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Blaszczyk I., Molska M., Bak P., Papiewska A., Wojtczak M.
Mikrobiologicka stabilita cukrovky v priibéhu skladovani (Micro-
biological stability of sugar beets during their storage)

Studie vyhodnocuje vliv teploty a doby skladovani na mikrobiologicky stav
cukrové fepy a na obsah dusitant a dusi¢nanu. Na zdkladé stanoveného
celkového poctu bakterii a mnozstvi spor termofilnich bakterif byla zjisténa
vysokd mikrobiologicka stabilita pfi skladovini fepy, kterd pred skladovanim
nezmrzla. AvSak pfi skladovani namrzlé fepy byl pozorovan zvySeny nartst
mesofilnich bakterii a rovnéZz pocet denitrifikujicich bakterii. Pfi dlouhodobém
skladovdni fepy probihaji jak nitrifika¢ni, tak i denitrifika¢ni pochody.

Int. Sugar J., 118, 2016, ¢.1418, s. 122-127. Kadllec

Bagherzadeh A., Frenzel S., Schick R., Michelberger T.
Vlivy alkalické extrakce cukrovky po elektroporaci na vyrobu
cukru (Cast 3). Krystalizace a tvorba melasy (Effects of alkaline
extraction of electroporated sugar beet to sugar manufacturing
(Part 3). Crystallization and molasses formation)

Clanek navazuje na dvé predchozi &asti, pojednavajici o vlivu elektroporace
na extrakci, epuraci a odpafovani. Kombinovany postup elektroporace a al-
kalické extrakce pfindsi podstatné zmény ve slozeni necukrt §tav. Ve srovnani
s klasickymi cukrovarnickymi Stivami se tyto Stavy lisi pfedevsim obsahem
vapniku a organickych kyselin. Vliv tohoto zménéného slozeni necukrti na
potencidlni vycerpatelnost melasy byl hodnocen pomoci polského testu.
V tomto hodnoceni vykdzaly melasy z kombinovaného zpusobu tézeni
mirnou vyhodu proti klasickému zptsobu téZeni Stavy. Vysledky rovnéZz
ukdzaly, Ze reologické vlastnosti sirobu a melasy jsou odlisné a ovliviiuji
kinetiku krystalizace. Prvni vysledky neukazovaly, ze by zakal tézké stavy mél
velky vliv na viskozitu. Ale viskozita sirobu se postupné zvysovala s klesajici
Cistotou sirobtl, coz mélo za nasledek velmi obtizné odstiedovani melasy.
Castedné se tento problém podafilo zlepsit po predchozi filtraci t&7ké $tavy.

Zuckerind./Sugar Ind., 141, 2016, ¢.10, s. 633—-642. Kadlec

Rein P. W., Getaz M., Raghunandan A., du Plessis N.,

Saleh H., d’ Leon F. E.

Vykonnost lamelového &efiée k éisténi §tavy a sirobu (Perfor-
mance of lamela clarifiers for juice and syrup clarification)

Clanek popisuje vyhody cefict s lamelovymi deskami spocivajici v zlepseném
vykonu ¢eficu. Simulace vykonu cefice byla provedena metodou pocitacové
dynamiky tekutin. Vysledkem ndvrhu bylo znacné zkriceni doby zdrZeni
Stavy v Cefi¢i za soucasného zlevnéni porizovacich nakladu. Jsou popsiny
praktické zkusSenosti s navrhovanym cefi¢em v provoznim méfitku, které
ukdzaly efektivni prici cCefice pfi fosfatacnim zpusobu priace. Co se tyce
vykonnosti lamelového Cefice v plném provozu, tak byla srovnatelnd s ceficem
Rapidorr.

Zuckerind./Sugar Ind., 142, 2017, ¢.3, s. 144—150. Kacdlec

Pron F.
Suseni specialnich cukri (Drying special sugars)

cukrt, ovliviiujicich kinetiku suseni. Byly sledovany interakce Cistoty, velikosti
¢astic a obsahu invertniho cukru na sorpéni izotermy a na stabilitu cukru
v prubéhu suseni a kondicionovani.

Zuckerind./Sugar Ind., 141, 2016, ¢.12, s. 753-759. Kadlec
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Cukry - myty a realita

Tématicka konference Potraviny zdravi a vy-
ziva 2017 s podtitulem ,Cukry — myty a realita®
se konala 26.dubna 2017 v konferentnim sile
Spolecnosti pro vyzivu (SPV) v Praze 2, ve Slez-
ské ulici ¢. 7.

Tato XXXVIII. tématicka konference, konana
pod zistitou Uradu pro potraviny MZe CR a Ceské
technologické platformy pro potraviny, svym
obsahem byla natolik zajimavi, Ze pfildkala nejen
vyrobce potravin, ale i zdstupce akademické
ho oboru. Celkem bylo pfedneseno 16 referatq,
po nichz ndsledovaly dotazy posluchact, které
se rozvinuly v zajimavé diskuse. Uvddime zde
pouze predndsejici a nazvy jejich referdtu.

— MUDr. P. Tlaskal CSc. (SPV): Aktivity Spolec-
nosti pro vyzivu a Nadace VyZiva pro zdrauvi.

— MUDr. V. Sediva (MZe): Novinky v potravindi
ské legislative.

—Ing. M. Koberna, CSc. (PK CR): Programy PK
CR k reformulacim receptur potravin.

— MUDr. P. Tlaskal CSc. (SPV): Cukry— ivod do
problematiky.

—Ing. D. Gabrovskd, Ph.D. (PK CR): Zdravoini
a vyZivovd tvrzeni ve vztabu k sacharidiim.

— MUDr. M. Kohutiar (2.LF UK Praha): Metabo-
lismus cukrii.

— prof. J. Charvat, CSc. (2.LF UK Praha, FN MotoD):
Civilizacni choroby spojené s cukry.

—doc. S. Franikova, DrSc. (Oborova rada obec-
né psychologie): Psychologické aspekty konzui-
mace cukrii.

—doc. J. Rambouskova, Ph.D. (3.LF UK Praha):
Glykemicky index potravin.

— prof. J. Dostilovi, CSc. (SPV, VSCHT Praha):
Zdroje cukrii ve vyzive.

— prof. Z. Bubnik, CSc. (VSCHT Praha): Historie
vyroby a spotieby cukrii.

— Ing. M. Slukovd, Ph.D. (VSCHT Praha): Vyroba
cukrii ve 21. stoleti, cukerné sirupy vs. cukr.
—Ing. J. Jezkova (Svaz minerdlnich vod): Cukry
v minerdlnich voddch — zkusenosti z praxe.
—1Ing. J. Blecherova (Nestlé): SniZovdni cukru
v Evropeé, prispévek k reformulace potravin.
—Ing. R. Sev¢ik Ph.D. (VSCHT Praha): SniZovd-

ni cukru v potravindch, bariéry a vychodiska.

—Ing. J. Pivoiika, Ph.D., (SPV, VSCHT Praha):
Sladidla — technologie a vyuZiti.

Ucastnici konference méli moZnost v pre-
stavkiach dale navzijem diskutovat o danych
problémech, obdrzeli také fadu reklamnich
materidll a odbornych publikaci, napf. ,VyZziva
a potraviny pro zdravi“ (kolektiv autord SPV
a MZe CR, 2016), ,Sladka fakta o cukrech a sla-
didlech“ (D. Gabrovskd, M. Chylkovid, PK CR
a MZe CR, 2017) a jiné.

Jaroslav Gebler
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