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McMurry John E.:
Fundamentals of Organic
Chemistry (Paperback)

7. vydani, Brooks/Cole, Cenage Lear-
ning, 2010, 672 stran, broZovana, cena
$69,35; £42,99. Kniha udava (c) 2011.
ISBN-13: 978-1439049730

»otruénou® ucebnici organické chemie by clovek
Spendlickem hrabal. 1T v sedmém vydani je tato ucebnice
stale na poméry ,tenka“. Knizka, kterd je znama tim, ze
preferuje porozuméni nad znalosti zpaméti a ukazuje uzi-
tenost 1 krasu organické chemie v kazdodennim zivote.
Zlepsena graficka uprava tohoto vydani, prekreslené struk-
turni vzorce a doplnéné obrazky (napt. 100 potencialovych
map molekul a mnoho znazornéni orbitaltl) pfinasi snad-
n¢jsi srozumitelnost, i kdyz srdci recenzenta piece jenom
nesedi ,,americky“ ton naprostého pominuti ptedpist
TUPAC pro kresleni strukturnich vzorct se stereogennimi
centry. Knizka obsahuje vice konotaci sméfovanych na
biologickou chemii (kapitolky ,,In the Medicine Cabinet*
a,In the Field“) a nové zkuSebni otazky, propojené se
systtmem OWL (Online Web-Based Learning, http://
www.cengage.com/owl/) umoznuji zpracovavat odpovéedi
na otazky po siti. Cela knizka je vice orientovana na snad-
né uchopeni latky studenty a jejich motivaci, naptiklad
pomoci provokativnich piikladi. Obrazovy material
a barevny tisk usnadiiuji orientaci v knize.

John E. McMurry ziskal B.A. na Harvard University
aPh.D. na Columbia University. Je jednim z nejzna-
m¢éjsich autori ucebnic organické chemie. Byl mnohokrat
ocenén, napi. National Institutes of Health Career Develo-
pment Award, Alexander von Humboldt Senior Scientist
Award, Max Planck Research Award a pod.

Knizku opét doporucuji jako velmi uziteCnou pomtic-
ku pro studium organické chemie od studia bakalarského
vyse.

Pavel Drasar
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Jan Velisek a Jana Hajslova:
Chemie potravin

Vydalo nakladatelstvi OSSIS, Tabor
2009. Rozsitené a piepracované 3. vy-
dani, 602 stran — 1. dil, 644 stran —
2. dil, 1246 stran, 2000 chemickych vzor-
cu, 500 obrazkd, 300 tabulek. Mgkka
laminovana Sita vazba. Cena 1090 K¢.
ISBN 978-80-86659-15-2 (1. svazek)

ISBN 978-80-86659-16-9 (2. svazek)

ISBN 978-80-86659-17-6 (oba svazky)

Renomovany autor jiz dvou vydani ucebnice Chemie
potravin, prof. Jan VeliSek, pfichazi s novym, jiz tfetim,
tentokrate rozsifenym a pfepracovanym vydanim, se spo-
luautorkou prof. Janou HajSlovou. Chemie potravin, od
jejihoz prvniho vydéani pravé letos uplynulo 10 let, je roz-
sahlym a pfehlednym souborem informaci uréenych pu-
vodné pro vyuku studentl magisterskych a doktorskych
studijnich programti Fakulty potravinafské a biochemické
technologie, Vysoké skoly chemicko-technologické v Pra-
ze. Na vice nez 1200 stranich textu, pfind8i nejnovéjsi
informace z moderni potravinarské chemie a dalSich souvi-
sejicich oblasti potravinafskych véd a pfibuznych obord.
Na jejim vzniku se podilel Siroky kolektiv spoluautort.
Kniha poskytuje c¢tenafi prehled soucasnych poznatku
o chemickém slozeni potravinarskych surovin, potravin
a dalsich pfirodnich produkti. Vedle rozsahlého prehledu
fyzikalné-chemickych, chemickych a biochemickych
vlastnosti a vyznamnych reakci, které probihaji pti sklado-
vani, kulinarnim a technologickém zpracovani potravin, je
pozornost vénovana také riiznym aspektim jejich chemic-
ké bezpecnosti. Ucebnice vychazi ve dvou dilech, v jed-
notlivych kapitolach se zabyva aminokyselinami, peptidy
a bilkovinami, tuky a jinymi lipidy, sacharidy, vitaminy,
mineralnimi latkami, vodou v potravinach, senzoricky
aktivnimi slouéeninami, které ovliviiuji vini, chut’ a barvu,
déle jsou zahrnuty antinutriéni a toxické slozky potravin,
pridatné (aditivni) a kontaminujici latky, vcetné technolo-
gickych kontaminanti. V souvislosti se vstupem Ceské
republiky do Evropské unie doslo, a stale dochazi, ke zmé-
nam v potravinaiské legislativé a o tuto kapitolu byla tato
publikace rozsifena. VE&fim, Ze nalezne své Ctenafe mezi
studenty a uciteli vysokych a stfednich odbornych skol
zamétenych na potravinarstvi, mezi v€deckymi pracovniky
v potravinaiském vyzkumu a v pribuznych oborech,
v kontrole potravin, ve vyzivé, stejné tak jako v technolo-
gické potravinaiské praxi i mezi chemiky, ktefi se zajimaji
o vyskyt a vlastnosti pfirodnich biologicky aktivnich slou-
¢enin. Mlze poslouzit také SirSi vefejnosti, motivovat za-
jem o pfirodni védy, déle jej rozSifovat a prohlubovat.

