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9:00 — 9:15 Zahdjeni konference, privitdni UCastniky

Hlavni cile a pribéh dosavadniho reseni projektu MeDaFish o MENDELY

JUzl, M. (MENDELU): Vymezeni problematiky a informace o projektu
Kamenik, J. (VETUNI): Ma vyuziti ochrannych kultur ve vyrobé potravin zZivo¢isSného plvodu vyznam?
Cwikova, O. (MENDELU): Bezpecnost a kvalita potravin ZivociSného puvodu

Kalhotka, L. (MENDELU): Vysledky dosazené v oblasti vyuziti ochrannych kultur v oblasti vyroby
mlécnych vyrobkd

10:30 — 11:00 Diskuze a pauza na obcerstveni
11:30 — 13:00 Druhy blok

Praktické vyuziti ochrannych kultur — vyrobce a uzivatel
e Erkes, M., Balas, J. (Novonesis): Keep it great! with bioprotection
e Hegner, K. (STEINEX a.s.): ZkuSenosti s vyuZitim ochrannych kultur pfi vyrobé

e SVSCR, SZPI: Prostor pro pracovniky dozorovych organi
13:00 — 13:30 Diskuze 14:00 Obéd




Cil projektu

» Cilem projektu je dat zevrubnou zpravu pro dozorové organy, podlozené vysledky
z experimentalni studie, zda pouzivani mikrobialnich kultur prfi vyrobé
nefermentovanych potravin nema zastrit jakost vstupni suroviny nebo nizkou uroven
procesu jejich zpracovani a vyroby potravin. Projekt je zalozen na dvou fazich:

» 1) sbéru podstatnych informaci a jejich souhrn do formy pouzitelné pro dozorové
organy o vyuzivani mikrobialnich kultur v potravinach (principech a zasadach jejich
pouziti, pripadnych limitech),

» 2) doplnény o redlny pokus simulujici rizné dispozice v kontextu vyrazné rozsirujici
zadani projektu (ochranny ucinek ruznych kultur a jejich porovnani s nulovou
variantou - kontrolou), a to za vyrobnich podminek (v poloprovozech) u masnych
a mlécnych vyrobkd, a vyrobku z masa ryb.



Podstata navrhu projektu

Mikrobidlni kultury
» jsou pri vyrobé specifickych druht potravin tradicné vyuzivdny,
» podili se na celém souboru procesu, kdy vznikd findlni celkova jakost potraviny.

/e zadadni vyzvy je patrné, ze pouzivani mikrobidlnich kultur pfi zpracovani potravin
Zivocisného puvodu, kde se tradicéné nevyuzivaji,

» vzndasi opravnénou otdzku a tedy i obavu,
zda mikrobidini kultury pri vyrobé nefermentovanych poftravin:

» nemaqji zasfiit jakost vstupni suroviny nebo

» nizkou Uroven procesu jejich zpracovani a vyroby potravin.

» | kdyzZ je jejich pouZiti technologicky oduvodnitelné,

» neni dobrym signdlem pro dozoroveé orgdny a v nékterych ohledech i pro
zakaznika.
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WORKING DOCUMENT
USE OF MICROBIOLOGICAL CULTURES

Ndvrh kritérii pro stanoveni stavu mikrobiologickych [

Draft Criteria for determining status of microbiological cultures used in foods

kultur pouzivanych v potravinach e e et potions

more Tecent and targeted applications such as food preservation From the perspective of Regulation
(EC) No 1333/2008, when cultures or their by-products are present in finished foods, they can be

> Mikro biOIOQiC ké kU IiU ry se po Uil’vqjll pro rﬁzn é l” éely considered either normal food ingredients (i.e., other than a foed additive) or food additives.

