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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  
FFE 391/01/CG1
Biokonzervace nisinem

(Biopreservation with Nisin)  

Bakteriocin nisin je přírodní antimikrobiální látka působící proti širokému spektru nežádoucích (patogenních) bakterií, vyskytujících se v potravinách. Jedná se o peptid produkovaný mléčnou zákvasovou bakterií Lactococcus lactis. Nisin se používá ke konzervaci potravin o nízkém pH a potravin, které procházejí tepelnou úpravou. Nisin nedokážeme připravit chemickou syntézou, takže je pro jeho výrobu využívána bakterie L.lactis. Nisinový preparát je aplikován ve formě sušeného koncentrátu získaného kontrolovanou fermentací L.lactis.

Bakteriocin nisin (E234) je klasickým příkladem přirozené konzervační látky. Nachází značné uplatnění při uchovávání potravin, ale jeho účinnost je v potravinových složkách z několika důvodů omezená.

Cílem projektu je rozšířit současné spektrum praktického využití bakteriocinu nisinu, jediné látka tohoto druhu, která je v současné době povolena pro konzervaci potravin, a to kombinací s jinými biokonzervačními látkami, případně v kombinaci se šetrným fyzikálním ošetřením.

Kombinované zpracování (tzv. překážkový efekt) získává stále na významu a tento EU-projekt vychází z předpokladu, že se kombinací s dalšími biologickými konzervačními prostředky a s určitou metodou zpracování podaří překonat omezení využití nisinu při uchovávání potravin. Nový kombinovaný proces pomůže překonat existující limitované využití nisinu v praxi (v současné době se používá pro zhruba 10 druhů potravinářských a příbuzných aplikací).

Tento projekt ukázal, že antimikrobiální účinky nisinu v potravinách mohou být posíleny běžnými ingrediencemi, používanými v potravinářství, jako jsou například koření, estery mastných kyselin a sacharózy a další. Pro některé typy potravinových produktů se ukázalo jako výhodné použití kombinace nisinu a některých fyzikálních konzervačních metod jako je  šetrný ohřev, působení pulsního elektrického pole či působení za vakua. V neposlední řadě bylo dosaženo dobrých výsledků při aplikaci ochranných kultur a nisinu, jako například kombinace nisinu a tofu, při stabilizaci ovocných šťáv či zeleninového salátu (coleslaw).
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