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Predhovor 

Skriptá „Technológia mlieka I (chémia) – návody na cvičenia“ sú určené ako 
učebná pomôcka pre študentov Fakulty biotechnológie a potravinárstva Slovenskej        
poľnohospodárskej univerzity v Nitre študijného programu Technológia potravín 
na cvičenia z predmetu Technológia mlieka I (chémia). Môžu byť tiež dobrou 
pomôckou aj pre študentov programu Bezpečnosť a kontrola potravín vyššie uvedenej 
fakulty. 

Kapitoly sú rozdelené podľa precvičovanej problematiky počas semestra. 
V jednotlivých kapitolách sú popísané princípy analytických a mikrobiologických 
metód, ktoré sa v súčasnosti pri analýze mlieka používajú, resp. sa môžu použiť 
predovšetkým v laboratóriách spracovateľských podnikov, v skúšobných laboratóriách 
pre mlieko alebo v akreditovaných skúšobných laboratóriách. V skriptách nie sú 
samozrejme popísané všetky známe metódy, ktoré sa pri analýze mlieka dajú použiť. 
Taktiež nie sú popísané ani metódy analýzy mliečnych výrobkov s výnimkou 
stanovenia obsahu mliečneho tuku vo vybraných mliečnych výrobkoch.   

Pri analýzach, ktoré si študenti prakticky skúšajú sú popísané postupy analýz, 
výpočty a vyjadrenia výsledkov. Skriptá tiež poskytujú návod na vypracovanie 
protokolu z vykonaných analýz. 

V tejto publikácii sú použité obrázky, ktoré boli vytvorené a nafotografované 
autorkou a technickou pracovníčkou pani Karapinovou (patrí jej veľké ďakujem)  
na pracovisku Katedry technológie a kvality živočíšnych produktov Ústavu 
potravinárstva Fakulty biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre. Uvedomujem si, že 
nie všetky obrázky sú dokonalé.  

Skriptá vznikli v období dištančného vyučovania, majú teda názorný charakter, 
ale verím, že budú vhodnou pomôckou pre študentov aj v časoch prezenčnej výučby, 
kedy si budú môcť študenti tieto analýzy aj v skutočnosti vyskúšať.  

Nitra, november 2021 autorka 
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