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Seznam zkratek

AFCWG — Authority’s Advisory Forum Communications Working Group

BIOHAZ — Panel pro biologicka rizika (Panel on Biological Hazards), EFSA

EFSA — Evropsky ufad pro bezpeénost potravin (European Food Safety Authority)
ES — Evropské spolecenstvi (European Union, EU)

PDO — chranéné oznaceni ptvodu (Protected Designation of Origin)

PMK — protektivni mikrobialni kultury (Protective Microbial Cultures, PMC)

PGI — chranéné zemépisné oznaceni (Protected Geographical Indication)

QPS — kvalifikovana presumpce bezpecénosti (Qualified Presumption of Safety)

TSG — zaru€ena tradi¢ni specialita (Traditional Speciality Guaranteed)



1. Uvod

Od starovéku lidstvo tradi€né mikroorganismy spontanné vyuzivalo, a fermentace je
tak jednou z nejstarSich znamych konzervaénich metod (Shiferaw Terefe et al., 2019).
Je to proces, ktery vyuzZiva rustu a metabolické aktivity mikroorganismu ke stabilizaci
a transformaci biologickych materialu. To sebou nese i pomérné velkou zavislost na
mnoha faktorech (Orsi et al., 2025). Béhem fermentace dominantni mikroorganismy
produkuji metabolity, které podporuiji jejich vlastni pfeziti a rust a zaroven potlacuji rast
a proliferaci jinych mikroorganismu. Clovék jiz v minulosti cilené kombinoval Gginek
mikroorganismu pfi vyrobé a uchoveé potravin spolu s dalSimi konzerva¢nimi postupy,
nicméné tajemstvi existence mikroorganismu, mechanismus a vyznam jejich ¢innosti
byl pro lidstvo dlouhou dobu tajemstvim V roce 2022 jsme si mohli pfipomenout
dvousté vyroCi narozeni Louise Pasteura. Pasteurovy objevy pomohly poloZit zaklady
moderni ochrané zdravi obyvatel, moderni mikrobiologii a I€kafstvi (Grais et al., 2022).
Fermentace je tedy jednim z tradi€nich zplasobu (konzervace) vyroby potravin. Obecné
jde o pfirozeny proces, pfi kterém mikroorganismy Cini naSe potraviny vyzivnéjSimi,
bezpeénéjSimi, chutnéjSimi a trvanlivéjS§imi. Aniz by na8i predkové
o mikroorganismech védéli, vyuzivali je pfi zpracovani zemé&délskych komodit, které
by pozdéji podlehly zkaze.

Soucasny vyzkum a inovace tradi¢nich technologii i vyvoj novych postupt vede lidstvo
ke zvySeni potravinové bezpeclnosti, tedy zabezpecCeni potravinami (food security)
a ke snizeni plytvani potravinami. Podrobnéjsi znalosti mikroorganismu a vyuziti vSech
jejich moznosti ndm umoziuji v minulosti nemyslitelna vylepSeni potravinarskych
biotechnologii (Leroy et al., 2023).

NarUst lidské populace znasobil potiebu zajisténi dostatku potravin pro lidstvo, i kdyz
se primarné ve vyspélych zemich v minulych dekadach témér zcela zaméfil
na pozadavky tykajici se maximalni urovné zdravotni nezavadnosti (food safety). Vyvoj
poznani a technicky pokrok nam umoznil mnohem vice produkovat, zpracovavat
a vyrabét, coz se promitlo ve vyspélych zemich v oblasti nartstu primyslové vyroby
a jeji dominanci, ktera se provazala s ekonomickymi vysledky a stale vyrazné ovliviiuje
a utvafi tuto lidskou epochu. Zména vnimani zivotniho prostfedi a primarnich potreb
Clovéka spocivajici v pivodnim pokryti spotfeby a tvorby nezbytnych zasob potravin

se vyvinuly v souCasny globalizovany svét zaloZzeny na produkci malym procentem



lidské populace, ve sledovani a posilovani vysledki a ekonomickych ukazatell
produkce (MZe, 2021).

Fermentované potraviny jsou potraviny nebo napoje vyrobené fizenym mikrobialnim
ristem pomoci fermentace. Tento proces muze byt i ,divoky“, tak jak tomu bylo
minulosti, kdyZ Clovék ovladal tento proces pouze na zakladé povrchniho pozorovani
a zkuSenosti. V soucCasnosti je produkce zalozena na promyslené a propracované
Cinnosti startovacich kultur, fizenim produkce jejich metabolitd a vybalancovanim
s pozadovanymi jakostnimi parametry. Toto enzymatické plsobeni pfispiva
k charakteristickym organoleptickym vlastnostem fermentovanych potravin
(napf. textura, vuné, chut), které se vyznamneé liSi od vlastnosti z dob pfed pokrocilou
znalosti fermentace (Ashaolu et al., 2023). Vyrobci startovacich kultur tak nabizeji
masnému pramyslu Sirokou S$kalu tvur€ich feSeni, ktera zlepSuji chut, vzhled,
strukturu, bezpecnost a stabilitu hotovych vyrobkd. Ale nejen u fermentovanych
vyrobku. Cili na inovace, bezpecnost vyrobkl a kvalitu (Devlieghere et al., 2004,
Gaggia et al., 2011, Erkes, 2021). Usili o zaji$téni vy$i bezpe&nosti potravin narazi
nékdy na snahy omezovat pfidatné latky ze skupiny konzervantl. Jednou z moznosti
je pravé pouziti ochrannych kultur, které dokazou potlacit rlst nezadoucich
mikroorganismu. Jejich vyzkum a vyvoj pfirozené navazal na zkoumani startovacich
kultur (Kamenik et al., 2024).

Potraviny se svym zakladnim slozenim v podstaté pfiliS nezménily. Nicméné,
neskuteCnou mirou se do jejich vyroby a oznacovani promitnul spoleCensky vyvoj
a lidské poznani, byly unifikovany a standardizovany postupy. Nadale se ramcové
oznacCovani jejich slozeni vyviji a vylepSuje, aC neni jisté, zda spotfebitel danym

informacim rozumi (Bernal-Cabas et al., 2025).



