky
pojednava o vyrobé oleju a tukt z rostlinnych a zivocisnych
surovin, o rafinaci a modifikaci oleji a tukl, vcetné oleo-
chemického vyuziti oleji a tuku, vyrobé mydla, praskovych
a kapalnych detergentu a kosmetiky.

Kapitola Fermentac¢ni technologie popisuje vyrobu
sladu, piva, lihu a lihovin, vina, drozdi a octa.

Technologie sacharidii zahrnuje vyrobu fepného cuk-
ru, ¢okolddy, ¢okolidovych a necokolidovych cukrovinek,
mlynskou technologii, vyrobu pekarenskych vyrobki, téstovin,
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trvanlivého peciva, snack vyrobkd, vyrobu a zpracovani skrobu
a modifikovanych Skrobut a vyrobky ze s6ji.

V kapitole Vyroba pochutin a zpracovani suchych
plodi je pojednino o zpracovani kivy vcetné kiavovych na-
hrad, o caji, kofeni, o vyrobé aromat a tresti a o zpracovani
orfiskl a arasida.

Na zavér kazdé kapitoly této knihy je uveden seznam
doporucené literatury.

Pro vSechny potravindiské obory, zpracovavajici suro-
viny rostlinného i zivocisného pivodu, md klicovy vyznam
sledovani vlastnosti vstupnich surovin z hlediska chemického,
fyzikdlniho a biologického. Pii vlastnim zpracovani se uplatiiuji
inzenyrské procesy, jejichz cilem je optimalizace technolo-
gickych postupt a fizeni s ohledem na Setrnost zpracovani,
ekologii i nizkou energetickou naro¢nost. Kone¢né vyrobky
pak jsou hodnoceny z hlediska vyZzivovych hodnot, hygienicko-
toxikologické bezpecnosti, senzoriky a zdravotni nezavadnosti.
Vedle oblasti technologické, kontroly jakosti, vyvoje a inovace
vyrobkt je pro prosperitu odvétvi vyznamna oblast obchodni,
véetné marketingu surovin a kone¢nych vyrobku.

Autory jednotlivych kapitol jsou pedagogové Fakulty
potravinarské a biochemické technologie Vysoké skoly che-
micko-technologické v Praze, ktefi jsou zdroven Spickovymi
odborniky v dané oblasti a garanty jednotlivych obort.

Po precteni knihy ziskd ¢tenar zakladni znalosti o vyse
uvedenych potravinarskych technologiich, které by meéli
ovladat nejen odbornici pracujici v potravinaiském pramyslu
a piibuznych oborech, ale i spotfebitelé a laickd vefejnost, ktefi
jsou ,uzivateli“ (konzumenty) potravinarskych vyrobkt. Kniha
vsak nemuze nahradit ,zivé“ pfednasky a kontakt s pedagogy
(prednimi odborniky v jednotlivych komoditach), ani podrobné
monografie. Zdjemcum o hlubsi studium a praci v oboru lze
doporucit studium nékterého z bakalarskych ¢i magisterskych
studijnich programut/obort na Fakult¢ potravinafské a bio-
chemické technologie Vysoké skoly chemicko-technologické
v Praze, v ramci kterého absolvuji specializované predméty.

Na vydan{ knihy se vyznamnou mérou podilel Ceskomorav-
sky cukrovarnicky spolek, Cukrovary a lihovary TTD, a. s., a Svaz
lihovara Ceské republiky, kterym bychom chtéli i touto cestou
podékovat za podporu vzdélavani a Siteni odbornych informaci.

Knihu, kterd vychazi jednak v pevné vazbé s barevnymi
obrazky v textu a dile v brozované vazbé s cernobilymi ob-
razky, je mozné zakoupit pres e-shopy a v knihkupecké siti

(mj. v prodejné na VSCHT Praha).
Pavel Kadlec
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