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Kniha Technologie potravin — Pfehled tradi¢nich potra-
vinarskych vyrob vychazi jako aktualizovany a doplnény
dotisk prvniho vydani knihy Technologie potravin — Co
byste méli védét o vyrobé potravin? z roku 2009. Je uréena
vSem, kdo maji zdjem ziskat informace o vyrobé potravin
a jejich kvalité. Kniha by méla slouzit nejen jako ucebnice
pro studenty potravinafského a piibuzného zaméfeni vSech
stupnu, ale také jako zdroj zakladnich informaci pro odbor-
nou i laickou vefejnost. Tato kniha je souhrnnym prehledem
tradi¢nich a zaroven i souc¢asnych potravinafskych technolo-
gii, rozdélenym do 8 kapitol, a nové je doplnéna anglickym
souhrnem a rejstifkem odbornych pojmu, ktery umoziuje
Ctendfi rychlou orientaci v textu.

V predmluvé knihy se uvadi:

Uvodni kapitola Evropskd technologickd platforma
pro potraviny shrnuje cile a ocekdvany vyvoj v oblas-
tech potravinarského aplikovaného vyzkumu, coz je diile-
Zité predevsim pro komunikaci mezi akademickou sférou
a priimyslem. Kapitola Obecné zdsady vyroby potravin
uvddi obecné pozadavky na suroviny (vcetné geneticky
manipulovanych organismii), jsou zde uvedeny principy
tichovy potravin, charakteristika zdkladnich inZenyrskych,
chemickych a biologickych procesii v potravindiske vyrobe,
principy fermentacnich technologii, je pojedndno o zdra-
votni nezdavadnosti a jakosti potravin, principech kontroly
Jakosti, spravné vyrobni a hygienické praxi, tipravdach pitné
vody, problematice obalti a obalové techniky a vyuZiti vedlej-
kapitoly o jednotlivych oblastech potravindiské vyroby: Kapi-
tola Konzervace potravin a technologie masa pojednd.-
vd o zpracovdni ovoce a zeleniny, vyrobé nealkoholickych
ndpojii, zpracovani masa, driibeZe, ryb a o vyrobé masnych
vyrobkil vcetné zpracovani vedlejsich jatecnych produktii,
zpracovani vajec a vyrobe hotovych jidel a labudek. Tech-
nologie mléka zahrnuje viastnosti miéka a jebo zakladni
oSetrent, vyrobu tekutych, koncentrovanych a susenych
mlécnych vyrobkii, vyrobu mdsla a mrazenych smetano-
vych kremai, zakysovych kultur, fermentovanych milécnych
vyrobkii, probiotik a prebiotik, tvarohii a syrii. Technologie
olejii, tukii, detergenti a Rosmetiky pojednduvd o vyrobé
olejii a tukii z rostlinnych a Zivocisnych surovin, o rafinaci a
modifikaci olejii a tukii vcetné oleochemickébo vyuziti olejii
a tukii, vyrobé mydla, praskovych a kapalnych detergentii
a kosmetiky. Kapitola Fermentaéni technologie popisuije
vyrobu sladu, piva, libu a libovin, vina, drozdi a ocla.
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Technologie sacharidu zabrnuje vyrobu repného cukru,
vyrobu cokolddy, cokolddovych a necokolddovych cukrovi-
nek, mlynskou technologii, vyrobu pekdrenskych vyrobkii,
testovin, trvanliveho peciva, snack vyrobkui, vyrobu a zpra-
covdani skrobu a modifikovanych skrobii a vyrobky ze soji.
V kapitole Vyroba pochutin a zpracovdni suchych
Pplodii je pojedndno o zpracovani kdavy a vyrobé kdvovych
nadbrad, caji, korent, aromat a tresti a o zpracovani oriskii
a arasidii.
Rozsah knihy Technologie potravin — Piehled tradi¢nich po-
travinarskych vyrob spliuje pozadavky na zdkladni znalosti
vySe uvedenych technologii, které by méli ovladat nejen
odbornici pracujici v potravinatském prumyslu, ale i spo-
tiebitelé a laickd vefejnost.

Kniha Procesy a zafizeni v potravinai'stvi a biotechnolo-
giich vychazi v kritkém Casovém sledu za titulem Procesy
a zafizeni v potravinaiskych a biotechnologickych vy-
robach, ktery byl rychle rozebran. V nové knize je zafazen
anglicky souhrn a podrobny vécny rejstiik. Kniha je ur¢ena
vsem zdjemcum o odborné znalosti souvisejici s inzenyrsky-
mi procesy pii vyrobé potravin a méla by slouzit jako zdroj
zakladnich informaci pro odbornou vefejnost a pracovniky
v potravinarstvi. Text knihy je rozdélen do 6 oddilu: zakladni
principy vychdzejici z chemického inzenyrstvi, véetné méfeni
zakladnich technologickych veli¢in; vlastnosti potravin; pro-
cesy s minimdlnim tepelnym zasahem; procesy s tepelnym
oSetfenim potravin; procesy s odebranim tepla; dopliikové
procesy. Véiime, ze kniha poskytne ¢tendiim ucelené infor-
mace o problematice potravindfského inzenyrstvi.
Spoluautory obou knih jsou pedagogové technologickych
ustavi Fakulty potravinaiské a biochemické technologie
VSCHT v Praze a ucitelé, ktefi se podileji na vjuce procesnich
predmétt na fakulté. Obé knihy vychdzeji v mékké lamino-
vané vazbé s fadou barevnych obrazku a schémat v textu.
Je mozno je zakoupit pres e-shop www.keypublishing.cz
nebo v knihkupecké siti (napf. v Univerzitnim knihkupectvi
v Narodni technické knihovné v Praze 6).
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