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Predslov
Mikroorganizmy sprevádzajú ľudstvo od jeho prvopočiatkov. Bez toho, aby človek tušil 
ich prítomnosť, ovplyvňujú jeho bytie či nebytie. 

Problém znehodnocovania potravín a surovín na výrobu potravín znepokojuje 
ľudstvo už počas celej jeho histórie. Ako sa ľudia vyvíjali z lovcov na pestovateľov plodín 
a chovateľov zvierat, boli nútení uskladňovať svoje produkty. Na znehodnocovaní pes-
tovaných i skladovaných plodín sa podieľajú najmä mikroorganizmy. Na druhej strane 
človek ich činnosť využíva pri rôznych procesoch výroby potravín už od pradávna. Bez 
mikroorganizmov si nevieme predstaviť výrobu mliečnych výrobkov, kvasenej kapusty, 
piva, vína atď. 

V  každej potravine sa nachádza viac-menej špecifická mikrocenóza. Takmer 
vždy sa v potravine nachádza mikrocenóza schopná ju znehodnotiť. Úlohou výrobcov 
je okrem iného oddialiť čas kazenia potraviny pokiaľ možno čo najviac, aby vhodnými 
zákrokmi predĺžili ich skladovateľnosť a použiteľnosť. Na to je potrebné poznať mikro-
biologickú problematiku surovín, polotovarov i hotových výrobkov.

Táto vysokoškolská učebnica je zameraná na vysvetlenie základných zákonitostí 
výskytu mikroorganizmov nachádzajúcich sa v potravinách, na ich negatívnu, ale i po-
zitívnu úlohu v potravinárskom priemysle.
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