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1) Organizace ucastnici se projektu

1.1.Mendelova univerzita v Brné

Organizacni jednotka: Agronomicka fakulta
ICO: 62156489

Role v projektu: Hlavni pfijemce

Typ organizace: VO - Vyzkumna organizace

Podtyp organizace: VVS - vefejna vysoka Skola

1.2.Veterinarni univerzita Brno

Organizacni jednotka: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
ICO: 62157124

Role v projektu: Dalsi u€astnik

Typ organizace: VO - Vyzkumna organizace

Podtyp organizace: VVS - vefejna vysoka Skola
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2) Resitelsky tym

2.1.Mendelova univerzita v Brné

doc. Ing. Miroslav Jazl Ph.D., feSitel

doc. Ing. Libor Kalhotka Ph.D., ¢len feSitelského tymu
doc. MVDr. Olga Cwikova Ph.D., €lenka feSitelského tymu
Ing. Jana Zemanova Ph.D., ¢lenka feSitelského tymu

Ing. Lukas Harabi$, Clen feSitelského tymu

prof. Dr. Ing. Jan Mares, Clen feSitelského tymu

Ing. Veronika Svehlova, Ph.D., laboratorni technik

Ing. Petr Koufil, Ph.D., laboratorni technik

Ing. Jan Slovacek, Ph.D., student a tutor projektu, spolupracovnik na tvorbé publikaci

2.2.Veterinarni univerzita Brno

Mgr. Marta DuSkova Ph.D., dalSi feSitelka

doc. MVDr. Josef Kamenik CSc., MBA, Clen feSitelského tymu
Ing. FrantiSek Jezek Ph.D., Clen feSitelského tymu

Mgr. Alena Skoc¢kova Ph.D., ¢lenka feSitelského tymu

Mgr. Katefina Dorotikova, Clenka feSitelského tymu

MVDr. Helena Vesela Ph.D., ¢lenka feSitelského tymu

MVDr. Pavlina Navratilova Ph.D., ¢lenka FeSitelského tymu
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3) Cile projektu

Cilem projektu je dat zevrubnou zpravu pro dozorové organy, podlozené vysledky
z experimentalni studie, zda pouzivani mikrobialnich kultur pfi vyrobé
nefermentovanych potravin nema zastfit jakost vstupni suroviny nebo nizkou uroven

procesu jejich zpracovani a vyroby potravin.
Projekt je zaloZen na dvou fazich:

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

e doplnény o realny pokus simulujici rizné dispozice v kontextu vyrazné
rozSifujici zadani projektu (ochranny ucinek rtznych kultur a jejich porovnani
s nulovou variantou — kontrolou), a to za vyrobnich podminek (v poloprovozech)

u masnych a mléénych vyrobkd, a vyrobkl z masa ryb.

Tento projekt svym zamérem splfiuje pozadavek zadani dany vyzvou v Podprogramu
Il - Podpofe statni politiky v agrarnim sektoru. V ramci IV. tématu vyzkumnych potreb,
které stanovil fidici organ na zakladé poptavky do vyzvy zapojenych subjektl pro
kliCovou oblast Udrzitelné produkce potravin, sméfuje na Ovéfeni moznosti
prokazovani pouziti ochrannych kultur ve vyrob& masnych, mlé&nych a rybich vyrobku
a jejich ucinku (dopadu) na jejich kvalitu/vlastnosti/jakost. Projekt si klade za cil vytvofit
nejen pozadovanou studii, ktera bude obsahovat vSechny poptavané informace
ohledné pouzivani mikrobialnich kultur do potravin, ale navic dle naseho zaméru
sebou nese pfidanou hodnotu v podobé jasné definovanych experimentl, tedy
experimentalniho ovéfeni se statistickym vyhodnocenim pokusu. Protoze je hlavnim
cilem souhrn informaci, je nejen vice nez zadouci sepsat znamé a zjisténé informace
v podobé zpravy, ale dale je vyuzit a hlavné Sifit. Proto budou dalSimi vystupy odborné
¢lanky a dalSi aktivity sméfujici k pfedavani informaci pracovnikim jak dozorovych
organu, tak i firem, které se zabyvaji danou problematikou. Obé vyzkumné organizace
jsou pracovisti, které maji doloZitelné a bohaté zkuSenosti s vySe uvedenymi
zamysSlenymi vystupy, jsou v uzkém kontaktu s dozorovymi organy a provadi v ramci
své hlavni nebo doplikové CcCinnosti vzdélavani (studenti) nebo i Skoleni jejich

zaméstnancti (SVS CR, SZPI). Diky dal$im aktivitam jako jsou realizace konferenci,
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workshopu a Skoleni, publikacni ¢innosti v podobé odbornych ¢lanka a studii, dojde
k vyuziti ziskanych a setfidénych informaci optimalnim a komplexnim zpasobem pro
odbornou verfejnost. Obé& vyzkumné organizace mohou spolec¢né diky svym
pracovnikiim, svému zazemi a své vsSestrannosti a komplexni €innosti vyznamné
napomoci uspésnému splnéni zameéru projektu definovanému v ramci vyzvy dané
MZe. Pfidana hodnota v podobé vySe uvedenych druhd vystupt ma nabidnout statni

spravé maximalné efektivni vyuziti financnich prostfedka.
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4) Naklady za projekt celkem

Ukazatel

Jednotka

2023
Skutecnost

2024
Skutecnost

2025
Skutecnost

CELKEM
Skute¢nost

Procento

Intenzita

podpory
(198)(158)

%

100

99

100

99,66

Osobni naklady
(1)(41)

1523 064,89

1586 789,00

1712 647,00

4 822 500,89

100,00 %

Naklady na
subdodavky
(2)(42)

0,00 %

Ostatni pfimé
naklady (10)(50)

535 499,11

574 984,23

464 015,77

1574 499,11

103,96 %

- dalSi pfimé
naklady (4)(44)

535 499,11

574 984,23

464 015,77

1574 499,11

Nepfimé
naklady (5)(45)

440 112,00

461 867,00

464 321,00

1 366 300,00

100,00 %

Naklady
projektu
celkem (99)(59)

2498 676,00

2623 640,23

2 640 983,77

7 763 300,00

100,00 %

Pozadovana
podpora
(104)(144)

2498 676,00

2597 316,23

2 640 983,77

7736 976,00

99,66 %

Ostatni zdroje
(105)(145)

26 324,00

26 324,00

0,00 %

Vyplacena
podpora (209)

2 525 000,00

2 630 500,00

2 607 800,00

7 763 300,00

100,00 %

Vracena
podpora za
dané obdobi
(205)

0

0

0

0

0,00 %

Nespotfebovana
podpora (210)

26 324,00

33 183,77

26 324,00

0,34 %
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5) Zhodnoceni pribéhu reseni

5.1. Kontext a zakladni premisy pred a v ramci reseni projektu

Pouzivani mikrobialnich kultur v potravinarské vyrobé predstavuje dlouhodobé
etablovany technologicky nastroj, jehoz vyznam je tradiCné spojovan zejmeéna
s fermentovanymi potravinami. V poslednich letech v8ak dochazi k vyraznému
rozSifeni nabidky tzv. ochrannych (protektivnich) mikrobialnich kultur, jejichz
deklarovanym cilem je prodlouzeni trvanlivosti, zvySeni mikrobialni stability a potlaceni
rustu nezadouci mikroflory, zejména patogennich mikroorganismu, u Sirokého spektra
potravin zivoc¢iSného puvodu. Tento trend je patrny nejen u fermentovanych vyrobkd,

ale stale Castéji také u vyrobku nefermentovanych, tepelné opracovanych ¢i Cerstvych.

RozSifujici se vyuzivani ochrannych mikrobialnich kultur pochopitelné vyvolava fadu
odbornych otazek, které maji zasadni vyznam pro praxi. Tu Ize rozdélit na tfi urovné:
Vyrobni praxi (technologie, kontrola vyroby a kvality), legislativné-spravni oblast
(dozorové organy, legislativni predpisy) a spotfebitele (oznaceni, tvrzeni, zdravotni

nezavadnost, daveéry spotiebitele).

