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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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HELP- Nová operační jednotka v potravinářské technologii

(HELP - a New Unit Operation in Food Processing)

HELP je nově vyvinutá netermální technologie, využívající elektrické pulsy o vysoké intenzitě (High Intensity Electric Pulses) s cílem roztrhat nebo způsobit nevratnou permeabilitu  membrán především vegetativních (mikrobiálních) buněk, což vede k jejich zničení. Používá se pulsní elektrické pole o 10kV/cm (a vyšší), pulsy se pohybují v řádu mikrosekund. Elektrické pulsy o vysoké intenzitě (HELP) mohou zlikvidovat patogeny a ostatní mikroorganizmy v potravinách, aniž by byla nepříznivě ovlivněna jejich nutriční a senzorická jakost.

Tato nově vyvinutá technologie zpracování potravin je vlastně netermální „pasterizace“, která zapadá do koncepce Minimálního zpracování (Minimal Processing – MP). Koncepce vychází z požadavků konzumentů na to, aby byly potraviny čerstvé a nezávadné, aniž by bylo při jejich zpracování využíváno tradičních konzervačních postupů a přísad. Z možností zpracování je také vyloučeno mnoho klasických tepelných postupů. Další techniky, jako například krátkodobé zahřátí na vysokou teplotu (HTST), aseptické zpracování a sous-vide technologie, koncepci MP vyhovují. Dalšími způsoby netermálního MP zpracování jsou: vysokotlaká technologie,  modifikované atmosférické balení, ozařování, pulsní světelné zpracování, využití přírodních konzervačních látek a jakákoli kombinace výše jmenovaných technik a mírného tepelného zpracování, která zaručí efektivní zamezení mikrobiálního růstu.  

Projekt HELP je již dokončen, výsledky jsou publikovány v časopise Trends in Food Science & Technology (2002), 12, no 3-4, p. 93-144. Hlavními přínosy projektu jsou:

1. Narozdíl od vegetativních buněk zůstává většina enzymů z potravin HELP zpracováním nedotčena, nedochází k denaturaci proteinů a nemění se vlastnosti emulzí; 

2. HELP je vhodná konzervační technologie pro kapalné potraviny, přičemž zachovává jejich jakost; 

3. HELP je schopna inaktivovat mnoho mikroorganizmů, zvláště kvasinek, ale také gram-negativních i gram-pozitivních bakterií. Bakteriální spory mají vůči této technologii vyšší rezistenci; 

4. HELP ovlivňuje texturu syrových ryb a masa – způsobuje změknutí;

5. HELP lze efektivně využít pro podporu přenosu hmoty v následných procesech, jako je např. sušení, extrakce aj..
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