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PREDHOVOR

MLIEKO A MLIEČNE VÝROBKY

Predhovor
V roku 2015 bol vydaný I. diel širšie koncipovanej bilingválnej učebnice Mlieko 
a mliečne výrobky – Štruktúra, bioaktívne zložky a spracovanie mlieka. Na I. diel nad-
väzuje II. diel – Technológia výroby mliečnych výrobkov, ktorý je zameraný na najmo-
dernejšie poznatky z tejto oblasti na Slovensku a vo svete. Našou snahou bolo spracovať 
vedecké poznatky, praktické skúsenosti a  nové technologické postupy spracovania 
mlieka a výroby mliečnych výrobkov. Aj v tomto diely sme vychádzali z domácich a za-
hraničných literárnych zdrojov a vlastných skúseností a poznatkov.

Druhý diel vysokoškolskej učebnice sa venuje technológii výroby mliečnych vý-
robkov, konkrétne výrobe masla, výrobe kyslomliečnych výrobkov, technológii výroby 
syrov. Výroba syrov je špecifická oblasť, ktorá zahŕňa výrobu prírodných syrov, slad-
kých syrov, kyslých a ostatných syrov, výrobu tavených syrov a ďalšie špecifiká pri ich 
výrobe. 

Syry patria z mliečnych výrobkov medzi najobľúbenejšie, pretože majú rozmanité 
chute, technologické postupy výroby, rôzne doby zretia ako aj vysoký obsah biologicky 
aktívnych látok. Výroba, ale aj spotreba syrov má v podmienkach SR dlhodobú tra-
díciu. Syrárstvo patrilo už v minulosti medzi ekonomicky najvýznamnejšie odvetvia 
potravinárskeho priemyslu. Za obdobie ostatných 25 rokov však došlo k zníženiu 
nielen výroby, ale aj sortimentu syrov a spotrebitelia sú tak o tieto výrobky ochudob-
není. V tomto období však došlo aj k poklesu záujmu o štúdium, a to tak na stredných 
školách, ako aj na univerzitách. Táto vysokoškolská učebnica má za cieľ byť spoľahli-
vým sprievodcom práve tých, ktorí budú mať záujem rozvíjať danú problematiku.

Výskumy v oblasti technológie spracovania mlieka a mliečnych výrobkov prinášajú 
aj nové možnosti jeho šetrného spracovania, ale taktiež poukazujú na možnosti obo-
hacovania mliečnych výrobkov najmä o rôzne zložky z rastlín. Tradičná výroba najmä 
syrov a syrárskych špecialít v ostatnom období zaznamenáva vzostup. Je bohatá svojou 
rozmanitosťou, pestrosťou a zložením, ktoré láka domácich aj zahraničných spotrebi-
teľov. Preto je nevyhnutné vytvárať ekonomické a technologické podmienky pre rozvoj 
tejto špecifickej oblasti syrárskej technológie s možnosťou nielen domácej spotreby ale 
aj exportu. 

Syrárske špeciality sa v zahraničí, ale aj na Slovensku nevyrábajú len vo veľkých 
mliekarniach, ale aj v malých prevádzkach a na farmách. Práve malé tradičné mliečne 
hospodárstva si i vo vyspelých krajinách Európy presadzujú svoje typické národné 
a zvlášť syrárske špeciality a napomáhajú výrazne pri rozvoji regionálneho rozvoja 
i agroturistiky.

Záverom si dovoľujeme poďakovať spoluautorom za tvorivú pracovnú atmosféru, 
naplnenie myšlienok a  filozofie technológie výroby mliečnych výrobkov a  požiadať 
čitateľov, aby tolerovali prípadné nedostatky a nemožnosť uviesť v texte niektoré po-
znatky pre limitovaný rozsah kapitol. Poďakovanie patrí súčasne aj recenzentom, ktorí 
svojimi cennými pripomienkami prispeli ku konečnej štrukturálnej a obsahovej podo-
be vysokoškolskej učebnice. Vyslovujeme presvedčenie, že poznatky v nej obsiahnuté 
budú prospešné pre každého, kto si dá za cieľ výrobou kvalitných mliečnych výrobkov 
zvýšiť ich spotrebu, zamestnať viac ľudí, zachovať tradície a biologickú rozmanitosť 
v prospech zdravia spotrebiteľov.

Za autorský kolektív
   prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc. MVDr. Július Šnirc, CSc.