V pfipadé kontroverze je nutné zminit o otazku, zda pouziti téchto kultur nemuize
v urcCitych pfipadech zastirat sniZzenou jakost vstupni suroviny, nizkou uroven hygieny
nebo nedostateCné zvladnuti technologického procesu vyroby. Soucasné se objevuji
nejasnosti v terminologii, deklaraci a interpretaci role téchto kultur, a to jak ze strany
vyrobcu, tak i distributord technologickych pfipravki. V praxi se tak setkavame
s nejednoznacnym rozliSovanim mezi kulturami startovacimi, ochrannymi a funkénimi,
pficemz tato nejednoznacnost muze komplikovat objektivni hodnoceni

technologickych postupu ze strany dozorovych organa.

Projekt QK23020047 vznikl jako pfima reakce na tuto situaci. Jeho cilem nebylo
primarné hodnotit obchodni potencial ochrannych mikrobialnich kultur, ale poskytnout
odborné podlozeny, experimentalné ovéfeny ramec pro jejich posuzovani z hlediska
bezpecnosti, jakosti a technologické opodstatnénosti pouziti v potravinach Zivocisného

pavodu. Projekt byl od poc¢atku koncipovan jako aplikovany vyzkum s vyraznym
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pfesahem do kontrolni a dozorové praxe, a to zejména ve vztahu k €innosti Statni

veterinarni spravy Ceské republiky a Statni zemédélské a potravinarské inspekce.

Zasadnim vychodiskem projektu byla hypotéza, Zze ochranné mikrobialni kultury
nemohou v realnych vyrobnich podminkach plnohodnotné kompenzovat nizkou jakost
suroviny nebo zasadni technologické nedostatky, a Ze jejich pfipadné pouZziti musi byt
vzdy technologicky odUvodnitelné a transparentni. Projekt si kladl za cil tuto hypotézu
ovefit na zakladé realnych experimentl provadénych v poloprovoznich podminkach,

a to napfic klicovymi komoditami Zivo€iSného ptivodu — masem, mlékem a rybami.

Vyznam projektu spociva rovnéz v tom, Ze reaguje na aktualni potfeby sjednoceni
pfistupu k hodnoceni mikrobialnich kultur v ramci kontrolni praxe, a to v situaci, kdy
neexistuji jednotna metodicka doporuceni ani jednoznacny vyklad jejich technologickée
role. Vysledky projektu tak maji ambici pfispét nejen k odborné diskusi, ale zejména

k praktickému rozhodovani v oblasti kontroly potravin a komunikace s vyrobni sférou.

5.2.Harmonogram plnéni cili a zhodnoceni vysledkt projektu

5.2.1. PInéni cili a zhodnoceni vysledktl projektu za obdobi 2023

Cile projektu pro rok 2023 byly naplnény. | kdyZ nebyly na tento rok planovany vystupy,
Cinnost se tykala faze 1/2023, a sice sbéru podstatnych informaci a jejich souhrnu do
formy pouzitelné pro dozorové organy o vyuzivani kultur v potravinach. Pro rok 2023
to spocCivalo v zakladniho monitoringu a zmapovanim aktualniho stavu vyuzivani
ochrannych kultur v rdamci oblasti MASO, MLEKO a RYBY, obstarani kultur, specifikaci
doporuceného postupu s praktickym vyuZzitim kultur pfi vyrobé potravin Zivo&isného
pavodu, aby mohli byt pfipraveny vystupy QK23020047-V6 az V8. V dalsi fazi 2/2023
se jednalo o konkrétni realné pokusy, a sice postup aplikace ochrannych kultur do
planovanych potravin a oznagenych MLETY POLOTOVAR a VYSOCINA pro oblast
MASO, CERSTVY SYR pro oblast MLEKO a rybi vyrobky, a sice uzeny LOSOS
a uzeny SUMECEK pro oblast RYBY.
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5.2.2. PInéni cili a zhodnoceni vysledki projektu za obdobi 2024

Cile projektu pro rok 2024 byly naplnény. Vystupy spinény s jednou vyjimkou, kdy
dojde v orientaCnim harmonogramu k odloZeni. Bylo pokraCovano ve sbéru
podstatnych informaci a jejich souhrnu do formy pouzitelné pro dozorové organy
o vyuzivani kultur v potravinach. Pro rok 2024 to spocivalo v pokracujicim monitoringu
a mapovani aktualniho stavu vyuzivani ochrannych kultur v ramci oblasti MASO,
MLEKO a RYBY, testovani kultur, zvaZeni postupu a jeho konzultace s firmami
dodavaji tyto kultury a s dozorovymi organy na konferenci a workshopech, které slibné
pripravily pudu pro nadchazejici praci ve tfetim roce feSeni, a to pro finalizaci prace
spocivajici ve specifikaci doporu¢eného postupu s praktickym vyuZitim kultur pfi
vyrobé potravin zivoCiSného plvodu, aby mohly byt pfipraveny hlavni vystupy
QK23020047-V1 a V10 (kategorie Hneleg). Jednalo se o konkrétni realné pokusy,
a sice postup aplikace ochrannych kultur do planovanych potravin a oznacenych
MLETY POLOTOVAR a VYSOCINA pro oblast MASO, CERSTVY SYR pro oblast
MLEKO a rybi vyrobky, a sice uzeny LOSOS a uzeny SUMECEK pro oblast RYBY.

5.2.3. PInéni cila a zhodnoceni vysledki projektu za obdobi 2025

Cile projektu pro rok 2025 byly naplnény. Vystupy byly plnény pribézné
a konzultovany s dozorovymi organy (SZPI, SVS CR).

Bylo pokraCovano ve sbéru dalSich informaci. Zasadnim vystupem projektu jsou dvé
zpravy Hneleg pro dozorové organy, které jsou rozdéleny z procesnim i praktickych
divodl na dvé paralelni zpravy, které budou podkladem pro pracovniky pracujici
s legislativnimi pfedpisy. Témi jsou aktualni znéni vyhlasky MZe ¢&. 69/2016 Sb.
0 pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z
nich, vejce a vyrobky z nich (ve znéni vyhlasky €. 376/2025) a vyhlaska ¢. 397/2016
Sb. 0 pozadavcich na mléko a mlé€né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
(ve znéni vyhlasky €. 375/2025).

Vzhledem k velkému zabéru projektu, ktery byl zaméfen nejen na protektivni kultury

a jejich pouziti z technologického hlediska, byla evaluovana i jejich vyuzitelnost,
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popsan proces schvalovani EFSA a byly vytvofeny teze k oznaCovani, aniz by byly
v rozporu s evropskym pravem, trendy pfi vyrobé potravin a vnimani jejich hodnoty

a kvality spotfebiteli.

Clenové fesitelského tymu pokracovali ve sbé&ru podstatnych informaci a jejich
souhrnu do formy pouzitelné pro dozorové organy o vyuzivani kultur v potravinach
a v prubéhu roku 2025 byly odeslany manuskripty do redakci odbornych ¢asopisu, byly
pfinlaSovany a prezentovany vysledky souvisejici s feSenim projektu jako zasadni
nebo dalSi vystupy na védeckych konferencich pro odbornou vefejnost, véetné

pracovnikd vySe zminénych dozorovych organt a Ministerstva zemédélstvi.

Pro rok 2025 probéhla finalizace monitoringu a mapovani aktualniho stavu vyuzivani
ochrannych kultur v ramci oblasti MASO, MLEKO a RYBY. Probé&hlo i testovani kultur,
zvazeni postupu a jeho konzultace s firmami dodavajicim tyto kultury provozovateliim
potravinarskych podnik(. Byl tedy ovéfen doporuceny postup vyroby za vyuziti
tzv. ochrannych kultur pfi vyrobé potravin zivocisného plvodu, byly vylou¢eny pochyby
0 jejich zneuzivani nebo maskovani nekvalitni vstupni suroviny nebo nevalného
hygienického prostfedi. Zaroven s kolegy ze zahrani€i (Chorvatsko) byl konzultovan
a v ramci jimi feSeného obdobného projektu ovéfen model vyuziti mikroorganismu jako

vektoru pro nahradu pridatnych latek (dusitanu).

