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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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Hypoalergenní potravinářské výrobky

(Hypoallergenic Food Products)

Mnohé zeleninové výrobky mohou být pro lidi méně alergenní, pokud se tepelně ošetří, nebo chemicky oloupou a proto se potravinářský průmysl orientuje na tyto nové metody. Skupina evropských vědců se zabývá vývojem těchto postupů a hypoalergenních potravin. 

Potravinářské alergeny bývají malé bílkoviny, které jsou u některých lidí rozeznávány imunoglobuliny E (IgE) imunitního systému a způsobují silné biologické reakce. Mezi nejsilnější a nejběžnější přírodní alergeny patří celer, lískové oříšky, mrkev a ovoce čeledi Prunoideae, jako např. broskve, švestky a meruňky. 

Výzkumný tým nalezl několik do té doby neznámých alergenů a určil jejich chemickou strukturu, která je pro různé výrobky ze zeleniny a ovoce dost podobná. Poté vytvořili pomocí genetických metod množství rekombinantních alergenů s cílem vypracovat lepší diagnostické postupy.  

Řešitelé projektu tepelně zpracovali lískové ořechy a celer a chemicky oloupali broskve a meruňky. V tepelně zpracovaných potravinách nedošlo k úplné ztrátě alergizujících účinků. Některé složky, vyvolávající alergie, jsou totiž vůči teplu odolné a u citlivých jedinců pak působí problémy. Chemicky ošetřené broskve a meruňky však u alergických lidí žádné nežádoucí reakce nevyvolaly.   

Alergie na potraviny jsou v centru pozornosti již několik let díky jejich zvyšujícím se výskytu v západním světě (odhaduje se, že se jedná o 10% populace, tedy více než 40 miliónů Evropanů) a díky obavám ze zanesení nových alergenů v důsledku genetických manipulací zemědělských plodin. Protože již známe strukturu alergenů, můžeme doufat, že v nově geneticky modifikované zelenině a ovoci již budou odstraněny geny, podmiňující tvorbu alergenních proteinů. 
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