[*|CESKA TECHNICKA NORMA

ICS 07.100.30; 67.100.99 Listopad
2026
Jogurt - Stanoveni po¢tu charakteristickych mikroorganismt - Technika CSN
pocitani kolonii ISO 7889
57 1420

Yoghurt - Enumeration of characteristic microorganisms - Colony-count technique

Yaourt - Dénombrement des micro-organismes caractéristiques - Technique de comptage des
colonies

Tato norma je ¢eskou verzi mezindrodni normy ISO 7889:2026. Preklad byl zajistén Ceskou
agenturou pro standardizaci. Ma stejny status jako oficidlni verze.

This standard is the Czech version of the International Standard ISO 7889:2026. 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 ISO 7889 (57 1420) z tnora 2004.

Néarodni predmluva

Zmény proti predchozi normé

Hlavni zmény proti predchozi normé jsou uvedeny v predmluveé.
Informace o citovanych dokumentech

ISO 6887-1 zavedena v CSN EN ISO 6887-1 (56 0102) Mikrobiologie potravinového fetézce - Piiprava
analytickych vzorku, vychozi suspenze a desetindsobnych redéni pro mikrobiologické zkouSeni -
Cést 1: Obecnd pravidla pro pripravu vychozi suspenze a desetindsobnych redéni

ISO 6887-5 zavedena v CSN EN ISO 6887-5 (56 0102) Mikrobiologie potravinového retézce - Piprava
analytickych vzorku, vychozi suspenze a desetindsobnych redéni pro mikrobiologické zkou$eni -
Cést 5: Specificka pravidla pro vzorky mléka a mlécnych 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
Souvisici CSN
CSN EN ISO 707 (57 0003) Mléko a mlé¢né vyrobky - Navod pro odbér vzorki

CSN IS0 9232 (57 1421) Jogurt - Identifikace charakteristickych mikroorganismi (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus)

CSN EN ISO 16140-2:2017 (56 0078) Mikrobiologie potravinového retézce - Validace metody - Cast 2:
Protokol pro validaci alternativnich (vlastnich - autorskych) metod ve srovnani s referencni metodou

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 typizacnich postupti

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

Upozornéni na narodni poznamky
Do normy byla ke kapitole 1 doplnéna narodni poznamka.
Vypracovani normy

Zpracovatel odborného prekladu: QUALIMENT Praha, komise Ceské potravinaiské spolecnosti, z. s.,
ICO 539525, spoluprace: Mgr. Dana Bélohlavkova

Technickd normalizacni komise: TNK 151 Potraviny
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

Jogurt - Stanoveni poctu charakteristickych mikroorganisma - ISO 7889
Technika pociténi kolonii Druhé vydani
2026-01

ICS 07.100.30; 67.100.99

Obsah

Strana

3. Terminy
A AETITICE. ..oeeiiieiittcccee et e e e e e e e e e e e e e e e et aaeeeeeaaeaaerarrar————————————

4.1......

4.3......

4.3.1...



4.4....

44.1...
F I o171 e [ L LoV SR UU SRR

4.4.2...
S ENEIMNOPRIIUS. ... evvveeeeeee et e ettt e e e e e e e e e e e e e e e s et tbababaasaaeaaaeeeeeesesaassssssssrssaaeeees

4.5...... Stanoveni poctu
A KO I I T A G ettt ettt ettt e et e et et ettt et et et et rta—tataataaaataaaanaaas

TR Kultiva¢ni pady
A CIIIALAL 1eee ettt e e e et e et e e e tr e e e e etbe e e e e bbeeeetaee e et baeeetbeeeeaabaeeeebaeeeabbaeeetraeeentes

6...... Vybaveni a spotrebni
10017 c) o =1 O SO PSPPSR PUPRRRTRI
.10

.11

9.1..... ZkuSebni podil, vychozi suspenze
I T (<) o | OO OO P U UPRROPRR 11

9.2..... Metoda zaliti: inokulace
A AT KU ACE ettt ettt ettt ettt ettt tt e ta ettt tt ettt aanas
11