Nové byla v poslednim roce feSeni pfipravena a realizovana dotaznikova Setfeni
zameéfena na vnimani rliznych alternativ oznaceni, nebot v ramci EU nebyla a zfejmé
zatim nebude pfijata legislativa upravujici znaeni mikroorganismu a jejich rozliseni
na startovaci kultury, protektivni kultury, kultury s jasné vymezenymi funk&nimi nebo
nutriCnimi souvislostmi, nebo v jejich smési. Do té doby, nez k tomuto dojde v ramci
spole¢né politiky v ramci EU, nebo na zakladé postupné harmonizace pro nékteré
skupiny mikroorganismud, navrhujeme pfistup spole€ny v nékterych evropskych
zemich, které neomezuiji pouziti mikroorganismu pravidly specifikujicim pozadavky na

jejich davkovani, oznacCeni apod., ale jsou zaméfeny na neuvedeni spotfebitele v omyl.

Dosazena zjisténi a vysledky budou nadale prezentovany na odbornych akcich, kam
budou pfihlaseny dalsi vystupy v ramci pfednasSenych sdéleni a posterovych
prispévku. Jedna se pravé zejména o vysledky z dotaznikovych Setfeni, a¢ zde neni

zavazek plynouci z planovanych zavaznych vystupu projektu.
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Potvrdili jsme, a znovu uvadime i zde v této zavéreCné zprave, zZe mikrobialni kultury
ve formé, jak smeésnych startovacich kultur, tak i kultur deklarovanych jako ryze
ochranné proti Listerii monocytogenes, jsou pfi vyrobé specifickych druhl potravin
tradi¢né vyuzivany a podili se na celém souboru procesu, kdy vznika finalni celkova
jakost potraviny. Tyto procesy nelze oddélit, tudiz ani vnimani téchto kultur jak
vyrobcem, tak i spotfebitelem jsou souhrnné a nelze je posunout do oblasti pfidatnych
latek. To by bylo mozné na zakladé jasného stanoviska a upravy legislativy v ramci EU
s tim, Zze by bylo nutné sjednotit variabilni zpusoby pouziti, deklarace a vnimani
mikroorganismu jako soucasti potravin, coz by zfejmé nebylo v zajmu ani spole¢né
evropské politiky oznaCovani a zajiStovani jakosti potravin, ani spotfebitele, ktery
nejenze nema byt uveden v omyl, ale nemél by byt zatéZovan pfriliSnymi védeckymi

schematismy a bazirovanim na terminologii.

5.3. Metodicky pristup a realizace

Metodicky pfistup projektu QK23020047 byl od pocatku koncipovan tak, aby odpovidal
charakteru aplikovaného vyzkumu a sou€asné reflektoval potfeby dozorové a kontrolni
praxe. Projekt nebyl zaméfen na laboratorni modelové experimenty izolované od
realné vyroby, ale na ovéreni chovani mikrobialnich kultur v podminkach, které se co
nejvice blizi skuteCné potravinarské praxi. Tento pfistup byl zvolen zamérné, nebot
cilem projektu nebylo prokazat maximalni mozny ucfinek ochrannych kultur za
idedlnich podminek, ale posoudit jejich realny pfinos a limity pfi béZzném

technologickém zpracovani potravin Zivocisného plvodu.

Zakladni koncepce feSeni projektu byla rozdélena do tfi navazujicich metodickych
rovin. Prvni rovinu tvofil systematicky monitoring a analyza dostupnych informaci
o mikrobialnich kulturach pouzivanych v potravinaiské vyrobé. Tato faze zahrnovala
studium odborné literatury, technickych listd vyrobct kultur, dostupnych metodickych
dokumentl a konzultace s odborniky z vyrobni i dozorové sféry. Cilem této ¢asti bylo
vytvofit jednotny odborny ramec, ktery by umozZnil spravnou interpretaci
experimentalnich vysledkl a jejich zasazeni do Sir§iho technologického a regulaéniho

kontextu.
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Druhou metodickou rovinu pFedstavovala realizace experimentalnich pokusu
v poloprovoznich podminkach. Tyto pokusy byly navrzeny tak, aby zahrnovaly rizné
technologické scénare, se kterymi se Ize v praxi setkat. Zahrnovaly jak standardni
vyrobni postupy, tak i situace, které mohou predstavovat zvySené riziko z hlediska
jakosti nebo bezpecnosti potravin, napfiklad pouziti surovin s naruSenymi
senzorickymi vlastnostmi nebo odliSné ¢asové a teplotni rezimy zpracovani. Duraz byl
kladen na to, aby byly sledovany nejen mikrobiologické parametry, ale také
instrumentalni a senzorické vlastnosti vyrobkul, které jsou z pohledu spotiebitele

i dozoru klicové.

Treti metodicka rovina spocivala v syntéze ziskanych vysledkl a jejich interpretaci
z pohledu technologické opodstatnénosti pouziti mikrobialnich kultur. Tato faze méla
zasadni vyznam pro aplikacni vystupy projektu, nebot cilem nebylo pouze prezentovat
jednotliva dilCi zjisténi, ale propoijit je do uceleného hodnoticiho ramce. Vysledky byly
interpretovany s ohledem na rozdily mezi jednotlivymi komoditami a typy vyrobkd,

a soucCasné byly diskutovany jejich limity a podminky platnosti.

Vyznamnym metodickym prvkem projektu byla volba tfi hlavnich komoditnich oblasti
— MASO, MLEKO a RYBY. Tyto oblasti byly zvoleny s ohledem na jejich
technologickou a mikrobiologickou rdznorodost, ale také s ohledem na rozdilné tradice
pouzivani mikrobialnich kultur. Zatimco u fermentovanych masnych a milécnych
vyrobku je role mikrobialnich kultur historicky ukotvena, u nefermentovanych masnych
vyrobku, Cerstvych syr a vyrobkl z masa ryb predstavuje jejich pouziti relativné novy
a Casto diskutovany prvek. Pravé tato heterogenita umoznila projektu komplexné
posoudit, zda a za jakych podminek je pouziti ochrannych kultur technologicky

obhajitelné.

Metodika projektu byla dale posilena uzkou spolupraci mezi akademickymi pracovisti
a aplikacéni sférou. Zapojeni pracovist MENDELU a VETUNI umoznilo realizovat
experimenty v kontrolovanych, ale sou¢asné technologicky realistickych podminkach.
Silnou strankou MENDELU bylo plné a realné zapojeni poloprovoznich laboratofi
(MeatLab a DairyLab) spolu s laboratofemi vybavenymi na zakladni chemické rozbory,
méfeni barvy a textury, zakladni mikrobiologicky rozbor a senzorickou analyzu. Byl
vyuzit recirkulaéni systém nadrzi chovu ryb k produkci materialu pro oblast RYBY

s potfebnou vstupni Cerstvosti. MENDELU rovnéz vyuzila dobrych kontaktd
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s dozorovymi organy a zurocCila zkusenosti s pofadanim prakticky zalozenych akcich.
VETUNI pfedevSim vhodné doplnila €innost pfipravy experimentalnich potravin
v oblasti MASO a poskytla vybaveni a zazemi mikrobiologickych laboratofi pro

pokrocilejSi analyzy vhodné pro publikaci dat v podobé odbornych &lanku.

Soucasné probihala pribézna komunikace s pracovniky dozorovych organ(, ktera
umoznila prabé&zné konfrontovat experimentalni zaméry a vysledky s potfebami
kontrolni praxe. Tento dialog prispél k tomu, ze projekt nebyl uzavienym akademickym

cviCenim, ale otevienym procesem reflektujicim realné otazky a problémy z praxe.

Z metodického hlediska je dullezité zduraznit, ze projekt zamérné nepfistupoval
k hodnoceni mikrobialnich kultur izolované, ale vzdy v kontextu celého
technologického procesu. Pouziti ochranné kultury bylo posuzovano jako jeden
z mnoha faktort ovliviiujicich jakost a bezpec&nost potraviny, nikoli jako samostatny
nastroj schopny nahradit spravnou vyrobni praxi, hygienu nebo kvalitu surovin. Tento
holisticky pFistup se ukazal jako kliCovy pro spravnou interpretaci vysledkl a pro

formulaci zavéru vyuzitelnych v kontrolni praxi.

