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Preambule

Informace Vyboru byla piipravena v souladu s formalni procedurou plynouci z
,Procedurdlniho manudlu Védeckého vyboru pro potraviny®. Informace je piehledny nebo
technicky dokument, pokud neni uvedeno jinak. Tato informace je urcena pro odborné
pracovniky pracujici v oblasti mikrobiologie potravin a hodnoceni zdravotnich rizik.
Ptipominky a nézory k tomuto dokumentu je mozné zasilat na sekretariat Vyboru.

Seznam ¢lenu Védeckého vyboru pro potraviny v abecednim poradi:
J. Drépal, K. Ettlerova, J. Hajslova, M. Jechova, M. Kozékova, F. Malit, D. Miillerova, V.
Ostry, J. Ruprich, J. Sosnovcova, V. Spelina, D. Winklerova.

Seznam osob / instituci, které se podilely na pripravé podkladii:
V. Spelina, K. Ettlerova

Pravni odpovédnost

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nemé pravni subjektivitu. Jeho zavéry a usneseni
maji charakter doporuceni a signalnich informaci pro ¢leny a sekretariat KS. Vybor sam proto
nenese pravni odpoveédnost za jakékoli Skody zpisobené jako dusledek pouziti jeho zavért a
usneseni.

© Védecky vybor pro potraviny (reprezentovany majoritou ¢lenii)

VSechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny muze byt jako
celek nebo jeho cast reprodukovan nebo piekladan, pro nekomercéni nebo komeréni pouziti,
pouze se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a,
612 42 Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dalsi vyuziti
dokumentu neni omezeno. Pii citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kod publikace ze
zéhlavi tiskové strany. Za autory dokumentu se povazuji vSichni ¢lenové Vyboru bez urceni
prvniho autora. Proto by méli byt citovani vSichni ¢lenové Vyboru.
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Seznam pouzitych zkratek:

AFSSA Agence francaise de securite sanitaire des aliments (Francouzska
agentura pro bezpecnost potravin)

CAC Codex Alimentarius Commission (Komise Codex Alimentarius)

CR Ceska republika

DBPC Double Blinded Placebo Controlled (dvojité slepa, placebem
kontrolovana /studie/)

DG SANCO European Commission Health and Consumer Protection Directorate
General (Evropska komise pro ochranu zdravi spottebitele)

EFFCA European Food and Feed Cultures Association (Evropska asociace
pro kultury do potravin a krmiv)

EFSA European Food Safety Authority (Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin)

EK Evropskd komise

EU Evropska unie

FAO Food and Agricultural Organization (Organizace pro potraviny a
zemedelstvi)

FDA Food and Drug Administration (of the United States) (Utad pro
potraviny a 1éCiva)

GALT Gut Associated Lymphoid Tissue (lymfoidni tkan sdruzena se
stfevem)

GI Gastrointestinal (tract) (stievni trakt)

GRAS Generally recognized as safe (Obecné uznavané jako bezpecné)

IDF International Dairy Federation (Mezinarodni mlékarska federace)

ILSI International Life Sciences Institute (Mezinarodni védecky komitét
pro védy o Zivote)

ISAPP International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics
(Mezinarodni védecka asociace pro probiotika a prebiotika)

RIVM National Institute for Public Health and Environment, (Néarodni
ustav pro vetejné zdravi a Zivotni prostiedi) Nizozemi

QPS Qualified Presumption of Safety (Kvalifikovany piredpoklad
bezpecnosti)

VVP Védecky vybor pro potraviny

WHO World Health Organization (Svétova zdravotni organizace)
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1. VYMEZENI UKOLU A CHARAKTERISTIKA PROBLEMU

1.

Na 14. plenarnim zasedani Védeckého vyboru pro potraviny (VVP) bylo rozhodnuto
o zpracovani informace VVP o mikroorganismech cilené pfiddvanych do potravin.

2.

Informace se zdmérn¢ netykd pouziti mikroorganismii pro béZznou vyrobu fermentovanych
potravin (napf. pfi vyrobé mlékarenskych vyrobkl, masnych vyrobkil), pfi vyrobé napoji
(piva, vina) nebo pro vyrobu tradi¢nich potravin, které jsou z ¢asti produktem cCinnosti
mikroorganismt (chleba a pecivo, nakladané ovoce a zelenina, Caj aj.). Uvedené piipady
nalezi do regulované sféry a problematika bezpecnosti takovych potravin
z mikrobiologického hlediska spadéa do oblasti vnéjsi kontaminace mikroorganismy.

3.

