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UVOD

Trvanlivost’ potravin sa v mnohych pripadoch priblizuje k hranici, ktora ich vnatorné
a vonkajSie faktory ako mikrobidlne prekdzky, este mozu, ale aj nemusia zabezpecit.
Prostrednictvom matematického modelovania je mozné popisat’ spravanie sa mikroorganizmov
v potravindch. Tento novy smer potravinarskej mikrobioldogie sa nazyva prediktivna
mikrobiologia. Proces regulacie, resp. ovladania rozmnoZovania sa mikroorganizmov (MO)
v potravindch je zalozeny na spolo¢nom inhibi¢nom ucinku viacerych faktorov vnutorného
a vonkajsicho prostredia. Dokladné pochopenie interakcii medzi mikrobidlnymi prekazkami
umoznuje inhibovat’ rast neziaducich mikroorganizmov, redukovat produkciu toxinov
a predpovedat’ trvanlivost’ a zdravotni bezpecnost’ potravin.

V poslednych rokoch sa Coraz viac do popredia dostavaji Cerstvé potraviny bez
chemického alebo tepelného oSetrenia, potraviny s biologicky aktivnymi zlozkami, ktoré
pozitivne ovplyviiujice zdravotny stav konzumenta, potraviny zalozené na biokonzervicii a i.
Jednym z hlavnych vonkajsich faktorov, ktorym sa d4 vyznamne ovplyviiovat’ trvanlivost’,
zdravotnd a hygienicka bezpecnost’ pozivatin je aj teplota skladovania.

Verime, ze predkladané skriptd umoznia Studentom FBP a Studentom pribuznych
odborov potravinarskeho zamerania, ziskat' potrebné vedomosti z prediktivnej mikrobiologie
v potravinarstve, a ze zaroveil siahnu po nej i odbornici z praxe.

NaSe pod’akovanie patri doc. RNDr. Leone Buiikovej, PhD. a doc. Ing. Simone
Kunovej, PhD. za cenné navrhy a pripomienky k rukopisu.
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