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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 402/01/CG6
Odpad z cibule jako potravinová přísada

(Turning Onion Waste into Food Ingredients)
Cibule je přísada vysoce oceňovaná znalci. Výrobci pokrmů  ji využívají ve stále širší míře, protože jejich výrobkům dodává žádanou chuť a aróma. Každý kuchař však ví, že se celá cibule se při vaření použít nedá. Doma v kuchyni nám zbytky cibule žádné zvláštní problémy nepůsobí, jinak je tomu ovšem u výrobců pokrmů, kteří jí spotřebují obrovské množství. Ve skutečnosti výrobce nemusí kupovat cibuli celou, dostane ji i jako předem připravený polotovar, který se dá do konečného výrobku snadno zapracovat. Provozy, zpracovávající cibuli, vytvářejí významné množství relativně drahého odpadu. Ročně vzniká v tomto sektoru odhadem přes 450 000 tun odpadu, a to  především v Británii, Holandsku, Španělsku a Itálii.

Cílem projektu bylo nalézt cesty lepšího využití zbytků cibule a tak snížit konečné množství odpadu. Vycházelo se z předpokladu, že z cibule lze aromatické látky extrahovat a pro zbytek najít nové využití. Řešitelé na základě zkušebního provozu dosáhli povzbuzujícího výsledku - dokázali, že za pomoci membránové techniky pervaporace (filtračního odpařování) lze aromatické látky extrahovat v průmyslovém měřítku (byla provedena zkušební výroba). 

Vědci ani reprezentanti průmyslu nezapomněli na trh s potravními doplňky na bázi vlákniny. Z tohoto důvodu bylo z extrakčního zbytku (který se skládá především z dezintegrovaných  buněk) připraveno několik typů rozpustné i nerozpustné vlákniny, které byly dále modifikovány za použití různých metod, včetně procesů fyzikálních a biochemických. Z technologického hlediska byly některé produkty zajímavé již samy o sobě, vykazovaly například dobré zahušťovací vlastnosti.
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