It is appropnate to establish critenia for determining the status of different food culture uses to assist

Od trq d ié nl,h o po Uiitl, p‘fi vyro bé potrq Vi n ai po n OVéjgl, national authorities and food business operators in harmonised application of Regulation (EC) No

1333/2008.

a cilenéjsi aplikace, jako je konzervace potravin. SR ————

Micrebiological cultures nsed to produce fermented foods

> Z h I d n ‘f’ n 4 ( Es) p-d 1 333/2008 k d ° k It r 1. Caultures added at the beginning or early stages of the food production resulting in fermented
foods. F le, the use of starter cultures in cheese, ¥ sausage production.
pohiedu narizéni (ES) C. «UU0, pokud |JSou Kullury e e e
(surface parts of) foods. For example, the use of cultures on the surface of a cheese creating an
n e bo I el IC h Ved IeISI prOd U kty prlto m ny V h OTOVYC h p OTrO v I n O C h ’ edible chl:el_t.e-se rind ﬂ:latcnntlibutesl:;n cha.racterisgc organcleptic properties of such cheese.
Cultures used and resulting in fermented foeds are considered normal food mgredients and not food

Ize je povazovat bud v

‘Fermented foods’ are foods or beverages prmi'uc:d through contrelled micrebial growth (ie.,
using (i) :.pom‘aneou: Sfermentation leading te “spontameous or wild ferments” or (i) starier

> Zq béi n é S I Oi ky potrq Vi n (Tj . ji n é n ei p OTrO Vi n éFS ké pﬁd O Tn é | é T kY) 7 iufl‘ur& leading to “culture-dependent ferments ") and the conversion of food components through

atic action, which contributes to characteristic organcleptic properties of fermented foods

texmure, flavour) thar are significantly different fo the properties prior to the fermentation.

° 7~ V4 \¥ 4 V 4 V4 (2, -
> n e b O potqu| n q rs ke p" d qtn e Iqtky . i:‘;:j;:;{:f ,Eﬁ:;;ﬁg foods mclude kefir, kombucha, sauerkraut, kimchi, beer, bread, yoghurt,
Ve . oM 7 6 —~ 7 7 ~ven” o 7 ﬁﬁq'abiﬂ.'ogim! cultures nused to pradi‘meﬁmc.riﬂna.ffﬂads o ) ) ]
» Je vhodne stanovit kriteria pro urcovani stavu pouziti ruznych [t st oo e hysmb i
effect (probiotics).

mikrobidalnich kultur v potravindch, aby pomohla vniitrostainim [ e Rt e

additives.

0 rg é n G m q p rovozovqte I loj m p oll.ra Vi n é‘fs kyc h po d n i kG Microbiological cultures used for a technolagical effect
pri harmonizovanem uplatnovani narizeni (ES) C. 1333/2008. | Brrmcmmmriii s a st




Proto byla vyvinuta nasleduijici kritéria:
Mikrobiologické kultury pouzivané
k vyrobé fermentovanych potravin

» 1. Kultury pridané na zacatku nebo v ranych fazich vyroby potravin,
jejichz vysledkem jsou fermentované potraviny.

Napriklad vyuZiti startovacich kultur pri vyrobé syru, jogurtt
nebo masnych vyrobku.



» 2. Kultury pridané na povrch potravin v jakékoli fazi vyroby potravin,
jejichz vysledkem jsou fermentované potraviny (povrchové casti).

» Napriklad pouziti kultur na povrchu syra vytvarejici na jedla klra syra, ktera
prispiva k charakteristickym organoleptickym vlastnostem tohoto syra.
Pouzité kultury a jejich vysledkem jsou fermentované potraviny jsou
povazovany za normalni slozky potravin, nikoli za potraviny prisady.

» ,Fermentované potraviny“ jsou potraviny nebo napoje vyrobené rizenym mikrobidlnim rlstem (tj.
pomoci

» spontanni fermentace vedouci ke ,,spontannim nebo divokym fermentacim® nebo

» startovacich kultur vedoucich ke , kvastiim zavislym na kulture”) a preménou potravin slozky
prostrednictvim enzymatického pusobeni, které prispiva k charakteristickym organoleptickym

vlastnostem fermentovanych potravin (napf. textura, pfichut), které se vyznamné lisi od vlastnosti
pred fermentaci.

Priklady fermentovanych potravin zahrnuji kefir, kombucha, kysané zeli,
kimchi, pivo, chléb, jogurt, fermentované klobasy atd.



» 2. Kultury pridané na povrch potravin v jakékoli fazi vyroby potravin,
jejichz vysledkem jsou fermentované potraviny (povrchové casti).

