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Obrázek 1: Proces schvalování mikroorganismů 
pro použití v potravinách a krmivech v Evropské unii

Žadatel podá žádost
o schválení produktu 

obsahujícího 
mikroorganismus.

Mikroorganismus status QPS má, 
schvalovací proces je jednodušší a 
rychlejší, s výjimkou případných 

specifických kvalifikací.

Mikroorganismus status 
QPS nemá, musí podstoupit 
podrobnější a komplexnější
posouzení bezpečnosti.

EFSA posoudí, zda daný 
mikroorganismus patří do 
taxonomické jednotky se 

statusem QPS. 

QPS = kvalifikovaná presumpce bezpečnosti



Tabulka 1: Mikrobiologické kultury používané k výrobě fermentovaných potravin
Ozn. Funkce Příklad

a) Kultury přidané na začátku nebo v raných fázích výroby potravin, 
jejichž výsledkem jsou fermentované potraviny. 

Např. startovací kultury při výrobě sýrů, 
jogurtů nebo masných výrobků.

b) Kultury přidané na povrch potravin v jakékoli fázi výroby potravin, 
jejichž výsledkem jsou fermentované potraviny (povrchové části)

Např. použití kultur na povrchu sýra 
vytvářející jedlou kůru sýra.

c) Kultury přidané v jakékoli fázi výroby potravin, jejichž výsledkem 
jsou funkční potraviny (tj. potraviny se specifickými nutričními 
vlastnostmi). 

Např. přídavek kultur pro fyziologický 
účinek (probiotika).  

d) Kultury nebo extrakty z kultur přidávané v jakékoli fázi výroby 
potravin pro technologické účely. Sledovány byly například 
kultury používané pro jejich antimikrobiální/bakteriostatický 
účinek (konzervační látky), nebo na podporu senzorických 
vlastností dané potraviny.

Např. kultury působící produkcí 
bakteriocinů nebo konkurenčním 
chováním vůči nežádoucím 
mikroorganismům (patogenním nebo 
kazícím potraviny) a používanými při 
výrobě potravin.

e) Kultury přítomné ve směsích přidávaných v jakékoli fázi výroby 
potravin pro různé účely sestávajících z kultur používaných pro 
fermentované potraviny, funkční potraviny nebo přidaných pro 
technologické účely.

Je třeba posuzovat samostatně, každou 
podle svého hlavního účelu.



Tabulka 3: Specifikace pohledu na použití 
mikrobiálních kultur podle rozdělení dle druhu  
a skupin masa a masných výrobků dle legislativy
Hneleg neupravuje vyhlášku, nebo jiné předisy:
➢ Vyhláška č. 376/2025 Sb., kterou se mění vyhláška 

č. 69/2016 Sb., o požadavcích na maso, masné výrobky, 
produkty rybolovu a akvakultury a výrobky z nich, 
vejce a výrobky z nich.



Druh Skupina Technologické použití Poznámka

Maso všechny skupiny vyloučeno z podstaty mikrobiální kultury nelze použít
Masný 

výrobek

tepelně opracovaný jako technologická součást 
nebo přídatná látka při výrobě

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají ochrannou funkci 

jako PMK, není nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP

tepelně neopracovaný doplňková či neoddělitelná 

součást startovací kultury

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají startovací a/nebo 

ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP

tepelně neopracovaný pro 

tepelnou úpravu

doplňková či neoddělitelná 

součást startovací kultury

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají startovací a/nebo 

ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP

trvanlivý tepelně 

opracovaný

jako technologická součást nebo 

přídatná látka při výrobě

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají ochrannou funkci 

jako PMK, není nutné je deklarovat, je nutné zapracovat 

příslušné dokumenty do HACCP

trvanlivý fermentovaný doplňková či neoddělitelná 

součást startovací kultury

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají startovací a/nebo 

ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP

sušený doplňková či neoddělitelná 

součást startovací kultury

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají startovací a/nebo 

ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP

konzerva vyloučeno z podstaty není důvod používat mikrobiální kultury 

polokonzerva vyloučeno z podstaty není důvod používat mikrobiální kultury

Masný 

polotovar

doplňková či neoddělitelná 

součást startovací kultury

mikrobiální kultury lze použít, pokud mají startovací a/nebo 

ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat, je nutné 

zapracovat příslušné dokumenty do HACCP



MASO

• Zásadním zjištěním v oblasti masných výrobků a polotovarů bylo potvrzení, že 
ochranné mikrobiální kultury nejsou schopny kompenzovat nebo maskovat 
případné senzorické vady vyplývající z nižší jakosti vstupní suroviny. 

• Ani v případech, kdy byly simulovány podmínky narušené suroviny nebo prodlouženého 
skladování, nedošlo k tomu, že by přídavek kultur vedl k zakrytí nežádoucích změn 
výrobku. 

• Tyto výsledky podporují závěr, že použití ochranných kultur nemůže sloužit jako náhrada 
správné výrobní praxe nebo kvalitního surovinového základu.

• Další významnou část experimentů v oblasti MASO tvořily pokusy 
s trvanlivými tepelně opracovanými masnými výrobky.

• analýzy prokázaly, že tepelný proces významně snižuje počty mikroorganismů včetně 
přidaných ochranných kultur, přičemž rozdíly mezi kontrolními a ošetřenými variantami 
byly po tepelném opracování minimální. 

• přetrvávání bakteriocinů produkovaných ochrannými kulturami může mít pouze omezený 
a časově podmíněný efekt, který však není schopen zásadně ovlivnit celkovou jakost 
výrobku.



MASO
• Senzorická hodnocení masných výrobků potvrdila, že přídavek ochranných kultur nevedl ke zlepšení 

ani ke zhoršení základních jakostních znaků výrobků. 
• hodnotitelé totiž nebyli schopni spolehlivě rozlišit výrobky s přídavkem ochranných kultur od 

kontrolních vzorků, a to jak z hlediska chuti, vůně, textury, tak i celkového dojmu. 
• tyto výsledky dále podporují závěr, že použití ochranných kultur v tomto typu výrobků nemá 

potenciál sloužit jako nástroj pro maskování technologických nedostatků.

• Z pohledu kontrolní praxe je významným přínosem zjištění, že použití ochranných mikrobiálních kultur v 
masných výrobcích musí být vždy posuzováno v kontextu celého technologického postupu. Projekt jasně 
ukázal, že tam, kde je výrobek podroben dostatečně účinnému tepelnému opracování a kde jsou 
dodrženy zásady správné výrobní a hygienické praxe, nemají ochranné kultury zásadní vliv na výslednou 
jakost výrobku. Naopak v situacích, kde jsou technologické podmínky nevhodné nebo je surovina 
narušena, nejsou ochranné kultury schopny tyto nedostatky zastřít.

Výsledky dosažené v oblasti MASO tak jednoznačně potvrzují původní hypotézu projektu, že ochranné 
mikrobiální kultury nelze považovat za univerzální nástroj ke zvyšování jakosti nebo bezpečnosti 
masných výrobků. 

Jejich případné použití musí být technologicky odůvodněné, transparentní 
a nesmí nahrazovat základní požadavky na kvalitu surovin a výrobních 
procesů.
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