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PREDSLOV

Ucebné texty ,Kvasné technoldgie su ur€ené  Studentom Studijnych programov
Agrobiotechnolégie, Technoldgia potravin a  Vinarstvo, Fakulty biotechnoldgie
a potravinarstva Slovenskej polnohospodarskej univerzity.

St zékladnou Studijnou literatirou pre novy predmet Kvasné technoldgie. Potreba takého
predmetu vznikla postupne, v snahe skvalitnit’ Struktiru predmetov danych Studijnych
programov. Predmet aucebné texty prepdjaji poznatky z biochémie kvasnych procesov,
biochemickych technologii a potravinarskych technologii. Ciel'om je rozSirenie vedomosti
v biochemickych technologiach o poznanie jednotlivych technologickych postupov
v procesoch, v ktorych vyznamni tlohu zohrava kvasenie. Casto su to historicky najstarsie
biotechnologické vyroby, ktoré vobec 'udstvo poznd. Patri sem vyroba piva, vina, kvasenej
kapusty, ale aj jogurtov, ¢i octa. Kvasnym procesom ziskavaju potraviny nielen typické
chute, vone a konzistenciu, ale aj zvysené vyzivové hodnoty, co by malo byt cielom kazdej
vyroby potravin.

Ucebné texty su sti¢ast’ou vystupov riesenia projektu KEGA 024/SPU-4/2013.
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