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Mosen Asadi
Beet-Sugar Technology handbook
Nakladatelství MOA Book Publishing, Laguna Woods, California 
(USA), 2022, 768 s., ISBN 978-0-578-26379-3.

Rozšířené vydání knihy Beet-Sugar Tech nology Handbook 
z roku 2022 navazuje na vydání Beet-Sugar Handbook z roku 
2007. Jedná se o kompletně přepracované a barevně tištěné 
vydání, které mohou používat technologové, inženýři, 
chemici, ekologové, studenti, instruktoři, výzkumníci a ze-
mě dělci, kteří se zabývají řepným cukrovarnictvím. Může 
také pomoci pra covníkům 
v třti no vém cukrovar nic-
tví, vzhle dem k blíz kosti 
mnoha témat mezi che-
mií a tech nologií řep ného 
a třti no vého cukru. Autor 
knihy Mosen Asadi je mezi-
ná rodně uznávaný a zku-
šený che mický inže nýr, 
kte rý má více než 44 let 
prak tických, výz kum ných, 
pedago gic kých, spi so va-
tel ských a pub li kač ních 
zkušeností v oblasti che-
mic kého inženýrství a technologie cukru. Tento jedi nečný 
rys maximalizuje konzistenci publikace, učební efekt a gra-
fické ilustrace. M. Asadi je rovněž autorem knihy Che mical 
Engineering Compact Encyclopedia, kterou lze použít jako 
doplněk této cukrovarnické technologie. Knihy M. Asadiho 
lze zakoupit na amazon.com.
Ing. Mosen Asadi, Ph.D., má velmi blízké vztahy k Česku i ke 
své Alma Mater – studoval na VŠCHT Praha na ústavu che mie 
a technologie sacharidů, kde v roce 1978 obhájil diplo mo vou 
a v roce 1983 kandidátskou práci na téma „Vycu ker ňo vání 
melasy“ v oboru chemie a technologie poživatin.
Kniha kromě kapitol „Cukrovarnická technologie a inže-
nýr ství“, „Cukrovarnická laboratoř a analytické metody“ 
a „Vycu ker ňování melasy pomocí chromatografie“ obsahuje 
nově při dané kapitoly „Produkce ethanolu v řep ném cuk-
ro varu a liho varu“, „Řízení procesů v řepném cukro varu“ 
a „Cuk ro var nický slovník“. Osnova jednotlivých kapitol 
a jejich návaz nost je navržena tak, aby osvěžila znalosti 
čte nářů a na smě rovala je přímo k potřebným bodům, aniž 
by se ztráceli v časově náročných formulacích a po drob-
nostech. Text je psán jednoduchým slohem se zabrá něním 
slo víč kaření, což vede ke snížení počtu stran.
Mezi další jedinečné rysy tohoto vydání patří skutečnost, 
že témata jsou probírána koncepčně s menším důrazem 
na odkazovanou literaturu, jsou podána systematicky, aby 
se čtenářům usnadnilo jejich pochopení. Jednotky veličin 
jsou uvedeny v soustavách SI a US. Pro rozvoj praktických 
doved ností obsahuje mnoho výpočetních příkladů z praxe. 
Lepší představě a pochopení obtížných témat pomáhá 
řada názorných obrázků a schémat. V poslední kapi tole 
knihy je ve slovníku definováno mnoho termínů z oblasti 
cukrovarnictví.
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