Obsahem ptredkladaného materidlu je informace o problematice probiotik (a v souvislosti
s nimi ¢aste¢né také prebiotik) a tzv. startovacich kultur mikroorganismd, jejichZ pouziti ve
vyzivé lidi nelze povazovat za tradi¢ni a patii dosud do oblasti, pro kterou se pravidla a
podminky pouzivani teprve vytvareji. V souvislosti s tim byl pozménén nazev této informace
z pivodniho nazvu: Mikroorganismy cilen¢ pridavané do potravin.

2. PREHLED O STAVU PROBLEMU

Definice

4.

Probiotika byla nejprve definovana na zdklad¢ jejich plivodniho pouzivani ve vyziveé
hospodaiskych zvitat, ale tyto definice nejsou vhodné pro ucely lidské vyzivy. V soucasné
dobé¢ je vSeobecné piijimana definice, ze probiotikum je “Ziva mikrobialni soucast potraviny,
ktera pti konzumaci dostatecného mnozstvi vykazuje ptiznivé u€inky na zdravi konzumenta“
(ILSI 2002). Z toho vyplyva, Ze potraviny, obsahujici probiotické bakterie (a piipadné také
prebiotika) jsou Casto zatazovany mezi tzv. funkéni potraviny.

5.

Prebiotikum je ,nestravitelnd slozka potraviny, kterd selektivné stimuluje rast a/nebo
modifikuje metabolickou aktivitu jednoho nebo vice bakteridlnich druhi ve stfevé a tak
zlepSuje zdravi hostitele* (ILSI 2002).

6.

Synbiotikum je potravinarsky produkt, ktery obsahuje jak probiotické tak prebiotické slozky

7.

Startovaci kultura je komer¢ni preparat obsahujici Zivé mikroorganismy, které v potraviné
vyvijeji pozadovanou metabolickou aktivitu.

2.1 Probiotika a prebiotika

2.1.1 Nejznaméjsi probiotické mikroorganismy

8.

Dale uvedeny seznam miize slouzit spiSe jako ptiklad nejpouzivanéjSich probiotickych
mikroorganismi, v Zadném piipad¢ jej nelze povazovat za uplny (pozn.: takovy vycerpavajici
seznam nebyl nikde publikovan):

Bifidobacterium spp. (B. bifidum, B. longum, B. breve, B. infantii, B. lactis)

Enterococcus spp. (E. faecium, E. faecalis)

Lactobacillus spp. (L. acidophilus, L. bulgaricus, L. casei/paracasei, L. fermentum, L.
gasseri, L. helveticus, L. johnsonii, L. plantarum, L. rhamnosus, L. reuteri, L. salivarius)
Lactococcus lactis
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Propionibacterium freudenreichii
Saccharomyces boulardii
Streptococcus thermophilus

2.1.2 Formy probiotik

9.

Probiotické mikroorganismy jsou nejcastéji pouzivany jako dopliky stravy nebo jako soucast
specifickych mléénych vyrobki, v poslednich letech také jako soucést kojenecké a détské
vyzivy. V piipad¢ dopliki stravy jde nejcastéji o lyofilizované kultury, které mohou sestavat
z jednoho nebo vice druhii probiotickych bakterii, a které jsou samostatné¢ nebo s dalSimi
latkami vyrabény ve form¢ kapsli, tobolek, tablet, drazé. Zakysané mlécné vyrobky
s obsahem probiotické mikroflory byvaji nejcastéji vyrabény jako specialni napoje a jogurty a
jejich rizné formy (jogurtové napoje, krémy, deserty aj.), mlécnad a cerealni détska vyziva
jsou dodéavany jako dehydrované produkty. Existuji 1 méné typické piipady spojeni
probiotickych bakterii s potravinami. Na trhu se napt. vyskytuji oplatky s naplni obohacenou
o bifidobakterie, trvanlivé masné vyrobky, u nichz se v§ak vétSinou jedna o startovaci kultury
(viz 2.2)

2.1.3 Priznivé ucinky probiotik na zdravi

10.

Probiotické mikrofléfe jsou pfipisovany piiznivé ucinky na zdravi

- imunomodulaéni

- zmirnéni lakt6zové intolerance

- snizeni rizika kancerogenese stfevniho traktu

11.