Metodicky koncept projektu tak vytvofil pevny zaklad pro nasledné vyhodnoceni
dosazenych vysledku, jejich diskuzi a formulaci doporuéeni pro dozorové organy
i vyrobni praxi. Diky tomuto pfistupu bylo mozné identifikovat nejen potencialni pfinosy
ochrannych mikrobialnich kultur, ale také jasné vymezit jejich limity a rizika spojena

s jejich nespravnym nebo neoddvodnénym pouzitim.

5.4.Shrnuti dosazenych vysledkl podle jednotlivych oblasti

Diskuze dosazenych vysledkl projektu QK23020047 potvrzuje, Ze problematika
pouzivani ochrannych mikrobialnich kultur v potravinach zivo&iSného plvodu je
komplexni a vyzZaduje diferencovany pfistup v zavislosti na typu vyrobku,
technologickém procesu a ucelu jejich pouziti. Vysledky projektu napfi€¢ vSemi
sledovanymi oblastmi jednoznacné ukazuji, Ze ochranné mikrobialni kultury nelze
chapat jako univerzalni nastroj ke zvySovani jakosti nebo bezpecénosti potravin, ale

pouze jako doplfikovy technologicky prostfedek s jasné vymezenymi limity.
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Z pohledu dozorové praxe je kliCovym zjisténim skuteCnost, Ze ochranné mikrobialni
kultury nejsou schopny zastfit zasadni technologické nedostatky ani nizkou jakost
vstupni suroviny. Ve vSech sledovanych komoditach se ukazalo, Zze v pfipadé
narusené suroviny nebo nedostateCné zvladnutého technologického procesu se
negativni senzorické zmeény projevi natolik vyrazné, ze je nelze pfitomnosti
ochrannych kultur maskovat. Tento zavér ma zasadni vyznam pro kontrolni €innost,
nebot potvrzuje, Ze senzorické hodnoceni zUstava spolehlivym nastrojem pro odhaleni

zhorsené jakosti vyrobkd, a to i v pfipadé pouziti modernich technologickych pfipravku.

Projekt dale ukazal, Ze nejvétSi riziko nespravné interpretace pouziti ochrannych
mikrobialnich kultur spociva v oblasti jejich deklarace a technologického zdivodnéni.
V praxi se |ze setkat s pfipady, kdy jsou ochranné kultury prezentovany jako prostfedek
ke zvySeni bezpecnosti vyrobku bez jasného vysvétleni jejich skuteCné role v
technologickém procesu. Takovy pfistup mize vést k mylnému dojmu, Ze pouziti
ochrannych kultur je schopno nahradit dodrzovani zasad spravné vyrobni a hygienické

praxe, coz vysledky projektu jednoznacné vyvraceji.

Z hlediska vyrobni praxe projekt potvrzuje, Ze pouziti ochrannych mikrobialnich kultur
muaze byt v nékterych pfipadech technologicky opodstatnéné, zejména u vyrobkl s
vySSim rizikem mikrobialni kontaminace a omezenymi moznostmi technologickych
zasahu. Typickym pfikladem jsou Cerstvé mlécné vyrobky, kde ochranné kultury
mohou pfispét ke stabilizaci mikrobialni jakosti béhem skladovani. | zde v8ak plati, Zze
jejich ucinnost je selektivni a zavisla na konkrétnim sloZeni mikroflory, skladovacich

podminkach a celkovém technologickém rezimu.

Vysledky projektu rovnéz upozorfiuji na vyznam spravné technologické dokumentace.
Pouziti ochrannych mikrobialnich kultur by mélo byt vzdy jednoznacné popsano v
technologickych postupech, v€etné uvedeni divodu jejich aplikace, oCekavaného
uCinku a jeho omezeni. Takova dokumentace umoznuje dozorovym organum
objektivné posoudit opravnénost pouziti kultur a sou¢asné zvySuje transparentnost
vuci spotfebiteli. Absence nebo nedostateCna uroven technologického zdivodnéni

muze naopak vyvolavat pochybnosti o u¢elu pouziti téchto kultur.

Diskuze vysledk( rovnéz poukazuje na potfebu sjednoceni terminologie v oblasti

mikrobialnich kultur. Nejednoznaéné pouzivani pojma, jako jsou ,ochranna kultura®,
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»funkéni kultura® nebo ,mikrobialni kultura®“, komplikuje komunikaci mezi vyrobci,
dozorovymi organy a spotiebiteli. Projekt ukazuje, Zze jasné vymezeni téchto pojm
a jejich jednotna interpretace jsou nezbytnym predpokladem pro spravné posuzovani

technologickych postupu a deklaraci na etiketach potravin.

Zavérem lze konstatovat, ze vysledky projektu poskytuji pevny odborny zaklad pro
racionalni a vyvazeny pristup k pouzivani ochrannych mikrobialnich kultur
v potravinarskeé vyrobé. Projekt nepodporuje ani nekritizuje jejich pouziti pausalné, ale
jasné vymezuje situace, kdy je jejich aplikace technologicky opodstatnéna, a kdy
naopak postrada smysl nebo mize vést k nejasnostem v hodnoceni jakosti vyrobka.

Tento pfistup je kliCovy pro zajisténi objektivity a odbornosti dozorové i vyrobni praxe.

5.4.1. Shrnuti dosazenych vysledku pro oblast MASO

Oblast masnych vyrobkl pfedstavovala v ramci projektu QK23020047 kliCovou Cast
feSeni, nebot praveé u téchto vyrobku se v poslednich letech objevuji snahy o rozSifeni
pouziti ochrannych mikrobialnich kultur i mimo tradi¢né fermentované produkty.
Experimenty realizované v oblasti MASO byly proto zaméfeny na posouzeni vlivu
ochrannych kultur u vyrobkld, kde jejich technologicka opodstatnénost neni
jednoznacna a kde se zaroven nabizi otazka mozného zastfeni jakosti vstupni

suroviny nebo nedostate¢né urovné zpracovani.

V ramci projektu byly sledovany jak masné polotovary, tak trvanlivé tepelné
opracované masné vyrobky. U masnych polotovard byl hodnocen vliv ochrannych
kultur na mikrobiologickou stabilitu, senzorické vlastnosti a instrumentalni parametry
barvy a pH v prabéhu skladovani. Vysledky ukazaly, Zze pfidavek ochrannych
mikrobialnich kultur nevedl k zasadnim zménam jakostnich parametri vyrobkl( ve
srovnani s kontrolnimi variantami bez pfidavku kultur. Zjisténé rozdily v hodnotach
barvy nebo pH byly statisticky sice v nékterych pfipadech prikazné, av§ak z hlediska
praktického hodnoceni nemély vyznamny dopad na celkovou jakost vyrobku a nebyly
spotrebitelsky snadno rozpoznatelné.

Zasadnim zjisténim v oblasti masnych polotovarl bylo potvrzeni, Ze ochranné

mikrobialni kultury nejsou schopny kompenzovat nebo maskovat pfipadné senzorické
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podminky narusené suroviny nebo prodlouZzeného skladovani, nedo$lo k tomu, Ze by
pfidavek kultur vedl k zakryti nezadoucich zmén vyrobku. Tyto vysledky podporuji
zavér, ze pouziti ochrannych kultur nemuze slouzit jako nahrada spravné vyrobni

praxe nebo kvalitniho surovinového zakladu.

Dalsi vyznamnou &ast experimentu v oblasti MASO tvofily pokusy s trvanlivymi tepelné
opracovanymi masnymi vyrobky, konkrétné s vyrobky typu VYSOCINA. Tyto vyrobky
byly zvoleny zamérné jako modelovy pfiklad technologie, kde je ucinek ochrannych
kultur omezen naslednym tepelnym opracovanim a suSenim. Mikrobiologické analyzy
prokazaly, Ze tepelny proces vyznamné snizuje pocty mikroorganismu vcetné
pfidanych ochrannych kultur, pficemz rozdily mezi kontrolnimi a oSetfenymi variantami
byly po tepelném opracovani minimalni. Pfetrvavani bakteriocind produkovanych
ochrannymi kulturami maze mit pouze omezeny a asové podminény efekt, ktery vSak

neni schopen zasadné ovlivnit celkovou jakost vyrobku.

