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Předmluva

ISO (Mezinárodní organizace pro normalizaci) je celosvětová federace národních normalizačních
orgánů (členů ISO). Mezinárodní normy obvykle vypracovávají technické komise ISO. Každý člen ISO,
který se zajímá o předmět, pro který byla vytvořena technická komise, má právo být v této technické
komisi zastoupen. Práce se zúčastňují také vládní i nevládní mezinárodní organizace, s nimiž ISO
navázala pracovní styk. ISO úzce spolupracuje s Mezi-
národní elektrotechnickou komisí (IEC) ve všech záležitostech normalizace v elektrotechnice.

Postupy použité při tvorbě tohoto dokumentu a postupy určené pro jeho další udržování jsou popsány
ve směrnicích ISO/IEC, část 1. Zejména se má věnovat pozornost rozdílným schvalovacím kritériím
potřebným pro různé druhy dokumentů ISO. Tento dokument byl vypracován v souladu s redakčními
pravidly uvedenými ve směrnicích ISO/IEC, část 2 (viz www.iso.org/directives).

ISO upozorňuje na možnost, že implementace tohoto dokumentu smí vyžadovat využití patentu
(patentů). V souvislosti s tím ISO nezaujímá žádné stanovisko týkající se důkazů, platnosti nebo
použitelnosti všech uplatňovaných patentových práv. Ke dni zveřejnění tohoto dokumentu ISO
neobdržela oznámení o patentu (patentech), který smí být vyžadován pro implementaci tohoto
dokumentu. ISO však upozorňuje implementující organizace, že se nemusí jednat o nejnovější
informace, které lze získat z databáze patentů dostupné na adrese www.iso.org/patents. ISO nelze
činit odpovědnou za identifikaci všech takových patentových práv. Jakýkoliv obchodní název použitý
v tomto dokumentu se uvádí jako informace pro usnadnění práce uživatelů a neznamená schválení.

Vysvětlení nezávazného charakteru technických norem, významu specifických termínů a výrazů ISO,
které se vztahují k posuzování shody, jakož i informace o tom, jak ISO dodržuje principy Světové
obchodní organizace (WTO) týkající se technických překážek obchodu (TBT), viz
www.iso.org/iso/foreword.html.

Tento dokument vypracovala technická komise ISO/TC 34 Potravinářské výrobky, subkomise SC
5 Mléko a mléčné výrobky a Mezinárodní mlékárenská federace (IDF). Je publikován společně ISO
a IDF.

Toto druhé vydání zrušuje a nahrazuje první vydání (ISO 29981|IDF 220:2010), které bylo technicky
zrevidováno.

Hlavní změny jsou tyto:

–    byly přidány ředicí roztoky, které mohou být použity;

–    byla přidána příprava zkušebního podílu a primárního ředění pro sušené mléčné výrobky;

–    byla zavedena nová kultivační půda TOS agar;

–    bylo zahrnuto uchovávání inkubovaných ploten;

–    bylo změněno vyjádření výsledků tak, aby bylo v souladu s ISO 7218;

–    bylo zavedeno zkoušení výkonnosti kultivačních půd;

–    byly zahrnuty výkonnostní charakteristiky spolu s výsledky mezilaboratorní studie, které jsou
získány metodou z tohoto druhého vydání, jako příloha C.

Jakákoli zpětná vazba nebo otázky týkající se tohoto dokumentu mají být adresovány národnímu



normalizačnímu orgánu uživatele. Úplný seznam těchto orgánů lze nalézt na adrese
http://www.iso.org/members.html.



Mezinárodní mlékárenská federace (IDF) je nezisková soukromá organizace zastupující zájmy
různých zainteresovaných stran v mlékárenství na celosvětové úrovni. Členové IDF jsou organizováni
v národních komisích, což jsou národní sdružení složená ze zástupců zájmových skupin
mlékárenského průmyslu včetně prvovýroby mléka (mléčných farem), mlékárenského
zpracovatelského průmyslu, dodavatelů mléka a mléčných výrobků, vědců a orgánů státní
správy/kontroly potravin.

ISO a IDF úzce spolupracují ve všech záležitostech normalizace týkajících se metod analýzy a odběru
vzorků pro mléko a mléčné výrobky. Od roku 2001 ISO a IDF společně vydávají své mezinárodní
normy pod značkou a refe-
renčním číslem obou organizací.