Mistem, kde probiotika piisobi, je stfevni trakt Clov€éka a zivocichl. Stfevo funguje jako
rozhrani mezi vnéj$im a vnitinim prostfedim v organismu. Stfevni mikroflora je zakladem
bariery branici patogennim mikroorganismiim z potravy v invazi do gastrointestindlniho
traktu a pfipadné do krevniho ob&hu. Za potencialné zdravi prospésné skupiny stfevnich
bakterii jsou povazovany obvykle bifidobakterie a laktobacily, které tvofi jen minoritni Cast
sttevni mikrofléry, v niz dominuji rody Eubacterium, Bacteroides, Clostridium. Obecné se
uznava, ze stfevni mikroflora mize hrat dilezitou roli pii infekcich GI traktu, zacpé,
syndromu drazdivého tra¢niku, v chronickém zanétu tracniku (inflammatory bowel disease) a
snad také pii kolorektalni kancerogenesi. Soudi se, Ze probiotick¢é mikroorganismy mohou
modifikovat slozeni a metabolické a enzymatické aktivity stfevni mikroflory a
prostiednictvim tohoto plisobeni projevovat pozitivni u¢inky.

2.1.3.1 Vztah ke stievu a stfevni mikroflore

12.

Stievni sliznice predstavuje diillezitou bariéru mezi vnitinim prostfedim a velkym mnozstvim
cizorodych slozek (potravinovych antigenl, patogennich mikroorganizmi, apod.), které
prichazeji do stfeva s potravou. Dillezitou soucasti stievni bariéry je, vedle stievniho epitelu s
vrstvou ochranného hlenu a vedle imunitniho systému stfevni sliznice, také stfevni
mikrofora. Stfevni mikroflora ma dilezitou tlohu pii ochrané€ proti kolonizaci stfevni sliznice
patogennimi mikroorganismy a dale hraje vyznamnou tlohu v navozeni spravné funkce
imunitniho systému stfevni sliznice (GALT - Gut Associated Lymphoid Tissue). Projevem
spravné funkce je mimo jiné navozeni tzv. ordlni tolerance. Jde o jev, ktery zajiStuje
toleranci, to znamenand nereaktivnost stfevni a systémové (celotélové) imunity na
imunogenni slozky potravy. V ramci oralni tolerance dokaze stfevni imunitni systém
rozpoznat prospesnou stievni mikroféoru od mikroorganizmii vyvolavajicich onemocnéni.
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Narusenim rovnovahy mezi imunitni reakci a imunitni toleranci dochazi k rozvoji fady
onemocnéni infekénich, alergickych a autoimunitnich . Mikrobiélni kolonizace stfeva zacina
pfi narozeni a je ovlivnéna vnéjSimi faktory. Napft. kojeni podporuje rtst bifidobakterii, které
jsou dilezité pro spravnou funkci stfevni bariéry, zatimco pii ndhradni vyzivé se vytvari
komplexné&jsi mikroflora s mensim zastoupenim bifidobakterii. Stfevni mikroflora tak ma
klicovou tlohu pfi vytvareni funkéniho imunitniho systému.

2.1.3.2 Imunomodulaéni ucinky probiotik

13.

Zdravotni ucinky probiotik jsou cCasto pfi¢itdny prospéSnému vlivu pravé na stfevni
mikrofléru a slizniéni i systémovou imunitu. Uginky probiotik na imunitni systém byly
pozorovany Vv in vitro studiich, na zvifecich modelech a v klinicky studiich. Konkrétni
oznamen¢ piipady u lidi se tykaly zkraceni doby ¢i zmirnéni pfiznakii onemocnéni:

- prjem spojeny s podavanim antibiotik,

- gastroenteritida spojena s infekci rotaviry

- laktozova intolerance

- ulcerozni kolitida

- Crohnova nemoc

- infekce Helicobacter pylori

- atopické dermatitida

- potravinova alergie

Mezi nespecifické imunitni ucinky probiotik lze pocitat celkové zvySeni odolnosti
organismu, které mize byt vysledkem kompetice mezi probiotickymi a patogennimi
bakteriemi v mist¢ adherence na stfevni sliznici a produkce tzv. bakteriocini. Nékteré
probiotick¢ kmeny také mohou stimulovat bunéfnou imunitu, jak naznacuje analyza
produkovanych cytokinl, déale byla pozorovana zvySend fagocytéza a aktivita bunck tzv.
prirozenych zabiject (natural killer — NK buiiky).

2.1.3.3 Podminky piisobeni

14.

Probiotické bakterie nekolonizuji stfevo natrvalo, ale jen docCasné a vétSinou jsou
detekovatelné jen po dobu pfijimani potraviny s probiotiky. Aby vibec do svého cile
dorazily, je tfeba splnéni celé fady dulezitych okolnosti a podminek, véetné vlastnosti mikro-
a makro- organismu:

- K dosazeni potiebné koncentrace probiotickych bakterii ve stievé (udava se mnozstvi
vy§§i nez 10%g v tenkém stievé a 10%/g v tlustém stieve) je nutné, aby densita tdchto
bakterii v zkonsumované potraving (nebo doplitku stravy) &inila 10'°. Preziti v GI traktu
samo o sob¢ neimplikuje vznik prospé€$nych ucinkd a naopak nepfeziti neznamena
automaticky absenci takovych uc¢ink.

