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¥ tinoru 2010 se objevila na kniznim trhu nova kniha
.Co byste méli védét o vyrobé potravin?*, podtitul Tech-
nologie potravin, kterou vydalo nakladatelstvi KEY Pub-
lishing pro Fakultu potravinifské a biochemické technolo-
gie Vysoke gkoly chemicko-technologické v Praze ve spo-
Iuprici s Ceskou technologickon platformou pro potraviny
Potravinafské komory CR a za podpory sponzor, vy-
znamnych potravindiskych podnike. Kiha je urtena viem
zijemeiim o ucelens znalosti souvisejici s vyrobou potra-
vin a méla by slouit nejen jako utebnice pro studenty
potraviniiskeho a piibuzného zaméfeni viech stupiid, ale
také jako zdroj zikladaich informaci pro odbomo 1 laic-
kou vefejnost.

Text knihy je souhrnnym prehledem tradicnich potra-
vingfskych technologii, rozdélenym do § kapitol

Uvodni kapitola Evropska technologick platforma
pro potraviny shmuje cile. otekivany vyvoj a vize
v oblastech potravinifského aplikovaného vyzkumu, coz je
dilezité predeviim pro komunikaci mezi primyslem
a akademickou sférou z pohledu inovaci a transferu mo-
demich technologii a trendi do praxe.

Kapitola Obecné zisady vyroby potravin uvdi obec-
16 pozadavky na suroviny (véetné geneticky manipulova-
nch organismi), jsou zde uvedeny principy tichovy potra-
vin, charakteristika zakladnich inzenyrskych. biochemic-
kych a mikrobiologickych procests v potravinafske vyrobe,
principy fermentatnich technologii. je pojednino o zdra-
votni nezivadnosti a jakosti potravin. principech kontroly
jakosti. spravné vyrobni a hygienicke praxi, upravich pitné
vody. problematice obalti a obalove techniky 2 o zpracov-
ni vedlejsich produkti a odpadsi

Tezistém knihy jsou kapitoly pojednavajici o jednotli-
vich potravinitskych komoditich

Kapitola Konzervace potravin 2 technologie masa
‘pojednivi o zpracovani ovoce a zeleniny, vyTobé nealko-
holickych ndpojt, zpracovini masa, driibeze. ryb 2 o vyro-
bé masnych vyrobkd vietné zpracovani vedlejsich jatee-

Recenze

nich produkfi, zpracovani vajec a vyrobé hotovych jidel
a lahidek.

Technologie micka zahmuje vlastnosti mléka a jeho
zikladni oleffeni, vyrobu tekuych, koncentrovanych
a susenych miéénych vyrobk, vyrobu masla a mrazenych
smetanovych keémi, zakysovyeh kultur, fermentovanyeh
mléénych vyrobki, probiotik a prebiotik, fvarohti a syrt.

Technologie olej, tuki, detergent a kosmetiky po-
jednava o vyrobé olej a fukis z rostlinnych 2 Zivogisnych
surovin, o rafinaci a modifikaci oleji a fuki, vEetné oleo-
chemického vyuziti olejit a tukil, vyrobé mydla, prasko-
vych a kapalngch detergenti a kosmetiky.

Kapitola Fermentacni technologie popisuje vyrobu
sladu, piva, lilu a litovin, vina, drozdi a octa

Technologie sacharidt zahmuje vyrobu fepného cukr,
cokolady, Eokolidovych a necokoladovych cukrovinck,
miynskou technologii, vyrobu pekrenskych vyrobkd, tésto-
vin, trvanlivého peéiva, snack vyrobki, vyrobu a zpracovani
<krobu 2 modifikovanych skrobi a vyrobky ze soji.

V kapitole Vyroba pochufin a zpracovini suchych
plodis je pojednano o zpracovani kivy véemné kavovych
nahrad, o éaji, kofeni, o virobé aromat a tresti a o zpraco-
vani ofiski a aradidi.

Na zévér kazdé kapitoly je uveden seznam doporuce-
né literatury.

Pro viechny potravinafské obory, zpracovavajici su-
roviny rostlinného i zivodisného pivodu, ma klicovy
znam sledovani vlastnosti vstupnich surovin z hlediska
chemického, fyzikilniho, a biologického. Pii vastnim
zpracovani se uplatiuji inzenyrské procesy, jejichz cilem
je optimalizace technologickych postupi a fizeni s ohle-
dem na Setmost zpracovini, ckologii i nizkou energetickon
narocnost. Koneéné vyrobky pak json hodnoceny z hledis-
ka vyzvovych hodaot, hygienicko-toxikologické bezpeé-
nosti, senzoriky a zdravotni nezivadnosti. Vedle oblasti
technologicke, kontroly jakosti, vyvoje a inovace vyrobkit
je pro prosperifu odvérvi vyznamad oblast obchodai, véet-
1¢ marketingu surovin 2 konetnych vyrobli.

Autory jednotlivych kapitol jsou pedagogové Fakuly
potravinifské 2 biochemické technologie Vysoké skoly
chemicko-technologické v Praze, kefi jsou zdtoveii 3pic
kovymi odboraiky v dané oblasti a garanty jednotlivyeh
abort:

Po pieéteni knihy ziska étensf zikladni znalosti o vyse
uvedenych potravinafskych technologiich, kieré by méli
ovldat nejen odbornici pracujici v potravinafském priimys-
Ina pribuznych oborech, ale i spofiebitelé a laicka veiejnost,
kiefi jsou ,uzivateli” (konzumenty) potravinaiskych vyrob-
k. Kniha viak nemiize nahradit . zivé™ prednasky a kontakt
s pedagogy (pieduimi odbomiky v jednotlivych komodi-
tach), ani podsobné monografie. Zéjemetim o hlubsi smdivm
a prici v obom lze doporudit smdivm nekterého
2 bakaliiskych & magisterskych studijnich programivobori
na Fakulté potravinifské a biochemicke technologie Vysoké
sholy chemicko-technologické v Praze, v ramei kier¢ho
absolvuji specializované predméty.

Pavel Rauch.