2. Legislativa

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 ze dne 16. prosince
2008 o potravinarskych pfidatnych latkach, v platném znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
v platném znéni, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecnosti potravin, konkrétné:

o Clanek 6 (analyza rizika), ktery vyzaduje hodnoceni rizik pro potraviny
a krmiva.

o Clanek 7 (princip pfedb&zné opatrnosti), ktery zajistuje, ze v pripadé
nejasnosti ohledné bezpecnosti potraviny musi byt aplikovan princip
opatrnosti.

o Clanek 10 (pFistup vefejnosti k informacim), ktery zajistuje
transparentnost a vefejny pfistup k informacim o rizicich a hodnoceni
bezpec&nosti potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené potravin, v plathném znéni.

Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo€iSného
plvodu, v platném znéni

Nafizeni Komise (ES) & 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, v plathém znéni.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25. fijna
2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfebitelim, v platném znéni.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 ze dne 25. listopadu
2015 o novych potravinach, v plathém znéni, zejména Clanek 10, ktery se
zaméfuje na fizeni povoleni uvedeni nové potraviny na trh.

Provadéci nafizeni Komise (EU) 2017/2469 ze dne 20. prosince 2017,
v platném znéni, kterym se stanovi administrativni a védecké pozadavky na
Zadosti uvedené v clanku 10 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

2015/2283 o novych potravinach, v plathném znéni.



Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2019/1381 ze dne 20. ¢ervna
2019 o transparentnosti a udrZitelnosti hodnoceni rizika ze strany EU
Vv potravinoveém fetézci, v plathném znéni.

Ceské republiky &. 69/2016 Sb.,

0 pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi

a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ve znéni pozdéjsich predpisu.

o Vyhlaska Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky &. 376/2025 Sb.,
kterou se méni vyhlaska €. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce
a vyrobky z nich.

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky ¢&. 397/2016 Sb.,
0 pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
ve znéni pozdéjSich predpisu.

o Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky &. 377/2025 Sb.,
kterou se méni vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko

a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

Tab. 1: Shrnuti legislativnich pozadavku

Oblast Evropského prava a
klicova slova

Legislativni ramec

Dopady pro ochranné
(protektivni) kultury

General Food Law

Nafizeni ¢. 178/2002

Nutnost bezpecnosti,
sledovatelnosti

QPS

EFSA seznam

Rychlejsi posouzeni bezpelnosti

Ingredience vs. proces

Nafizeni €. 1169/2011

Oznaceni, pokud je az ve finalnim
produktu

Mikrobiologicka kritéria

Nafizeni €. 2073/2005

Odkaz na splnéni limitd

Prisady (nitrity)

Nafizeni €. 1333/2008

Alternativa k chemickym
konzervantdm

Novel Food

Nafizeni 2015/2283

Nutnost schvaleni u novych
mikroorganismi




3. Role EFSA a legislativni zaklad problematiky ochrannych kultur

Ochranné kultury, jinak téz protektivni mikrobialni kultury (dale PMK) mohou byt
ingredienci, technologickou pomoci nebo inovaci. Ozna€ovani zavisi na tom, zda
zlstavaji ve finalnim produktu. Legislativa EU neobsahuje jasnou definici pojmu
,mikrobialni kultury, protektivni kultury nebo ochranné kultury“ (Amiri et al., 2021).
Pouziti PMK neni obecné regulovano jako pfisada Ci slozka, pokud maji historii
bezpeéného pouziti. EFSA posuzuje bezpelnost mikroorganismu v Zadostech,
a udéluje povoleni k uvedeni na trh dopliikovych latek do krmiv, potravinafskych
pridatnych latek, potravinafskych enzymd, potravinafskych aromat, novych potravin
a pfipravku na ochranu rostlin (,regulované produkty*).

Status kvalifikovaného predpokladu bezpecnosti (QPS) je vysledkem
pfedbézného posouzeni, které zahrnuje bezpecnostni rizika pro lidi, zvifata a Zivotni
prostfedi. Béhem tohoto procesu odbornici posuzuji taxonomickou identitu
mikroorganismu, souvisejici soubor znalosti a potencialni bezpecnostni rizika.
Mikroorganismy, které nejsou dobfe definovany, u kterych jsou identifikovana urcita
bezpecnostni rizika, nebo u kterych neni mozné dojit k zavéru, zda predstavuji
bezpecnostni riziko pro lidi, zvifata nebo Zivotni prostfedi, nejsou povazovany za
vhodné pro status QPS a musi podstoupit Uplné posouzeni bezpecénosti. Pokud
mikroorganismus nebyl vyznamné konzumovan pfed 15. 5. 1997, je povazovan za
,novou potravinu“, ,novel food“ (Nafizeni EU 2015/2283 o novych potravinach,
v platném znéni) a vyZaduje schvaleni. Proces zahrnuje posudek EFSA a rozhodnuti

Evropské komise.

3.1. Kvalifikovany predpoklad bezpecénosti

Seznam mikroorganismu se statusem QPS (seznam QPS) a seznam oznameni
Na webovych strankach EFSA jsou k dispozici nasledujici dva seznamy:
e Seznam QPS (,Aktualizovany seznam mikroorganismui doporuc¢enych QPS pro
posouzeni bezpec€nostnich rizik provadéna EFSA®) (EFSA, 2025).
e Seznam ,Mikrobiologickych C¢initeli oznamenych EFSA® prostifednictvim

Zadosti o registraci (Allende et al., 2025).



Oba seznamy se aktualizuji kazdych Sest mésicl po zvefejnéni prohlaseni panelu pro
biologicka rizika (BIOHAZ). ProhlaSeni shrnuji relevantni védeckou literaturu
o bezpeCnosti vS8ech mikroorganismid na seznamu QPS a posuzuji nové
mikroorganismy oznamené EFSA z hlediska mozného statusu QPS.

Védecké stanovisko, které poskytuje podrobnéjsi informace o hodnoceni QPS, se
zvefejiuje kazdé tfi roky. Nejnoveéjsi védecké stanovisko aktualizujici seznam QPS
bylo zvefejnéno v lednu 2023 na zakladé pololetnich hodnoceni provadénych panelem
BIOHAZ. Posouzeni QPS se provadi samostatné.

Kvalifikovana presumpce bezpecénosti (QPS) je postup pro posuzovani bezpecénosti
mikroorganismu, které se pouzivaji v potravinovém fetézci. Tento systém vyuziva
existujici védecké znalosti k tomu, aby identifikoval mikroorganismy, které

nepredstavuji bezpecnostni riziko, a ty, které by mohly vyvolat obavy.