Probiotické bakterie musi byt odolné k plisobeni Zaludecni kyselosti (vlastnost kment
nebo zplusob podani, napt.v kapslich nebo spolu se stravou s velkou pufrovaci kapacitou).
Probiotické bakterie musi byt odolné k piisobeni Zlucovych kyselin a pankreatickych
Stav.

Schopnost kolonizace stfeva a imunomodulace je vazana na vlastnosti ur¢itého kmene a
nemuze byt extrapolovana na jiné kmeny, byt’ t¢hoz bakteridlniho druhu.
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2.1.4 Priznivé ucinky prebiotik na zdravi

15.

Prebiotiky jsou vétSinou fruktooligosacharidy (napf. inulin) nebo vlaknina (jen podle
nckterych odbornikill), které podporuji riist a metabolickou aktivitu probiotickych a nikoli
ostatnich stfevnich bakterii a tim zvySuji jejich prospésné ucinky. Tim, Ze napf. inulin je
specificky vyuzivan bifidobakteriemi, hovoti se o tzv. bifidogennim efektu, jenz vSak dosud
nebyl zcela presvédCivé demonstrovan v klinickych studiich. Zkoumény jsou i dalsi
»pomocné“ ucinky jako je zvySeni absorbce nékterych minerdlnich latek (vapnik, hoicik),
inhibice prekancer6zy adenomu a karcinomd.

2.1.5 Hodnoceni G¢innosti probiotik

16.

Deklarace priznivych zdravotnich ucinki probiotik jsou jejich vyrobei casto ponckud
ptehnané piesto, Ze literarni tdaje jsou v nekterych piipadech protichiidné nebo nepotvrzené,
vysledky studii na zvifatech jsou neopravnéné extrapolovany na lidskou populaci nebo jsou
stejné ucinky pfipisovany stejnému bakteridlnimu druhu aniz by byla zohlednéna specificita
vlastnosti kmenti probiotickych bakterii. Proto vznikla potfeba systematického pfistupu
k hodnoceni probiotickych organismi, resp. potravin je obsahujicich a sdruzenou expertni
pracovni skupinou FAO/WHO byla vypracovana smérnice Pokyny pro hodnoceni probiotik
v potravinach (Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food , 2002).

17.

Podle vypracovaného postupu musi byt nejprve identifikovan fenotyp a genotyp
probiotického kmene (druhu a rodu) a organismus ma byt zac¢lenén do uznavané mezinarodni
sbirky kultur. Poté se provede hodnoceni ucinnosti (a bezpecnosti) a funk¢ni charakterizace
v in vitro testech a studiich na zvitatech. In vitro testy mohou slouzit k ziskani znalosti napt. o
adherenci k liniim bun€k stfevni sliznice nebo schopnosti redukovat adherenci patogeni.
Utinky in vitro je vhodné potvrdit na zvifecich modelech. Dale maji nasledovat standardni
klinick¢é zkouSky (dvojit€ zaslepené, placebem kontrolované, sndhodnym vybérem
testovanych — DBPC studie), pokud mozno potvrzené¢ druhou nezavislou studii. Je-li
pozadovano tvrzeni o schopnosti probiotika ovliviiovat konkrétni onemocnéni, provede se
porovnani ucinku probiotika s obvyklym lé¢ebnym postupem.

Zpusob prokazovani prospéSnych ucinkil na zdravi podle uvedené smérnice doporucuje mj.
Mezinarodni védeckd asociace pro probiotika a prebiotika (ISAPP) a Evropska asociace pro
kultury do potravin a krmiv (EFFCA).

18.

Principidlnim vysledkem studii G¢innosti probiotika maji byt prokazané prospésné ucinky,
jako jsou statisticky a biologicky vyznamné zlepSeni stavu, symptomil, pfiznaki, pohody a
kvality zivota, snizeni rizika onemocnéni, rychlejs$i uzdraveni, a to v prokdzané korelaci
s testovanym probiotikem. Doporucena je publikace ziskanych vysledkii v uznavanych
veédeckych nebo Iékaiskych ¢asopisech.

19.

