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PREDHOVOR

MLIEKO A MLIEČNE VÝROBKY

Predhovor

Kolektív slovenských a českých autorov predkladá odbornej verejnosti širšie konci-
povanú bilingválnu učebnicu Mlieko a mliečne výrobky, I. diel Štruktúra, bioaktívne 
zložky a spracovanie mlieka. Snahou autorov bolo sprístupniť študentom univerzít, 
zameraných na štúdium produkcie a  spracovania potravín, ale aj pre akademic-
kých a odborných pracovníkov vedecké poznatky a praktické odporúčania v oblasti 
štruktúry a spracovania mlieka. Pri jej koncipovaní autori využili domáce, zahranič-
né a vlastné poznatky a skúsenosti. 

Prvý diel učebnice sa venuje zloženiu mlieka na molekulárnej úrovni, jeho bio-
aktívnym zložkám, predovšetkým proteínom a peptidom a technológii spracovania 
natívneho mlieka. Druhý diel učebnice bude prezentovať aktuálne poznatky o tech-
nologických procesoch využívaných pri výrobe mliečnych výrobkov. 

Samotné natívne mlieko je zložitá biologická tekutina, ktorá pravdepodobne 
obsahuje okolo 100-tisíc rozdielnych druhov molekúl, ktoré sa nachádzajú v  rôz-
nych stavoch    disperzie. Prvotné výskumné práce v oblasti mliekarenstva začali už 
v 18. storočí a boli predovšetkým orientované na produkciu a spracovanie mlieka 
a  jeho využitie vo výžive človeka. Avšak za posledných 10 – 20 rokov pozorovať 
rýchle šírenie vedeckých poznatkov zameraných predovšetkým na biologicky ak-
tívne látky obsiahnuté v  jednotlivých hlavných zložkách mlieka a  ich využitie na 
prípravu funkčných potravín, nutraceutík a farmaceutických prípravkov. Tieto látky 
pôsobia pozitívne na rôzne systémy organizmu človeka a sú využiteľné v prevencii 
a kontrole súčasných civilizačných chronických chorôb.

K  významným výskumno-vývojovým zmenám došlo aj v  oblasti technologic-
kého spracovávania natívneho mlieka s maximálnym úsilím zachovania jeho diete-
tickej a predovšetkým jeho fyziologickej hodnoty. V tomto smere venuje učebnica
zvýšenú pozornosť tepelnému ošetreniu, odstreďovaniu, homogenizácii mlieka 
a tlakovým membránovým separačným procesom. 

Záverom chceme poďakovať spoluautorom za dobrú pracovnú atmosféru a po-
žiadať čitateľov, aby tolerovali prípadné nedostatky a nemožnosť uviesť v texte nie-
ktoré poznatky pre limitovaný rozsah kapitol. Poďakovanie patrí aj recenzentom, 
ktorí svojimi cennými pripomienkami prispeli ku konečnej štrukturálnej a obsaho-
vej podobe rukopisu.
Za autorský kolektív

   doc. MVDr. Július Šnirc, CSc.; prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 