3.1.1. Hlavni principy kvalifikované presumpce bezpecnosti

e« Posuzovani taxononomickych jednotek: Namisto hodnoceni kazdého
jednotlivého kmene se QPS zaméfuje na SirSi taxonomickeé jednotky (napf. rody

nebo druhy). To zjednoduSuje a harmonizuje proces posuzovani.

o Dlouha historie bezpe€ného pouzivani: Jednim z hlavnich kritérii pro ziskani
statusu QPS je prokazané bezpecné pouzivani daného mikroorganismu

v potravinach nebo krmivech.

o ldentifikace a kvalifikace: Pokud existuji néjaké bezpecnostni obavy, musi byt
jasné definovany a vylou€eny. V takovém pfipadé je mikroorganismu udélen
status QPS s urcitou ,kvalifikaci“ (omezenim). Pfikladem muze byt pozadavek

na nepfitomnost toxind u konkrétniho kmene.

Tento pfistup byl vyvinut EFSA s cilem zjednodusit a urychlit proces schvalovani

mikroorganismu pro pouziti v potravinach a krmivech v Evropské unii.

o Dynamicky proces: Seznam mikroorganismua se statusem QPS je pravidelné
aktualizovan na zakladé novych védeckych poznatkd a podrobnych literarnich

reSersi.
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3.1.2. Jak to funguje v praxi?

a) Zadatel poda zadost o schvaleni produktu obsahujiciho mikroorganismus.

b) EFSA posoudi, zda dany mikroorganismus patfi do taxonomické jednotky se
statusem QPS.

c) Pokud mikroorganismus status QPS ma, jeho schvalovaci proces je jednodussi

a rychlejsi, s vyjimkou pfipadnych specifickych kvalifikaci.

d) Pokud mikroorganismus status QPS nema, musi podstoupit podrobné;si

a komplexnéjsi posouzeni bezpecnosti.

Zadatel poda zadost o schvaleni
produktu obsahujiciho
mikroorganismus.

| EFSA posoudi, zda dany

mikroorganismus patfi do

taxonomické jednotky se
statusem QPS.

Mikroorganismus status

| QPS ma3, schvalovaci | Mikroorganismus status
proces je jednodussi a QPS nema, musi podstoupit
rychlejsi, s vyjimkou podrobnéjsi a komplexnéjsi
pFipadnych specifickych posouzeni bezpecnosti.
kvalifikaci.

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

3.1.3. Milniky
e 2023: EFSA zvefejiiuje nejnovéjSi védeckeé stanovisko k udrzovani seznamu
mikroorganismu se statusem QPS (aktualizovany seznam QPS pro rok 2022).
Stanovisko se vztahuje na pfedchozi tfileté obdobi (2020-2022) a navazuje na
pfedchozi védecka stanoviska zvefejnéna v letech 2016 a 2019.
e 2019: Aktualizovany seznam QPS z roku 2019, celkovy seznam oznameni

obdrzenych ufadem EFSA, rozsahly protokol pro vyhledavani literatury
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a prislusné strategie vyhledavani jsou zvefejnény v komunité Knowledge
Junction ufadu EFSA na platformé Zenodo.

2018: Je zvefejnéno virtualni vydani o QPS. Zahrnuje vSechna védecka
stanoviska QPS a hodnoceni navrhovanych mikrobiologickych €inidel, ktera
maiji byt pfidana na seznam QPS.

Od roku 2017: Vyhledavani a revize moznych bezpecnostnich obav spojenych
s mikroorganismy zafazenymi na seznam se zacina provadét kazdych Sest
mésicl na zakladé vyhodnoceni rozsahlych reSersi literatury. Hodnoceni
novych mikrobiologickych cCinidel oznamenych ufadu EFSA, ktera maji byt
posouzena pro pouziti v potravinarskych nebo krmnych pfidatnych latkach,
potravinarskych enzymech, aromatech, novych potravinach nebo pesticidech,
z hlediska mozného statusu QPS se také provadi kazdych Sest mésicu. Obé
hodnoceni jsou zvefejhovana v kazdém prohlaSeni panelu, které je
zvefejiiovano kazdych Sest mésicu.

2014: Panel BIOHAZ rozhodl, Ze celkové hodnoceni mikroorganismu
zafazenych do seznamu QPS bude provadéno kazdé tfi roky, nikoli kazdy rok.
2013: Védecky vybor EFSA doporucuje, aby byl pfistup QPS (pavodné vyvinuty
pro hodnoceni mikroorganismu pfidavanych do potravin a krmiv) aplikovan na
hodnoceni rostlinnych latek nebo rostlinnych pfipravku.

2008: Panel BIOHAZ zvefejiiuje prvni revizi seznamu mikroorganismi QPS
a aktualizuje kritéria antimikrobialni rezistence pouzZivana k hodnoceni
bezpecnosti mikroorganismi pouzivanych v potravinach a krmivech. V letech
2009 az 2013 je seznam aktualizovan kazdy rok.

2007: Védecky vybor EFSA navrhuje strategii pro zavedeni systému hodnoceni
zalozeného na konceptu QPS a zvefejfiuje prvni seznam mikroorganismu
navrzenych pro status QPS. Pfistup QPS umozni hodnotiteliim rizik zaméfit se
na biologické Cinitele, které predstavuji nejvétsi rizika nebo nejistoty. Ma byt
pouzivan pro predbézné hodnoceni bezpecnosti oznamenych mikroorganismu
vSemi védeckymi jednotkami a panely EFSA.

2005: Védecky vybor EFSA dospél k zavéru, ze zavedeni systému QPS pro
mikroorganismy by pomohlo stanovit priority a zabranit dlouhym Setfenim
bezpecnosti mikroorganism, o nichz je znamo, Ze nezpulsobuji obavy. (EFSA,
2025).

