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FLAIR-FLOW 4 je program, podporovaný Evropskou komisí v rámci „5th Framework Programme under the Quality of Life and Management of Living Resources, Key Action 1“. Cílem vytvořené informační sítě, zahrnující 24 evropských států, je rozšiřovat výsledky potravinářského výzkumu jak mezi konzumenty, tak i odborníky v oblasti zdravotnictví a průmyslu. 
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Sýrové hody
(Cheese Feast)
V chladicích boxech vašeho obchodu se již brzy může objevit širší a lepší nabídka chutných sýrařských výrobků. Badatelé zamířili své mikroskopy na plátky sýrů Čedar a Gouda ve snaze pochopit, co přesně se během výroby těchto tvrdých sýrů děje.

Pro výrobu některých typů voňavých sýrů jsou potřebné určité bakterie. Tyto bakterie totiž štěpí mléčné bílkoviny a tuky a mění je v aromatické složky. Těmhle užitečným mikroorganizmům se říká startovací kultury a v posledních třech letech stály v centru pozornosti 6 výzkumných týmů v oboru mlékárenství z různých evropských univerzit a společností.

Teorie je následující: specifické molekuly (tzv. enzymy), které transformaci spouštějí, jsou přítomny ve startovacích mikroorganizmech, zatímco bílkoviny a tuky, které mají být štěpeny a kterým se říká prekurzory jsou kolem nich. Zpočátku má bakterie dost sil, aby prekurzory „spolkla“, ale štěpení těchto molekul je velmi vysilující, spotřebuje spoustu energie a tak schopnost bakterií „polykat“ prekurzory klesá. Takže sýrové aroma se může tvořit jen tehdy, když se bakterie roztrhnou a enzymy, obsažené původně uvnitř, se uvolní do okolí.

Až doposud odborníci uměli toto roztržení, lýzu mikroorganizmů, pouze navodit, ale nevěděli, co přesně se vlastně děje. A co je důležitější, nevěděli ani, co se stane, bude-li tento proces uspíšen a posílen. Odpověď na tuto otázku umožní sýrařům lépe řídit celý proces a tak vyrábět ještě chutnější sýry. A právě tuto odpověď se snaží výzkumné týmy najít. Porovnávají různé podmínky výroby včetně různých teplot a používají startovací kultury tří různých výrobců.

Po dvou letech práce na projektu získali řešitelé výsledky, které chtějí využít při přípravě sýrů v pilotním měřítku. Sýry by měly mít lepší jakost a mohlo by být dokonce vyvinuty nové chutné typy – které naleznete u vás v obchodech....
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