[*|CESKA TECHNICKA NORMA

ICS 67.100.01
Prosinec 2025

Mlécné vyrobky - Stanoveni pocCtu bifidobakterii - Technika pocitani CSN
kolonii ISO 29981

56 0649

Milk products - Enumeration of bifidobacteria - Colony-count technique

Produits laitiers - Dénombrement des bifidobacteria présumés - Technique par comptage des
colonies

Tato norma je ¢eskou verzi mezinarodni normy ISO 29981:2024. Preklad byl zajistén Ceskou
agenturou pro standardizaci. Ma stejny status jako oficidlni verze.

This standard is the Czech version of the International Standard ISO 29981:2024. It was translated
by the Czech Standardization Agency. It has the same status as the official version.

Nahrazeni predchozich norem

Touto normou se nahrazuje CSN IS0 29981 (56 0649) z listopadu 2010.

Néarodni predmluva

Zmeény proti predchozi normé

Hlavni zmény proti predchozi normeé jsou uvedeny v predmluve.
Informace o citovanych dokumentech

ISO 6887-1 zavedena v CSN EN ISO 6887-1 (56 0102) Mikrobiologie potravinového retézce -
Priprava analytickych vzorkll, vychozi suspenze a desetindsobnych redéni pro mikrobiologické
zkouSeni - C4st 1: Obecné pravidla pro ptipravu vychozi suspenze a desetindsobnych redéni

ISO 6887-5 zavedena v CSN EN ISO 6887-5 (56 0102) Mikrobiologie potravinového fetézce -
Priprava analytickych vzorku, vychozi suspenze a desetinasobnych redéni pro mikrobiologické
zkou$eni - Cést 5: Specifické pravidla pro vzorky mléka a mléénych vyrobki

ISO 7218 zavedena v CSN EN ISO 7218 (56 0103) Mikrobiologie potravinového retézce - Obecné
pozadavky a navod pro mikrobiologické zkousSeni

ISO 11133 zavedena v CSN EN ISO 11133 (56 0099) Mikrobiologie potravin, krmiv a vody -



Priprava, vyroba, uchovavani a zkouseni vykonnosti kultiva¢nich pad

ISO 19036:2019 zavedena v CSN EN ISO 19036:2020 (56 0625) Mikrobiologie potravinového
retézce - Odhad nejistoty méreni pri kvantitativnim stanoveni

Souvisici CSN
CSN EN ISO 707 (57 0003) Mléko a mlé¢né vyrobky - Navod pro odbér vzorki

CSN EN ISO 16140-4 (56 0078) Mikrobiologie potravinového fetézce - Validace metody - Cast 4:
Protokol pro vnitrolaboratorni validaci metody

CSN EN ISO 16140-6 (56 0078) Mikrobiologie potravinového fetézce - Validace metody - Cast 6:
Protokol pro validaci alternativnich (chranénych) metod pro mikrobiologickou konfirmaci
a typiza¢nich postupli

CSN EN ISO 17468 (56 0104) Mikrobiologie potravinového fetézce - Technické pozadavky a navod
pro zavedeni nebo revizi normalizované referencni metody

Souvisici pravni predpisy

Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky
a oleje

Upozornéni na narodni poznamky
Do této normy byly k ¢lankum 6, 9.7 a 10 doplnény narodni poznamkKy.
Vypracovani normy

Zpracovatel odborného prekladu: QUALIMENT Praha, komise Ceské potravinarské spole¢nosti, z. s.,
ICO 539525, spoluprace: Mgr. Dana Bélohlavkova

Vydala: Ceské agentura pro standardizaci, statni piispévkové organizace
Citované dokumenty a souvisici CSN lze ziskat v e-shopu.

Ceskd agentura pro standardizaci je statni pfispévkova organizace zfizena Utadem pro technickou
normalizaci, metrologii a statni zkusebnictvi na zédkladé ustanoveni § 5 odst. 2 zédkona ¢. 22/1997 Sbh.,
o technickych pozadavcich na vyrobky a o zméné a doplnéni nékterych zékont, ve znéni pozdéjsich
predpist.



MEZINARODNI NORMA

Mlécné vyrobky - Stanoveni poctu bifidobakterii -
Technika pocitani kolonii

ICS 67.100.01

ISO 29981
Druhé vydani
2024-11

Strana

Obsah

PTOAMIUVA. ....ei ittt e et e e et e e e e s ataeeesstbeeeeatbeeeesssaeeessbaaeassseaeesssseeaassseeeansseeesnsseeas
..................................................... 5

L6170 RO OO
....................................................... 7

Toeoiens Predmét

TLOTTILY ... vveeeetreeeeuteeeeeutseeeetseeeeaseeeeasseeeessaeeeaassaeesasseeeeassaeeaassaeeenssaeeessaaeessseeeesssaeeenssseesassaeeenssaeeenssseeeanseeas
......................... 8

2iiennn Citované

[0 0] 40N 10 T=3 01 2P S T U TSP
........................ 8

K JOTN Terminy

R0 (=)0 11 (o T TSSO PPPUPPPPPRPRN:
.......................... 8

4......... Podstata

A 011 ] 4 USSR PRPPRRPPPR
........................ 9

4.1......