12



3.2.  Shrnuti

Uloha EFSA tkvi v posouzeni bezpe&nosti pro pouziti mikroorganismua v doplfikovych
latkach do krmiv, potravinarskych pfidatnych latkach, potravinafskych enzymech,
potravinarskych aromatech, novych potravinach a pfipravcich na ochranu rostlin
(,regulované produkty®) pfed jejich schvalenim k pouziti na evropském trhu. Koncept
kvalifikované presumpce bezpecénosti (QPS) byl zaveden v roce 2007 s cilem usnadnit
posouzeni bezpecnosti regulovaného produktu navrzeného k registraci.
Zkratka AFCWG je zkratka pro plvodni Poradni forum ufadu pro komunikaci
(Authority's Advisory Forum Communications Working Group), organ primarné
spojeny s Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA). Hlavnim ucelem
AFCWG bylo podporovat spolupraci a soudrznost v oblasti komunikace o riziku
v souvislosti s bezpec€nosti potravin v celé Evropské unii. Jeji hlavni funkce zahrnovaly:
e Vymeénu informaci a zkuSenosti mezi pfislusnymi organy cClenskych statu
a EFSA za ucelem zlepSeni komunikace v otazkach hodnoceni rizik.
e Vypracovani pokynu pro osvédcené postupy v oblasti krizové komunikace na
podporu konzistentniho uplatfiovani zasad béhem incidentd souvisejicich
s mandatem EFSA.
e Budovani vzajemné divéry mezi komunikatory rizik v EFSA a v rlznych
Clenskych statech.
e Podporu vnitrostatnich organt pfi zvySovani povédomi a porozuméni praci

jejich vlastni organizace i EFSA.

VySe zminéné priority zUstavaji v platnosti, ale jsou feSeny na obecné platformé EFSA
a za konkrétnim uCelem vytvofenych pracovnich skupin. Na konci roku 2016 byla
AFCWG uzaviena a nahrazena Siti komunika¢nich expertll (CEN), ktera stavéla na
praci AFCWG, ale pfijala védecky sitovy model pro lepSi integraci prlizkuma socialnich
véd a vnimani rizik do komunikace o riziku.

Kvalifikovana presumpce bezpecnosti (QPS) je obecny pfistup k hodnoceni rizik, ktery
Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA) uplatrfiuje u oznamenych biologickych
Ciniteld, s cilem zjednodus$it hodnoceni rizik napfi¢ rdznymi védeckymi panely
a jednotkami. Cilem tohoto pfezkumu je nastinit implementaci a hodnotu hodnoceni
QPS pro EFSA a vysvétlit jeho principy, jako je jednoznacna identita taxonomickeé
jednotky, soubor znalosti v€etné potencialnich bezpecnostnich obav a to, jak tyto
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uvahy vedou k seznamu biologickych c€initeld doporu¢enych pro QPS, ktery EFSA
aktualizuje prostfednictvim kazdoro¢niho védeckého prezkumu a hodnoceni
(Leuschner et al., 2010).

Proces kvalifikovaného pfedpokladu bezpecnosti (QPS) byl vyvinut pro posouzeni
bezpec€nosti mikroorganismd pouzivanych v potravinovych a krmivovych fetézcich.
Béhem obdobi, na které se vztahuje toto prohlaseni, nebyly Zadné nové informace

odUvodnény zménami statusu dfive doporucenych taxonomickych jednotek QPS.

Priklad za posledni obdobi

Seznam QPS byl aktualizovan, aby se ovéfila spravnost nazvl a uplnost synonym.
Z 47 mikroorganismu oznamenych ufadu EFSA v obdobi od fijna 2024 do bfezna 2025
(25 jako doplrikove latky v krmivech, 7 jako potravinaiské enzymy nebo doplhkové
latky, 6 jako nové potraviny, 8 jako pfipravky na ochranu rostlin a 1 jako material urCeny
pro styk s potravinami), 41 nebylo hodnoceno.

Mezi tyto mikroorganismy patfily nasledujici mikroorganismy (pocty notifikaci):
11 notifikaci tykajicich se vlaknitych hub, 4 pro Escherichia coli a 1 pro Streptomyces
spp. (vSechny vylou¢eny z hodnoceni QPS) a 25 mikroorganism0, které jiz byly na
seznamu QPS. Dvé z dalSich Sesti oznameni, Bacillus thuringiensis a Ensifer
adhaerens, byly jiz dfive posouzeny. Zbyvajici &tyfi byly posouzeny z hlediska
mozného statusu QPS. Bacillus sonorensis se doporuCuje pro zafazeni na seznam
QPS s omezenimi: ,neschopnost produkce bacitracinu“ a ,neschopnost toxigenni
aktivity“. Vibrio natriegens se také doporucuje, ale ,pouze pro vyrobni ucely“.
Corynebacterium stationis se nedoporucuje kvlli omezenému mnozstvi znalosti o jeho
vyskytu v potravinovém a krmivovém fetézci a moznym bezpecnostnim obavam ve
vztahu k lidskému a zvifecimu zdravi. Papilotrema terrestris se nedoporucuje kvuli
omezenému mnozstvi znalosti. Dale se pro zarazeni na seznam QPS doporuduje
Lactobacillus paragasseri (dfive zafazeny do Lactobacillus gasseri). Pfistup QPS Ize
také pouzit, pokud jsou splnény podminky pro QPS v disledku odstranéni genu (genu)
vzbuzujiciho obavy pomoci genetické modifikace. U kvasinek QPS pouzivanych jako
aktivni latky (Zivotaschopné bunky) byla pfidana omezeni ,pouze pro vyrobni ucely,
pokud se pouzivaji jako produkéni kmeny nebo jako biomasa (nezivotaschopné buriky)
(Allende et al., 2025).
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Postup procesu povolovani a uvadéni na trh a obecné posouzeni rizik

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA) provadi vefejné konzultace v riiznych
fazich Zivotniho cyklu zadosti tykajicich se postupl povolovani uvadéni na trh
a tzv. ,obecnych posouzeni rizik®. V jejich ramci vyzyva své zucCastnéné strany
(stakeholdery) a dalSi zainteresované, aby se s EFSA podélili o své postiehy, udaje
a dalsi zpétnou vazbu: to EFSA pomaha zajistit, aby se v poradenstvi, které poskytuje
manazerum rizik, zohlednila co nejSirsi Skala nazorl a védeckych informaci.

