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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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Funkční hovězí
(Functional Beef)

Na evropském trhu se již objevuje řada funkčních potravin. Funkčními potravinami bývají nazývány běžné potraviny, které jsou modifikovány tak, že oproti nemodifikovaným potravinám příznivě ovlivňují zdravotní stav a pohodu konzumenta. Takže mezi funkční potraviny se řadí nízkoenergetické potraviny, potraviny obohacené o vitamíny, minerály a potraviny s vysokým obsahem vlákniny, pokud se v klinických studiích prokáže jejich pozitivní vliv na zdraví člověka.  

Jako příklad nových funkčních potravin mohou sloužit pre- a probiotické potraviny, dále potraviny obsahující fytosteroly, antioxidanty a fytosloučeniny, sojové izoflavony, omega-3 rybí tuky, beta-glukany, atd. 

Vědci se také v průběhu posledních let zabývali možností zlepšit vlastnosti tradičních zdrojů potravy (masa, rostlinných olejů, mléčných výrobků a obilovin) tak, aby příznivě ovlivňovaly zdravotní stav konzumenta. Jedná se především o změnu způsobu pěstovaní rostlin nebo krmných režimů u zvířat.

Cílem nového projektu z programu „Kvalita života“ je zlepšení kvality hovězího - produkce tzv. funkčního červeného masa. Odborníci se snaží ovlivnit složení tuků, obsažených v mase tak, aby poklesl obsah nasycených mastných kyselin a naopak vzrostlo množství konjugovaných mastných kyselin (CLA) a omega-3 mastných kyselin (PUFA). 

Plán prací zahrnuje:

(  Odzkoušení nových přístupů ve výživě zvířat a genotypovém výběru, které by vedly ke změně složení tuků v mase tak, jak je z hlediska lidského zdraví, doporučení odborníků a požadavků konzumentů žádoucí;

( Pochopení trávicích pochodů, které probíhají v bachoru, a post-absorpčních mechanizmů, které určují schopnost diety ovlivnit složení a obsah tuku v  hovězím mase;

( Stanovit vliv strategií, používaných k ovlivnění složení tuku v hovězím mase, se zaměřením na obsah PUFA s dlouhým řetězcem, CLA, trans a rozvětvených mastných kyselin;

· Stanovit vliv strategií, používaných k ovlivnění chuťových vlastností hovězího masa, a určení vztahu mezi množstvím mastných kyselin a individuálním vnímáním chuti u konzumentů.
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