ZASADY SPRAVNE VYROBNI PRAXE V OBLASTI VYUZITI
OCHRANNYCH KULTUR PRO OBLAST ZPRACOVANI MLEKA

PRINCIPLES OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE IN THE FIELD
OF USE OF PROTECTIVE MICROBIAL CULTURES IN MILK PROCESSING

Miroslav Jiazl' — Josef Kamenik? — Jan Slovacek! — Libor Kalhotka! — Petr Kouril!
Veronika Svehlova! — Simona Ondruchova? — Marta Duskova? — Jana Zemanova!
Olga Cwikova! — Toma§ Komprda'

1 Ustav technologie potravin, Agronomicka fakulta,
Mendelova univerzita v Brng&, Zemé&délska 1665/1, 613 00 Brno, Ceska republika

2 Ustav hygieny a technologie potravin Zivo¢isného piivodu a gastronomie,
FVHE, Veterinarni univerzita Brno, Palackého ti. 1946/1, 612 42 Brno, Ceska republika

https://doi.org/10.11118/978-80-7701-100-6-0133 @ )

ABSTRAKT

Cilem tohoto pfispévku a zpravy v podobé piirucky urené pro oblast mlékarenstvi neni rozporovat ucinnost
mikroorganismi, kterou by mél vyhodnotit provozovatel potravinaiského podniku, nebo ten, kdo uvadi
potravinu do ob¢hu. Ochranné kultury, jinak téz protektivni mikrobidlni kultury (PMK) mohou byt
ingredienci, technologickou pomoci nebo inovaci. Oznafovani zavisi na tom, zda ziistdvaji ve finalnim
produktu. Legislativa EU neobsahuje jasnou definici pojmu ,,mikrobialni kultury®, ,,protektivni kultury* nebo
,ochranné kultury“. Pouziti PMK neni obecné regulovano jako pfisady ¢i slozky, pokud maji historii
bezpecného pouziti. EFSA posuzuje bezpecnost mikroorganismti v zadostech, a ud€luje povoleni k uvedeni
na trh doplnkovych latek do krmiv, potravinaiskych piidatnych latek, potravinaiskych enzymi,
potravinafskych aromat, novych potravin. Vyzkum a vyvoj v oboru zpracovani mléka reaguje na poptavku.
V ramci inovaci jsou modifikovany i mikrobidlni kultury, které mohou nést ochrannou neboli protektivni
funkeci, kterd neni omezena pouze na inhibici patogennich bakterii (Listeria monocytogenes) nebo bakterii
zpusobujicich kazeni. Vyrobci potravin, tedy provozovatelé potravinaiskych podnikd, by méli do svych
internich systémt (HACCP) a dokumentace podrobnéji zapracovat specifikace od dodavatelti mikrobidlnich
kultur, v€etné urceni funkce pouzivanych mikroorganismi, at' v potraviné tyto mikroorganismy zustavaji,
nebo jsou pouzity béhem vyroby. Doporucujeme, aby takové zdivodnéni poskytlo prehled dozorovym
organum, zda je oznaceni mikroorganismt pouzitych v jakékoli fazi vyroby a uvadéni na trh v souladu
s aktualni evropskou legislativou.

Klicova slova: bezpecnost potravin, inovace, mikroorganismy, Listeria monocytogenes, mléko, mlékarenstvi

ABSTRACT

The aim of this contribution and report in the form of a guide for the dairy sector is not to contradict
the effectiveness of microorganisms, which should be assessed by the food business operator or the person
placing the food on the market. Protective cultures, also known as protective microbial cultures (PMCs), can
be an ingredient, a technological aid or an innovation. Labelling depends on whether they remain in the final
product. EU legislation does not contain a clear definition of the term “microbial cultures”, “protective
cultures” or “protective cultures”. The use of PMCs is generally not regulated as ingredients or components,
provided that they have a history of safe use. EFSA assesses the safety of microorganisms in applications
and grants marketing authorisations for feed additives, food additives, food enzymes, food flavourings

