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Predhovor

V roku 2015 bol vydany I. diel SirSie koncipovanej bilingvalnej ucebnice Mlieko
a mlie¢ne vyrobky - Strukttira, bioaktivne zlozky a spracovanie mlieka. Na I. diel nad-
vazuje II. diel - Technoldgia vyroby mlie¢nych vyrobkov, ktory je zamerany na najmo-
dernejsie poznatky z tejto oblasti na Slovensku a vo svete. Nasou snahou bolo spracovat
vedecké poznatky, praktické skusenosti a nové technologické postupy spracovania
mlieka a vyroby mlie¢nych vyrobkov. Aj v tomto diely sme vychddzali z domacich a za-
hrani¢nych literarnych zdrojov a vlastnych skusenosti a poznatkov.

Druhy diel vysokoskolskej ucebnice sa venuje technoldgii vyroby mlie¢nych vy-
robkov, konkrétne vyrobe masla, vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov, technologii vyroby
syrov. Vyroba syrov je $pecificka oblast, ktora zahrna vyrobu prirodnych syrov, slad-
kych syrov, kyslych a ostatnych syrov, vyrobu tavenych syrov a dal$ie $pecifika pri ich
vyrobe.

Syry patria z mlie¢nych vyrobkov medzi najoblubenejsie, pretoze maji rozmanité
chute, technologické postupy vyroby, rozne doby zretia ako aj vysoky obsah biologicky
aktivnych latok. Vyroba, ale aj spotreba syrov ma v podmienkach SR dlhodobu tra-
diciu. Syrarstvo patrilo uz v minulosti medzi ekonomicky najvyznamnej$ie odvetvia
potravinarskeho priemyslu. Za obdobie ostatnych 25 rokov vak doslo k znizeniu
nielen vyroby, ale aj sortimentu syrov a spotrebitelia st tak o tieto vyrobky ochudob-
neni. V tomto obdobi v8ak doslo aj k poklesu zaujmu o $tidium, a to tak na strednych
$kolach, ako aj na univerzitdch. Tato vysokoskolska uc¢ebnica ma za ciel byt spolahli-
vym sprievodcom prave tych, ktori budd mat zaujem rozvijat dant problematiku.

Vyskumy v oblasti technoldgie spracovania mlieka a mlie¢nych vyrobkov prindsaja
aj nové moznosti jeho Setrného spracovania, ale taktiez poukazuji na moznosti obo-
hacovania mlie¢nych vyrobkov najmi o rézne zlozky z rastlin. Tradi¢na vyroba najma
syrov a syrarskych $pecialit v ostatnom obdobi zaznamenava vzostup. Je bohatd svojou
rozmanitostou, pestrostou a zloZenim, ktoré laka domécich aj zahrani¢nych spotrebi-
telov. Preto je nevyhnutné vytvarat ekonomické a technologické podmienky pre rozvoj
tejto Specifickej oblasti syrarskej technoldgie s moznostou nielen domacej spotreby ale
aj exportu.

Syrérske $peciality sa v zahranici, ale aj na Slovensku nevyrabaju len vo velkych
mliekarniach, ale aj v malych prevadzkach a na farmach. Prave malé tradi¢né mlie¢ne
hospodarstva si i vo vyspelych krajinach Europy presadzuju svoje typické narodné
a zvlast syrarske $peciality a napomahaji vyrazne pri rozvoji regionalneho rozvoja
i agroturistiky.

Zaverom si dovolujeme podakovat spoluautorom za tvorivil pracovnd atmosféru,
naplnenie myslienok a filozofie technoldgie vyroby mlie¢nych vyrobkov a poziadat
Citatelov, aby tolerovali pripadné nedostatky a nemoznost uviest v texte niektoré po-
znatky pre limitovany rozsah kapitol. Podakovanie patri si¢asne aj recenzentom, ktori
svojimi cennymi pripomienkami prispeli ku konec¢nej $trukturalnej a obsahovej podo-
be vysokoskolskej u¢ebnice. Vyslovujeme presvedcenie, ze poznatky v nej obsiahnuté
budu prospesné pre kazdého, kto si dd za ciel vyrobou kvalitnych mlie¢nych vyrobkov
zvysit ich spotrebu, zamestnat viac Iudi, zachovat tradicie a biologickd rozmanitost
v prospech zdravia spotrebitelov.

Za autorsky kolektiv

prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc. MVDr. Julius Snirc, CSc.
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