Obecn¢ se prospesnymi ucinky probiotik, prebiotik (v ptipad€, ze jsou soucasn¢ slozkami téze
potraviny, byva uzivano oznaceni synbiotika) zabyval v 5. ramcovém programu EU project
PROPATH jako soucast seskupeni PROEUHEALTH (The Food, GI Tract, Functionality and
Human Health), ukonceny v lofiském roce. Bylo prokdzdno mj., ze inhibi¢ni aktivita
bifidobakterii proti Gram-negativnim stievnim patogentim je zpusobena produkei
organickych kyselin, zejména kyseliny mlécné a octové. Toto plsobeni zvysSoval inulin
jakozto prebiotikum. Déle byly prokazany antimikrobialni ucinky bakteriocin tvotfenych

-----

vybranych kmenti v in vitro testech.
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20.

Za ucasti vyznamnych primyslovych podniki (napt. Danone, Nestl¢, Unilever, Mead
Johnsons Nutritionals, DSM) byla pod vedenim ILSI Europe zorganizovéana expertni skupina
Probiotics Task Force, ktera se v pfipravovaném projektu bude zabyvat stavem problematiky,
hodnocenim ucinnosti probiotik ve vztahu k charakteristikdm mikroorganismti, kmenové
specifité, zpisobu podani apod. Pldnovana je validace pouzivanych markert a vytvofeni
prehledu fysiologicky piiznivych G€inkl probiotik.

2.1.6 Hodnoceni bezpecnosti probiotickych mikroorganismi

2.1.6.1 FAO/WHO - Pokyny pro hodnoceni probiotik v potravinach (Guidelines for
the Evaluation of Probiotics in Food)
21.
Zminéna pracovni skupina expertit FAO/WHO doporucila v r. 2002, aby probiotické kmeny
byly charakterizovany nasledujicimi testy:
- urceni rezistence k antibiotikiim
- hodnoceni nékterych metabolickych aktivit
- hodnoceni vedlejSich ucinkli béhem klinickych zkousek
- pokud kmen patii k druhu, u néhoz se vyskytuje produkce toxinti (vii¢i savciim), test na
produkci toxin
- pokud kmen patii k druhu, u né¢hoz se vyskytuje hemolyticka aktivita, test na tuto aktivitu
- hodnoceni absence infektivity u imunokompromitovanych zvifat.

2.1.6.2 EFSA - Kbvalifikovany predpoklad bezpecnosti (Qualified presumption of
safety (QPS))

22.

Pracovni skupina sestavena z ¢lent evropského Védeckého vyboru pro potraviny, Védeckého

vyboru pro vyzivu zvifat a Védeckého vyboru pro rostliny vypracovala vr. 2003 navrh

obecn¢ pouzitelného pfistupu k hodnoceni bezpecnosti mikroorganismi pouZzivanych

v potravinach a krmivech a pfi vyrobé potravin a krmiv. Jde o systém posuzovani, ktery by

umoznil ,kvalifikovany piedpoklad bezpecnosti (Qualified presumption of safety - QPS).

Tento systém byl pfedloZzen odborné vetejnosti k ptipominkam.

23.

Schéma postupu pro udéleni (nebo neudé€leni) statutu QPS a zvazované otazky (ve strucnosti):

- identifikace mikroba na pozadované taxonomické trovni (rod, druh, kmen)

- stupen obeznamenosti (familiarity), tj. praktické zkuSenosti z pouzivani predmétného
mikroorganismu pro urcité ucely jiz v minulosti

- u organismi bézn¢ nepouzivanych nebo nemajicich delsi historii je tfeba ziskat geneticka
data, biochemické charakteristiky a udaje o patogenité. Jedna-li se o taxonomickou
skupinu s patogennimi vlastnostmi, status QPS nelze ud¢lit. Je-1i vSak patogenita vazana
pouze na ur¢ité kmeny nebo se projevuje jen za extrémnich podminek, 1ze v postupu dale
pokracovat

- zivy organismus bude soucésti finalniho produktu a bude konzumovan nebo je pouZit pro
vyrobu fermenta¢niho produktu (metabolitu), ktery ma byt prost zivych organismi

- zivé mikroorganismy vstupujici do potravy ¢lov€ka nemaji mit ziskanou resistenci na
antibiotika (tento pozadavek byl na zaklad¢ doslych pfipominek zna¢né relativizovan)

- posuzované organismy nemaji mit schopnost produkovat antibiotika podobna tém, ktera
jsou pouzivana v humanni a veterinarni medicing

- bakterie ztaxonomickych skupin se znamou produkci toxind maji mit prokazanou
neschopnost takové produkce.
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Obecné schéma posuzovani vhodnosti statutu QPS mikroorganismt (ptevzaté z [3, 4]) je
uvedeno v pfiloze.

