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Predhovor

Skripta ,,Technologia mlieka I (chémia) — ndvody na cvicenia“ su urcené ako
ucebnad pomodcka pre Studentov Fakulty biotechnoldgie a potravinarstva Slovenskej
pol'nohospodarskej univerzity v Nitre Studijného programu Technolégia potravin
na cvicenia z predmetu Technoldgia mlieka I (chémia). Mdézu byt tiez dobrou
pomdckou aj pre Studentov programu Bezpecnost’ a kontrola potravin vyssie uvedenej
fakulty.

Kapitoly st rozdelené podla precvicovanej problematiky pocCas semestra.
V jednotlivych kapitolach st popisané principy analytickych a mikrobiologickych
metod, ktoré sa v suCasnosti pri analyze mlieka pouzivaji, resp. sa mézu pouzit
predovsetkym v laboratoriach spracovatel'skych podnikov, v skuSobnych laboratoriach
pre mlieko alebo v akreditovanych skuasobnych laboratoriach. V skriptich nie su
samozrejme popisané vSetky zndme metddy, ktoré sa pri analyze mlieka daju pouzit.
TaktieZ nie st popisané ani metdody analyzy mlieCnych vyrobkov s vynimkou
stanovenia obsahu mlie¢neho tuku vo vybranych mlie¢nych vyrobkoch.

Pri analyzach, ktoré si Studenti prakticky skiSaju st popisané postupy analyz,
vypoéty a vyjadrenia vysledkov. Skripta tiez poskytuju navod na vypracovanie
protokolu z vykonanych analyz.

V tejto publikacii su pouzité obrazky, ktoré boli vytvorené a nafotografované
autorkou a technickou pracovnickou pani Karapinovou (patri jej velké dakujem)
na pracovisku Katedry technolégie akvality zivocisnych produktov Ustavu
potravinarstva Fakulty biotechnologie a potravinarstva SPU v Nitre. Uvedomujem si, Ze
nie vSetky obrazky su dokonalé.

Skripta vznikli v obdobi distanéného vyucovania, maju teda ndzorny charakter,
ale verim, ze budi vhodnou pomdckou pre Studentov aj v ¢asoch prezenénej vyucby,
kedy si budi moct’ Studenti tieto analyzy aj v skuto¢nosti vyskusat'.

Nitra, november 2021 autorka
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