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»INaSe vedomosti nikdy nedosiahnu koniec,

lebo predmet poznania je nekonecny. “

B. Pascal

PREDHOVOR

Mlicko od nepamati patri k zakladnej potrave ¢loveka. Jeho vyznam vo vyzive ¢loveka je
preto nesporny. To, Ze mlieko sa d& spracovat’ na rozne vyrobky, zvySuje jeho atraktivnost
arozmanitost pouzitia. NavySe mnohé mliecne vyrobky st vhodné aj pre T'udi, ktori
Z r6znych dévodov nemédzu konzumovat’ samotné mlieko.

Jednym z predmetov §tidia na Fakulte biotechnoldgie a potravinarstva SPU v Nitre
Vv Studijnom programe Technolodgia potravin je aj predmet Technoldgia mlieka II. Predmetna
uc¢ebna pomodcka poskytuje zdkladné informdcie 0 spracovni mlieka na mlieéne vyrobky,
okrem vyroby syrov. Obsahové zameranie a odborna uroven ucebnej pomdcky nadvézuje na
primerané vedomosti Ccitatela ztakych odborov ako st chémia potravin, biochémia,
mikrobioldgia, legislativa ¢i strojné inzinierstvo a samozrejme chémia a fyzika mlieka. Prave
posledne menované poznatky st napliou predmetu Technologia mlieka 1., preto predkladana
ucebna pomdcka navizuje na ucebntt pomdcku Technologia mlieka 1 (chémia a fyzika
mlieka). Vyroba syrov predstavuje sama o sebe d’al$ie rozsiahle poznatky. Prave z tohto
dovodu, ked’ze stranovy rozsah skript nemoéze byt prekroceny, bude problematika
spracovania mlieka na syry predmetom samostatnej u¢ebnej pomocky pod nazvom Syrarstvo.
Treba si tiez uvedomit, Zze technoldgie mlieka (¢i uz zpohladu napr. technického,
legislativneho a pod.) st vel'mi rychlo sa vyvijajuci a meniaci odbor. Nevyluujem teda, ze
v ¢ase medzi pisanim a vydanim tejto ucebnej pomocky mohlo ddjst’ k zmendm niektorych

poznatkov.

Chcem sa pod’akovat’ kolegom Ing. Kroc¢kovi, Ing. Duckovej a Ing. Bobkovi, ktori mi pri

tvorbe ucebnej pomdcky pomahali po technickej stranke.

Nitra, december 2012 Autorka
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