HONIG: Vliv bioetanolu na parametry motorové nafty ¢ ROZHEDY e NOVE KNIHY

Karel Kadlec, Milo§ Kminek, Pavel Kadlec a kol.

Méreni a fizeni v potravinarskych a biotechnolo-
gickych vyrobach

Vydalo Nakladatelstvi KEY Publishing, s.r. 0., Ostrava, 2015, 1. vydani,
format B5, 820 stran, ISBN 978-80-7418-232-7.

V prosinci 2015 se objevila na kniznim trhu nova publi-
kace Méfeni a fizeni v potravinarskych a biotechnologic-
kych vyrobach, kterou vydalo nakladatelstvi KEY Publishing
ve spoluprici s Vysokou Skolou chemicko-technologickou
v Praze, v poradi jako paty titul v edici monografii Techno-
logie potravin. V predmluvé knihy se uvadi:

Kniba poskytuje cCtendri zdakladni znalosti z oborii au-
tomatického rizeni a technologickébo méreni. Vychdzi se ze
zdasady, Ze 7idit je mozno jen ty veliciny, které Ize spoleblive
a s dostatecnou presnosti méerit. Soucasnd praxe vyzaduje,
aby technolog ve vyrobé ovlddal nejnutnéjsi zdaklady oboru
automatického rizeni, protoZe automatizacni prostiedky jsou
dnes nedilnou soucdsti provoznich technologickych zarizeni
i laboratornich aparatur a stdle ve vétsi mive se v praxi uplat-
nuje i rizeni procesti pocitacem.

Text kniby je rozdélen do ctyr Casti. V Casti I, po sezndmeni
se se zdkladnimi pojmy a zptisoby kresleni a oznacovani
mevicich a ridicich obvodii (kap. 1), jsou uvedeny postupy
Dri vytvdreni matematickych modelit regulovanych soustav
a pri simulaci jejich chovani (kap. 2 az 4).

Cst IT je vénovdna mévent technologickych velicin. Kap. 5
pojedndvda o obecnych viastnostech provozmich méricich
této casti II spociva ve vysvetleni principit a metod méreni
technologickych velicin a v popisu prislusnébho pristrojového
vybaveni: mereni teploty (kap. 6), tlaku (kap. 7), priitoku
(kap. 8), bladiny (kap. 9), mnoZstvi tepla (kap. 10), bmotnos-
ti— priimyslova vazici technika (kap. 11), vlbkosti (kap. 12),
sloZeni (kap. 13) a obrazovd analyza a méreni velikosti Cdstic
(kap. 14).

Cdst III podrobné popisuje tématiku #izeni vyrobnich
procesti. V kapitole vénované rizeni procesti (kap. 15) jsou
analyzovdany viastnosti regulovanych soustauv jejich dynamické
chovani vcetné akcnich clenii a jejich viastnosti. DalSi popis
se zabyva vlastnostmi a_funkci reguldtorii a sestavenim regu-
lacnibo obvodu. Ddle jsou zde probrana zdkladni regulacni
schémata, kterd se v chemické a potravindiské technologii
bezné pouzivaji. Kapitola 16 je vénovana logickému rizent,
ktereé se velice casto uplatiiuje v praxi, zejména pri rizeni
davkovych procesti, které jsou podrobnéji uvedeny v kap. 17.
Kapitoly 18 az 20 seznamuyji s modernimi pocitacovymi ridi-
cimi a informacnimi systémy, s jejich soucasnymi moznostmi
a perspektivami dalsiho rozvoje, vcetné pocitacové simulace
technologickych provozil.

V casti IV jsou popsany praktické ukdzky laboratornich
a priumyslovych aplikaci rizeni potravindiskych a biotechno-
logickych vyrob. Kapitola 21 se zabyva tizenim modelovych
a laboratornich stanic a kapitola 22 fizenim priimyslovych
aplikaci v potravindistvi a biotechnologiich. Aplikace v ka-
pitole 22 vznikly v primé aktivni spoluprdci autoril s jed-
notlivymi podniky a pokryvaji priifezové témey celou oblast
potravindistvi a biotechnologickych vyrob. Z cukrovarnického
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a libovarnického oboru je zde v samostatnych kapitoldch
popsdano tizeni extraktoru, rizeni svarovdni v pretrzitém zrnici
a rizeni fermentace v libovaru.

Kniba je urcena jak studentiim, tak vsem zdjemciim
o odborné znalosti souvisejici s mérenim a rizenim pri vyrobé
potravin i v biotechnologickych vyrobdch. Méla by slouZit jako
zdroj zdkladnich informaci pro odbornou verejnost a pra-
covniky v potravindistvi a biotechnologiich. V ceské odborné
literatuve takovyto souborny text dosud nebyl zpracovan.
Zdjemcum o blubsi studium lze doporucit knizni a caso-
piseckou literaturu, kterd je uvedena za kazdou kapitolou
této knihy.

Hlavnimi autory knihy Méfeni a fizeni v potravinarskych
a biotechnologickych vyrobach jsou pedagogové z fakulty
chemicko-inzenyrské, ktefi dlouhodobé ucili a uci predmét
MEfici a fidici technika na VSCHT v Praze a na fakulté po-
travinaiské a biochemické technologie. Dalsimi autory jsou
pedagogové z ustavu fakulty chemicko-inzenyrské a fakulty
potravindfské a biochemické technologie a spolupracujici
odbornici z praxe. Kniha by samozfejmé nemohla byt vy-
diana nebyt financni podpory sponzort z fady firem, které
dodavaji pfistroje, zafizeni a fidic systémy do potravinaiskych
a biotechnologickych podniki a laboratofi a vyznamnym
zpusobem se tak podileji na vlastnim fizeni a kontrole vyroby
potravin a jejich inovacich. Vyznamnym zpusobem rovnéz
pfispély potravinarfské podniky a dalsi instituce, které vyuZzily
nasi nabidku a podpofily vydani knihy v rdmci edice mono-
grafii Technologie potravin. Z naseho oboru to byla predevsim
spolecnost Tereos, a.s., jeden z hlavnich sponzorta knihy,
které bychom chtéli i touto cestou podékovat za podporu
vzdélavani a Sifeni odbornych informaci.

Knihu, ktera vychazi v mékké laminované vazbé s fadou
barevnych obrdzka v textu, je mozné zakoupit pies e-shop
www.keypublishing.cz a v Univerzitnim knihkupectvi v Ni-
rodni technické knihovné v Praze 6.
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