VSechny vefejné konzultace lze nalézt a prfispévky lze zasilat na platformé
Connect.EFSA. Po uzavfeni konzultace jsou vS8echny pfipominky automaticky
zvefejnény na platformé OpenEFSA. V nedavné dobé EFSA predstavila soubor
nastroju, jehoz cilem je odpovédét na Casto kladené otazky tykajici se verejnych
konzultaci, v€etné toho, jak se jich u€astnit a jak tento proces probiha. Soubor nastroja
predstavuje modernim a srozumitelnym zplasobem, z jakého divodu EFSA vefejné
konzultace ke svym vystuplm provadi a jak takova vefejna konzultace probiha. EFSA
nezapomina na zdroje informaci a predstavuje také dalSi moznosti zapojeni se do své
Cinnosti. DalSi informace lze nalézt na webovych strankach EFSA, kde je pfistup
k souboru nastroju a kde jsou podrobné informace o procesu vefejnych konzultaci.
Aktualné vydany dokument EFSA (Bennekou et al., 2025) poskytuje pokyny, které
pomohou s pfipravou zadosti o regulované produkty, které maji byt pouzity v
potravinovém fetézci a které obsahuji, jsou vyrobeny z nebo s pouzitim
mikroorganismUl, at uz geneticky modifikovanych, ¢€i nikoliv, a které podléhaji
posouzeni rizik v ramci pusobnosti ufadu EFSA pfed jejich uvedenim na trh EU. Tyto
pokyny se zaméfuji na védecké pozadavky na charakterizaci mikroorganismu a do
urcité miry i produktl z nich. Poskytuji zaklad pro identifikaci nebezpeci na podporu
posouzeni rizik mikroorganismi a stanovi pozadavky na udaje pro provedeni

posouzeni rizik.
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4. Vymezeni, rozdéleni a aplikace PMK do potravin zivo¢iSného puvodu

Vymezeni a aplikace protektivnich mikrobialnich kultur do potravin Zivo&isného pavodu
Vymezeni funkce, jak je uvedeno vyse (Tab. 1) je spolu s dodrZzenim postupu aplikace
a oznacovani zasadni z dodané specifikace dodavatelem PMK. Pro rozhodnuti, jak
pfistupovat k deklaraci PMK v ramci procesu oznacovani potraviny, je dobré nejprve
vymezit produkty, které je nutno z dlvodu principu vyroby a legislativnich pfedpisu
vylou€it pro aplikaci PMK, pokud nejsou soucasti startovaci kultury/pfirozené
mikroflory produktd ZivociSného pavodu:

e Maso, mléko, vejce, zvéfinu, produkty rybolovu a akvakultury, tedy potraviny

uvadéneé na trh jako potravinu v naturalni podobé&, pokud neni upraveno jinak.
e Produkty s ozna¢enim EU — PDO, PGI, TSG, pokud neni stanoveno jinak, nebo

nebude doplnéno ze strany organu EU pres pfislusnou legislativu.

V pfipadé ostatnich potravin zivocisného plvodu je tfeba rozliSit, zda mikroorganismy
vyuzivané pfi vyrobé, zpracovani a uvadéni na trh byly dolozZitelné popsany a
pouzivany pfed 15. 5. 1997. Pokud mikroorganismus nebyl vyznamné spotrebiteli
konzumovan, maze byt povazovan za ,novou potravinu®, ,novel food“ (Nafizeni EU
2015/2283 o novych potravinach). Proces zahrnuje posudek EFSA a rozhodnuti
Evropské komise.

Cilené pouziti mikroorganismd, at' startovacich kultur nebo protektivnich kultur, by v
ramci spravné hygienické praxe mélo zahrnovat optimalizovany vybér konkrétnich
mikroorganism( v pouzité kultufe a pro konkrétni potravinu, ureni pozadovaného
mnozstvi KTJ/g, a harmonizaci celkového procesu vyroby a standardizaci finalniho

produktu.

Mikroorganismy a jejich déleni

Mikrobialni kultury ve formé startovacich kultur jsou pfi vyrobé specifickych druh(
potravin tradiéné vyuzivany, podili se na celém souboru procesu, kdy vznika finalni
celkova jakost potraviny. Mikrobialni kultury se pouzivaji pro radzné ucely od tradi¢niho
pouziti pfi vyrobé potravin az po novéjsi a cilenéjSi aplikace, jako je konzervace

potravin.
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Z pohledu nafizeni (ES) €. 1333/2008, v platném znéni, pokud jsou kultury nebo jejich
vedlejSi produkty pfitomny v hotovych potravinach, |ze je povazovat za bézné slozky
potravin ({j. jiné nez potravinarské pfidatné latky).

Je vhodné stanovit kritéria pro ur€ovani stavu pouziti raznych mikrobialnich kultur
v potravinach, aby pomohla vnitrostatnim organiim a provozovatellim potravinarskych
podnikd pfi harmonizovaném uplatiiovani nafizeni (ES) €. 1333/2008, v platném
znéni.

Pro wvytvafeni a TFeSeni systému  Fizeni jakosti, vyroby potravin
a jejich uvadéni na trh je dobré mikroorganismy rozliSovat dle nasledujicich kritérii

uvedenych v tabulce 2.
Jak oznacovat pouziti mikroorganismtu v potraviné?

Pro lepsi porozuméni davodu pouziti mikroorganismd, a to nejen v pfipadé pouziti
startovacich nebo protektivnich mikrobialnich kultur, je tfeba vzdélavat spotfebitele
(Kamenik et al., 2024). Lidé jsou obecné citlivi na sloZeni potravin, které si kupuiji.
Odborna vefejnost dokaze pochopit vyznam aplikace mikrobialnich kultur, laickou

vefejnost je vhodné v tomto sméru vzdélavat.