9.3..... Metoda roztéru: inokulace
A T KU CE ettt ettt et e et ettt e reta e et ettt et et arataaaaaaa. 11

94.... Pocitani
ROLOTUIL. ettt e ettt et e e et eeee et ——eeee e e —————aaraa——————



10....... Vyjadreni

11.2.... Vykonnostni
(o L S W o 2P PUPRPPPPPPNt
................ 12

Priloha A (informativni) Vyvojovy diagram hlavnich kroku
POSTUDU. ..ttt e e e e e e e e e e e e e e eeaaaaeeeseseeesnsssenes 14

Priloha B (normativni) Kultiva¢ni pudy
o1 1016 1 HO PSRRI 15

Priloha C (informativni) Vykonnostni charakteristiky

10101 1010 | ST O PP PUPPPPPPRRRRTRPIN 18

231 ] 00 4 U i LT PP T SRS P P PPPPPPP
.................................................... 20

[x] DOKUMENT CHRANENY COPYRIGHTEM

© ISO a IDF 2026

Veskera prava vyhrazena. Zadna ¢ést této publikace nesmi byt, neni-li specifikovéno jinak nebo nepozaduje-li se to v souvislosti s jeji
implementaci, reprodukovéna nebo pouZivana v jakékoliv formé nebo jakymkoliv zplisobem, elektronickym ani mechanickym, vCetné
porizovani fotokopii nebo zverejiovani na internetu nebo intranetu, bez predchoziho pisemného souhlasu. O souhlas lze pozadat bud'
ISO na nize uvedené adrese, nebo Clenskou 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 2 325 67 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 vypracovéavaji technické komise I1SO. Kazdy ¢len ISO,
ktery se zajimé o predmeét, pro ktery byla vytvorena technicka komise, mé pravo byt v této technické
komisi zastoupen. Prace se zlcCastnuji také vladni i nevladni mezindrodni 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, Cast 1. Zejména se ma vénovat pozornost rozdilnym schvalovacim kritériim
potrebnym pro ruzné druhy dokumentl ISO. Tento dokument byl vypracovan v souladu s redak¢nimi
pravidly uvedenymi ve smérnicich ISO/IEC, Cast 2 (viz www.iso.org/directives).

ISO upozoriuje na moznost, ze implementace tohoto dokumentu smi vyzadovat vyuziti patentu (patentt).
V souvislosti s tim ISO nezaujima zadné stanovisko tykajici se diikazt, platnosti nebo pouZitelnosti
vSech uplatiiovanych paten-

tovych 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 lze ziskat z databaze patentl 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
uzivatelll a neznamend 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 7889 | IDF 117:2003), které bylo technicky
zrevidovano.

Hlavni zmény jsou tyto:

- byla pozménéna kultivacni puda M17: laktdza byla nahrazena sacharézou s cilem stanovit (také)
pocet laktdza-negativnich kment S. thermophilus;

byla snizena koncentrace R-glycerofosfatu, hlavniho selektivniho ¢inidla kultivacniho média M17

a uc¢inného pufru,"“"z 1,9 % na 1 %. Toto sniZeni zlepsilo velikost a morfologii kolonif

S. thermophilus béhem pilotnich studif a miZe zlepsit produktivitu "%

z duvodu lepsi vykonnosti byla mikroaerobni inkubace pudy M17-S zménéna na povinnou;

metoda roztéru byla priddna jako alternativa metody zaliti;

byly zahrnuty vykonnostni charakteristiky spolu s vysledky mezilaboratorni studie, které jsou



ziskany metodou z tohoto druhého vydani, jako priloha C.

Jakékoli 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 referenc¢nim ¢islem obou organizaci.

