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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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Nová mikrobiální nutraceutika

(New Microbial Nutraceuticals)

V současné době se vyvíjejí nové mikroorganizmy, použitelné v potravinářském průmyslu, které by mohly zlepšit nutriční a zdravotní přínosy fermentovaných i nefermentovaných mléčných a sójových výrobků. Nové mikrobiální kmeny produkují ve zvýšené míře nízko energetické sacharidy, oligosacharidy, stimulující trávení a esenciální vitamíny skupiny B. Mohou rovněž vytvářet specifické enzymy, které hydrolyzují antinutriční faktory.

Bude se jednat buď o kmeny, vyvinuté z tradičních kmenů laktobacilů a propionibakterií, nebo geneticky připravené Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum a Streptococcus thermophilus. Kultury bakterií se použijí přímo ve fermentovaných mléčných nebo sójových výrobcích a nebo při kvasné výrobě nutraceutických přísad. 

Tyto bakteriální kmeny jsou vyvíjeny v rámci nového evropského projektu, spadajícího do programu „Kvalita života“. Projekt je zaměřen na 5 hlavních témat:

1. Výroba nemetabolizovatelných cukrů (např. manitolu, sorbitolu nebo trehalosy) s využitím nejlepších kmenů a metabolického inženýrství.  Tyto cukry snižují energetickou hodnotu potravin, mohou prodloužit jejich dobu spotřeby, nebo se může jednat o probiotika a tedy látky s příznivými zdravotními účinky. 

2. Odstranění galaktózy / laktózy z mléčných výrobků, například použitím kmenů Lactococcus nebo Streptococcus s vysokou galaktokinázovou aktivitou, která zvyšuje odbourávání galaktózy. 

3. Odstranění rafinózy ze sójových výrobků, např. sójového mléka, pomocí kmenů laktobakterií s (-galaktosidázovou aktivitou, která podporuje odbourávání sacharidů rafinózového typu.

4. Příprava oligosacharidů s pomocí geneticky připravené L. Lactis, která se používá jako (bifidogenní) probiotikum.

5. Zvýšení produkce vitamínu B s využitím metabolického inženýrství (foláty) nebo genetického inženýrství (riboflavin).
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