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Handbook of Food Analysis

Ed. Leo M. L. NOLLET
New York - Basel, Marcel Dekker, Inc. 1996. 2041 s.

V tomto roku vyslo vo vydavatelstve Marcel Dekker Inc. jedno z naj-
obsaznejSich diel dotykajicich sa analyzy potravin - Handbook of Food
Analysis (Priruc¢ka analyzy potravin).

Leo Nollet ako editor spolu s kolektivom autorov posobiacich v jed-
notlivych oblastiach analyzy potravin spracovali toto dielo na vysoke]
odbornej drovni, pricom ho $trukturovali do piatich tematickych okru-
hov, obsahujicich 48 samostatnych kapitol, ktoré pokryvaju vsetky
oblasti analyzy potravin.

V prvom tematickom okruhu sa dielo zaobera v§eobecnymi postupmi
pripravy vzoriek, technikami vzorkovania a homogenizicie. V tomto
celku sa tiez diskutuju Statistické metddy vyhodnocovania experimen-
talne ziskanych vysledkov.

Druhy tematicky okruh sa zaoberda metddami senzorickej analyzy
a stanovenim fyzikdlnych parametrov potravin.

Treti tematicky okruh sa zaoberd stanovenim aminokyselin, peptidov,
proteinov, vitaminov, alkoholov, organickych kyselin, sacharidov, feno-
lickych, aromatickych a horkych latok, vldkniny, prirodnych farbiv, lipi-
dov, fosfolipidov, enzymov ako prirodzenych zloZiek potravin.

Stvrty tematicky okruh sa zaoberd stanovenim prirodnych toxickych
zloziek potravin, ale aj cudzorodych ldtok ako su antibiotikd, rastové
hormdny, pesticidy, migranty z obalovych materidlov, N-nitrézozliceni-
ny, polychldrované bifenily, dibenzo-p-dioxiny, dibenzofurdny, polycyk-
lické aromatické uhlovodiky a kovy.

Piaty tematicky okruh sa zaoberd stanovenim produktov neenzy-
mového hnednutia, syntetickych farbiv, konzervaénych ldtok, syn-
tetickych sladidiel, kationov a aniénov. Tento celok tiez zahrna metddy
identifikdcie radia¢ne oSetrenych potravin a popis progresivnych instru-
mentdlnych technik, pouZivanych v analyze potravin.

Velku obsaznost tohto diela dokumentuje viac ako 7900 pramenov
citovanej literatury pouzitej v texte presahujicom 2000 stran s 1090
tabulkami a schémami.

Je potesitelné, ze do knihy prispeli aj nasi autori Ing. J. Karovicovd
a doc. Ing. P. Simko, CSc.
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Z4verom je mozné konstatovat, Ze tato publikdcia je v oblasti analyzy
potravin jedine¢nym ucelenym dielom, ktoré je skutocnou ,priruckou®
nielen pre $tudentov vysokych $kol a postgradudlnych Studentov, ale je
velmi uzitoénou pomockou aj pre vedeckovyskumnych pracovnikov
posobiacich v oblasti analyzy potravin.

Ing. Alexander Szokolay, DrSc.

Ing. Alexander Szokolay, DrSc., Statny zdravotny ustav SR, Trnavska 52, 826 45 Bra-
tislava.
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Carotenoids

G.BRITTON - S. LIAAEN-JENSEN - H. PFANDER (Eds.)
Basel - Boston - Berlin, Birkhduser Verlag AG. 1995-1996. 2 zv.

Vol. 1A: Isolation and Analysis. 1995. 328 s. ISBN 3-7643-2908-4.
Vol. 1B: Spectroscopy. 1995. 360 s. ISBN 3-7643-2909-2.
Vol. 2: Synthesis. 1996. 384 s. ISBN 3-7643-5297-3.

Nova séria knih renomovanych autorov o karotenoidoch vychddza
z druhého vydania Straubsovej prace ,,Key to Carotenoids® a vyuziva
praktické skusenosti, nadobudnuté autormi najma v poslednych rokoch.
Séria knih je venovand zdkladnej chémii tychto ddlezitych latok, podrob-
nému popisu metdd, pouzivanych pri vyskume karotenoidov, kriticke;j
diskusii o ich biochémii, funkcidch ako aj aplikdcii a napokon chemicke;j
syntéze tychto latok.