Pavel Rauch.
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Pavel Kadlec,

Karel Melzoch,

Michal Voldtich (editofi)
a kolektiv:

Co byste méli védét

0 vyrobé potravin? —
Technologie potravin

Vydal KEY Publishing, Ostrava
2009 (1. vydani), 536 stran, cena
mekka vazba 620 K¢, v e-shopu
www.keypublishing.cz 525 K¢,
pevna vazba 650 K¢, v e-shopu www.keypublishing.cz
550 Ké.

ISBN 978-80-7418-051-4 (m&kka
s ¢ernobilymi obrazky v textu)

ISBN 978-80-7418-060-6 (pevna vazba s barevnymi ob-
razky v textu)

laminovana vazba

V tnoru 2010 se objevila na kniZnim trhu nové kniha
,,Co byste méli védeét o vyrobé potravin?“, podtitul Tech-
nologie potravin, kterou vydalo nakladatelstvi KEY Pub-
lishing pro Fakultu potravinaiské a biochemické technolo-
gie Vysoké Skoly chemicko-technologické v Praze ve spo-
lupréci s Ceskou technologickou platformou pro potraviny
Potravinaiské komory CR a za podpory sponzorii, vy-
znamnych potravinaiskych podnikt. Kniha je urena v§em
zéjemcum o ucelené znalosti souvisejici s vyrobou potra-
vin a méla by slouzit nejen jako ucebnice pro studenty
potravinai'ského a pfibuzného zaméteni vSech stupii, ale
také jako zdroj zékladnich informaci pro odbornou i laic-
kou vetejnost.

Text knihy je souhrnnym piehledem tradi¢nich potra-
vinéf'skych technologii, rozdélenym do 8 kapitol.

Uvodni kapitola Evropska technologickd platforma
pro potraviny shrnuje cile, ocekdvany vyvoj a vize
v oblastech potravinatrského aplikovaného vyzkumu, coz je
dilezit¢ predevSim pro komunikaci mezi primyslem
a akademickou sférou z pohledu inovaci a transferu mo-
dernich technologii a trendd do praxe.

Kapitola Obecné zasady vyroby potravin uvadi obec-
né pozadavky na suroviny (véetné geneticky manipulova-
nych organismii), jsou zde uvedeny principy Gchovy potra-
vin, charakteristika zakladnich inzenyrskych, biochemic-
kych a mikrobiologickych procesti v potravinarské vyrobe,
principy fermenta¢nich technologii, je pojednano o zdra-
votni nezavadnosti a jakosti potravin, principech kontroly
jakosti, spravné vyrobni a hygienické praxi, upravach pitné
vody, problematice obalii a obalové techniky a o zpracova-
ni Vedlejéich produktﬁ a odpadﬁ
vych potravinarskych komoditach:

Kapitola Konzervace potravin a technologie masa
pojednava o zpracovani ovoce a zeleniny, vyrobé nealko-
holickych napojl, zpracovani masa, driibeze, ryb a o vyro-
bé masnych vyrobkl véetné zpracovani vedlejsich jatec-
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nich produktl, zpracovani vajec a vyrobé hotovych jidel
a lahtidek.

Technologie mléka zahrnuje vlastnosti mléka a jeho
zakladni oSetfeni, vyrobu tekutych, koncentrovanych
a suSenych mléénych vyrobki, vyrobu masla a mrazenych
smetanovych krémi, zakysovych kultur, fermentovanych
mlécnych vyrobkd, probiotik a prebiotik, tvarohti a syru.