Senzoricka hodnoceni trvanlivych masnych vyrobkU potvrdila, Ze pfidavek ochrannych
kultur nevedl ke zlep3Seni ani ke zhorSeni zakladnich jakostnich znakd vyrobku.
Hodnotitelé nebyli schopni spolehlivé rozliSit vyrobky s pfidavkem ochrannych kultur
od kontrolnich vzorkd, a to jak z hlediska chuti, vané, textury, tak i celkového dojmu.
Tyto vysledky dale podporuji zavér, ze pouziti ochrannych kultur v tomto typu vyrobku

nema potencial slouzit jako nastroj pro maskovani technologickych nedostatku.

Z pohledu kontrolni praxe je vyznamnym pfinosem zjisténi, Ze pouziti ochrannych
mikrobialnich kultur v masnych vyrobcich musi byt vZzdy posuzovano v kontextu celého
technologického postupu. Projekt jasné ukazal, Zze tam, kde je vyrobek podroben
dostatecné ucinnému tepelnému opracovani a kde jsou dodrZzeny 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 zastfit.

Vysledky dosazené v oblasti MASO tak jednoznacné potvrzuji puvodni hypotézu
projektu, Ze ochranné mikrobialni kultury nelze povazovat za univerzalni nastroj ke

zvySovani jakosti nebo bezpecénosti masnych vyrobku. Jejich pfipadné pouziti musi byt
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technologicky oduvodnéné, transparentni a nesmi nahrazovat zakladni poZzadavky na

kvalitu surovin a vyrobnich procesu.

5.4.2. Shrnuti dosazenych vysledkii pro oblast MLEKO

Oblast mlé€nych vyrobku predstavovala v ramci projektu QK23020047 specifickou
Cast feSeni, nebot’ mikrobialni kultury zde hraji tradicné zasadni technologickou roli.
Na rozdil od masnych vyrobkl v8ak v poslednich letech dochazi i v mlékarenském
primyslu k rozSifovani pouziti tzv. ochrannych kultur nad ramec klasickych
startovacich kultur, zejména u Cerstvych a nezrajicich syr(. Cilem experimentl v
oblasti MLEKO proto bylo posoudit, zda ochranné mikrobidlni kultury skuteéné
pfinaseji technologicky pfinos, a souCasné ovéfit, zda jejich pouziti nemulze vést k

nejednoznacné interpretaci jakosti vyrobku z pohledu dozoru nebo spotfebitele.

Experimentalni ¢ast byla zamérena pfedevsim na vyrobu Cerstvych syra s pridavkem
vybranych ochrannych mikrobialnich kultur a jejich porovnani s kontrolnimi variantami
bez pfidavku téchto kultur. Pokusy byly navrzeny tak, aby simulovaly realné podminky
vyroby a skladovani, vCetné zamérného naockovani vybranymi kontaminujicimi
mikroorganismy. Tento pfistup umoznil objektivhé posoudit u€innost ochrannych kultur
nejen vuc€i pfirozené mikrobialni kontaminaci, ale i vUCi cilené zavedenym

mikroorganismam.

Vysledky jednoznacéné prokazaly, ze ochranné mikrobialni kultury mohou u €erstvych
syrt sehravat vyznamnou roli pfi potlageni ristu vybranych skupin mikroorganismd,
zejména kvasinek a nékterych bakterii. U syrl s pfidavkem ochrannych kultur byl
zaznamenan vyrazné niz8i narlst pfirozené mikrobialni kontaminace bé&hem
skladovani v chladirenskych podminkach ve srovnani s kontrolnimi vzorky. Tento efekt
se projevil nejen u nezaockovanych variant, ale i u vzorku cilené kontaminovanych

kvasinkami.

Na druhé strané bylo potvrzeno, Ze ucinek ochrannych kultur je selektivni a nelze jej
povazovat za univerzalni. V pfipadé plisni, zejména zastupcu rodu Penicillium, nebyl
zaznamenan vyznamny inhibi¢ni u€inek ochrannych kultur. Tento vysledek je z

technologického hlediska zasadni, nebot’ ukazuje, Zze ochranné kultury nelze chapat
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jako komplexni nahradu hygienickych opatfeni nebo spravného fizeni vyrobniho

procesu, ale pouze jako doplfkovy nastroj s jasné vymezenym spektrem ucinnosti.

Z hlediska senzorického hodnoceni nebyly mezi syry s pfidavkem ochrannych kultur a
kontrolnimi vzorky zjistény vyznamneé rozdily, které by negativné ovlivhovaly vnimani
vyrobku spotfebitelem. Ochranné kultury tedy nevedly ke zhorSeni zakladnich
senzorickych vlastnosti Cerstvych syrli, coz je z pohledu jejich pfipadného pouziti v
praxi dulezity aspekt. Sou€asné vSak nebylo prokazano, Ze by jejich pfidavek ved| k
vyraznému zlepSeni senzorickych vlastnosti, které by bylo mozné jednoznacné

interpretovat jako zvy$eni jakosti vyrobku.

Vyznamnym zjisténim v oblasti MLEKO je skutegnost, Ze piinos ochrannych
mikrobialnich kultur je uzce spojen s konkrétnim typem vyrobku a jeho technologickym
rezimem. U Cerstvych syrd mohou ochranné kultury pfedstavovat efektivni nastroj pro
stabilizaci mikrobialni jakosti béhem skladovani, avsak jejich ucinnost je limitovana
typem kontaminujici mikrofléry a skladovacimi podminkami. Tyto skute€nosti je nutné
zohlednit jak pfi technologickém rozhodovani vyrobce, tak pfi posuzovani vyrobku ze

strany dozorovych organu.

Z pohledu kontrolni a dozorové praxe pfinaseji vysledky v oblasti MLEKO dulezity
zavér, ze pouziti ochrannych mikrobialnich kultur u derstvych syru muze byt
technologicky opodstatnéné, pokud je fadné zdokumentovano a transparentné
deklarovano. SoucCasné vSak projekt potvrzuje, Ze ani v této oblasti nelze ochranné
kultury povazovat za nastroj, ktery by mohl zastfit nedostateCnou hygienu, nekvalitni
surovinu nebo zasadni technologické chyby. Jejich pouziti musi byt vzdy posuzovano

jako soucast komplexniho systému zajisténi jakosti a bezpecnosti mléénych vyrobku.

5.4.3. Shrnuti dosazenych vysledku pro oblast RYBY

Oblast vyrobkl z masa ryb pfedstavovala v ramci projektu QK23020047 technologicky
i mikrobiologicky velmi specifickou ¢ast feSeni. Rybi maso je obecné charakteristické
vy8Si nachylnosti k mikrobialnimu kazZeni, kratkou dobou trvanlivosti a vyraznou
zavislosti jakosti na podminkach manipulace, zpracovani a skladovani. Pouziti

ochrannych mikrobialnich kultur u rybich vyrobkil je proto v poslednich letech asto
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prezentovano jako potencialni nastroj ke zvySeni mikrobialni stability a prodlouzeni
trvanlivosti, coZz vyvolava zvySeny zdjem jak ze strany vyrobcu, tak i dozorovych

organu.

Experimenty v oblasti RYBY byly zaméfeny na uzené rybi vyrobky a dalSi rybi
produkty, u nichz bylo posuzovano pusobeni ochrannych mikrobialnich kultur
v kontextu celého technologického procesu. Ddraz byl kladen na sledovani
mikrobiologickych parametrl v pribéhu skladovani, ale také na senzorické vlastnosti
vyrobku, které jsou u rybich produktl zasadni pro jejich pfijatelnost. Experimentalni
design byl zvolen tak, aby reflektoval realné vyrobni podminky a zaroven umoznil

identifikovat limity u€inku ochrannych kultur.

Vysledky ukazaly, Ze u rybich vyrobki ma pouziti ochrannych mikrobialnich kultur
vyrazné omezeny a silné podminény efekt. V pfipadech, kdy byl technologicky proces
zvladnut spravné, zejména s ohledem na hygienu, teplotni reZzimy a dobu zpracovani,
nebyl pfidavek ochrannych kultur schopen zasadné ovlivnit mikrobiologickou stabilitu
vyrobku ve srovnani s kontrolnimi variantami. Rozdily mezi vzorky s pfidavkem kultur

a bez nich byly ve vétSiné pfipadl nevyznamné z hlediska celkové jakosti vyrobku.