Znatna Cast zakaznikd udajum na etiketdch nerozumi, jina €ast je ovlivnéna
konceptem vnimani, které Ize popsat jako clean label, ve které pro aditiva z kategorie
konzervantl nebo jiné polozky slozeni neni pfili§ mista. Podle autort riznych studii,
pouziti bakteriocinl jako pfirodnich konzervantl u potravin obecné splfiuje pozadavky
spotiebiteld na vysoce kvalitni a bezpecné potraviny bez pouziti chemickych
konzervantl. Zavéry z mnoha srovnavacich studii zaméfenych na chovani
konzumentu (Asioli et al., 2017, Chauhan a Rao, 2024) potvrzuji hypotézu, Ze ackoli
je zdravi hlavnim motivem spotfebiteld, je to cela Siroka Skala faktor( spojena nejen s
oznacovanim potravin, které hraji roli pfi vybéru a evaluaci potraviny spotfebitelem.
Jedna se o interakci oznaCeni s vnitfnimi nebo vné&jSimi vlastnostmi produktu
(potraviny) a celé Fady sociokulturnich faktoru (spotfebitel). Vyrobci potravin pfirozené
zohledriuji rozmanitost téchto faktort na zakladé daného legislativniho ramce. Pouziti
mikroorganismU je tedy nejen legislativné jednodussi a ke spotrebiteli citlivéjSi nez
primé pouziti bakteriocinl jako potravinarskych aditiv. Je nutné zvazit i dalSi rozmér a
ddvody, jako jsou ucinnost eliminace patogenl a na druhé strané jejich vysoka cena
(Silva et al., 2018).
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Netyka se to pfirozené pouze mikroorganismd, a zejména mikrobialnich kultur se
startovaci nebo protektivni funkci. Napfiklad tradiéné pouzivané dusitany jsou v
mnohych zemich vyfazovany z receptur klasickych masnych vyrobku (Kos et al, 2025).
Duvéra a preference spotiebitelt v potraviny se mezi zemémi EU pfitom vyrazné lisi.
Obecné se da shrnout, Ze bez ohledu na statni pfislusnost, spotfebitelé mimo nizké
ceny, vyhledavaji produkty, kterym lze duvéfrovat, jsou udrzitelné produkované a

zpracované, a pfitom Setrné k zivotnimu prostfedi (Murphy et al., 2021).

Je tedy vhodné stanovit urcité vymezeni ucelu pro ur€ovani dadvodu pouziti riznych
mikrobialnich kultur v potravinach, aby pomohla vnitrostatnim organim a
provozovatelim potravinafskych podnikd pfi harmonizovaném uplatfiovani nafizeni
(ES) €. 1333/2008. Vyrobci potravin, provozovatelé potravinarskych podnika, by méli
do svych internich systtmd (HACCP) a dokumentace podrobnéji zapracovat
specifikace od dodavatell mikrobialnich kultur, v€etné ur€eni funkce pouzivanych
mikroorganismu, at' v potraviné tyto mikroorganismy zUstavaji Zivotaschopné, nebo
jsou pouzity béhem vyroby a nasledné usmrceny. Dozorovy organ mize vyzadovat
upravu oznaceni téchto pouzivanych potravinafskych mikrobialnich kultur ve smyslu
lepSiho vymezeni &innosti mikroorganismu. Zejména tehdy, pokud nemaji pouze

hlavni smysl vyuZiti jako ,klasicka“ startovaci kultura.

Zejména v souvislosti s aktualizaci analyz rizika a planem opatfeni vuci patogenni
Listeria monocytogenes dochazi k zafazeni protektivnich kultur s produkci
bakteriocind do masné vyroby a oSetfeni z tohoto pohledu rizikovych potravin
zivoCisného puvodu. To podporuje i zména aktualni legislativy (vyhlaska ¢. 376/2025
Sh.).

Pokud to neni a nebude legislativou EU specifikovano jinak, tak je nutné v HACCP a
internich dokumentech k pfislusné specifikaci ur€it technologickou funkci pouziti
mikroorganismu. Pokud se nejedna podle evropské legislativy a EFSA o pfidatnou
latku, pak se mlze jednat o ,protektivni kulturu®, ,protektivni mikrobialni kulturu®,
nebo ,ochrannou kulturu®, & ,ochrannou mikrobialni kulturu®. Tyto nazvy jsou pro
spotiebitele i odbornou vefejnost srozumitelné a nebudou pfitom ani vy8e zminénym
doporu€enim zatéZzovat nebo na druhou stranu svazovat vyrobce, a nejsou v rozporu
s evropskym pravem. Jedna-li se o mikrobialni kultury pouzité ve smésich, je tfeba
posuzovat mikrobialni kultury samostatné, kazdou podle svého hlavniho ucelu, a je
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nutné toto uvést do internich dokumentld. Na etiketé ale nedoporu€ujeme pouzivat

nesrozumitelny a nekonkrétni vyraz ,kultura®“.

V zemich EU jsou varianty oznacgeni potravin s aplikovanou PMK nejCastéji spojeny s
vyrazy ,mlékarské kultury“, ,startovaci kultury“, a to se mize jednat napf. i o maso
ryb nebo lahudkové salaty. Oznaceni ,ochranné kultury® najdeme u potravin

nejCastéji v Némecku (Juzl et al., 20244, Kos et al., 2025).
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Tab. 2: Mikrobialni kultury pouzivané k vyrobé nejen fermentovanych potravin

Oznaceni

Funkce

Priklad

a)

Kultury pfidané na za¢atku nebo v ranych fazich
vyroby potravin, jejichz vysledkem jsou fermentované
potraviny.

Napfiklad vyuZiti startovacich
kultur pfi vyrobé syr(, jogurt(
nebo masnych vyrobkd.

b)

Kultury pfidané na povrch potravin v jakékoli fazi
vyroby potravin, jejichz vysledkem jsou fermentované
potraviny (povrchové ¢asti)

Napfiklad pouziti kultur na
povrchu syra vytvarejici jedlou
karu syra, ktera pfispiva k
charakteristickym
organoleptickym vlastnostem
tohoto syra. PouZité kultury
jsou povazovany za normalni
sloZky potravin, nikoli za
potravinoveé prisady.

<)

Kultury pfidané v jakékoli fazi vyroby potravin, jejichz
vysledkem jsou funkéni potraviny (ij. potraviny se
specifickymi nutri¢nimi vlastnostmi).

Napfiklad pfidavek kultur pro
fyziologicky ucinek (probiotika).
Pouzité kultury jejichz
vysledkem jsou funkéni
potraviny jsou povazovany za
béZné sloZky potravin a nikoli za
potravinarské pfidatné latky.

d)

Kultury nebo extrakty z kultur pfidavané v jakékoli fazi
vyroby potravin pro technologické ucely. Sledovany
byly napfiklad kultury pouzivané pro jejich
antimikrobialni/bakteriostaticky ucinek (konzervaéni
latky), nebo na podporu senzorickych vlastnosti dané
potraviny.

Kultury pusobici produkci
bakteriocinli nebo konkurenénim
chovanim vic¢i nezadoucim
mikroorganismdm (patogennim
nebo kazicim potraviny) a
pouzivanymi na vafené nebo
syrové maso, koryse, klobasy,
uzeného lososa, hotové salaty
atd.

