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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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Chuť sýra

 (A Taste for Cheese)
Měkké sýry se v Evropě těší mimořádné oblibě. Značný podíl těchto sýrů se vyrábí jen v určitých oblastech tradičními výrobními postupy. Existuje řada druhů, jejichž charakter se kraj od kraje liší. Obliba těchto sýrů dokonce stále roste, pravděpodobně proto, že jsou vnímány jako součást místního koloritu. Většina měkkých sýrů je v dnešní době chráněna vlastní ochrannou známkou. Chuť a textura jednotlivých druhů se výrazně liší. Jednou z hlavních a možná vůbec nejdůležitějších, příčin této různorodosti je široké spektrum rozličných mikroorganismů (plísní a bakterií), používaných při výrobě.

Autoři projektu byli nejprve velmi zvědaví na výsledek identifikace různých kmenů (rodů) plísní a bakterií, užívaných při výrobě. Pak se pokusili porozumět a pochopit význam těchto mikroorganismů pro vytváření chuti a textury sýra. Cílem studií bylo lépe porozumět postupům, které si naši předkové osvojili léty zkušeností. 

V současném výzkumném projektu autoři studovali sirné sloučeniny, které jsou nedílnou součástí aróma některých sýrů, identifikovali rody mikroorganismů, které se na vzniku typické vůně podílí a také analyzovali příslušné biologické mechanismy. Předmětem projektu bylo nejen lépe poznat tradiční metody, ale také pochopit, proč je kvalita získaných produktů tak rozdílná. Díky identifikaci mikroorganismů, účastnících se výrobního procesu a díky znalosti podmínek, za kterých se jejich působením vytváří žádoucí aróma, bude možné výrobcům sýrů objasnit, jak celý proces probíhá a tedy jak je ho možné ještě zlepšit. Při znalosti biochemických mechanizmů výroby budou také lépe definovány charakteristiky  výrobku, což přispěje k lepšímu zajištění jeho kvality. V neposlední řadě, výsledky této studie mohou být užitečné i pro větší výrobce, kteří mají zájem vyrábět sýry s novým žádoucím aróma.
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