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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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Textura potravin: nové látky
(Food Texture: New Agents)

Lidé, kteří pravidelně vaří, vědí, jak obtížné je dosáhnout pokaždé stejnou konsistenci produktu (zvláště pokud jde o texturu) i v případě, že se řídí stejným receptem. Částečně je to proto, že se kvalita používaných surovin liší podle původu, druhu, ročního období atd..... Nicméně pokud kupujeme oblíbený výrobek v obchodě, vyžadujeme, aby byl vždy stejný. Výrobci tedy často do výsledného produktu přidávají zahušťovadla, emulgátory, želírovací látky a další přísady, tak aby textura produktu byla trvalá a standardní. Přísady, upravující texturu, jsou převážně látky přírodního původu, extrahované z rostlin (škrob, pektin, guma) nebo z mořských řas (algináty a karageny).    


Již delší dobu se ví, že bakterie mléčného kvašení (jedná se o typ používaný při výrobě jogurtů) vylučují látky, které výsledný produkt zahušťují. Tato přírodní zahušťovadla, kterým se říká exopolysacharidy, se uplatňují například při domácí výrobě jogurtu. Množství a vlastnosti těchto látek jsou extrémně variabilní a závisí na mnoha faktorech. Cílem tohoto projektu bylo poznat tyto polysacharidy, jak jejich vlastnosti, interakce s vnějšími proteiny tak i genetické a biologické procesy, řídící jejich produkci a sekreci. Výsledkem by mohlo být nalezení nové kategorie látek s vlastnostmi odlišnými od stávajících běžně používaných produktů.

Na základě analýzy exopolysacharidů produkovaných některými kmeny mléčných bakterií vědci zjistili, že se skládají ze dvou základních monosacharidů (glukózy a galaktózy), které si bakterie mohou samy syntetizovat. Na základě získaných poznatků lze zařadit zkoumané látky podle struktury do tří různých skupin, které zároveň odpovídají třem různým texturačním vlastnostem. Výsledky nejnovějších výzkumů potvrzují, že pozorované strukturální rozdíly jsou dány geneticky. Výzkumné práce pokračují...
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Stránku připravil J-F. Quillien, INRA-CRIAA, prosinec 2001.
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