Mohou to byt dale kultury
obsahujici mikroorganismy
pfidavané z divodu zahusténi
(napf. Monascus purpureus
nebo mikrofasy) nebo jiné
technologické efekty, jako je
barva, vzhled, nebo podporu
jinych deskriptor(. Takové
pouziti kultur, které poskytuje
technologickou funkci v
potravinach, do kterych se
pridavaji, ale jinak nejsou jejich
pfirozenou soucasti je
povazovano za zameérné pouziti
jako potravinarské pfidatné
latky.

V disledku toho se ma za to, ze
takové pouziti splfiuje definici
potravinarské pFidatné latky, a
proto musi splfiovat podminky
stanovené v pravnich
predpisech o potravinarskych
pridatnych latkach a byt
oznaceny v souladu s
pFislusnymi ustanovenimi pro
oznacovani potravinarskych
pridatnych latek.

Kultury pfitomné ve smésich pfidavanych v jakékoli
fazi vyroby potravin pro rizné ucely sestavajicich z
kultur pouzivanych pro fermentované potraviny,
funkéni potraviny nebo pfidanych pro technologické
ucely.

Je tfeba posuzovat samostatné,
kazdou podle svého hlavniho
ucelu.
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,Fermentované potraviny“ jsou potraviny nebo napoje vyrobené fizenym mikrobialnim
rustem (tj. pomoci spontanni fermentace vedouci ke ,spontannim nebo divokym
fermentacim“ nebo startovacich kultur vedoucich ke ,kvasum zavislym na kultufe®)
a preménou slozky potravin prostfednictvim enzymatického plsobeni, které pfispiva
k charakteristickym organoleptickym vlastnostem fermentovanych potravin
(napf. barva, textura, vané, chut), které se vyznamné liSi od vlastnosti pred

fermentaci.
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5. Okruhy potravin zivo¢iSného puvodu a jejich legislativni vymezeni, definice
a pozadavky na ozna€ovani a uvadéni na trh prostrednictvim vyhlasek zakona

o potravinach a tabakovych vyrobcich

Cilem zpravy je specifikovat potraviny zivoc¢isného pavodu do okruhu, ke kterému se
vztahuji legislativni vymezeni, definice a pozadavky na oznaCovani a uvadéni na trh
prostfednictvim vyhlasek zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich. V tabulce €.
3 je uvedena specifikace pohledu na pouziti mikrobialnich kultur podle rozdéleni dle
druhu a skupin masa a masnych vyrobku dle legislativy, pro skupiny mikroorganismd,
které Ize rozdélit do skupin dle tabulky €. 2 a pouzivanych k vyrobé fermentovanych

nebo nefermentovanych potravin podle davodu jejich pouZiti.

5.1.Masné vyrobky a polotovary z masa zvirat (v€. zvéfiny, dribeze, ryb
a produktt akvakultury)
e Legislativni ramec:
o Vyhlagka MZe CR &. 376/2025 Sb., kterou se méni vyhlaska &. 69/2016
Sb., o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (platnost od 1. 1.
2026).
o Rozdéleni a definice masnych vyrobku jsou uvedeny v § 8, nové jsou
uvedeny nasledujici zmény.
= V § 8 pismeno e) v€etné poznamky pod €arou €. 12 zni:
»,e) trvanlivym fermentovanym masnym vyrobkem zpracovany masny
vyrobek tepelné neopracovany urCeny k pfimé spotfebé, u kterého
v prubéhu fermentace, zrani, suSeni, popfipadé uzeni za
definovanych podminek doslo k prodlouzeni minimalni doby
trvanlivosti na 21 dni pfi teploté plus 20 °C a za pfipadné dalSich
skladovacich podminek, ktery sou€asné nepodporuje rust Listeria
monocytogenes % souladu S podminkami narizeni
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, v platném znéni
(NafFizeni Komise (ES) &. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005

v platném znéni),
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= V § 8 se na konci pismene p) teCka nahrazuje ¢arkou a dopliuji
se pismena q) az s), ktera v€etné poznamky pod €arou €. 13 znéji:

= ,q) suSenym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek
uréeny k pfimé spotiebé, u kterého probéhlo suseni, zrani nebo
uzeni anebo kombinace téchto technologickych postupt, ktery
soucasné nepodporuje rlst Listeria monocytogenes v souladu
s podminkami nafizeni o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, v platném znéni (Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005
ze dne 15. listopadu 2005 v platném znéni),

= r) masem pro vyrobu masnych vyrobkl a masnych polotovar(
maso podle nafizeni o poskytovani informaci o potravinach
spotfebitelim, v platném znéni (Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) €. 1169/2011, v platném znéni),

= s) obchodni sterilitou nepfitomnost  Zivotaschopnych
mikroorganismu, které by se mohly po dobu minimalni trvanlivosti

a za podminek uchovani mnozit.

5.2. Doporu¢eni pro dozorovy organ, jak komunikovat s provozovateli
potravinarskych podnikGl pro oblast oznacovani mikroorganismud v internich

dokumentech a na etiketé

Vyrobci potravin, provozovatelé potravinarskych podnikl, by méli do svych internich
systému (HACCP) a dokumentace podrobnéji zapracovat specifikace od dodavatel
mikrobialnich kultur, v€etné uréeni funkce pouzivanych mikroorganisma, at' v potraviné
tyto mikroorganismy zUstavaji v zivém stavu, nebo jsou pouzity béhem vyroby a jsou
nasledné v procesu vyroby usmrceny Pouzité mikrobialni kultury se vykazuji jako
slozka dané potraviny.

Dozorovy organ muze vyzadovat Upravu oznaceni téchto pouzivanych
potravinarskych mikrobialnich kultur ve smyslu lepSiho vymezeni Ccinnosti
mikroorganism(. Zejména tehdy, pokud nemaji pouze hlavni smysl vyuziti jako
klasicka startovaci kultura.