and novel foods. Research and development in the field of milk processing responds to demand. As part
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of the innovation, microbial cultures are also modified, which can have a protective function, which is not
limited to the inhibition of pathogenic bacteria (Listeria monocytogenes) or spoilage bacteria. Food
manufacturers, i.e. food business operators, should incorporate in more detail the specifications from suppliers
of microbial cultures into their internal systems (HACCP) and documentation, including the determination
of the function of the microorganisms used, whether these microorganisms remain in the food or are used
during production. We recommend that such justification provides an overview to supervisory authorities
whether the labelling of microorganisms used at any stage of production and marketing is in accordance with
current European legislation.

Keywords: food quality, innovation, microorganisms, Listeria monocytogenes, milk, dairy

UvVOoD
Tento ptispevek je ze systematickych diivodu a podle zadani projektu NAZV uvedeného v podékovani vazan

na konkrétni vystup a oblast. Aby byl funk¢ni jako celek a zaroven se neodvolaval na jiny dokument obsahuje
nekteré shodné pasaze jako je uvedeno v piispévku vénovanému oblasti masa a ryb.

Vymezeni funkce a aplikace protektivnich mikrobidlnich kultur do potravin Zivo¢isného ptvodu, jak je
uvedeno nize (tab. 1), je spolu s dodrzenim postupu aplikace a oznaCovanim zasadni informaci z dodané
specifikace s odpovédnosti na dodavateli protektivnich mikrobidlnich kultur (dale PMK).

Tabulka 1: Shrnuti legislativnich pozadavka

Oblast Evropského prava Dopady pro ochranné

Legislativni ramec

a kli¢ova slova (protektivni) kultury
Nutnost b ¢nosti
General Food Law Nafizeni &. 178/2002 HHHOSE DEZPECTIOSt,
sledovatelnosti
QPS EFSA seznam (EFSA, 2025) Rychlejsi posouzeni bezpecnosti
Seni. vokud ie a5
Ingredience vs. proces Natizeni ¢. 1169/2011 Oznac?mi pokud je az ve
findlnim produktu
Mikrobiologicka kritéria Natizeni ¢. 2073/2005 Odkaz na splnéni limit
Alternativa k chemicky
Prisady (nitrity) Nafizeni & 1333/2008 emativa k chemickym
konzervantiim
Novel Food Nafizeni 2015/2283 Nutnost schvileni u novjch

mikroorganismu

Pro rozhodnuti, jak pfistupovat k deklaraci PMK v ramci procesu oznaCovani potraviny, je dobré nejprve
vymezit produkty, které je nutno z diivodu principu vyroby a legislativnich piedpist vyloucit pro aplikaci
PMK, pokud nejsou soucasti startovaci kultury/ptirozené mikrobioty produktl zivocisného ptivodu:

e Maso, mléko, vejce, zvéfinu, produkty rybolovu a akvakultury, tedy potraviny uvadéné na trh jako
potravinu v naturalni podob¢, pokud neni upraveno jinak.

e Produkty s oznacenim EU — PDO, PGI, TSG, pokud neni stanoveno jinak, nebo nebude doplnéno
ze strany organti EU pftes piislusnou legislativu.
V ptipad¢ ostatnich potravin zivo¢iSného piivodu je tieba rozlisit, zda mikroorganismy vyuzivané pii vyrobé,
zpracovani a uvadéni na trh byly doloziteln€ popsany a pouzivany pted 15. 5. 1997. Pokud mikroorganismus
nebyl vyznamné spotiebiteli konzumovéan, mize byt povaZzovan za ,novou potravinu®, ,novel food*
(Natizeni EU 2015/2283 o novych potravinach). Proces zahrnuje posudek EFSA a rozhodnuti Evropské
komise.
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Cilené pouziti mikroorganismil, at’ startovacich kultur nebo protektivnich kultur, by v ramci spravné
hygienické praxe mélo zahrnovat optimalizovany vybér konkrétnich mikroorganismti v pouzité kultuie a pro
konkrétni potravinu, urceni pozadovaného mnozstvi KTJ/g, a harmonizaci celkového procesu vyroby
a standardizaci findlniho produktu.