Naopak v situacich, kdy byly simulovany podminky zvySeného mikrobialniho rizika,
napfiklad delSi doby manipulace nebo skladovani, se ukazalo, ze ochranné kultury
nejsou schopny zabranit rozvoji senzorickych vad typickych pro rybi vyrobky. Tyto
vady byly hodnoceny jako snadno rozpoznatelné a spotfebitelsky nepfijatelné, coz
jednoznacné potvrzuje, Zze ochranné mikrobialni kultury nemohou slouZit jako
prostfedek k maskovani zhorSené jakosti suroviny nebo nedostateCné urovné

technologického zpracovani.

Specifickym aspektem rybich vyrobk je rovnéz skute€nost, ze technologické procesy,
jako je uzeni nebo tepelné opracovani, vyrazné ovliviuji pfezivani pfidanych
mikrobialnich kultur. Experimenty prokazaly, Ze tyto procesy vedou k vyraznému
snizeni poctu mikroorganismu, v€éetné ochrannych kultur, ¢imz se jejich potencialni
ucinek dale omezuje. Pretrvavajici u€inek bakteriocind miaze hrat pouze marginalini roli

a je silné zavisly na konkrétnim vyrobku a skladovacich podminkach.

Z pohledu senzorického hodnoceni nebyl u rybich vyrobkl zaznamenan pfinos
ochrannych kultur ve smyslu zlepSeni chuti, viné nebo textury. Naopak bylo
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potvrzeno, ze senzorické zmeény spojené s kazeni rybiho masa jsou natolik vyrazne,
Ze nemohou byt pfitomnosti ochrannych kultur zastfeny. Tento zavér ma zasadni
vyznam pro kontrolni praxi, nebot’ podporuje moznost spolehlivého odhaleni zhorSené

jakosti rybich vyrobkl na zakladé senzorickych znaku.

Vysledky dosazené v oblasti RYBY tak jednoznacné potvrzuji, ze pouziti ochrannych
mikrobialnich kultur u rybich vyrobkd ma velmi omezeny technologicky pfinos a nelze
je povazovat za ucinny nastroj ke zvySovani bezpec€nosti nebo jakosti téchto vyrobka.
Z pohledu dozorovych organ je klicové, Ze ochranné kultury nemohou kompenzovat
nedodrzeni zakladnich technologickych a hygienickych pozadavkd, které jsou pro
zpracovani ryb zasadni. PouzZiti téchto kultur musi byt proto posuzovano obezfetné

a vzdy v kontextu konkrétni technologie a vyrobku.
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6) Popis uplatnéni vysledku

Vysledky projektu QK23020047 jsou primarné urceny k praktickému uplatnéni v oblasti
kontroly, dozoru a technologického rozhodovani pfi vyrobé potravin zivoCiSného
puvodu. Charakter projektu jako aplikovaného vyzkumu se promita do skute¢nosti, Ze
jeho hlavnim pfinosem neni pouze rozsifeni odbornych poznatkll, ale zejména
vytvoreni podkladl vyuzitelnych pfi kazdodenni rozhodovaci praxi dozorovych organt

a pfi technologickém fizeni vyroby v potravinarskych podnicich.

Z pohledu dozorovych organl predstavuji vysledky projektu odborny ramec pro
objektivni posuzovani pouziti mikrobialnich, zejména ochrannych kultur v konkrétnich
vyrobnich technologiich. Projekt poskytuje argumentacné podlozené zavéry, které
umoznuji rozliSit mezi technologicky opodstatnénym pouZzitim ochrannych kultur
a jejich pouzitim, které postrada realny pfinos nebo muze vyvolavat pochybnosti
o UcCelu aplikace. Tyto poznatky jsou vyuzitelné pfi kontrolach provozli, hodnoceni
technologické dokumentace i pfi feSeni spornych pfipadud, kdy je nutné posoudit vliv

ochrannych kultur na jakost a bezpecnost potravin.

Vyznamnym aplikaénim vystupem projektu je moznost vyuziti dosazenych vysledku
pfi tvorbé metodickych doporu€eni a rozhodovacich schémat pro dozorovou praxi.
Projekt poskytuje podklady pro systematicky pfistup k hodnoceni mikrobialnich kultur,
ktery zohlednuje typ vyrobku, technologicky proces, deklarovany ucinek kultur a jejich
realny dopad na vlastnosti potraviny. Takovy pfistup pfispiva ke sjednoceni

rozhodovani v kontrolni praxi a snizuje riziko rozdilné interpretace obdobnych pfipadu.

Pro vyrobni praxi maji vysledky projektu vyznam zejména v oblasti technologického
rozhodovani a dokumentace. Projekt jednoznacné ukazuje, Ze pouZziti ochrannych
mikrobialnich kultur musi byt technologicky zdivodnéné a transparentné popsano
v technologickych postupech. Vyrobci mohou vysledky projektu vyuzit pfi nastavovani
nebo revizi vyrobnich procesl, zejména pfi posuzovani, zda pfidavek ochrannych
kultur skute€né pfinasi pozadovany efekt, nebo zda je jejich pouziti zbyteCné
¢i neucelné. Tim projekt pfispiva k racionalizaci technologickych postupl a k omezeni

neoduvodnéného pouzivani téchto pfipravku.
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DalSi oblasti uplatnéni vysledkd projektu je problematika deklarace mikrobialnich
kultur na etiketach potravin. Projekt upozorniuje na vyznam jednotné a srozumitelné
terminologie, ktera by odpovidala skute¢né technologické funkci pouzitych kultur.
Vysledky projektu mohou slouZit jako odborny podklad pro diskusi o0 vhodném zpusobu
deklarace ochrannych kultur, a to jak z pohledu narodni praxe, tak v SirSim evropském
kontextu. Transparentni deklarace pfispiva k lepSi informovanosti spotfebitele

a soucasné usnadnuje kontrolni ¢innost dozorovych organu.

Vystupy projektu byly a budou dale Sifeny prostfednictvim odbornych konferenci,
workshopu a vzdélavacich aktivit zaméfenych na pracovniky dozorovych organu
i potravinaiskych podnikd. Tim je zajisténo, Ze dosazené vysledky nezlstanou pouze
na urovni zavérecné zpravy, ale budou aktivné vyuzivany v praxi. Projekt tak pfispiva
ke zvySovani odborné urovné kontroly potravin a k lepSimu porozuméni role

mikrobialnich kultur v moderni potravinarské vyrobé.
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7) Zavér zpravy

Projekt QK23020047 pfinesl uceleny a odborné podlozeny pohled na problematiku
pouzivani mikrobialnich, zejména ochrannych kultur v potravinach ZzivociSného
puvodu. Jeho hlavnim pfinosem je skuteCnost, Ze na zakladé realnych experimentd
a komplexniho hodnoceni technologickych, mikrobiologickych a senzorickych
parametrd poskytl jasné odpovédi na otazky, které jsou v sou¢asné dobé predmétem

odborné i praktické diskuse v oblasti potravinarského dozoru a vyroby.

Zasadnim pfinosem projektu je potvrzeni, Ze ochranné mikrobialni kultury nemohou
v realnych vyrobnich podminkach slouzit jako nastroj k maskovani nizké jakosti
vstupni suroviny nebo nedostateCné urovné technologického a hygienického
zpracovani. Tento zavér byl konzistentné potvrzen napfi¢ vSemi sledovanymi
komoditami — masem, mlékem i rybami. Projekt tak poskytuje dozorovym organim
pevny odborny zaklad pro posuzovani pripadl, kdy je pouziti ochrannych kultur

zpochybriovano z hlediska mozného zastfeni vad vyrobku.

DalSim vyznamnym pfinosem projektu je diferencované vymezeni role ochrannych
mikrobialnich kultur v zavislosti na typu vyrobku a technologickém procesu. Projekt
ukazal, Zze v nékterych pfipadech, zejména u Cerstvych mléénych vyrobkd, mohou
ochranné kultury predstavovat technologicky opodstatnény nastroj pro stabilizaci
mikrobialni jakosti béhem skladovani. Sou€asné vSak bylo jasné prokazano, Ze jejich
ucinnost je selektivni, Casové omezena a nelze ji povazovat za univerzalni feSeni

mikrobialnich rizik.