» Napriklad pouziti kultur na povrchu syra vytvarejici na jedla klra syra, ktera
prispiva k charakteristickym organoleptickym vlastnostem tohoto syra.
Pouzité kultury a jejich vysledkem jsou fermentované potraviny jsou
povazovany za normalni slozky potravin, nikoli za potraviny prisady.

» ,Fermentované potraviny“ jsou potraviny nebo napoje vyrobené rizenym mikrobidlnim rlstem (tj.
pomoci

» spontanni fermentace vedouci ke ,,spontannim nebo divokym fermentacim® nebo

» startovacich kultur vedoucich ke , kvastiim zavislym na kulture”) a preménou potravin slozky
prostrednictvim enzymatického pusobeni, které prispiva k charakteristickym organoleptickym

vlastnostem fermentovanych potravin (napf. textura, pfichut), které se vyznamné lisi od vlastnosti
pred fermentaci.

Priklady fermentovanych potravin zahrnuji kefir, kombucha, kysané zeli,
kimchi, pivo, chléb, jogurt, fermentované klobasy atd.



Proto byla vyvinuta nasleduijici kritéria:
Mikrobiologické kultury pouzivané
k vyrobé funkénich potravin

» 3. Kultury pridané v jakékoli fazi vyroby potravin, jejichz vysledkem jsou
funkcni potraviny (tj. potraviny se specifickymi nutricnimi vlastnostmi).

Napriklad pridavek kultur pro fyziologicky ucinek (probiotika).
Kultury pouzité a jejichz vysledkem jsou funkcni potraviny
jsou povaZovany za bezne slozky potravin

a nikoli za potravinarske pridatne latky.



Proto byla vyvinuta nasleduijici kritéria:
Mikrobiologické kultury pouzivané
pro technologicky efekt

» 4. Kultury nebo extrakty z kultur pridavané v jakékoli fazi vyroby potravin
pro technologické ucely.

Sledovany byly napriklad kultury pouzivané

» pro jejich antimikrobidlni/bakteriostaticky ucinek (konzervacni latky). Pritomnosti bakteriocin(
nebo konkurencnim chovdnim vuci Skodlivym mikroorganismim pouzZivanym na varené nebo
syrové maso, koryse, klobasy, uzeny losos, hotove salaty atd.

» kultury pridané pro zahusténi (napr. Monascus purpureus nebo mikrorasy) nebo jiné
technologické efekty.

Takové pouziti kultur, které poskytuje technologickou funkci v potravinach, do kterych se pridavaji,
je povazovano za zameérné pouziti jako potravinarske pridatné latky.

V disledku toho se ma za to, Ze takové pouZiti splnuje definici potravinarské pridatné latky, a proto
musi splnovat podminky stanovené v pravnich predpisech o potravinarskych pridatnych latkach a
byt oznaceny v souladu s prislusnymi ustanovenimi pro oznacovani potravinarskych pridatnych
ldtek.



o/

Proto byla vyvinuta nasleduijici kritéria:
Smési mikrobiologickych kultur
pouzZivané pro ruzné Ucely

» 5. Kultury pritomné ve smeésich pridavanych v jakékoli fazi vyroby potravin
pro ruzné ucely sestavajicich z kultur pouzivanych

» pro fermentované potraviny,
» funkcni potraviny nebo

» pridanych pro technologické ucely

je treba posuzovat samostatne,
kazdou podle svého hlavniho ucelu.




Soucadsti projektu a je cilem definovat jakostni
parametry masnych, mléénych vyrobku
a vyrobku z ryb ve vztahu k zaddani projektv

» - Poskytnout zevrubnou zpravu pro dozorové organy, podlozené vysledky z
experimentdlni studie, zda pouzivani mikrobidlnich kultur pri vyrobé
nefermentovanych potravin nema zastrit jakost vstupni suroviny nebo nizkou
uroven procesu jejich zpracovani a vyroby potravin. Podporou pro zprdvu
budou vystupy "Zasady spravnée vyrobni praxe v oblasti vyuziti ochrannych kultur
ozn. jako vystupy V1 (pro oblast MASO a RYBY) a V10 (oblast MLEKO). Z&jem SVS
CR jako dozorového orgdnu nad potravinamije dolozen v priloze.