MIKROORGANISMY A JEJICH DELENI

Mikrobialni kultury ve formé startovacich kultur, nebo bakterii mlé¢ného kysani jsou pii vyrobé mlécnych
vyrobkl tradi¢n€ vyuzivany, podili se na celém souboru procesti, kdy vznika finalni celkova jakost potraviny.
Mikrobialni kultury se pouZzivaji pro rizné ucely od tradi¢niho pouziti pii vyrobé potravin az po novéjsi
a cilen¢j8i aplikace, jako je konzervace potravin (MZe, 2021). Z pohledu natfizeni (ES) ¢. 1333/2008,
v platném znéni, pokud jsou kultury nebo jejich vedlejsi produkty pfitomny v hotovych potravinach, Ize je
povazovat za bézné slozky potravin (tj. jiné nez potravinaiské piidatné latky). Je vhodné stanovit kritéria
pro ur¢ovani stavu pouziti riznych mikrobidlnich kultury potravinach, aby pomohla vnitrostatnim organiim
a provozovatelim potravinaiskych podnikli pfi harmonizovaném uplatiiovani natizeni (ES) ¢. 1333/2008,
v platném znéni. Pro vytvareni a feSeni systému fizeni jakosti, vyroby potravin a jejich uvadéni na trh je dobré
mikroorganismy rozliSovat dle nasledujicich kritérii uvedenych v tabulce 2.

JAK OZNACOVAT POUZITI MIKROORGANISMU V POTRAVINE?

