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K historii záměrného používání mikrobiálních 
kultur při zpracování masa

USA

• 30. a 40. léta 20. století Jensen a Paddock: laktobacily

• 50. a 60. léta 20. století: Pediococcus acidilactici (Deibel): American
summer sausages (>30 °C)

Evropa

• 50. a 60. léta 20. století: Micrococcaceae (Niinivaara)

• 2. polovina 60. let: bakterie mléčného kvašení (BMK)

ČR

• v polovině 80. let salám Herkules (startovací kultura Lactil)



Ochranné kultury (Protective cultures)

= živé mikroorganismy záměrně přidávané do potravin s 
cílem kontroly jejich mikrobiologického stavu (Zarzecka et al., 
2022)

• doplňkový faktor z hlediska bezpečnosti potravin 

• jejich použití by mělo podpořit správnou výrobní/hygienickou 
praxi

▪ snížení rizika růstu nebo přežívání patogenních agens 
▪ snížení růstu původců kažení dané potraviny



Ochranné vs. startovací kultury

• startovací kultury: 
▪ technologicky důležitá jejich metabolická aktivita (např. produkce 

kyselin), 

▪ antimikrobiální aktivity mohou představovat sekundární efekt

• pro ochranné kultury je to naopak 



„Ideální“ vlastnosti ochranných kultur
(Holzapfel et al., 1995)

1. Nulové zdravotní riziko
• bez produkce toxinů

• bez produkce biogenních aminů nebo jiných metabolitů s negativním 
vlivem na zdraví

• nepatogenní
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• konkurenceschopnost proti autochtonní mikrobiotě

• specifické enzymatické aktivity, např. pro maso nitrát reduktáza, kataláza
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„Ideální“ vlastnosti ochranných kultur
(Holzapfel et al., 1995)

3. Žádný negativní (senzorický) účinek na produkt za dodržení 
zásad správné výrobní praxe (např. bez produkce 
organických kyselin, plynu, slizu ad. v závislosti na typu 
produktu)

4. Funkce jako „indikátor“ při nedodržení doporučených 
podmínek



BMK jako ochranné kultury



Ochranné kultury k prodloužení údržnosti 
jehněčího masa (Xu et al., 2021)

• 6 komerčních ochranných kultur (rozdílná kombinace 
Latilactobacillus sakei, P. pentosaceus, Staphylococcus 
carnosus, S. xylosus)

• jehněční longissimus lumborum (300 g/15 cm) ošetřené 
máčením (30 s) do suspenze 107 KTJ/ml
▪ MAP: 80 % O2/20 % CO2; skladování 7 dnů v 4 ± 1 °C

▪ VAP (99 %); skladování 15 dnů v 4 ± 1 °C
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Carnobacteriummaltaromaticum jako 
ochranná kultura? (Cavalari et al., 2020)

• V tekutém médiu (BHI bujón) dokázaly jednotlivé kmeny CM potlačit 
růst Listeria monocytogenes při teplotách -1 °C nebo 4 °C až o 5 log 
KTJ/ml, 

• v 25 °C byla inhibice slabší. 

• žádný inhibiční efekt nebyl prokázán proti STEC O157:H7, ani proti 
Salmonella Typhimurium

• potlačení růstu L. m. nezpůsobily bakteriociny, ale patrně organické 
kyseliny, příp. další metabolity nebo soutěžení o živiny v médiu. 



Carnobacteriummaltaromaticum jako 
ochranná kultura? (Cavalari et al., 2024)

• testování ochranného vlivu stejných kmenů CM proti původcům 
kažení masa:
▪ Brochothrix thermosphacta (BT) 

▪ Pseudomonas fluorescens (PF) 

• Inokulace mletého hovězího masa s CM byla provedena na hladinu 
okolo 2,0 (102) KTJ/g. 

• Umělá kontaminace BT nebo PF činila přibližně 4,0 log KTJ/g. 



Carnobacteriummaltaromaticum jako 
ochranná kultura? (Cavalari et al., 2020; 2024)

• zformovány burgery o váze 80 g (průměr 12 cm); modifikovaná 
atmosféra:
▪ 66 % O2, 4 % N2 a 30 % CO2

• skladování 7 dnů (3 dny při 4 °C; 4 dny při 8 °C)

• analýzy se uskutečnily v nultý, 3. a 7. den 



Carnobacteriummaltaromaticum jako 
ochranná kultura? (Cavalari et al., 2020; 2024)

• Přítomnost CM snížila 7. den počet bakterií čeledě Enterobacteriaceae
oproti negativní neinokulované kontrole. 

• ve vzorcích mletého masa s inokulací BT nastal nárůst během týdenního 
skladování z 4 log KTJ/g na 7,2 log KTJ/g, v případě směsi CM a BT se 
populace BT zvýšila jen na 4,9 KTJ/g. 

• Při inokulaci PF nastalo zvýšení populace PF během skladování o 1,4 log 
KTJ/g, při směsné kultuře CM a PF jen o 0,7 KTJ/g. 



Carnobacteriummaltaromaticum jako 
ochranná kultura? (Cavalari et al., 2020; 2024)

• ošetření bakteriemi mělo vliv na hodnoty pH

• vzorky s CM, CM+BT, CM+PF: snížení hodnot pH oproti vzorkům s 
jiným ošetřením (P <0,05) 

• rozdíly v hodnotách byly menší než <0,3. 
▪ neošetřené vzorky: hodnoty pH po 7 dnech 5,85 ± 0,01

▪ vzorky s CM: 5,68 ± 0,01, 

▪ s BT: 5,81 ± 0,00, 

▪ s CM+BT: 5,67 ± 0,02, 

▪ s PF: 5,79 ± 0,02  

▪ s CM+PF: 5,56 ± 0,05



Lactiplantibacillus
plantarum jako 

ochranná kultura? 
(Abouloifa et al., 2023)
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• důležitá je absence/minimální aktivita enzymatických reakcí, které by 
mohly ovlivnit senzorické vlastnosti finálních produktů


