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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. 



http://flair-flow.com  
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Zvyšování jakosti sýra

(Improving Cheese Quality)

Tvrdé sýry, jako například Ementál, Gruyére, Comté, Maasdamer, Leerdamer, Parmezán, Reggiano a Grana padano se vyrábí v mnoha evropských zemích. Způsob výroby sýrů vychází z tradičního zpracování a místních podmínek, nicméně mnoho rysů výrobního procesu je společných.             

Při výrobě sýrů probíhají dva typy fermentací - "tzv. mléčná" fermentace a "propionová" fermentace. Tyto názvy jsou odvozeny od bakterií, které se na fermentacích podílejí - mléčné bakterie (Lactobacillus) a bakterie, produkující kyselinu propionovou (Propionibacterium). Možnost úplné kontroly fermentačního procesu je pro kvalitu vyráběného sýra nesmírně důležitá: růst propionibakterií je totiž závislý na průběhu mléčného kvašení. Evropského projektu se zúčastnila celá řada vědců různých národností, kteří přispěli nejenom svými vědeckými poznatky, ale také znalostmi o výrobě sýrů typickými pro země, ze kterých pocházejí.

Cílem tohoto projektu bylo lépe porozumět roli, kterou hrají oba výše zmíněné rody bakterií při výrobě sýra a využít znalostí při kontrole výrobního procesu. Řešitelé například prokázali, že jakost Ementálu je přímo závislá na druhu používané mléčné bakterie i propionibakterie a na interakcích mezi nimi. Mléčné bakterie určují chuť, propionibakterie je důležitá pro aróma a “otevření” - tedy pro množství a velikost děr uvnitř sýra. Hluboká znalost biologických mechanizmů ovlivňujících organoleptické vlastnosti sýrů umožní výrobcům udržet vysoký standard kvality výrobků.
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