(0] 07 To1 1 1< TSP U TSP
......................................... 9

4.2...... Priprava vychozi suspenze a desetindsobnych

=0 1<3 0| USSR SRPTP

4.3...... Izolace a vybér pro

KOMIITINGACT. ...ttt ettt e e e ettt e e e ettt b e e e e e e sstbbbaeeesesabbaaeeesennsbbaeeesennnbbaaeeeeannnes
....... 9

44......

0] 0V 10 = o= T PP P PP PP TSRRRPP
......................................... 9

4.5......



3 JRTRRI Kultivacni pudy

A CINIALAL 1eee ettt e e e e et e e et a e e et b e e e e tba e e e e baeeeetaeeeatbeeeeaabeeeaaabaeeeatbaeeearaeeearraeeaaens
.............. 9

6oeerrenns Vybaveni a spotrebni

IAEETIALY . ....vvii ettt ettt e et e e e et e e e e tr e e e eabe e e e tbaeeetbaeeenabaeeeeabreeeatreeeatreeeetreeas
10

7 eirereens

Y4030 £ 1o | PSSRSO PPRRPPRR
...................................... 10

L TR Priprava zkusebniho

240320 BT PP PP PUPPPR R PPPPPP
.10

2 JOT Postup

ZROUSKY ...ttt ettt e et e e e e et a e e e e e e etbb e e e e e e e ttbaaee e e et tbaraeeeeetbbaaeeeeaatabbeaeeeeaarraeeeeeaarrees
......................... 11

9.1......

(0] o 1:Tod o 1< T PSP UUR P RSRPPPO
...................................... 11

9.2...... Priprava zkusebniho podilu a priméarniho

=0 <] ) SO SR PSRRI 11

9.2.1... Susené mlécné vyrobky (naprt. kojeneckd mlécna vyziva) vcetné dehydratovanych
startovacich

a probiotickych

RULEUT ettt e sttt e sttt e e bttt e e eab bt e e e ab b et e s bt e e e sabbeeeennbeeeeeabnees

9.2.2... NesuSené fermentované (napr. jogurt) a nefermentované vyrobky na bazi mléka (napr.
pasterovana mléka)............. 11

9.3...... Mikroskopické vySetreni vychozi suspenze nebo primarniho redéni
(VOLERING) ..o 11

9.4...... Priprava série desetindsobného
=0 1<3 0| RSP TPUR PP PR 11

9.5...... Inokulace
A AN KUDACE. ettt ettt ettt e et e et et ta .ttt .t et et a,—etan————a

9.6...... Pocitani
ROLOMUIL. ettt et et e ——ae et ——————————aaa—————



10....... Vyjadreni
VISLEAKIL ...vveeveeeeete ettt ettt ettt ettt ettt et et e et et e ete et e ete et e ete et e ers et e eteeateetsenteete et e ete et e eteettenteertennas

11.2.... Vykonnostni
(o] N =Y 0= S o 2 OSSR
................ 13



Strana

Priloha A (normativni) Vyvojovy diagram
1910 TS 10 0 1 F SRR 15

Priloha B (normativni) Kultiva¢ni pudy
oo 0o | £ VTR 16

Priloha C (informativni) Vykonnostni charakteristiky

11001 010 | PP PUPPPPRRRTRIIN 20

1231 0) FTeT ) =i LT ORI PP PP PPRUPPTP
.................................................... 22

[x] DOKUMENT CHRANENY COPYRIGHTEM

© ISO a IDF 2024

Vesker4 prava vyhrazena. Zadna ¢ést této publikace nesmi byt, neni-li specifikovéno jinak nebo nepozaduje-li se to v souvislosti s jeji
implementaci, reprodukovana nebo pouzivana v jakékoliv formé nebo jakymkoliv zplisobem, elektronickym ani mechanickym, véetné
porizovani fotokopii nebo zverejnovani na internetu nebo intranetu, bez predchoziho pisemného souhlasu. O souhlas l1ze pozadat bud
ISO na nize uvedené adrese, nebo ¢lenskou organizaci ISO v zemi Zadatele.

