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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 paten-
tových 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 7889 | IDF 117:2003), které bylo technicky
zrevidováno.

Hlavní změny jsou tyto:

–    byla pozměněna kultivační půda M17: laktóza byla nahrazena sacharózou s cílem stanovit (také)
počet laktóza-negativních kmenů S. thermophilus;

–    byla snížena koncentrace ß-glycerofosfátu, hlavního selektivního činidla kultivačního média M17
a účinného pufru,[14][15] z 1,9 % na 1 %. Toto snížení zlepšilo velikost a morfologii kolonií
S. thermophilus během pilotních studií a může zlepšit produktivitu [10];

–    z důvodu lepší výkonnosti byla mikroaerobní inkubace půdy M17-S změněna na povinnou;

–    metoda roztěru byla přidána jako alternativa metody zalití;

–    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 referenčním 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 paten-
tových 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 vypracoval IDF Stálý výbor pro metody mléčné mikrobiologie a ISO technická
komise ISO/TC 34 Potravinářské výrobky, subkomise SC 5 Mléko a mléčné výrobky. Je publikován
společně ISO a IDF.

Práce byla provedena IDF/ISO Akčním týmem (D14) Stálého výboru pro metody mléčné mikrobiologie
pod záštitou vedoucího projektu, Arnolda F. Dijkstra (Nizozemsko).



Úvod
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (zkráceně: L. bulgaricus) a Streptococcus thermophilus
(zkráceně: S. thermophilus) se používají k výrobě jogurtu podle definice v CXS 243-2003[7].

S. thermophilus fermentuje laktózu v mléce za vzniku kyseliny mléčné, kyseliny mravenčí a oxidu
uhličitého. Tyto sloučeniny snižují pH mléka a tím se stimuluje růst L. bulgaricus. Některé kmeny
S. thermophilus produkují také kyselinu listovou a mastné kyseliny, které jsou pro L. bulgaricus
prospěšné. L. bulgaricus produkuje proteolytické enzymy (proteázy), které štěpí mléčnou bílkovinu
(kasein) na aminokyseliny. Tyto aminokyseliny jsou esenciální pro růst jak L. bulgaricus, tak
S. thermophilus. Pro dobrou protokooperaci a pro fyziologické a senzorické charakteristiky jogurtu
je poměr S. thermophilus a L. bulgaricus velmi důležitý.[8] Správná protokooperace také kontroluje
následnou acidifikaci během skladování jogurtu do konce doby trvanlivosti.[17]

Přesná metoda stanovení počtu pro L. bulgaricus a S. thermophilus pomocí techniky počítání kolonií,
jako ta uvedená v tomto dokumentu, je proto důležitá pro zaručení kvality jogurtu.

Hlavní technické změny uvedené v předmluvě a zavedené do tohoto dokumentu jsou v porovnání
s ISO 7889 | IDF 117:2003 považovány za významné (viz ISO 17468).

Tyto technické změny mají významný dopad na výkonnostní charakteristiky metody.



1 Předmět normy
Tento dokument specifikuje metodu pro stanovení počtu charakteristických mikroorganismů
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (zkráceně: L. bulgaricus) a Streptococcus thermophilus
(zkráceně: S. thermophilus) pomocí techniky počítání kolonií.

Metoda je použitelná pro jogurty (definice viz CXS 243-2003[7]).

Technika počítání kolonií (s metodou zalití) je vhodná zejména pro stanovení počtu L. bulgaricus
a S. thermophilus ve zkušebních vzorcích s nejméně 10 koloniemi spočítanými na plotně. To odpovídá
očekávané úrovni charakteristických mikroorganismů L. bulgaricus a S. thermophilus vyšší než
100 KTJNP1)/g.

Technika počítání kolonií (s metodou roztěru) je vhodná zejména pro stanovení počtu L. bulgaricus
a S. thermophilus ve zkušebních vzorcích s nejméně 10 koloniemi spočítanými na plotně. To odpovídá
očekávané úrovni charakteristických mikroorganismů L. bulgaricus a S. thermophilus vyšší než
1 000 KTJ/g.

 

 

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.

NP1)   NÁRODNÍ POZNÁMKA V anglickém originále je uvedeno „cfu“ jako zkratka „colony
forming unit“, v ČR se v běžné praxi i v legislativě používá český ekvivalent „KTJ“ jako
zkratka „kolonie tvořící jednotky“.