Pro lepsi porozuméni divodu pouziti mikroorganismt, a to nejen v pfipadé pouziti startovacich nebo
protektivnich mikrobidlnich kultur, je tfeba vzdélavat spotiebitele (Kamenik et al., 2024). Lidé jsou obecné
citlivi na slozeni potravin, které si kupuji. Odborna vetrejnost dokdze pochopit vyznam aplikace mikrobialnich
kultur, laickou vefejnost je vhodné v tomto sméru vzdélavat. Znac¢na ¢ast zdkaznikli idajim na etiketach
nerozumi, jind ¢ast je ovlivnéna konceptem vnimani, které lze popsat jako clean label, ve které pro aditiva
z kategorie konzervanti nebo jiné polozky sloZeni neni pfili§ mista. Podle autori riznych studii, pouZziti
bakteriocinti jako ptirodnich konzervantl u potravin obecné spliiuje pozadavky spotiebitelli na vysoce kvalitni
a bezpecné potraviny bez pouziti chemickych konzervantl. Zavéry z mnoha srovnéavacich studii zamétenych
na chovani konzumenta (Asioli et al., 2017, Chauhan a Rao, 2024) potvrzuji hypotézu, ze ackoli je zdravi
hlavnim motivem spotiebitell, je to celd Siroka Skala faktori spojend nejen s oznacovanim potravin, které
hraji roli pfi vybéru a evaluaci potraviny spotiebitelem. Jedna se o interakci oznaceni s vnitinimi nebo vnéj$imi
vlastnostmi produktu (potraviny) a celé fady sociokulturnich faktora (spotfebitel). Vyrobci potravin piirozené
zohlediuji rozmanitost téchto faktort na zékladé daného legislativniho rdmce. Pouziti mikroorganismi je tedy
nejen legislativné jednodussi a ke spotiebiteli citlivéjsi nez pfimé pouziti bakteriocint jako potravinarskych
aditiv. Je nutné zvazit 1 dal$i rozmér a divody, jako jsou i€innost eliminace patogeni a na druhé stran€ jejich
vysokou cenu (Silva et al., 2018). Netyka se to pfirozen¢ pouze mikroorganismil, a zejména mikrobialnich
kultur se startovaci nebo protektivni funkci. Naptiklad tradicné pouzivané dusitany jsou v mnohych zemich
vytazovany z receptur klasickych masnych vyrobkt (Kos et al., 2025). Dtuvéra a preference spotiebitelil
v potraviny se mezi zemémi EU ptitom vyrazné li§i. Obecné se da shrnout, ze bez ohledu na statni pfislusnost,
spotiebitelé mimo nizké ceny, vyhledavaji produkty, kterym lze davétovat, jsou udrzitelné produkované
a zpracované, a pritom Setrné k Zivotnimu prostfedi (Murphy et al., 2021). Je tedy vhodné stanovit urcité
vymezeni ucelu pro urovani divodu pouziti riiznych mikrobidlnich kultur v potravindch, aby pomohla
vnitrostatnim orgdntim a provozovatelim potravinaiskych podnikl pfi harmonizovaném uplatiiovani nafizeni
(ES) ¢. 1333/2008. Vyrobci potravin, provozovatelé potravinaiskych podnikti, by méli do svych internich
systétmit (HACCP) a dokumentace podrobné&ji zapracovat specifikace od dodavateli mikrobialnich kultur,
véetné¢ urCeni funkce pouzivanych mikroorganismi, at v potraviné tyto mikroorganismy zlstavaji
zivotaschopné, nebo jsou pouzity béhem vyroby a nasledné¢ usmrceny. Dozorovy organ muze vyzadovat
upravu oznaceni téchto pouZzivanych potravinafskych mikrobidlnich kultur ve smyslu lepsiho vymezeni
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¢innosti mikroorganismil. Zejména tehdy, pokud nemaji pouze hlavni smysl vyuziti jako ,,klasicka* startovaci
kultura. Zejména v souvislosti s aktualizaci analyz rizika a planem opatieni vici patogenni Listeria
monocytogenes dochazi k zatazeni protektivnich kultur s produkci bakteriocinii. Pokud to neni a nebude
legislativou EU specifikovano jinak, tak je nutné v HACCP a internich dokumentech k ptislusné specifikaci
urcit technologickou funkci pouziti mikroorganismli. Pokud se nejednd podle evropské legislativy a EFSA
o pridatnou latku, pak se muze jednat o ,,protektivni kulturu®, , protektivni mikrobialni kulturu®, nebo
,ochrannou kulturu®, ¢i ,,ochrannou mikrobialni kulturu®. Tyto nazvy jsou pro spotiebitele i odbornou
vefejnost srozumitelné a nebudou piitom ani vySe zminénym doporuc¢enim zatézovat nebo na druhou stranu
svazovat vyrobce, a nejsou v rozporu s evropskym pravem. Jedna-li se o mikrobidlni kultury pouzité
ve smésich, je tfeba posuzovat mikrobidlni kultury samostatné, kazdou podle svého hlavniho ucelu, a je nutné
toto uvést do internich dokumentii. Na etiketé ale nedoporucujeme pouzivat nesrozumitelny a nekonkrétni
vyraz ,kultura®. V zemich EU jsou varianty oznaceni potravin s aplikovanou PMK nejcastéji spojeny
s vyrazy ,,mlékarské kultury®, ,startovaci kultury“, a to se mize jednat napf. i o maso ryb nebo lahiidkové
salaty. Oznaceni ,,ochranné kultury‘ najdeme u potravin nejcastéji v Némecku (Jizl et al., 2024, Kos et al.,
2025).