IDF upozorňuje na možnost, že implementace tohoto dokumentu smí vyžadovat využití patentu
(patentů). V souvislosti s tím IDF nezaujímá žádné stanovisko týkající se důkazů, platnosti nebo
použitelnosti všech uplatňovaných patentových práv. Ke dni zveřejnění tohoto dokumentu IDF
neobdržela oznámení o patentu (patentech), který smí být vyžadován pro implementaci tohoto
dokumentu. IDF však upozorňuje implementující organizace, že se nemusí jednat o nejnovější
informace, které lze získat z databáze patentů dostupné na adrese www.iso.org/patents. IDF nelze
činit odpovědnou za identifikaci všech takových patentových práv.

Jakýkoliv obchodní název použitý v tomto dokumentu se uvádí jako informace pro usnadnění práce
uživatelů a neznamená schválení.

Tento dokument byl vypracován IDF Stálým výborem pro metody mléčné mikrobiologie a technickou
komisí ISO/TC 34 Potravinářské výrobky, subkomise SC 5 Mléko a mléčné výrobky. Je publikován
společně ISO a IDF.

Práce byla provedena IDF/ISO Projektovou skupinou (D09) Stálého výboru pro metody mléčné
mikrobiologie pod záštitou vedoucího projektu, Masamichiho Muta (Japonsko).



Úvod
Bifidobakterie jsou charakterizovány jako neacidorezistentní, nesporotvorné, grampozitivní,
nepohyblivé a kataláza negativní chemoorganotrofní tyčinky, které produkují kyselinu octovou,
kyselinu mléčnou a kyselinu mravenčí. Glukóza je odbourávána výhradně a charakteristicky přes
fruktóza-6-fosfátovou zkratku, v níž enzym fruktóza-6-fosfát fosfoketoláza (F6PPK, EC 4.1.2.22) štěpí
fruktózu-6-fosfát na acetylfosfát a erythróza-4-fosfát.

Mnoho studií ukazuje, že bifidobakterie mají různé fyziologické funkce a jsou široce využívány
v potravinách, a to jak v mléčných výrobcích, jako je jogurt, kojenecká výživa a sušené mléko, tak
i v nemléčných výrobcích, jako jsou startovací a probiotické kultury. Mnoho výrobků obsahujících
bifidobakterie na svém obalu uvádí počet bakteriálních buněk, což je důležitý indikátor funkčnosti.
Přesná metoda stanovení počtu bifidobakterií, jako je ta uvedená v tomto dokumentu, je důležitá pro
poskytnutí záruky počtu bakteriálních buněk.

Hlavní technické změny uvedené v předmluvě a zavedené do tohoto dokumentu jsou v porovnání
s ISO 29981|IDF 220:2010 považovány za významné (viz ISO 17468). Tyto technické změny mají
významný
dopad na výkonnostní charakteristiky metody.



1 Předmět normy
Tento dokument specifikuje metodu selektivního stanovení počtu bifidobakterií v mléčných výrobcích
technikou počítání kolonií kultivovaných při 37 °C za anaerobních podmínek.

Tato metoda je použitelná pro mléčné výrobky, jako jsou fermentovaná (např. jogurty)
a nefermentovaná mléka (např. pasterovaná mléka, odtučněná mléka, koncentráty syrovátkových
bílkovin), sušená mléka a výživy (např. kojenecká výživa, pokračovací výživa pro starší kojence,
výživa pro malé děti), kde jsou tyto bakterie přítomny, jsou životaschopné a vyskytují se v kombinaci
s jinými bakteriemi mléčného kvašení nebo samostatně. Metoda je také použitelná pro startovací
a probiotické kultury. Navrhovaná kritéria kvality mléčných výrobků viz například CXS 243-2003 [6].

Bifidobakterie používané v mléčných výrobcích obvykle náleží k následujícím druhům (např. odkazy
[7] a [10]):

–    Bifidobacterium adolescentis;

–    B. animalis subsp. animalis;

–    B. animalis subsp. lactis;

–    B. bifidum;

–    B. breve;

–    B. longum subsp. infantis;

–    B. longum subsp. longum.

 

 

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.