2.1.6.3 USA — Obecné uznavané jako bezpecné (Generally regarded as safe (GRAS))
24.

Status GRAS je udé€lovan latkam, jejichZ bezpecné uZzivani vyplyva z historické zkuSenosti
(pted rokem 1958). V pozdéjsich zalezitostech je pro posuzovani tfeba, aby data o latce byla
vSeobecné dostupna a existovala rozumnad jistota o jeji neSkodnosti. Posuzovéani neprovadi (na
rozdil od aditiv) FDA, ale kvalifikovani experti se zkusenosti v hodnoceni bezpecnosti latek,
kteti se na vysledku posuzovani musi shodnout.

2.1.7 Legislativni uprava probiotik

25.

V ramci EU dosud neexistuje zadny legislativni ptedpis, ktery by upravoval uvadéni potravin
s cilen¢ pfidanymi mikroorganismy na trh, a to ani v pfipad¢ kojenecké a détské vyzivy, kde
jsou relativné cCasto probiotické bakterie vyrobci mlééné nahradni vyZivy pouzivany. Na
probiotika Ize c¢astecné aplikovat Natizeni EP a Rady o novych potravinach a novych
slozkach potravin (¢.258/97/ES). Podle recentniho pfehledu holandského RIVM jen v Dansku
musi Ufedni autorita souhlasit s pouzitim novych probiotickych kment bakterii (obdobna
praxe probih4 i v CR) a ve Francii je systém schvalovani pfipravovan na zakladé doporudeni
AFFSA. V USA miZze byt probiotikum v potraviné klasifikovdno jako aditivum a tak je
schvalovano FDA na zaklad¢ dat o bezpeCnosti a ti¢innosti nebo miize byt obecné uznavané
jako bezpecné (statut GRAS - viz vySe). V blizké budoucnosti Ize ocekéavat dokonceni
systému QPS a jeho uplatnéni pro hodnoceni bezpecnosti mikroorganismu cilen¢ ptidavanych
do potravin.

2.1.8 Zdravotni tvrzeni a znaceni

26.

Ve vétsin€ zemi jsou povolena pouze obecna zdravotni tvrzeni o potravinach obsahujicich

probiotika. Pracovni skupina FAO/WHO doporucila, aby specificka tvrzeni byla umoznéna

tam, kde je k dispozici dostatecny védecky diikaz o jejich deklarovanych Ucincich a ma byt

zodpovédnosti vyrobce, aby takova tvrzeni byla pravdiva a nebyla zavadéjici. Tato pracovni

skupina doporucila, aby na obalu byly vyznaceny nasledujici informace:

- oznaceni rodu, druhu a kmene probiotického mikroorganismu

- minimalni mnozstvi zivych bunék na konci doby trvanlivosti

- doporucena davka obsahuje efektivni mnozstvi probiotika ve vztahu k tvrzeni

- zdravotni tvrzeni

- spravné podminky tchovy

- kontaktni tidaje pro detailni informace spotiebitele

27.

Tato doporuceni si vzala za své Mezinarodni védeckéd asociace pro probiotika a prebiotika

(ISAPP). Ptesto podle hodnoceni z riiznych zdroja byly zjiStény pomérné podstatné odchylky

od téchto pravidel:

- pocet zivych mikrobl ke konci doby trvanlivosti je v mnoha ptipadech nizsi nez
deklarovany

- mikroorganismy nejsou pojmenovany v souladu s platnou védeckou nomenklaturou

- tvrzeni o u¢innosti produktu nejsou adekvétné odiivodnéna

- termin ,,probioticky* je uzivan neopravnéngé, tj. 1 v ptipadech, kdy neni Zadny zaznam o
ptiznivych G¢incich na lidské zdravi.
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Tyto prohiesky se tykaly produktt fady evropskych zemi, Kanady, Australie, Jizni Afriky a
Ize predpokladat, Ze pti prizkumu v CR by byly zjistény obdobné.

28.

V ramci EU je pfipravovano nafizeni o nutricnich a zdravotnich tvrzenich o potravinach, které
bude aplikovatelné v komerc¢ni komunikaci at’ uz na obalech, v presentacich ¢i reklamé.
Soucasti tvrzeni bude muset byt mj. informace o mnoZstvi a zpisobu konzumace potraviny
potiebné k dosazeni prospésného ucinku. Natfizeni bude také zakazovat nékteré druhy tvrzeni
a tvrzeni o snizeni rizika onemocnéni budou muset ziskat autorizaci kompetentniho organu na
zaklad¢ dolozeného védeckého odivodnéni.

