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Legislativa –
probiotika v 
mléčných 
výrobcích

▪ Vyhláška 274/2019 Sb. o požadavcích na mléko a 
mléčné výrobky, mražené krémy a jedlé tuky a oleje

o acidofilní mléko: L. acidophilus 106/g

o jogurt, jogurtové mléko: celkem 107/g

o kysané výrobky s bifidokulturou: Bifidobacterium sp. 106/g

o nezahrnuje L. casei

▪ ISO 7889:2003 (IDF 117) Stanovení počtu charakteristických mikroorganismů v 
jogurtu

▪ ISO 9232:2004 (IDF 146) Jogurt – identifikace charakteristických mikroorganismů

▪ ISO 20128:2006 (IDF 192) Stanovení Lactobacillus acidophilus v mléčných 
produktech

▪ ISO 29981:2010 (IDF 220) Stanovení  bifidobakterií v mléčných produktech

Jasně definované počty, použití malého spektra kmenů 



Legislativa –
probiotické 
doplňky stavy

Označování potravin: § 6 zákona 110/97 Sb. a na označování doplňků 
stravy ve Vyhlášce 58/2018. 
▪ označení „doplněk stravy“
▪ kategorie živin/látek charakterizující výrobek
▪ doporučená denní dávka (DDD)
▪ nežádoucí účinky při překročení DDD
▪ skladování mimo dosah dětí 
▪ nejedná se o náhradu pestré stravy 

Od roku 2002 pokyny pro označování probiotických doplňků stravy:
▪ označení rodu, druhu a kmene nesmí spotřebitele uvádět v omyl 
▪ minimální počet životaschopných probiotických mikroorganismů na 

konci doby spotřeby
▪ množství denní dávky, která zaručí účinnost probiotického výrobku
▪ pravdivost a vědecká podloženost zdravotních tvrzení

Kombinace mnoha různých kmenů, uvedený jen celkový počet 



Vlastnosti 
probiotických 
kmenů

A summary of parameters used for the selection of a candidate probiotic strains
Khan and Malik 2019, Health Safety Asp Food Process Technol



Označování 
probiotických 
doplňků stravy



Reklasifikace
rodu 
Lactobacillus

Basionym/Original name New name

Lactobacillus casei Lacticaseibacillus casei

Lactobacillus rhamnosus Lacticaseibacillus rhamnosus

Lactobacillus plantarum Lactiplantibacillus plantarum

Lactobacillus reuteri Limosilactobacillus reuteri

Lactobacillus brevis Levilactobacillus brevis

Lactobacillus kefiri Lentibactobacillus kefiri

Lactobacillus sanfranciscensis Fructilactobacillus sanfranciscensis



Kontrola 
deklarovaného 
složení

Nutné stanovit počet/přítomnost živých buněk!

Bacillus subtillis PXN 21, 
Bifidobacterium bifidum PXN 23, 
Bifidobacterium breve PXN 25, 
Bifidobacterium infantis PXN 27, 
Bifidobacterium longum PXN 30, 
Lactobacillus acidophilus PXN 35, 
Lactobacillus delbrueckii spp. 
bulgaricus PXN 39, 
Lactobacillus casei PXN 37, 
Lactobacillus plantarum PXN 47, 
Lactobacillus rhamnosus PXN 54, 
Lactobacillus helveticus PXN 45, 
Lactobacillus salivarus PXN 57, 
Lactococcus lactis spp. lactis PXN 63, 
Streptococcus thermophilus PXN 66



Metodika: 
Kultivační 
stanovení 
probiotik

Selektivní médium; teplota a doba kultivace

Celkový počet Wilkins-Chalgren anaerobe agar; 37 °C/48 hodin

anaerobně

Bifidobacterium sp. Wilkins-Chalgren anaerobe agar s přídavkem

mupirocinu (100 mg/L) a ledové kyseliny octové

(1 mL/L); 37 °C/48 hodin anaerobně (Rada a Petr,

2000)

Lactobacillus sp. Rogosa agar s přídavkem ledové kyseliny octové

(1,32 mL/L); 37 °C/72 hodin mikroaerofilně

Streptococcus sp. M17 agar; 37 °C/48 hodin aerobně



Výsledky:
Počty bakterií 
v doplňcích 
stravy po 6 
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Koncept probiotik, 
prebiotik, 
post/paraprobiotik
a synbiotik

Khan and Malik 2019, Health Safety Asp Food Process Technol



Aguliar-Toalá et al. 2018, Trend Food Sci Technol
Nataraj et al. 2020, Microb Cell Fact

Postbiotika

Paraprobiotika

Postbiotikum je „komplexní směs zdraví prospěšných metabolických produktů 
sekretovaných probiotiky“ 

Paraprobiotika jsou „inaktivované/mrtvé/neživotaschopné mikrobiální buňky nebo 
probiotika, která, pokud jsou podávána v dostatečném množství, poskytují zdravotní 
přínos“.



Závěry

polovina testovaných probiotických doplňků 
stravy nesplňuje počty deklarované výrobcem

během expirační doby dochází u některých 
výrobků k významnému snížení počtu probiotik

 teplota skladování významně ovlivňuje 
životaschopnost mikroorganismů 
v probiotických doplňcích stravy

odolnost ke skladovacím podmínkám je 
kmenově specifická vlastnost

pro dlouhodobé skladování je možné doporučit 
uchování v lednici nebo mrazničce



Healthy microbiota

+

Děkuji za pozornost!