IDF upozorfiuje na moznost, ze implementace tohoto dokumentu smi vyzadovat vyuziti patentu (patent).
V souvislosti s tim IDF nezaujima zadné stanovisko tykajici se diikazt, platnosti nebo pouZitelnosti
vSech uplatiiovanych paten-

tovych prav. Ke dni zverejnéni tohoto dokumentu IDF neobdrzela oznameni o patentu (patentech),
ktery smi byt vyzadovan pro implementaci tohoto dokumentu. IDF vSak upozornuje implementujici
organizace, ze se nemusi jednat o nejnovéjsi informace, které lze ziskat z databaze patentl dostupné
na adrese www.iso.org/patents. IDF nelze Cinit 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 vypracoval IDF Stdly vybor pro metody mlécné mikrobiologie a ISO technicka
komise ISO/TC 34 Potravindrské vyrobky, subkomise SC 5 Mléko a mlécné vyrobky. Je publikovan
spolecné ISO a IDF.

Préce byla provedena IDF/ISO Ak¢énim tymem (D14) Stdlého vyboru pro metody mlécné mikrobiologie
pod zastitou vedouciho projektu, Arnolda F. Dijkstra (Nizozemsko).



Uvod

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (zkracené: L. bulgaricus) a Streptococcus thermophilus
(zkrdcené: S. thermophilus) se pouZivaji k vyrobé jogurtu podle definice v CXS 243-2003"".

S. thermophilus fermentuje laktézu v mléce za vzniku kyseliny mlécné, kyseliny mravenci a oxidu
uhli¢itého. Tyto slouCeniny snizuji pH mléka a tim se stimuluje rust L. bulgaricus. Nékteré kmeny
S. thermophilus produkuji také kyselinu listovou a mastné kyseliny, které jsou pro L. bulgaricus
prospésné. L. bulgaricus produkuje proteolytické enzymy (proteazy), které Stépi mlécnou bilkovinu
(kasein) na aminokyseliny. Tyto aminokyseliny jsou esencialni pro rust jak L. bulgaricus, tak

S. thermophilus. Pro dobrou protokooperaci a pro fyziologické a senzorické charakteristiky jogurtu
je pomér S. thermophilus a L. bulgaricus velmi dilezity.”” Spravna protokooperace také kontroluje
naslednou acidifikaci béhem skladovani jogurtu do konce doby trvanlivosti."”

Presna metoda stanoveni poCtu pro L. bulgaricus a S. thermophilus pomoci techniky pocitani kolonii,
jako ta uvedend v tomto dokumentu, je proto dilezita pro zaruceni kvality jogurtu.

Hlavni technické zmény uvedené v predmluvé a zavedené do tohoto dokumentu jsou v porovnani
s ISO 7889 | IDF 117:2003 povazovany za vyznamné (viz ISO 17468).

Tyto technické zmény maji vyznamny dopad na vykonnostni charakteristiky metody.



1 Predmet normy

Tento dokument specifikuje metodu pro stanoveni poctu charakteristickych mikroorganismu
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (zkracené: L. bulgaricus) a Streptococcus thermophilus
(zkracené: S. thermophilus) pomoci techniky pocitani kolonii.

Metoda je pouZitelna pro jogurty (definice viz CXS 243-2003").

Technika pocitani kolonii (s metodou zaliti) je vhodna zejména pro stanoveni poctu L. bulgaricus

a S. thermophilus ve zkuSebnich vzorcich s nejméné 10 koloniemi spocitanymi na plotné. To odpovida
oc¢ekavané urovni charakteristickych mikroorganismt L. bulgaricus a S. thermophilus vy$$i nez

100 KTJNP1)/g.

Technika pocitani kolonii (s metodou roztéru) je vhodna zejména pro stanoveni poctu L. bulgaricus

a S. thermophilus ve zkuSebnich vzorcich s nejméné 10 koloniemi spocitanymi na plotné. To odpovida
oc¢ekavané urovni charakteristickych mikroorganismu L. bulgaricus a S. thermophilus vy$si nez

1 000 KTJ/g.

Konec nahledu - text dale pokracuje v placené verzi CSN.

NP1) NARODNI POZNAMKA V anglickém originale je uvedeno ,cfu” jako zkratka ,colony
forming unit“, v CR se v béZné praxi i v legislativé pouZzivéa ¢esky ekvivalent ,KTJ“ jako
zkratka ,kolonie tvorici jednotky*“.



