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PREDSLOV 
 
Učebné texty „Kvasné technológie“ sú určené  študentom študijných programov 
Agrobiotechnológie, Technológia potravín a Vinárstvo, Fakulty biotechnológie 
a potravinárstva Slovenskej poľnohospodárskej univerzity. 
Sú základnou študijnou literatúrou pre nový predmet Kvasné technológie. Potreba takého 
predmetu vznikla postupne, v snahe skvalitniť štruktúru predmetov daných študijných 
programov. Predmet a učebné texty prepájajú poznatky z biochémie kvasných procesov, 
biochemických technológií a potravinárskych technológií. Cieľom je rozšírenie vedomostí 
v biochemických technológiách o poznanie jednotlivých technologických postupov 
v procesoch, v ktorých významnú úlohu zohráva kvasenie.  Často sú to historicky najstaršie 
biotechnologické výroby, ktoré vôbec ľudstvo pozná. Patrí sem výroba piva, vína, kvasenej 
kapusty, ale aj jogurtov, či octa. Kvasným procesom získavajú  potraviny   nielen typické 
chute, vône a konzistenciu, ale aj  zvýšené  výživové hodnoty, čo by malo byť cieľom každej 
výroby potravín. 
Učebné texty sú súčasťou výstupov riešenia projektu KEGA 024/SPU-4/2013. 
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