Technologie oleji, tuki, detergentl a kosmetiky po-
jednava o vyrobé oleji a tukll z rostlinnych a zZivocisnych
surovin, o rafinaci a modifikaci oleju a tukt, véetné oleo-
chemického vyuziti olejii a tukt, vyrobé mydla, prasko-
vych a kapalnych detergenti a kosmetiky.

Kapitola Fermentacni technologie popisuje vyrobu
sladu, piva, lihu a lihovin, vina, drozdi a octa.

Technologie sacharid zahrnuje vyrobu fepného cukru,
cokolady, cokoladovych a necokoladovych cukrovinek,
mlynskou technologii, vyrobu pekarenskych vyrobki, tésto-
vin, trvanlivého peciva, snack vyrobki, vyrobu a zpracovani
skrobu a modifikovanych Skrobti a vyrobky ze soji.

V kapitole Vyroba pochutin a zpracovani suchych
plodl je pojednano o zpracovani kavy véetné kavovych
nahrad, o ¢aji, kofeni, o vyrobé aromat a tresti a o zpraco-
vani ofiSkt a arasidd.

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

Pro vSechny potravinaiské obory, zpracovavajici su-
roviny rostlinného i zivocisného ptivodu, ma klicovy vy-
znam sledovani vlastnosti vstupnich surovin z hlediska
chemického, fyzikélniho, a biologického. Pfi vlastnim
zpracovani se uplatiiuji inZenyrské procesy, jejichz cilem
je optimalizace technologickych postupl a fizeni s ohle-
dem na Setrnost zpracovani, ekologii i nizkou energetickou
narocnost. Kone¢né vyrobky pak jsou hodnoceny z hledis-
ka vyzivovych hodnot, hygienicko-toxikologické bezpec-
nosti, senzoriky a zdravotni nezdvadnosti. Vedle oblasti
technologické, kontroly jakosti, vyvoje a inovace vyrobkil
je pro prosperitu odvétvi vyznamna oblast obchodni, vcet-
né marketingu surovin a kone¢nych vyrobkd.

Autory jednotlivych kapitol jsou pedagogové Fakulty
potravinaiské a biochemické technologie Vysoké Skoly
chemicko-technologické v Praze, ktefi jsou zaroven $pic-
kovymi odborniky v dané oblasti a garanty jednotlivych
obord.

Po precteni knihy ziska ctenat zékladni znalosti o vySe
uvedenych potravinaiskych technologiich, které by méli
ovladat nejen odbornici pracujici v potravinafském primys-
lu a pribuznych oborech, ale i spotiebitelé a laicka vefejnost,
ktefi jsou ,,uzivateli“ (konzumenty) potravinatskych vyrob-
kd. Kniha vSak nemtze nahradit ,,zivé* prednasky a kontakt
s pedagogy (pfednimi odborniky v jednotlivych komodi-
tach), ani podrobné monografie. Zajemcim o hlubsi studium
a praci v oboru lze doporucit studium nékterého
z bakalatskych ¢i magisterskych studijnich programt/obort
na Fakulté potravinaiské a biochemické technologie Vysoké
Skoly chemicko-technologické v Praze, v ramci kterého
absolvuji specializované predméty.

Pavel Rauch.
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Jan Vymétal:
Informacni zdroje v odborné literatuie

Vydal Wolters Kluwer CR, Praha 2010. 1. vydani, 433 str.,
499 K¢.
ISBN 978-80-7357-520-5

Tématice komunikaci a informaci se autor vénuje
soustavné, o &emz svédéi jeho piedchozi knihy (Uvod do
studia odborné literatury, ORAC, 2000; Odborna literatura
a informace v chemii, ORAC 2001; Informaéni a znalostni
management v praxi, LexisNexis, 206; Priivodce Gispésnou
komunikaci, Grada, 2008). Je proto logické, ze na dosud
zpracovanou tématiku navazal systémové i touto publikaci,
zaméfenou predevSim na informacni zdroje. Autorovym
zamérem je, aby kniha poslouzila jak odbornikiim, ktefi
pfi studiu byli nedostate¢né seznameni s tim, jak pracovat
s informacemi, tak i dneSnim studentiim, ktefi se této za-
kladni dovednosti potiebuji naucit. Publikace ptitom uvadi
velmi pfistupnou formou navody nejen jak provadét
»pasivni® vyhledavani a vyuzivani informaci z nejriz-
néjSich zdrojtl, ale také jak ,,aktivné vytvaret tyto infor-
macni zdroje, tj. publikace riizného druhu. Autor zde ztro-
¢il své bohaté zkuSenosti jak zoblasti vyzkumu, tak
iz vedeni odborného informac¢niho stfediska a technické
knihovny.