Na etiketé nedoporucujeme pouZzivat nesrozumitelny a nekonkrétni vyraz ,kultura®“.
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Pokud Ize u potravinarské kultury, kterou Ize rozumét komercné dostupnou smés

mikroorganismu, schvalenou postupem dle EFSA k uvadéni na trh, aplikovat:

podle tabulky €. 2 bod a) a b), pro zatfidéni a oznaceni, které se jiZ pouziva pro
fermentované potraviny. Nicméné, pokud je ve specifikaci k baleni nebo smési
potravinarské kultury uvedena ochranna funkce vymezena dle pismene d)
tabulky €. 2, méla by byt kazda funkce posuzovana oddélené a nestaci jednotné
oznaceni zaménitelné s béznym oznacenim (,potravinarska kultura®).

podle pismene c), jedna-li se o funkéni potravinu, je tfeba v HACCP a internich
dokumentech urcit funk&nost mikroorganismi. Oznaceni by mélo nést informaci
napr. ,probiotika“ nebo ,probioticka kultura®,

podle pismene d), tak pokud to neni legislativou EU specifikovano jinak, tak je
nutné v HACCP a internich dokumentech urcit technologickou funkci pouziti.
Pokud se nejedna podle evropské legislativy a EFSA o pfidatnou latku, pak se
muze jednat o ,protektivni kulturu®, ,protektivni mikrobialni kulturu“, nebo
,zochrannou kulturu®, ¢i ,ochrannou mikrobialni kulturu®. Tyto nazvy jsou pro
spotfebitele i odbornou vefejnost srozumitelné a nebudou pfitom svazovat
vyrobce, a nejsou v rozporu s evropskym pravem,

podle pismene e), jedna-li se o mikrobialni kultury pouZzité ve smésich je tfeba
posuzovat mikrobialni kulturu samostatné, kazdou podle svého hlavniho ucelu,

viz body a) az d) tabulky, a je nutné toto uvést do internich dokumentu.

V pripadé pouziti mikrobialnich kultur, které poskytuji vyhradné technologickou funkci

v potravinach, do kterych se prfidavaji, a nesouvisejici s hygienickou jakosti, je jejich

pouziti povazovano za zamérné a pokud v potraviné zlstavaji, a to jak zivé nebo

usmrcené je na né pohlizeno jako na slozku takoveé potraviny. Voditkem je tabulka

¢. 3.
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Tab. 3: Specifikace pohledu na pouziti mikrobialnich kultur podle rozdéleni dle druhu a skupin
masa a masnych vyrobku dle legislativy

soucast nebo pfidatna
latka pfi vyrobé

Druh Skupina Technologické pouziti | Poznamka
Maso vSechny skupiny? vylou€eno z podstaty mikrobialni kultury nelze pouzit
Masny vyrobek tepelné opracovany jako technologicka mikrobialni kultury Ize pouzit,

pokud maiji ochrannou funkci
jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

tepelné doplrikova Ci mikrobialni kultury Ize pouzit,
neopracovany neoddélitelna sou€ast pokud maji startovaci a/nebo
startovaci kultury ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP
tepelné doplrikova ¢i mikrobialni kultury Ize pouzit,

neopracovany pro
tepelnou upravu

neoddélitelna soucast
startovaci kultury

pokud maiji startovaci a/nebo
ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

trvanlivy tepelné
opracovany

jako technologicka
soucast

mikrobialni kultury Ize pouzit,
pokud maiji ochrannou funkci
jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP

trvanlivy
fermentovany

doplrikova Ci
neoddélitelna soucast
startovaci kultury

mikrobialni kultury Ize pouzit,
pokud maiji startovaci a/nebo
ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

suseny?

doplnikova &i
neoddélitelna soucast
startovaci kultury

mikrobialni kultury Ize pouZit,
pokud maji startovaci a/nebo
ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP

konzerva

vylou€eno z podstaty

mikrobialni kultury Ize pouzit,
pokud maiji ochrannou funkci
jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

polokonzerva

vylou€eno z podstaty

mikrobialni kultury lze pouZzit,
pokud maiji ochrannou funkci
jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

Masny polotovar

doplrikova Ci
neoddélitelna soucast
startovaci kultury

mikrobialni kultury Ize pouzit,
pokud maiji startovaci a/nebo
ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP

D vyjmenované v Tab. 1 PFilohy 2 vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. v aktualnim znéni

2) podle Ptilohy €. 6 vyhlasky ¢. 376/2025 Sb.
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6. Zaver

Cilem této zpravy v podobé pfiru¢ky neni rozporovat ucinnost mikroorganismd, kterou
by mél vyhodnotit provozovatel potravinaiského podniku, nebo ten, kdo uvadi
potravinu do obé&hu. Uginnost, jakoz i pfipadné obavy plynouci z pouzivani
mikrobialnich kultur pfi vyrobé potravin, nejen zivocisného puvodu, je feSena v ramci
zde popsaného systému a procesu v ramci EFSA.

Nicméné, vyrobci potravin, provozovatelé potravinafskych podnikd, by méli do svych
internich systém( (HACCP) a dokumentace podrobnéji zapracovat specifikace od
dodavatell mikrobialnich kultur, véetné ureni funkce pouzivanych mikroorganismd,
at’' v potraviné tyto mikroorganismy zustavaiji zivé, nebo jsou usmrceny.
Doporucujeme, aby takové zdlvodnéni poskytlo pfehled dozorovym organim, zda je
oznaceni mikroorganismu pouzitych v jakékoli fazi vyroby a uvadéni na trh v souladu
s aktualni evropskou legislativou.

Soucasti této zpravy jsou i doporu€eni k oznaCovani protektivnich neboli ochrannych
kultur. Ty jsou vitanou inovaci, kterou je tfeba rozpracovavat a zarovern s pokracujicim
vyvojem nastavit optimalni legislativni zpusob ozna€ovani. Dale je nutné si uvédomit,
Ze Cinnost mikroorganismu vyuzivanych pfi vyrobé potravin, zejména téch zivocisného
pavodu, neni snadné jasné vymezit. Jsou pfirodni alternativou k syntetickym
konzervantlim a tim maji vztah ke spotfebiteli, ktery tuto miru bioprotekce je schopen
ocenit a v budoucnu muize vice vyzadovat. Prodluzovani doby pouzitelnosti
i trvanlivosti je i vitanym krokem v ramci udrzitelnosti a oproti jinym aktualné feSenym
strategiim nezatézuje vyrobce. Je nutné, aby v celé produkéni vertikale, a i v ramci
statniho dozoru byly pfijaty takova opatfeni, aby tuto strategii nejen umoznily, ale na

druhou stranu ji neposunuly nezadoucim smérem.
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