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Nakladatelstvi MOA Book Publishing, Laguna Woods, California
(USA), 2022, 768 s., ISBN 978-0-578-26379-3.

Rozsifené vydani knihy Beet-Sugar Technology Handbook
z roku 2022 navazuje na vydani Beet-Sugar Handbook z roku
2007. Jedna se o kompletné pfepracované a barevné tisténé
vydani, které mohou pouzivat technologové, inzenyfi,
chemici, ekologové, studenti, instruktofi, vyzkumnici a ze-
medélci, kteff se zabyvaji fepnym cukrovarnictvim. Maze
také pomoci pracovnikiim
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mického inZenyrstvi a technologie cukru. Tento jedine¢ny
rys maximalizuje konzistenci publikace, ucebni efekt a gra-
fické ilustrace. M. Asadi je rovnéz autorem knihy Chemical
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Engineering Compact Encyclopedia, kterou 1ze pouZzit jako
doplnék této cukrovarnické technologie. Knihy M. Asadiho
lze zakoupit na amazon.com.
Ing. Mosen Asadi, Ph.D., ma velmi blizké vztahy k Cesku i ke
své Alma Mater — studoval na VSCHT Praha na tstavu chemie
a technologie sacharidu, kde v roce 1978 obhdjil diplomovou
a v roce 1983 kandidatskou praci na téma ,Vycukernovani
melasy“ v oboru chemie a technologie poZzivatin.
Kniha kromé kapitol ,,Cukrovarnicka technologie a inZe-
nyrstvi, ,Cukrovarnickd laborator a analytické metody“
a ,Vycukernovani melasy pomoci chromatografie“ obsahuje
nové pridané kapitoly ,Produkce ethanolu v fepném cuk-
rovaru a lihovaru“, ,Rizeni procesti v fepném cukrovaru®
a ,Cukrovarnicky slovnik“. Osnova jednotlivych kapitol
a jejich navaznost je navrzena tak, aby osvézila znalosti
¢tendf a nasmeérovala je pfimo k potfebnym bodim, aniz
by se ztraceli v ¢asové naro¢nych formulacich a podrob-
nostech. Text je psan jednoduchym slohem se zabrainénim
slovickafeni, coz vede ke snizeni poctu stran.
Mezi dalsi jedinec¢né rysy tohoto vydani patii skutecnost,
Ze témata jsou probirdna koncepcné s mensim dirazem
na odkazovanou literaturu, jsou poddna systematicky, aby
se ¢tendafiim usnadnilo jejich pochopeni. Jednotky veli¢in
jsou uvedeny v soustavdch SI a US. Pro rozvoj praktickych
dovednosti obsahuje mnoho vypocetnich piikladu z praxe.
Lepsi predstavé a pochopeni obtiznych témat pomaha
fada nazornych obrazk( a schémat. V posledni kapitole
knihy je ve slovniku definovino mnoho terminu z oblasti
cukrovarnictvi.

Pavel Kadlec
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