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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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Proti srdečním chorobám lze bojovat nejen konzumací ryb

(Fighting Heart Disease Doesn´t Have To Be A Fishy Business)
Již delší dobu je známo, že výskyt kardiovaskulárních chorob je nižší v  oblastech, kde se již tradičně konzumuje větší množství ryb. Odborníky pochopitelně zajímalo, která složka stravy dokáže takto pozitivně ovlivnit lidské zdraví. Podařilo se prokázat, že některé mastné kyseliny, vyskytující se v rybím mase, významnou měrou ovlivňují hladiny lipidů v krvi a tím i riziko vzniku trombózy. Tyto mastné kyseliny se podle svého biochemického složení nazývají n-3 PUFA a těší se přízni široké vědecké obce. Uvedené zjištění je jen dalším důvodem, proč jíst rybí maso.

Spotřebitelé však nejsou odkázáni jen na ryby, mohou využít výživové doplňky, obsahující n-3 PUFA a tím zvýšit svůj denní příjem žádoucích složek. Tímto způsobem by bylo možno zajistit všem spotřebitelům minimální denní příjem, aniž by museli měnit stravovací návyky. Řešitelé projektu počítají s možností přidávat do běžných potravin malá množství n-3 PUFA tak, aby byly pokryty potřebné denní dávky. Hlavním úkolem bylo najít způsob přípravy nového typu výživového doplňku: dehydrované n-3 PUFA, které by mohli výrobci potravin jednoduše přidávat během výrobního procesu. Řešitelé museli překonat dvě velké překážky - příměs nesměla být cítit po rybách a musela mít dostatečnou trvanlivost

Oba dva cíle projektu byly splněny. Byla vyvinuta metoda přípravy trvanlivých n-3 PUFA (známá jako mikroenkapsulace). Při této metodě jsou mastné kyseliny obklopeny mléčnými proteiny a poté usušeny za vzniku prášku. Kritickým krokem výroby je dosažení  správné velikosti kapek a jejich homogenizace, protože čím méně vzduchu se v kapce zachytí, tím méně dochází k oxidaci mastných kyselin. Novou přísadu lze skladovat 31 týdnů při 4(C. V rámci experimentů byla mikroenkapsulované n-3 PUFA přidány do chleba a sušenek. Při senzorické analýze výsledného produktu nebyla u výrobku zaznamenána žádná nežádoucí pachuť. V Evropě již existuje několik společností, které se zabývají vývojem a přípravou těchto novýc, pro konzumenty prospěšných, produktů. 
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