,Fermentované potraviny* jsou potraviny nebo napoje vyrobené fizenym mikrobialnim rastem (tj. pomoci
spontanni fermentace vedouci ke ,spontinnim nebo divokym fermentacim® nebo startovacich kultur
vedoucich ke ,.kvasim zavislym na kultufe) a pfeménou slozky potravin prostfednictvim enzymatického
pusobeni, které pfispiva k charakteristickym organoleptickym vlastnostem fermentovanych potravin
(napf. barva, textura, vliing, chut’), které se vyznamné lisi od vlastnosti pfed fermentaci.
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Tabulka 2: Mikrobialni kultury pouzivané k vyrobé¢ nejen fermentovanych potravin

Oznaceni

Funkce

Priklad

a)

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

Napriklad vyuziti startovacich kultur pfi vyrob& syrd, jogurtd nebo
masnych vyrobkd.

b)

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

Napriklad pouziti kultur na povrchu syra vytvarejici jedlou kuiru syra, ktera
prispiva k charakteristickym organoleptickym vlastnostem tohoto syra.
Pouzité kultury jsou povazovany za normdlni slozky potravin, nikoli
za potravinové prisady.

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

Napriklad pridavek kultur pro fyziologicky uéinek (probiotika). Pouzité
kultury jejichz vysledkem jsou funkEni potraviny jsou povazovany
za bézné slozky potravin a nikoli za potravinaiské ptidatné latky.

d)

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

Kultury pusobici produkci bakteriocinli nebo konkurenénim chovanim
vici nezadoucim mikroorganismtiim (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
zahu$téni (napt. Monascus purpureus nebo mikrofasy) nebo jiné
technologické efekty, jako je barva, vzhled, nebo podporu jinych
deskriptort. Takové pouziti kultur, které poskytuje technologickou funkci
v potravinach, do kterych se ptidavaji, ale jinak nejsou jejich piirozenou
soucasti je povazovano za zamérné pouziti jako potravinaiské ptidatné
latky.

V disledku toho se ma za to, ze takové pouziti spliuje definici
potravinaiské pridatné latky, a proto musi spliiovat podminky stanovené
v pravnich predpisech o potravinarskych pfidatnych latkach a byt oznaceny
v souladu s prisluSnymi ustanovenimi pro ozna¢ovani potravinaiskych
pridatnych latek.

Kultury pritomné ve smésich piidavanych v jakékoli fazi vyroby potravin
pro rizné ucely sestavajicich z kultur pouzivanych pro fermentované
potraviny, funk¢éni potraviny nebo piidanych pro technologické ucely.

Je tieba posuzovat samostatné, kazdou podle svého hlavniho tc¢elu.
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DOPORUCENI PRO DOZOROVY ORGAN, JAK KOMUNIKOVAT S PROVOZOVATELI
POTRAVINARSKYCH PODNIKU PRO OBLAST OZNACOVANI MIKROORGANISMU
V INTERNICH DOKUMENTECH A NA ETIKETE

Vyrobci potravin, provozovatelé potravinarskych podniki, by méli do svych internich syst¢émia (HACCP)
a dokumentace podrobnéji zapracovat specifikace od dodavatelit mikrobidlnich kultur, véetné urceni funkce
pouzivanych mikroorganismi, at' v potraviné tyto mikroorganismy zlstavaji v zivém stavu, nebo jsou pouzity
behem vyroby a jsou nasledné v procesu vyroby usmrceny. Pouzité mikrobidlni kultury se vykazuji jako
slozka dané potraviny.

Dozorovy orgdn muze vyzadovat Gpravu oznaceni téchto pouzivanych potravinatskych mikrobialnich kultur
ve smyslu lepSiho vymezeni ¢innosti mikroorganismi. Zejména tehdy, pokud nemaji pouze hlavni smysl
vyuziti jako klasicka startovaci kultura (bakterie mlécného kysani/kvaSeni, anglicky ekvivalent lactic acid
bacteria).

Na etiketé¢ nedoporucujeme pouzivat nesrozumitelny a nekonkrétni vyraz ,,kultura®.