Rovnéz zminéna skupina, kterd se cilené¢ bude zabyvat aktivitami vedoucimi k prokazovani
fyziologickych uc¢inka probiotik (Probiotics Task Force) predpoklada, ze jeji vysledky budou
slouzit jako smérnice pro védecké odiivodiiovani zdravotnich tvrzeni o probiotikach.

2.1.10 PouZivani probiotik v CR

29.

Domnivame se, ze v Ceské republice jsou probiotické potraviny a dopliiky stravy zastoupeny
na trhu v obdobném rozsahu a sortimentu jako v ostatnich ¢lenskych staitech EU. Bézné jsou
zejména potraviny uvedené v odst.2.1.3, to znamend, Ze vyznamn¢ pievazuji fermentované
mlééné vyrobky. Lze ocekavat rozSifovani jak sortimentu potravin a doplikl stravy
obsahujicich probiotika a prebiotika a vyvoj synbiotickych potravin, tak spektra probiotickych
mikroorganismli, mezi nimiz se intenzivné¢ hledaji druhy a kmeny s pozadovanymi
vlastnostmi. Pfipravovana evropska pravidla posuzovéani ucinnosti, bezpecnosti a znaceni
probiotik vSak na druhé strané mohou uvadéni takovych vyrobki na trh ponékud ptibrzdit.

2.2 Startovaci kultury

30.

Tradi¢ni pouziti mikroorganismii ve fermentacnich procesech pii ptipravé/vyrobé riznych
potravin dostalo v poslednich desetiletich novy rozmér na zdkladé vysokého stupné poznani
o vlastnostech mikroorganismi, probihajicich biochemickych pochodech a o rozvijejicich se
biotechnologiich. Odtud se datuje vyvoj, piiprava a praktické pouzivani tzv. startovacich
kultur mikroorganismii, které umoznuji vyrobu novych druhii potravin se zlepSenymi
uzitnymi vlastnosti v€etné vyssi bezpecnosti pro spotiebitele.

2.2.1 Druhy mikroorganismii pouzZivanych pri pripravé potravin

31.

Evropska asociace pro kultury do potravin a krmiv (EFFCA) spolu s Mezinarodni mlékaiskou
federaci (IDF) provedli inventuru mikroorganismti s dokumentovanou historii pouzivani pfi
piipravé potravin. Vysledny seznam, jakkoli je dlouhy, neni podle autorii vycerpavajici a
nezafazeni nékterého mikroorganismu (v daném pouziti autorim neznamého, popf.
opomenutého) jej a priori ztakového pouziti nevylucuje. Na rozdil od probiotickych
mikroorganismi je tento vyc€et znacné obsahly a jeho uvedeni zde by ptesahovalo moznosti
1 ucel této informace. Pro ilustraci lze uvést, Ze seznam zahrnuje 17 roda bakterii, 4 rody
plisni a 7 rodu kvasinek, vzdy s mnozstvim druhti (species) a poddruhti (subspecies). Mnohé
z nich jsou pouzivany do startovacich kultur.

2.2.2  Utel poutiti startovacich kultur

32.

Nejcastéji se startovaci kultury pouzivaji pti vyrobé masnych vyrobkl, zejména téch, které
jsou oznacovany jako trvanlivé a/nebo téch, které neprochdzeji vyznamnéj$im tepelnym
opracovanim. Prvotnim ucelem je potlaceni rozvoje nezadoucich, tj. kazeni plsobicich a
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patogennich mikroorganismi, jejichz pritomnost nelze technologicky zcela vyloudit.
Potlaceni této mikroflory (napft. salmonel, listerii, klostridii) je dosahovano produkei kyseliny
mlécéné a nékterych druhti bakteriocini, kdy oba druhy latek maji dolozené bakteriostatické az
baktericidni uinky. Bylo prokazano, Zze startovaci kultury vyznamné omezuji tvorbu
biogennich amint (tyramin, kadaverin, putrescin, histamin). Z hlediska zdravotni bezpe¢nosti
je tfeba zminit také snizeni obsahu latek, pouzivanych k nakladani vyrobniho masa, jako jsou
dusitany a dusi¢nany. Enzymatickym s§tépenim mohou startovaci kultury vyznamné ovlivnit
rozklad nitratd. Z uvedenych divodi byvaji nckteré kultury oznafovéany jako ochranné
(/bio/protective cultures).

33.

Startovaci kultury maji kromé toho pozitivni vliv na proces suSeni, tvorbu viné a chuti,
vybarveni a stabilitu masnych produkti. Ta je dana do zna¢né miry stupném oxidace
(zluknuti) obsazenych tukt, na némz se podili peroxidy produkované kontaminujici florou.
Enzym kataldza tvofeny n¢kterymi kulturami nezddouci peroxidy rozklada.

