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Nowoczesny podrecznik do mikrobiologii, w ktérym oméwiono budowe, metabolizm
i genetyke prokariotéw, czyli bakterii i archeon6éw. Opisano w nim strukture genomoéw
prokariotycznych oraz zjawiska determinujace zmienno$¢ tych mikroorganizmoéw,
zZwracajac szczeg6lng uwage na horyzontalny transfer genéw. Wskazano réwniez narole
prokariotow w ksztaltowaniu biosfery, a takze na ich praktyczne wykorzystanie
w przemysle (np. biopaliwa, bioenergia, biotugowanie), rolnictwie i ochronie sSrodowiska
(np. biodegradacja, bioremediacja). Odrebny rozdzial po$wiecono wirusom - ich
budowie, wtasciwosciom i znaczeniu. Ksigzka ta zawiera takze informacje na temat

A PR . technik stosowanych w mikrobiologii - zaréwno klasycznych, jak i najnowszych,
molekularnych, dzieki ktérym mozliwy jest ogromny postep w badaniach mikrobiologicznych.

Podrecznik skierowany jest do studentéw wydziatow biologii, biotechnologii i ochrony $rodowiska, studentéw
uczelni medycznych oraz uczelni rolniczych i politechnik, nauczycieli i pracownikéw dydaktycznych wyzszych uczelni,
a takze do licealistéw zainteresowanych studiami biologicznymi, medycznymi i rolniczymi. Wszystkie zagadnienia
przedstawione sa na przyktadach i dotycza m.in. histaminy w rybach i produktach rybnych, toksyn biologicznych
i przyczyn ich wystepowania, czynnikow wptywajacych na powstawanie biofilméw i strategii kontrolnych oraz
zagrozenze strony Escherichia coli.
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To juz kolejne wznowienie sztandarowej pozycji wydawnictwa PWN. Podrecznik
akademicki ,Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego” pod redakcja
naukowg nieodzalowanego Prof. Piotra P. Lewickiego doczekala sie kolejnego, juz . ¢!

VII wydania. Pierwsze egzemplarze pochodzg z 1982 roku. Autorzy opracowania to ( &\ @
wspomniany Prof. dr hab. Piotr P. Lewicki oraz Prof. dr hab. Andrzej Lenart, Dr hab. inz. =~ r
Roman Kowalczyki Dr hab. inz. Zbigniew Patacha. I

Pomimo uptywajacych lat podrecznik jest ciggle aktualnym kompendium wiedzy
adresowanym dla studentéw technologii zZywnos$ci i eksploatacji maszyn przemystu 3
spozywczego. Mimo, iz dokonat sie znaczacy postep w zakresie rozwigzan _‘_”'“"""""
konstrukcyjnych maszyn i aparatéw wykorzystywanych w przetwdrstwie zywnosci, to fundamentalne elementy
podstaw procesdéw przetwarzania pozostaty niezmienne. Podrecznik zawiera 20 rozdziatéw dotyczacych zagadnien
proceséw przetwarzania, w tym procesy podstawowe, mechaniczne, rozdrabnianie i aglomeracja oraz zagadnienie
przenoszenia cieptaimasy.

Dla studentéw technologii Zywnos$ci oraz uczniéw szkét gastronomicznych, ktérzy nie posiadaja podbudowy
technicznej zagadnienia inzynierii procesowej sa relatywnie trudne do przyswojenia. Tym bardziej przystepnie
opracowana tres$c¢ tego podrecznika jest warto$ciowa z punktu widzenia realizacji procesu dydaktycznego.

dr hab. inz. Marek Jakubowski
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Profesor AGH Wiktor Kubinski z zespotem naukowcow przedstawia kolejng ksigzke z
towaroznawstwa i badania towaréw - tym razem praktyczne kompendium wiedzy
dotyczace zastosowania metod badania towaréw spozywczych.

Obecna ksigzka zawiera przeglad bardzo wielu metod badania takich towaréw
spozywczych, jak np.:

- mieso, podroby i przetwory,
- drob, jaja i przetwory,
N - tluszcze rpélinne i zwierzece
- warzywa i owoce czy
- przetwory zbozowe.

Publikacja kierowana jest przede wszystkim do studentdw technologii Zywno$ci, towaroznawstwa czy inzynierii

produkgji, ale réwniez do praktykéw - technologéw, specjalistow ds. kontroli jakosci itd.




	Strona 1

