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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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Identifikace alergenů v potravinách

(Identifying Allergens in Food)
Alergické reakce na potraviny se objevují zřídka, mohou však ohrozit život. Proto je pro lidi s alergií na potraviny životně důležité vědět, jakým potravinám se vyhýbat a taky jak se správně chovat v případě alergické reakce, způsobené nevědomým požitím problematické potravy (např. jako „skryté složky“ pokrmu). 

Ke snížení rizika alergické reakce, způsobené alergeny z potravy (složkami potravy, na které je daná osoba citlivá) napomohou následující opatření:

Označení s podrobným popisem složení potravin (a to jak na potravinách balených, tak u výrobků prodávaných jako nebalené);

Vypracování seznamu “bezpečných” potravin; 

Využití technologií, umožňujících přípravu hypoalergenních potravin. 

Cílem tohoto FAIR projektu bylo vyvinout metody, které by mohli ochránit osoby, trpící alergií na potraviny a kterým může i požití nepatrných množství alergenu způsobit vážná zdravotní rizika. Pacienti se skutečnou alergií na potraviny byly identifikováni s využitím paralelního pozorování kontrolovaného placebo metodou (jedná se o průkazný diagnostický test). Pro následné klinické studie bylo totiž nezbytné vybrat pacienty se skutečnou alergií, aby se ověřila spolehlivost vyvíjených diagnostických metod na stanovení alergenu. V těchto studiích byly testovány tři potravinové modely:  ovoce čeledi Prunoidea (jedna z nejběžnějších příčin alergií na potraviny a anafylaktických reakcí – šťávy a dřeně tohoto druhu ovoce se v potravinářství využívají ve velké míře); lískové ořechy (využívané při přípravě cukrovinek a ve zmrzlinářství); a celer (ve střední Evropě se velmi často využívá při přípravě jídel a je jednou z nejčastějších příčin anafylaktických reakcí).

Byly vyvinuty nové diagnostické metody, založené na využití sér pacientů. Tato séra jsou schopna imunologicky rozpoznat hlavní alergeny ve vybraných skupinách potravin. Alergenní molekuly byly izolovány a charakterizovány. Na základě těchto poznatků byly rovněž vyvinuty nové metody průmyslové přípravy hypoalergenních potravin. Díky přípravě potravin se sníženým obsahem alergenů výrazně klesá riziko anafylaktické reakce po neúmyslném požití alergenní potraviny.

V průběhu roku 2002 bude k dispozici souhrnný článek o potravinových alergiích. 
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