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PREDSLOV

Predslov

Mikroorganizmy sprevadzaji ludstvo od jeho prvopociatkov. Bez toho, aby ¢lovek tusil
ich pritomnost, ovplyviiujui jeho bytie ¢i nebytie.

Problém znehodnocovania potravin a surovin na vyrobu potravin znepokojuje
Tudstvo uz pocas celej jeho histdrie. Ako sa [udia vyvijali z lovcov na pestovatelov plodin
a chovatelov zvierat, boli nuteni uskladnovat svoje produkty. Na znehodnocovani pes-
tovanych i skladovanych plodin sa podielaji najma mikroorganizmy. Na druhej strane
¢lovek ich ¢innost vyuziva pri roznych procesoch vyroby potravin uz od pradavna. Bez
mikroorganizmov si nevieme predstavit vyrobu mlie¢nych vyrobkov, kvasenej kapusty,
piva, vina atd.

V kazdej potravine sa nachadza viac-menej $pecificka mikrocendza. Takmer
vzdy sa v potravine nachadza mikrocendza schopna ju znehodnotit. Ulohou vyrobcov
je okrem iného oddialit ¢as kazenia potraviny pokial mozno ¢o najviac, aby vhodnymi
zdkrokmi predlzili ich skladovatelnost a pouzitelnost. Na to je potrebné poznat mikro-
biologicku problematiku surovin, polotovarov i hotovych vyrobkov.

Tato vysokoskolskd ucebnica je zamerand na vysvetlenie zakladnych zakonitosti
vyskytu mikroorganizmov nachddzajucich sa v potravindch, na ich negativnu, ale i po-
zitivnu ulohu v potravinarskom priemysle.
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