34.

Byly popsany i zcela nové oblasti pouziti startovacich kultur, napt.v pivovarnictvi. Tyto byly
pridany ke sladovému je¢meni, kdy pfi procesu tvorby mladiny a sladiny podporovaly rozvoj
pivovarskych kvasinek na ukor Skodlivé a technologicky nezadouci mikroflory, mj. plisné
rodu Fusarium.

2.2.3 Legislativni Gprava startovacich kultur

35.

Nékteré zem¢ povazuji startovaci kultury za potravinaiské aditivum a pak jsou uvadény pii
oznacovani potraviny. Jiné zem¢ je povazuji za pomocnou latku a pak nejsou vyznaceny na
etiketé. Ve skuteCnosti platné evropské smérnice pro aditivni latky jako kategorii
mikroorganismy neobsahuji a legislativa pro pomocné latky neexistuje. Podobné jako
u probiotik se i v piipadé startovacich kultur az dosud jedné o neregulovanou sféru s moznosti
uplatiiovani vlastnich narodnich pravidel.

2.2.4 Hodnoceni bezpecnosti startovacich kultur

36.

Pro hodnoceni bezpecnosti mikroorganismii pouzivanych jako startovaci kultury nebo jejich
soucast plati v podstaté to, co bylo uvedeno v ¢l. 2.1.6.2 a 2.1.6.3.

2.2.5 PouZivani startovacich kultur v CR

37.

V zapadoevropskych zemich se startovaci kultury pouZivaji delsi dobu nez v CR. U nas se
pouzivani startovacich kultur vyznamné rozsituje az od 90.let minulého stoleti, a to zejména u
masnych trvanlivych vyrobkt, kde je prokazatelné dosahovano jak lepsich technologickych a
organoleptickych vlastnosti, tak zvySené zdravotni bezpecnosti téchto vyrobkt, v fad¢ pripadi
tepelné neopracovanych.
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3. ZAVERY A DOPORUCENI

3.1 Zavéry
38.

Informace pojednava o probiotickych mikroorganismech v potravinach a o startovacich
kulturdch, jimz je v poslednich letech vénovana vzrlstajici pozornost védeckych kruht,
spotfebiteli a vyrobci potravin. Tento zdjem vychazi zpoznatkl, ze cilené pouzivani
mikroorganismi s vhodnymi vlastnostmi miize mit pfiznivé GCinky na lidské zdravi.
Prospésné pusobeni probiotik, zejména jejich potencialni schopnost imunomodulace, je
prokazovano vftadé studii, pfesto vSak neni vzdy jednoznacné. Proto vznikaji nové
definovand pravidla a podminky jak pro hodnoceni uc¢innosti mikroorganismii cilené
pfidavanych do potravin, tak pro opravnénost zdravotnich tvrzeni tuto G¢innost deklarujicich.
Soucasné je nezbytné posuzovat bezpecnost téchto mikroorganismi, a to zpisobem, ktery
stanovi jednotny postup a vezme do tivahy vSechna potfebna kriteria.

3.2 Doporuceni

39.

Statnim organizacim:

- Sledovat vyvoj v oblasti hodnoceni bezpecnosti mikroorganismii pouzivanych jako
probiotické nebo startovaci kultury, zejména systému tzv. kvalifikovaného ptedpokladu
bezpecnosti (QPS)

- Sledovat vyvoj evropského natizeni o nutricnich a zdravotnich tvrzenich a platné natizeni
aplikovat 1 pfi posuzovani probiotik a potravin je obsahujicich

Provozovateliim potravinafskych podnika (PPP):

- Védecké poznatky o probiotikach uplatiiovat pii vyvoji novych probiotik, prebiotik a
synbiotik

- Zdravotni tvrzeni opirat pouze o védecky dolozitelnd fakta a vysledky spravné
provedenych studii (viz nové EU natizeni o nutri¢nich a zdravotnich tvrzenich)

Spotiebitelskym organizacim:

- Seznamovat se s ovéfenymi prospéSnymi ucinky probiotik a probiotickych potravin,
nejlépe potvrzenych renomovanymi nezavislymi (napf. statnimi) institucemi

-V soucasnosti pfistupovat s ur€itou mirou opatrnosti k zdravotnim tvrzenim, ktera jsou
nova nebo nejsou obecné zndma

Pozndmbka: Ceské ndazvy dosud nevydanych nebo oficidlné nepielozenych dokumentii a jejich
casti jsou pouze prekladem autora této informace.
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Priloha

Obecné schéma postupu posuzovani vhodnosti piridéleni statutu QPS mikroorganismim
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anlikace)
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