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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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Zdravější chléb

 (Solutions for Healthier Bread)

V současné době se odborníci zaměřují na možnost přípravy nových typů chleba a dalších potravin s vyšším obsahem rozpustné vlákniny.

Rozpustné vlákniny (obsažené například v ovoci, zelenině a obilovinách, jako je oves) by mohly příznivě ovlivňovat zdraví, protože dokáží snižovat hladinu cholesterolu v krvi. Vysoká hladina cholesterolu je rizikovým faktorem vzniku kardiovaskulárního onemocnění, jednoho z nejčastějších příčin morbidity a mortality v Evropě. Rozpustné vlákniny také dokáží mírnit nepříznivé dopady cukrovky (Diabetes mellitus), protože vyvolávají sníženou postprandiální (po nasycení) glykemickou odpověď (hladina krevního cukru).

Hlavním cílem projektu Solfibread je vývoj a zavedení technologií přípravy pekárenských produktů (s vyšším obsahem rozpustné vlákniny) z pšeničné a ječné mouky, které by konzumentům vyhovovaly. Počítá se i s využitím přirozeně se vyskytujících enzymů. Pšenice obsahuje arabinoxylany, ječmen beta-glukany a tyto látky zde mohou být buď v rozpustné, nebo v nerozpustné formě. Nerozpustnou formu lze pomocí enzymů převést na formu rozpustnou.

Z předběžných výsledků je zřejmé, že v porovnání s běžně užívanými druhy pekařské pšenice obsahuje ječmen (po odstranění svrchní vrstvy – slupky) vysokou hladinu glukanů a flavonoidů. Další výzkumy však vedly k poznání, že beta-glukany z ječmene mohou být v průběhu pečení poškozeny takovým způsobem, že to bude jejich příznivý účinek na lidské zdraví snižovat.

Skupina řešitelů již s úspěchem vyvinula a zavedla v průmyslovém měřítku technologii mletí ječné mouky (ze zrn zbavených slupky), která bude využitelná pro přípravu chleba. Vědci byli úspěšní i při dalších pokusech o zvýšení obsahu rozpustné vlákniny v potravinách. V současné době hledají podmínky pečení chleba, při kterých by byla degradace beta-glukanů  minimalizována.

Další informace lze získat u koordinátora projektu nebo na webových stránkách www.solfibread.com, kde jsou uváděny nové poznatky a výsledky.
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