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Obrazek 1: Proces schvalovani mikroorganismu
pro pouziti v potravinach a krmivech v Evropské unii

QPS = kvalifikovana presumpce bezpecnosti




Tabulka 1: Mikrobiologické kultury pouzivané k vyrobé fermentovanych potravin

Kultury pridané na zacatku nebo v ranych fazich vyroby potravin, Napfr. startovaci kultury pfi vyrobé syrd,
jejichz vysledkem jsou fermentované potraviny. jogurtl nebo masnych vyrobkd.

Kultury pridané na povrch potravin v jakékoli fazi vyroby potravin, Napfr. pouziti kultur na povrchu syra
jejichz vysledkem jsou fermentované potraviny (povrchové casti) vytvarejici jedlou klru syra.

Kultury pridané v jakékoli fazi vyroby potravin, jejichz vysledkem Napf. pridavek kultur pro fyziologicky

jsou funkéni potraviny (tj. potraviny se specifickymi nutri¢nimi ucinek (probiotika).

vlastnostmi).

Kultury nebo extrakty z kultur pridavané v jakékoli fazi vyroby Napr. kultury plsobici produkci

potravin pro technologické ucely. Sledovany byly napriklad bakteriocinl nebo konkurencnim

kultury pouzivané pro jejich antimikrobialni/bakteriostaticky = chovanim vici nezadoucim

ucinek (konzervacni latky), nebo na podporu senzorickych mikroorganismum (patogennim nebo

vlastnosti dané potraviny. kazicim potraviny) a pouzivanymi pri
vyrobeé potravin.

Kultury pritomné ve smeésich pridavanych v jakékoli fazi vyroby Je tfeba posuzovat samostatné, kazdou

potravin pro razné ucely sestavajicich z kultur pouzivanych pro podle svého hlavniho Gcelu.

fermentované potraviny, funkcéni potraviny nebo pridanych pro

technologické ucely.




Tabulka 3: Specifikace pohledu na pouziti
mikrobialnich kultur podle rozdéleni dle druhu

a skupin masa a masnych vyrobku dle legislativy

H, ez N€Upravuje vyhlasku, nebo jiné predisy:

» \lyhlaska ¢. 376/2025 Sb., kterou se méni vyhlaska
¢. 69/2016 Sh., o pozadavcich na maso, masné vyrobky,
produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich.

vysledky

promitnuté Vysledky promitnuté do smérnic a predpist nelegislativni povahy zavaznyjrch v ramci
do smérnica kompetence prislusného poskytovatele realizovaly plvedni vysledky vyzkumu a
pi"edpisﬁ vyvoje, ktere byly uskutecnény autorem nebo tymem, jehoz byl autor élenem. Jedna
se o vysledek, ktery je pouzit (prevzat bez Uprav podstaty navrhu, které nezahrnuji
. _ napf. technicke tipravy)  do koneéného znéni smérnice ¢i predpisu nelegislativni
Hueleg povahy zavaznyc povahy a vyvinuto veskeré sili k naplnéni definice za soucasné existence vysledku
vV ramci promitnutelného do dané smérnice nebo predpisu, ktery muzZe prislusny
kompetence pus]{;,rtnvate] nebr.z ji{lf knimpetenﬁnré prislusny organ v rémEi s&:é kﬂmqetem:e
Fﬁ slutného vyhlasit za obecné zavazny (nejedna se o metodiku) aje zveiejnén ve Vestniku
prislusného ministerstva, resp. v publikacni sbirce predpisi a metodickych pokynn

poskytovatele vydavane prislusnym tstiednim spravnim uradem, vcetné elektronicke formy.

nelegislativni
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mikrobialni kultury nelze pouzit
mikrobidlni kultury Ize pouzit, pokud maji ochrannou funkci

jako PMK, neni nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné dokumenty do HACCP

mikrobialni kultury Ize pouzZit, pokud maiji startovaci a/nebo
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MASO

Zasadnim zjisténim v oblasti masnych vyrobkl a polotovaru bylo potvrzeni, Ze
ochranné mikrobialni kultury nejsou schopny kompenzovat nebo maskovat

s VVvV7

pripadné senzoricke vady vyplyvajicl z nizsi jakosti vstupni suroviny.

* Ani v pripadech, kdy byly simulovany podminky narusené suroviny nebo prodlouzeného
slgladtf)lzlém', nedoslo k tomu, ze by pridavek kultur vedl k zakryti nezadoucich zmén
vyrobku.

* Tyto vysledky podporuji zavér, Zze pouziti ochrannych kultur nemuze slouzit jako nahrada
spravné vyrobni praxe nebo kvalitniho surovinového zakladu.

Dalsi vyznamnou cast experimentu v oblasti MASO tvofily pokusy
s trvanlivymi tepelné opracovanymi masnymi vyrobky.
* analyzy prokazaly, Ze tepelny proces vyznamné snizuje po¢ty mikroorganismu vcetné
Brldanych ochrannych kultur, pricemz rozdily mezi kontrolnimi a osetrenymi variantami
vly po tepelném opracovani minimalni.

* pretrvavani bakteriocint produkovanych ochrannymi kulturami mize mit pouze omezeny
a casove podmineny efekt, ktery vsak neni schopen zasadne ovlivnit celkovou jakost
vyrobku.




MASO

* Senzoricka hodnoceni masnych vyrobki potvrdila, Ze pfidavek ochrannych kultur nevedl ke zlep3eni
ani ke zhorseni zakladnich jakostnich znaku vyrobku.

* hodnotitelé totiz nebyli schopni spolehlive rozlisit vyrobky s pridavkem ochrannych kultur od
kontrolnich vzorku, a to jak z hlediska chuti, viiné, textury, tak i celkového dojmu.

* tyto vysledky dale podporuji zavér, Ze pouziti ochrannych kultur v tomto typu vyrobki nema
potencial slouzit jako nastroj pro maskovani technologickych nedostatku.

* Z pohledu kontrolni praxe je vyznamnym prinosem zjisteni, ze pouziti ochrannych mikrobialnich kultur v
masnych vyrobcich musi bgt vzdy posuzovano v kontextu celého technologického postupu. Projekt jasné
ukazal, ze tam, kde je vyrobek podroben dostatecné ucinnému tepelnému opracovani a kde jsou
dodrzeny zasady spravné vyrobni a hygienické praxe, nemaji ochranné kultury zasadni vliv na vyslednou
jakost vyrobku. Naopak v situacich, kde jsou technologické podminky nevhodné nebo je surovina
narusena, nejsou ochranné kultury schopny tyto nedostatky zastfrit.

Vysledky dosaZené v oblasti MASO tak jednoznacné potvrzuji pavodni hypotézu projektu, Ze ochranné
mikrobialni kultury nelze povazovat za univerzalni nastroj ke zvysovani jakosti nebo bezpecnosti
masnych vyrobku.

Jejich pripadné pouZiti musi byt technologicky oduvodnéné, transparentni
a nesmi nahrazovat zakladni pozadavky na kvalitu surovin a vyrobnich
procesul.
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