ISO copyright office International Dairy Federation
CP 401 - Ch. de Blandonnet 8 Silver Building * Bd Auguste Reyers 70/B
CH-1214 Vernier, Geneva B-1030 Brussels
Tel.: + 412274901 11 Phone: +32 2 325 67 40
Fax: +32 2 32567 41
E-mail: copyright@iso.org Email: mailto:info@fil-idf.org
Web: www.iso.org Website: http://www.fil-idf.org

Publikovéno ve Svycarsku



Predmluva

ISO (Mezinarodni organizace pro normalizaci) je celosvétova federace narodnich normalizacnich
organu (¢lent ISO). Mezindrodni normy obvykle vypracovavaji technické komise I1SO. Kazdy ¢len ISO,
ktery se zajimé o predmét, pro ktery byla vytvorena technicka komise, mé pravo byt v této technické
komisi zastoupen. Prace se zucastnuji také vladni i nevladni mezinarodni organizace, s nimiz ISO
navazala pracovni styk. ISO tzce spolupracuje s Mezi-

narodni elektrotechnickou komisi (IEC) ve vSech zalezitostech normalizace v elektrotechnice.

Postupy pouzité pri tvorbé tohoto dokumentu a postupy urc¢ené pro jeho dalsi udrzovani jsou popsany
ve smérnicich ISO/IEC, ¢ast 1. Zejména se ma vénovat pozornost rozdilnym schvalovacim kritériim
potrebnym pro rtizné druhy dokumentt ISO. Tento dokument byl vypracovéan v souladu s redak¢nimi
pravidly uvedenymi ve smérnicich ISO/IEC, Cast 2 (viz www.iso.org/directives).

ISO upozornuje na moznost, ze implementace tohoto dokumentu smi vyzadovat vyuziti patentu
(patentt). V souvislosti s tim ISO nezaujiméa zadné stanovisko tykajici se dtikazli, platnosti nebo
pouzitelnosti vSech uplatiovanych patentovych prav. Ke dni zverejnéni tohoto dokumentu ISO
neobdrzela oznameni o patentu (patentech), ktery smi byt vyzadovan pro implementaci tohoto
dokumentu. ISO vSak upozornuje implementujici organizace, Ze se nemusi jednat o nejnovéjsi
informace, které 1ze ziskat z databaze patenti dostupné na adrese www.iso.org/patents. ISO nelze
Cinit odpovédnou za identifikaci vSech takovych patentovych prav. Jakykoliv obchodni nazev pouzity
v tomto dokumentu se uvadi jako informace pro usnadnéni prace uzivateli a neznamena schvaleni.

Vysvétleni nezavazného charakteru technickych norem, vyznamu specifickych termint a vyrazi ISO,
které se vztahuji k posuzovani shody, jakoz i informace o tom, jak ISO dodrzuje principy Svétové
obchodni organizace (WTO) tykajici se technickych prekazek obchodu (TBT), viz
www.iso.org/iso/foreword.html.

Tento dokument vypracovala technicka komise ISO/TC 34 Potravindrské vyrobky, subkomise SC
5 Mléko a mlécné vyrobky a Mezinarodni mlékarenska federace (IDF). Je publikovan spolecné ISO
a IDF.

Toto druhé vydani zrusSuje a nahrazuje prvni vydani (ISO 29981|IDF 220:2010), které bylo technicky
zrevidovano.

Hlavni zmény jsou tyto:

- byly pridany redici roztoky, které mohou byt pouzity;

- byla pridéna priprava zkusebniho podilu a primarniho redéni pro susené mlécné vyrobky;
- byla zavedena nova kultiva¢ni ptida TOS agar;

- bylo zahrnuto uchovavani inkubovanych ploten;

- bylo zménéno vyjadreni vysledku tak, aby bylo v souladu s ISO 7218;

- bylo zavedeno zkou$eni vykonnosti kultivac¢nich pud;

- byly zahrnuty vykonnostni charakteristiky spolu s vysledky mezilaboratorni studie, které jsou
ziskany metodou z tohoto druhého vydani, jako priloha C.

Jakakoli zpétna vazba nebo otazky tykajici se tohoto dokumentu maji byt adresovany narodnimu



normaliza¢nimu orgénu uzivatele. Uplny seznam téchto orgéni lze nalézt na adrese
http://www.iso.org/members.html.



Mezinarodni mlékarenska federace (IDF) je neziskova soukroma organizace zastupujici zajmy
riznych zainteresovanych stran v mlékarenstvi na celosvétové trovni. Clenové IDF jsou organizovéni
v narodnich komisich, coz jsou narodni sdruzeni sloZena ze zastupcu zajmovych skupin
mlékarenského prumyslu véetné prvovyroby mléka (mlécnych farem), mlékarenského
zpracovatelského praumyslu, dodavatelt mléka a mléénych vyrobku, védcu a organu statni
spravy/kontroly potravin.

