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V kvétnu 2012 se objevila na kniznim trhu nova publikace
Procesy a zafizeni potravindiskych a biotechnologickych vy-
rob, kterou vydalo nakladatelstvi KEY Publishing pro Fakultu
potravindfské a biochemické technologie Vysoké skoly che-
micko-technologické v Praze. Kniha je ur¢ena véem zdjemctim
o odborné znalosti souvisejici s inZzenyrskymi procesy pii vyro-
bé potravin a méla by slouzit nejen jako ucebnice pro studenty
potravinaiského a pribuzného zaméfeni vSech stupnu, ale
také jako zdroj zakladnich informaci pro odbornou vefejnost
a pracovniky v potravinafstvi. V Gvodu knihy se uvadi:
Cilem kazde priimyslové i dilenské vyroby je vyrobit za mi-
nimadlnich investicnich a provoznich ndkladii Siroky sorti-
ment kvalitnich a dobre prodejnych vyrobkii, vyprodukovat
maximdlni zisk a minimalizovat negativni dopad na Zivotni
prostiedi. Pri vyrobé potravin je prioritni zajistit, vedle vyse
uvedenych obecnych zdsad, zdravotni nezdavadnost potra-
vin s prodlouzenou trvanlivosti a s minimdlnimi zmeénami
senzorickych a nutricnich vlastnosti. Nabidka vyrdabéného
sortimentu potravin se musi vyznacovat atraktivni chuti,
barvou, viini, texturou i lakavym a funkcnim obalem. Pro
radu potravin je diilezité prodlouZit obdobi, kdy potraviny
zustavaji ,,zdravé“, nezdavadné a trvanlivé, pomoci konzer-
vacnich technik, pri nichz dochdzi k inhibici nezadoucich
mikrobiologickych a biochemickych zmén, a tim se ziskdvd
cas pro distribuci potravin od vyrobce ke spotrebiteli a pro
Jejich skladovdni doma pred viastni konzumact.

Ke spineni techto ndarocnych pozadauvkii jsou klicové potravi-
naiské zpracovatelské procesy, zahrnujici kombinaci postupti,
ktere vedou k dosazeni Zddawnych parametrii zpracovdavanych
surovin. Tyto procesy se sklddaji z jednotkovych operaci, které
mayji svilj specificky, identifikovatelny a ocekdvany efekt na
potraviny. K usporddani textu této kniby byl proto zvolen zpii-
sob, ktery neni obvykly v ucebnicich chemickébo inZenyrstui,
ale lepe vybhovuje prave popisu a vykladu procesii typickych
pro potravindistui a biotechnologické vyroby.

Text knihy je rozdelen na 6 oddilit, kapitoly jsou v celéem textu
Cislovany priibézné. Oddil I popisuje zdakladni principy vy-
chazejici z chemického inZenyrstui, vcetné kapitoly o méreni
zakladnich technologickych velicin, oddil II se ve strucnosti
zabyva vlastnostmi potravin, oddil IIl popisuje operace pro-
bibajici pri teploté okoli a pri nichZ dochdzi k minimdlnimu
ohrevu potravin, oddil IV zabrnuje procesy s tepelnym oset-
renim potravin, kde zahiidti vede k prodlouzeni trvanlivosti
potravin nebo k tipraveé pokrmii, oddil V popisuje procesy
spojené s odebranim tepla, pri nichz se potraviny chladi za
ticelem prodlouzeni trvanlivosti nebo jejichz cilem je dosaze-
ni minimdlnich zmén nutricnich a senzorickych viastnosti
a zaverecny oddil VI pak zahrnuje operace, které jsou sice
integraini soucdsti potravindiskych procesii, ale vzhledem
k blavnim zpracovatelskym procestim jsou jen dopliikove.
Ve vetsine kapitol je nejprve popsdn teoreticky zdklad jed-
notkové operace. Jsou uvedeny potiebné vztahy pro vypocet
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provoznich parametrii, navazujici na zakladni vztahy zndamé
z kurzii chemického a potravindiského inZenyrstvi. U nékte-
rych operaci, kde je teoreticky popis prilis sloZity a obtizne
v praxi pouzitelny, je vysvetlen princip operace jen slovné.
Hiavni diiraz je kladen na sledovdani vlivu jednotlivych pro-
cesti na viastnosti a kvalitu potravin (sloZeni, barvu, aroma,
texturu, senzorickeé viastnosti produktu, nutricni hodnotu aj.).
Diuile jsou uvedeny v jednotlivych kapitoldch funkcni principy
pouzitych strojii a zarizeni, jejich zaclenéni do vyrobnich linek
a aplikace v dilcich odvetvich vyroby a zpracovani potravin.
Ve vetsiné kapitol jsou zarazeny vzorové priklady a zjedno-
dusené vypocty (napr. v ustdlenych stavech apod.), ktereé jisté
budou uzitecné a inspirujici pro potencidlni uzivatele.
VSechny vyrobni postupy jsou hodnoceny predevsim podlie
viivu na zlepseni a udrZeni kvality potravin, vcetné sen-
zorickych a nutricnich viastnosti, ddle podle energetické
ndrocnosti a vlivu na Zivotni prostredi. Cilem kniby je ukd-
zat, jak jsou diilezité znalosti vlastnosti potravin pro rizeni
a kontrolu procesii v provoznich podminkdch i pro ndvrb
a funkci strojnich zarizeni tak, aby se dosdhlo pozZadované
kvality potravin s prodlouzenou trvanlivosti a s minimdinimi
zmeénami senzorickych a nutricnich viastnosti.

Kniha logicky navazuje na tispésné vyddani knizni publikace
Kadlec P., Melzoch K., Voldrich M. a kol. (2009): Technologie
potravin— Co byste méli védet o vyrobé potravin? (http.//www.
keypublishing.cz/site/kategorie-6-MONOGRAFIE), kterd byla
clenéna podle technologii. Vzhledem k omezenému rozsahu
stranek nemiize text jit do podrobnosti ani nemiiZe nabradit
Zivé predndsky a podrobné cizojazycné monografie. V Ceskée
odborné literatute takovyto souborny text dosud nebyl zpra-
covan. Zdjemcuim o hlubsi studium [ze doporucit knizni
literaturu, kterd je uvedena za kazZdou kapitolou této kniby.
Spoluautory kniby jsou pedagogové technologickych tistavii
Fakulty potravindiské a biochemické technologie VSCHT v Pra-
ze a ucitele, kteri se podileji na vyuce procesnich predmetii.
Knihu, ktera vychazi v mékké lamino vazbeé s fadou barevnych
obriazka a schémat v textu, je mozno zakoupit pies e-shop
www.keypublishing.cz a v knihkupecké siti (napf. v Univer-
zitnim knihkupectvi v Ndrodni technické knihovné v Praze 0).

Pavel Kadlec

261