» - Na modelovych vyrobcich pro 3 oblasti projektu (2 potraviny pro oblast MASO,
3 pro RYBY, 2 pro MLEKO) budou realizovany experimentdlni pokusy pro dolozeni
vyzkumné zprdvy a vystupu Hneleg (V1 a V10).

» - Ziskané vysledky budou rozsireny mezi cilovou skupinu (konference a
workshopy pro pracovniky dozorovych orgdnud, zejména SVS CR, ddle SZPI) a
odbornou verejnost. Jsou planovany odborné Clanky Jimp a Jost jako vystupy
V2 az V5, stat V9.



QK23020047-V1

QK23020047-V2

QK23020047-V3

QK23020047-V4

QK23020047-V5

QK23020047-Vé

QK23020047-V7
QK23020047-V8

QK23020047-V9

QK23020047-V10

Z&sady spravné vyrobni praxe v oblasti
vyuziti ochrannych kultur pro oblast masa
(masa ryb, masného vyrobku a masného
polotovaru)

Recenzovany odborny ¢lanek - MASO

Recenzovany odborny &ldnek - MLEKO

Recenzovany odborny ¢lanek - RYBY

Recenzovany ¢lanek - REVIEW

Konference pro pracovniky dozorovych
orgdnU nad potravinami - K
Workshop/skoleni W1

Workshop/skoleni W2

Ovéreni moznosti prokazovdani pouziti

ochrannych kultur ve vyrobé pofravin
Zivo&isného puvodu - STAT

Zasady spravné vyrobni praxe v oblasti
vyuziti ochrannych kultur pro oblast mleka

Hneleg - Vysledky promitnuté do smérnic a predpisu
nelegislativni povahy zavaznych v ramci kompetence
prislusného poskytovatele

B - Clanek v odborném periodiku je obsazen v databdzi
Web of Science spolecnosti Thomson Reuters s priznakem
+Arficle”, ,,Review" nebo ,Letter"

B - Clanek v odborném periodiku je obsazen v databdzi
Web of Science spolecnosti Thomson Reuters s priznakem
+Arficle”, ,,Review" nebo ,Letter"

BRER - Clanek v odborném periodiku je obsazen v databdzi
Web of Science spolecnosti Thomson Reuters s priznakem
wArficle”, ,Review" nebo ,Letter"

- Ostatni Clanky v odbornych recenzovanych
periodikdch splniujici definici druhu vysledku

M - Usporaddani konference
W - Uspordaddni workshopu - pUvodné 02/2024
W - Usporadani workshopu

D - Stat ve sborniku

Hneleg - Vysledky promitnuté do smérnic a predpisu
nelegislativni povahy zavaznych v rdmci kompetence
prislusSného poskytovatele

12/2024
09/2025

02/2025

12/2024

03/2024

09/2024
06/2024

03/2024



Harmonogram nadvrhu projekiu

Projekt je zalozen na 3 oblastech reseni
( , A ) a dvou paralelnich fazich:

» 1) sbéru podstatnych informaci a jejich souhrn do formy pouzitelné pro dozorové orgdny
o vyuzivani mikrobidlnich kultur v potravindch (principech a zasaddch jejich pouziti,
pripadnych limitech),

o/

» 2) doplnéného o redlny pokus simulujici ruzné dispozice v kontextu vyrazné rozsifujici
zaddni projektu (ochranny Ucinek ruznych kultur a jejich porovndni s nulovou variantou -
kontrolou), a to za vyrobnich podminek (v poloprovozech) u masnych a mlécnych
vyrobkU, a u masa ryb, véetné analyz.

N

Pro experimentdlni cast 3 oblasti fesSeni projektu jsou vybrany potraviny,
kde tradicné neni primdrné vyuzito mikroorganismu v rdmci jejich vyroby,
dle vyhlasek €. 69/2016 Sb. a . 397/2016 Sb. v aktudlnim znéni.

Kultury budou nakoupeny od distributora (Christian Hansen, a.s., Sacco).