Projekt rovnéz vyznamné pfispél k vyjasnéni terminologickych a interpretacnich
nejasnosti spojenych s pouzivanim mikrobialnich kultur. ZdUraznil potfebu
jednoznacného rozliSovani mezi kulturami startovacimi, ochrannymi a funk&nimi
a poukazal na rizika spojena s jejich nejednoznacnou deklaraci. Tento aspekt ma
zasadni vyznam nejen pro kontrolni praxi, ale i pro komunikaci se spotfebitelem a pro

transparentnost potravinarského trhu.

Pfestoze projekt poskytl rozsahlé a relevantni vysledky, je tfeba zminit i jeho limity.
Experimenty byly zaméfeny na vybrané typy vyrobk( a technologické postupy, které

vS8ak nemohou plné pokryt veSkerou rozmanitost potravinarské vyroby. Vysledky je
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proto nutné interpretovat v kontextu konkrétnich vyrobnich podminek a nelze je
mechanicky zobectiovat na vSechny potraviny ZivociSného pivodu. DalSim limitem je
skuteCnost, Ze projekt se zaméroval pfedevSim na technologicky a dozorovy pohled
a méné na spotrebitelské vnimani deklarace ochrannych kultur, které by mohlo byt

pfedmétem dalSiho vyzkumu.

Na zakladé dosazenych vysledku Ize formulovat nékolik doporu€eni do budoucna.
V oblasti dozorové praxe je vhodné pokracovat ve vytvareni metodickych material
a rozhodovacich schémat, ktera budou vychazet z vysledkd projektu a pomohou
sjednotit pfistup k hodnoceni pouzivani mikrobialnich kultur. V oblasti vyrobni praxe je
doporuceno klast daraz na technologické zdavodnéni pouziti ochrannych kultur a na
jejich transparentni dokumentaci a deklaraci. Z hlediska dalSiho vyzkumu se jako
pfinosné jevi rozSifeni studii o spotrebitelské vnimani ochrannych kultur a jejich

deklarace, pfipadné o dlouhodobé sledovani jejich ucinku v SirSim spektru vyrobku.
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8) Prilohy

8.1.Seznam vystupt projektu

Tabulka 1: Seznam vystupt projektu

Identifikacni
Cislo

Nazev

Druh

Zavaznost

Termin
dosazeni

QK23020047-V1

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

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

Zavazny

X1.25

QK23020047-V2

Recenzovany odborny
¢lanek — oblast MASO:
"Protective Cultures
Applied in Meat
Products:
Technological
Functions, Safety
Aspects and Current
Advances: A Review".
Kolektiv autor(:
Miroslav Jazl, Libor
Kalhotka, Josef
Kamenik, Marta
Duskova, Simona
Ondruchova, Jan
Slovéagek. Casopis
Processes (Jimp, Q3).

Jimp - Pfehledovy €lanek v
recenzovaném odborném
periodiku, ktery je obsazen v
databazi Web of Science

Zavazny

XI.25

QK23020047-V3

Recenzovany odborny
¢lanek — oblast
MLEKO: "Effect of
Protective Cultures on
Selected Parameters of
Fresh Cheese".
Kolektiv autor(: Libor
Kalhotka, Jana
Zemanova, Petr Kouril,
Radek Valach, Jonas
Novotny, Miroslav Juzl,
Jan Slovagek. Casopis
Czech Journal of Food
Sciences (Jimp, Q3).

Jimp - Pavodni ¢lanek v
recenzovaném odborném
periodiku, ktery je obsazen v
databazi Web of Science

Zavazny

XI1.25

QK23020047-V4

Recenzovany odborny
¢lanek — oblast RYBY:
"Does the application of
a protective microbial
culture influence the
quality of fish cooked
sausages?" Kolektiv
zahrnuje autory:

Jimp - Pavodni ¢lanek v
recenzovaném odborném
periodiku, ktery je obsazen v
databazi Web of Science

Zavazny

XI1.25
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Miroslav Jazl, Libor
Kalhotka, Veronika
Svehlova, Lukas
Harabi$§, Jan Mares,
Sarka Nedomova, Petr
Koufil, Romana Veselq,
Markéta Janik
Piechowiczova, Aneta
Kocandova. Casopis
Acta Veterinaria Brno

(Jimp, Q3).

Recenzovany ¢&lanek —
REVIEW: Pouziti

Jost - Ostatni ¢lanky v
odbornych recenzovanych

QK23020047-V5 gggﬁgcggr‘rﬁ:'st:r P | Deriodikach splujici definici | Z2vazny | V.24
Casopis Maso (Jost). druhu vysledku
Konference pro
QK23020047-V6 prac’oYmky dozoroyych_ M - Uspofadani konference | Zavazny |IIl.24
organul nad potravinami
-K
QK23020047-V7 | Workshop/$koleni W1 | W - Uspofadani workshopu Zavazny VI1.24
QK23020047-V8 | Workshop/Skoleni W2 | W - Uspofadani workshopu Zavazny Xl1.24
Ovéfeni moznosti
prokazovani pouziti
QK23020047-V9 8}‘/’:’;@2%‘1&3&:” Ve | b Stat ve sborniku Zavazny | 11124
Zivocisneho pavodu -
STAT
Hneleg - Vysledky promitnuté
Zasady spravné do smérnic a predpisu
QK23020047- vyrcipr)l praxe v,oblastl nt’aleglsl’atwm pova_hy Zavazny | X1.25
V10 vyuziti ochrannych zavaznych v rdmci
kultur pro oblast mléka | kompetence pfislusného
poskytovatele
The use of protective -
QK23020047- | cultures in the O - Ostatni vysledky, g
. vyzadané sdéleni na Dalsi X.24
Vil production of food of e .
X . zahrani€ni konferenci
animal origin
Pouziti ochrannych
85223020047' kultur pfi vyrobé D - Stat ve sborniku Dalsi 11.25
tvaroh( a syrud
QK23020047- Pouziti ochrannych O - Ostatni vysledky, poster Dalsi V.25
V13 kultur pfi vyrobé syru na zahrani¢ni konferenci '
Vliv ochranné kultury
Sf 42 3020047- Q:nbz%rr\i/gl;éep))(::;%aetry D - Stat ve sborniku Dalsi 11.25
duSené Sunky
Vliv ochranné kultury
85523020047' na mikrobiologickou D - Stat' ve sborniku Dalsi VI.25
kvalitu duSené Sunky
Vliv ochranné kultury
na rast Listeria
85623020047- monocytogenes ve D - Stat ve sborniku Dalsi X.25
vepfovém mletém
mase
QK23020047- Jak vnimat ochranné Jost - Ostatni ¢lanky v Dalsi XI1.25
V17 kultury v masné odbornych recenzovanych '
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vyrob&? Casopis Maso
(Jost).

periodikach splfujici definici
druhu vysledku

Rod Carnobacterium:
bakterie mlééného

Jost - Ostatni ¢lanky v

QK23020047- kvadeni, které (téméf) | odbornych recenzovanych Dalsi XI1.25
V18 nerostou na MRS periodikach splfujici definici '
agaru. Casopis Maso druhu vysledku
(Jost).
Vliv ochranné kultury
85523020047' na mikrobiologickou D - Stat ve sborniku Dalsi VI.25
kvalitu duSené Sunky
Vliv ochranné kultury
na rast Listeria
\(%623020047- monocytogenes ve D - Stat ve sborniku Dalsi X.25
vepfovém mletém
mase
Jak vnimat ochranné Jost - Ostatni ¢lanky v
QK23020047- kultury v masné odbornych recenzovanych Dalsi XI1.25
V17 vyrobé? Casopis Maso | periodikach splfujici definici '
(Jost). druhu vysledku
Rod Carnobacterium: Jost - Ostatni ¢lanky v
QK23020047- bakterie mlé€ného odbornych recenzovanych Dalsi XI1.25
V18 kvaseni, které (témérf) | periodikach splnujici definici '
nerostou na MRS agaru | druhu vysledku
Do protective microbial
2x23020047- g‘dg‘ﬁ:ﬁ :Ifaerf];gfs o |O-Ostatni vysiedky, poster | Dalsi II1.25

cooked fish sausages?
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Tabulka 2: Mikrobiologické kultury pouzivané k vyrobé 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(, jogurtl
nebo masnych vyrobku.