ISO a IDF tzce spolupracuji ve vSech zalezitostech normalizace tykajicich se metod analyzy a odbéru
vzorki pro mléko a mlécné vyrobky. Od roku 2001 ISO a IDF spole¢né vydavaji své mezinarodni
normy pod znackou a refe-

rencnim c¢islem obou organizaci.

IDF upozornuje na moznost, ze implementace tohoto dokumentu smi vyzadovat vyuziti patentu
(patentt). V souvislosti s tim IDF nezaujima zadné stanovisko tykajici se diikazli, platnosti nebo
pouzitelnosti vSech uplatiovanych patentovych prav. Ke dni zverejnéni tohoto dokumentu IDF
neobdrzela oznameni o patentu (patentech), ktery smi byt vyzadovan pro implementaci tohoto
dokumentu. IDF vsak upozoriuje implementujici organizace, Ze se nemusi jednat o nejnove;jsi
informace, které lze ziskat z databaze patentll dostupné na adrese www.iso.org/patents. IDF nelze
¢init odpovédnou za identifikaci vSech takovych patentovych prav.

Jakykoliv obchodni nazev pouzity v tomto dokumentu se uvadi jako informace pro usnadnéni prace
uzivatelll a neznamend schvaleni.

Tento dokument byl vypracovan IDF Stdlym vyborem pro metody mlécné mikrobiologie a technickou
komisi ISO/TC 34 Potravinarské vyrobky, subkomise SC 5 Mléko a mlécné vyrobky. Je publikovan
spolecné ISO a IDF.

Préace byla provedena IDF/ISO Projektovou skupinou (D09) Stdlého vyboru pro metody mlécné
mikrobiologie pod zastitou vedouciho projektu, Masamichiho Muta (Japonsko).



Uvod

Bifidobakterie jsou charakterizovany jako neacidorezistentni, nesporotvorné, grampozitivni,
nepohyblivé a kataldza negativni chemoorganotrofni tyCinky, které produkuji kyselinu octovou,
kyselinu mléc¢nou a kyselinu mravenci. Glukoza je odbouravéna vyhradné a charakteristicky pres
fruktoza-6-fosfatovou zkratku, v niz enzym fruktoza-6-fosfat fosfoketolaza (F6PPK, EC 4.1.2.22) Stépi
fruktézu-6-fosfat na acetylfosfat a erythroza-4-fosfat.

Mnoho studii ukazuje, ze bifidobakterie maji rizné fyziologické funkce a jsou Siroce vyuzivany

v potravindach, a to jak v mlé¢énych vyrobcich, jako je jogurt, kojenecka vyziva a suSené mléko, tak

i v nemléCnych vyrobcich, jako jsou startovaci a probiotické kultury. Mnoho vyrobku obsahujicich
bifidobakterie na svém obalu uvadi pocet bakterialnich bunék, coz je dulezity indikator funkénosti.
Presna metoda stanoveni poctu bifidobakterii, jako je ta uvedend v tomto dokumentu, je dileZita pro
poskytnuti zaruky poctu bakterialnich bunék.

Hlavni technické zmény uvedené v predmluveé a zavedené do tohoto dokumentu jsou v porovnani
s ISO 29981|IDF 220:2010 povazovany za vyznamné (viz ISO 17468). Tyto technické zmény maji
vyznamny

dopad na vykonnostni charakteristiky metody.



1 Predmet normy

Tento dokument specifikuje metodu selektivniho stanoveni poctu bifidobakterii v mléénych vyrobcich
technikou pocitani kolonii kultivovanych pri 37 °C za anaerobnich podminek.

Tato metoda je pouzitelna pro mlééné vyrobky, jako jsou fermentovand (napr. jogurty)

a nefermentovand mléka (napr. pasterovana mléka, odtu¢néna mléka, koncentraty syrovatkovych
bilkovin), susena mléka a vyzivy (napr. kojenecka vyziva, pokracovaci vyziva pro starsi kojence,
vyziva pro malé déti), kde jsou tyto bakterie pritomny, jsou zivotaschopné a vyskytuji se v kombinaci
s jinymi bakteriemi mlécného kvaseni nebo samostatné. Metoda je také pouzitelna pro startovaci

a probiotické kultury. Navrhovand kritéria kvality mlé¢nych vyrobki viz naptiklad CXS 243-2003 .

Bifidobakterie pouzivané v mlé¢nych vyrobcich obvykle nélezi k nasledujicim druhtim (napt. 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 nahledu - text dale pokracuje v placené verzi CSN.



