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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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Hygieničtější výroba sýra
(More Hygienic Cheese-Making)

V Evropě jsou v oblibě nejrůznější druhy sýrů. Pro Evropana každý druh představuje poklad – vzácné  dědictví. A stále je pro nás jejich výroba z velké části tajemstvím. Příkladem naší neznalosti je třeba výroba povrchově zrajících sýrů, jako jsou Gruyére, Tilsit, Danbo, Appenzell, Limburg či Romadour. 

Proces výroby povrchově zrajících sýrů je stále stejný po desítky let: výrobci dodržují tradiční receptury a postupy. Nejdůležitějším krokem výroby je zrání  - tehdy se tvoří pro sýr typická chuť. Zrání trvá několik týdnů, kdy jsou sýry opakovaně potírány slanou vodou. Na jejich povrchu se vyvíjí specifická mikroflóra (nazývaná "Red-Smear"), která vytváří chuť, barvu a vůni typickou pro daný druh sýra. Růst povrchové mikroflóry je iniciován pomocí již zralých sýrů, ze kterých se část jejich povrchové mikroflóry uvolní do vyzrávací nádrže. Tato léty prověřená metoda (“Old-Young Smearing”) je účinná a laciná, nese však s sebou jedno nebezpečí. Ze zralých sýrů se do nádrže může přenést nejen požadovaná povrchová kultura, ale také škodlivé mikroorganizmy, které se někdy v potravinářských závodech objevují. A jakmile jednou k zamoření nádrže dojde, může se jednat o dlouhodobý problém. 

Cílem tohoto projektu, který je podporován EU, je přesná identifikace mikroorganizmů, podílejících se na povrchovém zrání sýrů. Následujícím krokem by pak měla být příprava spolehlivé, rychle rostoucí matečné kultury, obsahující všechny potřebné mikroorganizmy. Řešitelé, podílející se na vývoji matečné kultury, proto prostudovali proces zrání sýrů z hlediska mikrobiologického, biologického i z hlediska organoleptických vlastností výsledného produktu (chuti, vůně, textury...). Experimentální sýry jsou vyráběny jak v laboratorních, tak i v provozních podmínkách. Díky zavedení nových startovacích kultur do praxe budou zabezpečeny lepší a dobře kontrolovatelné hygienické  podmínky výroby, přičemž tolik žádané tradiční aróma sýra zůstane zachováno.   

Projekt: FAIR-CT98-4220 

Koordinátor projektu:
Dr. Wilhelm Bockelmann, 

Institut für Mikrobiologie, Bundesanstalt für Milchforschung, 

Hermann-Weigmann Strasse 1, D- 24103 Kiel, GERMANY 

Mailing address: P.O. Box 60 69, D-24121 Kiel, GERMANY 

 Phone: +49 431/609-2438, fax: +49-431-609 2306 

 e-mail: bockelmann@bafm.de 
Stránku připravil. J-F. Quillien, INRA-CRIAA, říjen 2001.
Podrobnější informace o projektu: http://flairflow4.vscht.cz,  flairflow@vscht.cz 

Národní zástupce FLAIR-FLOW projektu je Prof. Ing. Jana Hajšlová, CSc., VŠCHT, Technická 3, 166 28 Praha 6 

tel., fax: 02/2435 3185, e-mail: Jana.Hajslova@vscht.cz a Dr. Ing. Věra Schulzová, e-mail: Vera.Schulzova@vscht.cz  