Kniha je velice systematicky a logicky rozclenéna do
12 kapitol. Po struéném tuvodu nasleduje kapitola
»Soucasné informacni prostiedi®, popisujici velice diklad-
né¢ a zrlznych hledisek aktudlni stav informacni spolec-
nosti. Stranou nejsou ponechany ani vyvojové faze a vyvo-
jova rizika této spolecnosti. Vlastni text je vhodn¢ doplnén
getnymi grafy i tabulkami. Situace v Ceské republice je
zde popisovana v globalnim kontextu. Zminéna je i infor-
macni véda, v€etné piislusné normalizace a odborné termi-
nologie.

Dalsi kapitola se zabyva ,,Informaénim procesem®,
pri¢emz postupuje vyvojoveé od ,,dat* pfes ,,informace* ke
»znalostem®, a dale k ,,fizeni informaci* a ,,fizeni znalos-
ti“. Kapitola ,,Struktura informacnich zdroji‘“ i pies svou
stru¢nost dokonale popisuje zakladni zdroje podle riznych
hledisek. Jednotlivym informac¢nim zdrojim jsou pak vé-
novany samostatné kapitoly, prvni znich se zabyva
,Primarnimi informaénimi zdroji“. Toto téma si vyzadalo
vétsi rozsah kapitoly, kterd ma 9 podkapitol, Casto ¢lené-
nych jesté podrobnéji, takze celkem je zde podrobné po-
psano na 30 druhti informaénich zdroju.

Nasledujici kapitola je uréena predev$im tém, kdo
chtéji publikovat. Nese nazev ,,Zasady pfipravy nékterych
primarnich zdroji*“ a ptinasi velmi praktické navody pro
zpracovani ¢lanki, pfednasek, vyzkumnych a vé&deckych
zprav ¢i patentovych prihlasek.

Kapitola ,,Sekundarni informac¢ni zdroje* a ,, Terciarni
informacni zdroje* uvadeji nejprve zakladni pojmy vysky-
tujici se pfi préci s témito zdroji a dale se podrobnéji zaby-
vaji hlavnimi typy téchto informaci. Text je opét vhodné
dopliovan praktickymi piiklady a tabulkami. Nésleduje
struény, ale vystizny piehled ,,Ostatnich informacnich
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zdroju*, pfiCemz tento vycet se neomezuje jen na zdroje
papirové ¢i elektronické, ale zminuje neméné cenné zdroje
,lidské™.

nHInforma¢nim zdrojim v elektronické formé®, se
kterymi se v soucasnosti uzivatelé setkavaji patrné nejcas-
t&ji, je vénovana po zasluze samostatna kapitola, ktera opét
na toto téma nahlizi z riznych hledisek. Nasleduje popis
,»zdroju informacnich zdroja* ¢ili ,,Odbornych knihoven
a informacnich pracovist™.

Zavéerecna kapitola ,,Strategie vyhledavani informaci
a jejich zpracovani“ predstavuje ivod do této tématiky.

Kniha je doplnéna dvéma pfilohami — ,,Vykladovym
slovnikem z oblasti informacnich sluzeb* a funkci a pre-
hledem ,,K6dl zemi pouzivanych v patentové literature*.
Nasleduje Seznam pouzitych informaénich zdroju (celkem
163), Seznam pouzitych zkratek a Rejstiik.

Bylo by chybou, kdyby potencidlniho ¢tenafe odradil
pomérné znacny rozsah této knihy, ktera danou tématiku
pojednava opravdu komplexné a dikladné. Prakticky kaz-
dy uzivatel si v ni najde oblast, ktera ho nejvic zajima, ¢i
se kterou se potiebuje podrobnéji sezndmit. Autor piSe
velice Ctivé a vhodné kombinuje odbornou teoretickou cast
s praktickymi navody. Mensi vytka se mtze tykat snad jen
ponékud &jSi zaveérecné Kkapitoly, pojednavajici
o vyhledavani a zpracovani informaci.

Kniha sama o sob¢ je tak velmi dobrym informac¢nim
zdrojem, kde Ctenaf na jednom misté nalezne informace,
které by jinak musel Cerpat z fady rtznych zdroji. Proto ji
1ze doporucit jak odborniktim, ktefi se informacemi zaby-
vaji profesionalné, tak i béZznym uzivatelim, ale zejména
studenttim jakéhokoliv oboru, protoze prace s informacemi
je v dnesni dob& naprostou nezbytnosti a ¢im dfive a 1épe
se ji clovek nauci, tim lépe bude zvladat tento celozivotni
ukol.

Boris Skandera