Prvy zvizok pozostava z dvoch Casti - Vol. 1A: Isolation and Analysis,
Vol. 1B: Spectroscopy. Jednotlivé kapitoly zvizku 1A si venované
historii vyskumu karotenoidov, ich Struktire a nomenklatire, metédam
izoldcie a analyz tychto ldtok ako aj chemickej derivatizacii a chromato-
grafii (stlpcov, na tenkych vrstvach, HPLC a SFC). Cennou poméckou
su pracovné priklady izoldcie a analyz karotenoidov z délezitych prirod-
nych zdrojov. Vol. 1B obsahuje aplikdcie spektroskopickych technik
na identifikdciu a Struktiru eludtu.

Druhy diel kniznej série o karotenoidoch je v podstate prvd kniha,
ktord je venovana vyluéne chemickej syntéze karotenoidov. Vzhladom
na stdle rastici vyznam tychto latok ide o aktudlnu problematiku. Dosta-
to¢ny priestor je venovany aj syntéze vitaminu A a pribuznych retinoidov.
Text je rozdeleny do 4 hlavnych kapitol, ktoré su podrobnejsie, podla
potreby, roz¢lenené do prislusnych podkapitol. Prvd kapitola je veno-
vand vS§eobecnym otdzkam, perspektivam, principom a stratégii syntézy
karotenoidov. V dalSich su detailne popisané rézne metody syntézy
tychto ldtok, najma tie, ktoré maju najvacsi vyznam pre ich priemyselnu
vyrobu. Podobne ako aj v zvizku 1A, publikdciu dopliaji pracovné
priklady, ktoré mozu byt vyuzité aj pre Studentov organickej chémie a dve
prilohy - zoznam ldtok pouZivanych pri syntéze karotenoidov a zoznam
prirodzene sa vyskytujicich karotenoidov pripravenych tiplnou syntézou.

Séria knih uznévanych Spickovych odbornikov obsahuje okrem naj-
novsich poznatkov o karotenoidoch aj praktické navody, ktoré modzu
vyuzit pracovnici v oblasti vyZivy, mediciny, potravindrskej vedy, biotech-
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noldgie, rastlinnej fyzioldgie, fotosyntézy a taxondmie, zaoberajici sa
touto problematikou. Ako uz bolo povedané, publikdcia méze ndjst
uplatnenie aj ako praktickd pomdcka pre Studentov organickej chémie.

Kristina Holéikova

Ing. Kristina Holc¢ikovd, CSc., Vyskumny ustav potravindrsky, Priemyselnd -
P. O. Box 25, 820 06 Bratislava.
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Zaklady potravinarskych technologit

M. DRDAK - J. STUDNICKY - E. MOROVA - J. KAROVICOVA
1. vyd. Bratislava, MALE CENTRUM 1996. 512 s.

Odbornej verejnosti i vysokoskolskym $tudentom sa neddvno dostala do rik pub-
likdcia Zdklady potravindrskych technoldgii od autorov M. Drddka, J. Studnického,
E. Mdrovej a J. Karovicovej, ktord vyplnila velkd medzeru na naSom kniznom trhu,
ked obdobnd publikacia vysla pred viac ako patndstimi rokmi.

Autori su skisenymi vysokoSkolskymi ucitelmi, a preto neprekvapuje vystizny
a zrozumitelny Styl spracovania jednotlivych kapitol.

Obsah knihy sa zameriava na tieto okruhy problémov:

- poziadavky na suroviny, vodu a obaly,

- zdkladné operdcie v potravindrskom priemysle,

- neziaduce zmeny potravin a opatrenia na ich zabrdnenie.

Podstatna Cast publikdcie je venovand rozhodujiicim oblastiam potravindrskeho
priemyslu:

- cukrovarnictvu a vyrobe cukroviniek,

- vyrobe trvanlivého peciva, muky, cestovin a §krobu,

- technoldgii madsového priemyslu, hydindrstvu, spracovaniu ryb a zveriny,

- mliekdrstvu a syrarstvu,

- konzervdcii potravin,

- pivovarnictvu, liechovarnictvu, vindrstvu a vyrobe drozdia.

Autori neobisli ani zdklady hygieny, sanitdcie, problematiku odpadov a od-
padovych vod.

Textovd cast knihy je doplnend fotografiami vyrobnych zariadeni, prehladnymi
tabulkami, obrdazkami a schémami.

Publikdcia ma netradiéni graficku upravu a origindlne graficky rieSenu obalku,
ktord upita zdujemcov o odbornii literatiru na prvy pohlad.

Vydanie knihy Zdklady potravindrskych technoldgif je zdsluznym vydavatelskym
¢inom verejnosti doteraz menej zndmeho knihkupectva a vydavatelstva MALE CEN-
TRUM, ktory sa podaril aj vdaka podpore viacerych sponzorov.

Ing. Darina Petrikovd, CSc.

Ing. Darina Petrikovd, CSc., Caklovskd 2, 821 02 Bratislava.
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