Pokud lze u potravinatské kultury, kterou 1ze rozumét komeréné dostupnou smés mikroorganismii, schvalenou
postupem dle EFSA k uvadéni na trh, aplikovat:

e podle tabulky ¢. 2 bod a) a b), pro zattidéni a oznaceni, které se jiz pouziva pro fermentované potraviny.
Nicméné, pokud je ve specifikaci k baleni nebo smési potravinaiské kultury uvedena ochranna funkce
vymezend dle pismene d) tabulky ¢. 2, méla by byt kazda funkce posuzovana oddélen¢ a nestaci
jednotné oznaceni zaménitelné s béznym oznacenim (,,potravinarska kultura®).

e podle pismene c), jednd-li se o funkcni potravinu, je tfeba v HACCP a internich dokumentech urcit
funk¢nost mikroorganismi. Oznaceni by mélo nést informaci napt. ,,probiotika“ nebo ,,probioticka
kultura®,

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

e podle pismene e), jedna-li se o mikrobialni kultury pouzité 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 dokumenti.

V ptipad¢ pouziti mikrobialnich kultur, které poskytuji vyhradné technologickou funkci v potravinach,
do kterych se piidavaji, a nesouvisejici s hygienickou jakosti, je jejich pouziti povazovano za zamérné a pokud
v potravin¢ ziistavaji, a to jak zivé nebo usmrcené je na né pohlizeno jako na slozku takové potraviny.
Voditkem jsou tabulky 3 a 4.
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Tabulka 3: Mikrobiologické pozadavky na jednotlivé mlééné vyrobky a na druhy zivych mikroorganismti mlécného kysani v kysanych mlécnych vyrobcich

(Vyhlaska ¢. 377/2025 Sb.)

Vyrobek

Pouzité mikroorganismy

Milé¢éna mikrofléra vyrobkuvlg

Kysané ¢i zakysané mlééné vyrobky dale neuvedené,
napriklad kysané mléko, smetanovy zakys, zakysané
podmasli, zakysana smetana, kysané mlé¢né napoje

monokultury nebo smésné kultury bakterii mlééného kysani

106

Acidofilni mléko

Lactobacillus acidophilus a dal$i mezofilni, pfipadné termofilni kultury
bakterii mlééného kysani

10° Lactobacilus acidophilus

symbioticka smés Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii

IV . . ;

Jogurty véetné jogurtového mléka subsp. bulgaricus 10
zakys ptipraveny z kefirovych zrn nebo kefirové kultury, jehoz mikroflora se

Kefir sklada z kvasinek zkvaSujicich i nezkvaSujicich laktozu a mezofilnich 10’

a termofilnich bakterii mlé¢ného kysani, rostouci ve vzajemném spole¢enstvi

Kefirové mléko

zakys skladajici se z kvasinkovych kultur a mezofilnich a termofilnich kultur
bakterii mlécného kysani rostouci ve vzajemné symbidze

bakterie mlé¢ného kysani 10°
a kvasinky10?

Kysany mléény vyrobek s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kombinaci s mezofilnimi a termofilnimi bakteriemi
mlécného kysani

10° bifidobakterie

Poznamka: U jogurtovych vyrobki mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pridavany kmeny produkujici kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou
nebo texturni charakteristiku vyrobku. Musi v§ak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kment jogurtové kultury.
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Tabulka 4: Specifikace pohledu na pouziti mikrobialnich kultur podle rozdé€leni dle druhu a skupin mléka a mlécnych vyrobku dle legislativy

Druh Skupina Podskupina Poznimka
kategorie konzumniho mléka podle bodu 1 odst.
tekuté III ¢ast I'V ptilohy VII natizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013
Odtucnéné nebo odstiedéné, slazené nebo
Miéko zahusténé neslailzervle ’castecne odtuvcn’e ne nebq castecne mikrobialni kultury nelze pouzit
odstfedéné nebo polotucné, slazené nebo
neslazené plnotucné, slazené nebo neslazené
odtu¢néné nebo odstfedéné castecné odtucnéné
suSené nebo ¢aste¢né odstfedéné nebo polotuéné
plnotu¢né
tekuta ke $lehani vysokotu¢na
Smetana zahu§téna mikrobialni kultury nelze pouzit
suSend
jogurt
jogurt smetanovy
jogurt bily
jogurt bily smetanovy
jogurtové mléko
acidofilni mléko
Kysany nebo zakysany kefir mikrobialni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci

mléény vyrobek

kefirové mléko

kysané mléko nebo

smetanovy zakys

kysana nebo zakysana

smetana

kysané podmasli

kysany mlécny vyrobek

s bifido kulturou

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

Miléény vyrobek tepelné
oSeti‘eny po kysacim procesu

mikrobidlni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,
je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP

Milécny vyrobek obohaceny
pridavkem mlééné kultury

mikrobialni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,
je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP
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Druh Skupina Podskupina Poznamka
maselny tuk nebo
mléény tuk bezvody . . “ ., ,
. o . . . . mikrobialni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
Maslo mlékarenské a maselny koncentrat .. . .
. (s < Y a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,
koncentraty mlécného tuku Cerstvé maslo . . w1y s
méslo je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP
maslo stolni
mekky nebo odtuénény
Tvaroh nizkotu¢ny nebo jemny  termizovany mikrobidlni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
polotu¢ny tuény a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,
tvrdy je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP
Cerstvy
zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
s plisni uvnitf hmoty
” , dvouplisiiovy mikrobidlni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
pfirodn v solném nélevu, bily a/nebo ochrannou funkeci jako PMK, je nutné je deklarovat,
pafeny je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP
, extra tvrdy (ke strouhani)
Syr ,
tvrdy
polotvrdy
poloméekky
mekky
taveny roztiratelny s lomem mikrobidlni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
taveny syrovy vyrobek a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,

taveny mlécny vyrobek

je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP

syrovatkovy

mikrobidlni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
a/nebo ochrannou funkci jako PMK, je nutné je deklarovat,
je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP

Bilkovinny mlé¢ny vyrobek

potravinai'sky kasein

kysely sladky

potravinaisky kaseinat

mlé¢na bilkovina

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

Milécny vyrobek ostatni

mikrobialni kultury lze pouzit, pokud maji startovaci
a/nebo ochrannou funkeci jako PMK, je nutné je deklarovat,
je nutné zapracovat piislusné dokumenty do HACCP
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ZAVER

Provozovatelé potravinaiskych podnikl zpracovavajici mléko by méli do svych internich systémt (HACCP)
a dokumentace podrobnéji zapracovat specifikace od dodavatelti mikrobidlnich kultur, v¢éetné urceni funkce
pouzivanych mikroorganismi, at' v potravin¢ tyto mikroorganismy zlstavaji Zivé, nebo jsou usmrceny.
Doporucujeme, aby takové zdivodnéni poskytlo pirehled dozorovym organiim, zda je oznaceni
mikroorganismil pouzitych v jakékoli fazi vyroby a uvadéni potravin na trh v souladu s aktudlni evropskou
legislativou. Soucasti této zpravy jsou 1 doporuceni k oznacovani protektivnich neboli ochrannych kultur pro
oblast mléka. Pro mlékarenstvi se rovnéz jedna o vitanou inovaci, kterou je tfeba rozpracovavat a zaroven
s pokracujicim vyvojem nastavit optimalni legislativni zptisob oznacCovani. Je nutné si uvédomit, Ze ¢innost
a vyskyt mikroorganismii vyuzivanych pfi vyrobé potravin, pravé zejména mlécnych vyrobki, neni snadné
jasné vymezit. Je nutné, aby v celé produkéni vertikale a v ramci statniho dozoru byla pfijata takova opatient,
aby tuto strategii nejen umoznila, ale na druhou stranu ji neposunula nezddoucim smérem.

PODEKOVANI

Tento dokument je vystupem QK23020047-V10 s nazvem Zasady spravné vyrobni praxe v oblasti vyuziti
ochrannych kultur pro oblast mléka v ramci projektu NAZV/Zeme¢ 6 QK23020047 s nazvem Ovéieni
moznosti prokazovani pouziti ochrannych kultur ve vyrobé potravin zivocisného ptivodu.
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