b)

Kultury pfidané na povrch potravin v jakékoli fazi
vyroby potravin, jejichZ vysledkem jsou fermentované
potraviny (povrchove asti)

Napfiklad pouZziti kultur na
povrchu syra vytvarejici jedlou
klru syra, ktera pfispiva k
charakteristickym
organoleptickym vlastnostem
tohoto syra. PouZité kultury
jsou povazovany za normailni
slozky potravin, nikoli za
potravinové 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
bakteriocint nebo konkurenénim
chovanim vuci nezadoucim
mikroorganismim (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(i. Takové
pouziti kultur, které poskytuje
technologickou funkci v
potravinach, do kterych se
pridavaji, ale jinak nejsou jejich
pfirozenou soucasti je
povazovano za zamérné pouziti
jako potravinarské pridatné
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
pFidatnych latkach a byt
oznaceny v souladu s
pFislusnymi ustanovenimi pro
oznacovani potravinarskych
pridatnych latek.

e)

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
Gcelu.
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Tabulka 3: Specifikace pohledu na pouziti mikrobialnich kultur podle rozdéleni dle druhu
a skupin masa a masnych vyrobka dle legislativy

soucast nebo pfidatna
latka pfi vyrobé

Druh Skupina Technologické Poznamka

pouziti
Maso v§echny 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, neni nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

tepelné neopracovany

doplnkova Ci
neoddélitelna soucast
startovaci kultury

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

tepelné neopracovany
pro tepelnou Upravu

doplrikova &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 pfislusné
dokumenty do HACCP

trvanlivy tepelné
opracovany

jako technologicka
soucast nebo pridatna
latka pfi vyrobé

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

trvanlivy fermentovany

doplrikova &i
neoddélitelna soucast
startovaci kultury

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

suseny? doplrikova ¢i mikrobialni kultury Ize pouzit,
neoddélitelna sou€ast | pokud maji startovaci a/nebo
startovaci kultury ochrannou funkci jako PMK, je
nutné je deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP
konzerva vylou€eno z podstaty neni ddvod pouzivat

mikrobialni kultury

polokonzerva

vylou€eno z podstaty

neni ddvod pouzivat
mikrobialni kultury

Masny polotovar

doplnikova Ci
neoddélitelna soudast
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 Sh.
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Tabulka 4:Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy zivych
mikroorganismt mlééného kysani v kysanych mléénych vyrobcich

Vyrobek

Pouzité mikroorganismy

MIlécna mikrofléra vyrobku
vig

Kysané &i zakysané mlécné
vyrobky dale neuvedené,
napfiklad kysané mléko,
smetanovy zakys, zakysané
podmasli, zakysana smetana,
kysané mlé¢né napoje

monokultury nebo smésné
kultury bakterii mlé¢ného kysani

106

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilus a dalSi
mezofilni, pfipadné termofilni
kultury bakterii mlééného kysani

108 Lactobacilus acidophilus

Jogurty v€etné jogurtového
mléka

symbioticka smés Streptococcus
thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus

107

Kefir

z&kys pfipraveny z kefirovych zrn
nebo kefirové kultury, jehoz
mikrofléra se sklada z kvasinek
zkvasujicich i nezkva$ujicich
laktézu a mezofilnich a
termofilnich bakterii mlééného
kysani, rostouci ve vzajemném
spoleCenstvi

107

Kefirové mléko

zakys skladajici se z
kvasinkovych kultur a mezofilnich
a termofilnich kultur bakterii
mlé&ného kysani rostouci ve
vzajemné symbibze

bakterie
mlééného kysani 108 a kvasinky
10?

Kysany mlé¢ny vyrobek s
bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s
mezofilnimi a termofilnimi
bakteriemi mlé&ného kysani

106 bifidobakterie

Poznamka: U jogurtovych vyrobkd mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pfidavany kmeny

produkujici

kyselinu mléénou a pomahajici dotvafet specifickou chutovou nebo texturovou

charakteristiku vyrobku. Musi v8ak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kmen( jogurtové

kultury.
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Tabulka 5: Specifikace pohledu na pouziti mikrobialnich kultur podle rozdéleni dle druhu
a skupin mléka a mléénych vyrobku dle legislativy

Druh Skupina Podskupina Poznamka
Miéko tekuté kategorie konzumniho mléka podle |mikrobialni kultury nelze
bodu 1 odst. Ill East IV pfilohy VII pouzit
nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (EU) €. 1308/2013
zahusténé Odtuénéné nebo odstfredéné,
slazené nebo neslazené ¢astecné
odtunéné nebo &astecné
odstfedéné nebo polotucné, slazené
nebo neslazené plnotu¢né, slazené
nebo neslazené
susené odtu€néné nebo odstfedéné
Caste€né odtuénéné nebo Castecné
odstfedéné nebo polotucné
plnotu¢né
Smetana tekuta ke Slehani vysokotu€na mikrobialni kultury nelze
pouzit
zahusténa
suSena
Kysany nebo jogurt mikrobialni kultury lze
zakysany mlé¢ny |jogurt pouzit, pokud maji
vyrobek smetanovy startovaci a/nebo ochrannou
jogurt bily funkci jako PMK, je nutné je
jogurt bily deklarovat, je nutné
smetanovy zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP
jogurtové
mléko
acidofilni
mléko
kefir

kefirové mléko

kysané mléko

nebo
smetanovy
zakys

kysana nebo
zakysana
smetana
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kysané
podmasli

kysany mlécny
vyrobek s
bifido kulturou

MIécCny vyrobek mikrobialni kultury Ize

tepelné oSetieny pouzit, pokud maji

po kysacim startovaci a/nebo ochrannou

procesu funkci jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP

Mlécny vyrobek mikrobialni kultury Ize

obohaceny pouzit, pokud maji

pfidavkem mlécné
kultury

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

Maslo mlékarenské
a koncentraty
mlééného tuku

maselny tuk
nebo mlécny
tuk bezvody

mikrobialni kultury Ize
pouzit, pokud maji
startovaci a/nebo ochrannou
funkci jako PMK, je nutné je

maselny
koncentrat

deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

Cerstvé maslo

maslo
maslo stolni

Tvaroh mékky nebo  |termizovany mikrobialni kultury Ize
odtuénény pouzit, pokud maji
nizkotuény startovaci a/nebo ochrannou
nebo jemny funkci jako PMK, je nutné je
polotucny deklarovat, je nutné
tuény zapracovat pfislusné

dokumenty do HACCP

tvrdy

Syr prirodni Cerstvy

zrajici mikrobialni kultury lze

zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu

s plisni uvnitf hmoty
dvouplisfiovy

v solném nalevu, bily
pafeny

pouzit, pokud maji
startovaci a/nebo ochrannou
funkci jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat prislusné
dokumenty do HACCP
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extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy

polotvrdy

polomékky

meékky

taveny

roztiratelny s lomem

mikrobialni kultury Ize
pouzit, pokud maji

taveny syrovy
vyrobek

startovaci a/nebo ochrannou
funkci jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné

taveny mlécny
vyrobek

zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP

syrovatkovy

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

Bilkovinny mlé¢ny

potravinarsky

kysely sladky

mikrobialni kultury Ize

vyrobek kasein pouzit, pokud maji
startovaci a/nebo ochrannou
potravinarsky funkci jako PMK, je nutné je
kaseinat deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
mlecna dokumenty do HACCP
bilkovina
Mlécny vyrobek mikrobialni kultury Ize
ostatni pouzit, pokud maji

startovaci a/nebo ochrannou
funkci jako PMK, je nutné je
deklarovat, je nutné
zapracovat pfislusné
dokumenty do HACCP
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| Zadatel poda zadost o schvaleni
produktu obsahujiciho
mikroorganismus.

| EFSA posoudi, zda dany

mikroorganismus patfi do

taxonomické jednotky se
statusem QPS.

Mikroorganismus status

|  QPS ma, 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 mikroorganismi
pro pouziti v potravinach a krmivech v Evropské unii
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