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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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Sladká budoucnost – mléčná cesta!

(A Sweet Future... Milky Way!)

Laktóza je mléčný cukr, který se nachází v mléku. Při výrobě sýrů, jogurtů nebo jiných mléčných produktů je potřeba odstranit vodu a produkt tak zahustit. Odstranění vody lze provést různými způsoby, při všech však dochází k významné ztrátě laktózy. Po mléčných produktech je velká poptávka, dobře se prodávají a samotná laktóza nemá proto velký komerční význam. Takže výrobci mléčných produktů pro ni nenachází využití a proto ji často vypouštějí s odpadními vodami do řek. Vypouštění cukru do vodních toků může ovšem narušit ekologickou rovnováhu, zvláště jedná-li se o vysoké koncentrace, a to i u přírodních látek, jako je laktóza. Najít vhodný způsob využití laktózy není jednoduché a jedním z důvodů je neschopnost některých jedinců laktózu metabolizovat. Touto tzv. laktózovou intolerancí trpí značné množství lidí. Proto je problém zhodnocení laktózy zajímavý nejen pro evropské země, ale i pro ostatní části světa.

Cílem tohoto projektu je najít nové způsoby využití laktózy. Laktóza je dostupná ve velkém množství a je levná, proto se řešitelé rozhodli použít ji jako výchozí surovinu pro přípravu různých produktů biologickými metodami. V prvé řadě využili enzymy, biokatalyzátory, přítomné v každém živém organizmu. Zajímali se o techniku štěpení laktózy enzymem (-galaktosidázou za vzniku jiných dvou cukrů: glukózy a galaktózy. Problémy nastaly při výběru správného zdroje enzymu, a to především při stanovení přesně definovaných fyzikálně-chemických podmínkách procesu. Bylo potřeba zohlednit vliv teploty, pH (kyselost prostředí) a počáteční koncentrace laktózy. Bylo otestováno několik typů reaktorů, ve kterých enzymová reakce probíhá. Jeden z nich byl postaven ve výrobním měřítku, získaný produkt se používá při výrobě zmrzliny. Vedlejším produktem výroby jsou tzv. galakto-oligosacharidy (GOS). Jejich přesná struktura závisí na typu enzymu (-glykosidázy, používaného v transformační reakci. GOS se přidávají jako pre-biotický preparát do "nových potravin", které podporují růst žádoucích bifido- a laktobakterií ve střevech. Z glukózy se také enzymatickou cestou vyrábí kyselina glukonová, z galaktózy pak D-tagatóza.  D-tagatóza je nekariogenní sladidlo s nízkým obsahem energie, vhodné pro diabetiky. Vzhledem k nízké výrobní ceně by se mohlo jednat o výrobek s nadějnou budoucností. S použitím enzymů byla také syntetizována kyselina laktobionová, která chutná jako podmáslí. Vápenaté soli kyseliny laktobionové mohou být použity při léčbě osteoporézy. V rámci řešení projektu bylo z laktózy vyrobeno ještě několik dalších perspektivních produktů.
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