» vybér kultur (1.-3. mésic/2023), optimalizace procesu vyroby, priprava na experiment (3.-5.
/2023), samotny experiment (pro prvni vyrobek 6.-12./2023 a pro druhy vyrobek 1.-6./2024).

» Priprava vystupu V2 ( ) a jeho publikovani ( ).

Jsou vybrany:

» masny vyrobek (trvanlivy tepelné opracovany, dle & 69/2016 Sb., CSN/cechovni
norma) a
» masny polotovar (veprové maso 59 %, hovézi maso 38 %, voda,

hovezi 1Gj 1 %, glukdza, antioxidant kyselina askorbova, regulator kyselosti kyselina citronova).

Maso veprové a hovezi bude dodano standartnim dodavatelem a zpracovano v podminkach a podle
postupl do receptur vychazejicich z CSN, a to v fizenych podminkach poloprovoznich laboratofri
MENDELU (CZ22067) v souladu s jejich dokumenty (provozni rad, HACCP, sanitacni rad, receptury).

Faktory sledovani budou teplota v prijmovém skladu (teplota na prijmovém skladu, ¢as skladovani,
zamrazeni, a pouziti ochrannych kultur na pocatku a béhem procesu zpracovani).



» vybér kultur (1.-3./2023), optimalizace procesu vyroby, priprava na experiment (5.-9./2023),
samotny experiment (pro prvni vyrobek 8.-12./2023 a pro druhy vyrobek 1.-6./2024).

» Priprava vystupu V3 ( ) a jeho publikovani ( ).
Jsou vybrany:

> (nezrajici syr, ziskany kyselym srazenim, nebo u kterého prevlada kyselé srazeni nad
srazenim pomoci syridla) a

> (nezrajici syr, v€etné nezrajicich syr termizovanych).

Syrové mléko bude nakoupeno od vybraného a definovaného dodavatele, tepelné opracovano a
zpracovano do vybranych vyrobkt v podminkach poloprovozu MENDELU.

Faktorem sledovani budou teplota prostredi, ¢as, a pouziti ochrannych kultur na pocatku procesu
Zpracovani.



» vybér kultur (1.-3./2023), optimalizace procesu vyroby, zaloZeni a priprava experimenty

(4.-6./2023), samotny experiment (pro pfi dvoumési¢nim rlstu: 7.-9./2023,
pro a 1.-6./2024).
» Priprava vystupu V4 ( ) a jeho publikovani ( ).

Bude vyuzito maso ryb chovanych na MENDELU v ramci recirkulacniho systému:

> (Kerickovec cervenolemy, téz dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. oznacen jako Sumecek africky;,
Clarias gariepinus), a masa morskych ryb, coz bude

> (Treska obecnd, Gadus morhua) a (Losos obecny, téz atlantsky, Salmo salar).

Morské ryby budou nakoupeny z trzni sité. Rybi maso bude zpracovano v fizenych podminkach,
uzeni studenym/teplym kourem probéhne v masném poloprovoze MENDELU.

Faktorem sledovani budou teplota prostredi, teplota uzeni, délka skladovani, pouziti ochrannych
kultur na pocatku a béhem procesu zpracovani.



Analyza vzorku

4 4

» Kontrola bez prepardtu (K), vzorky s pridavkem ochranné
kultury (P).

» Burger 24 vzorku, losos 20 vzorkU, sumecek 20 vzorkU;
(paralelky).

» Odbérovy den (skladovano pri 3 °C):
» burger: 0., 1., 2., 7., 14.
» losos + sumecek: 1., 7., 8., 9., 14.

» CPM, C. Enferobacteriaceae, Pseudomonas spp.,
Brochothrix thermosphacta; bakterie mléCnéeho kvaseni.
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Cerstvy syr




Zaver

»Téma je 0 mMnoho vice zajimaveéjsi, nez bylo
uvedeno ve vyzve. Souvisi s nabidkou firem.

» PlAan, v&. pldnovanych vystupu, bude dodrzen.
»W (9/2024, 6/2024), M (3/2024) a D (3/2024).
»Jimp | : , ), Jost | ).
»Hneleg | O ).




