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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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Přísun zdravějších cereálních výrobků

 (Healthier Cereal Products in the Pipeline)

Pozitivní vliv cereálních výrobků na zdraví člověka může být v mnoha případech ještě posílen přídavkem beta-glukanů a zvýšením obsahu rozpustných arabinoxylanů. Rozpustná vláknina napomáhá snižování hladiny cholesterolu, což je jeden z rizikových faktorů vzniku koronárních onemocnění, a také snižuje postprandiální (po jídle) glykemickou odpověď (hladinu cukru v krvi), čímž napomáhá kontrole nežádoucích následků cukrovky.

Beta-glukany se vyskytují v mnoha cereáliích, zvláště vysoký obsah však mají oves a ječmen. Arabinoxylany a další xylany se také nacházejí v rostlinných tkáních, například v pšenici, kde přispívají ke zlepšení pekařských vlastností mouky.

Účinek beta-glukanů na snižování hladiny cholesterolu byl oficiálně uznán i americkým Úřadem pro potraviny a léky (US FDA - Food and Drug Administration), která odsouhlasila postup snižování hladiny cholesterolu v krvi spočívající v příjmu dostatečného množství ovesných výrobků s vysokým obsahem beta-glukanů.

Evropský výzkumný projekt je zaměřen na produkci nových, měkčích odrůd ječmene s nižším podílem plev a také na způsob semletí tohoto obilí takovým způsobem, aby byla získána frakce zvláště bohatá na beta-glukany, kterou by bylo možno použít k obohacení pšeničné mouky. V rámci projektu se řešitelé soustředí také na další funkční složky ječmene, pozitivně působící na lidské zdraví: arabinoxylany, tokoferoly, tokotrienoly, flavonoidy, beta-glukanázy, endoxylanázy a endoxylanázové inhibitory. 

Během prvního roku řešení projektu byla optimalizována příprava ječné frakce a vyhodnoceny pekařské charakteristiky směsi této frakce a pšeničné mouky. Směsi byly v porovnání s pšeničnou moukou „slabší“. Nižší pekařská kvalita (síla) směsi je pravděpodobně ovlivňována přítomností xylanáz a jejich inhibitorů. Proto byla do průběhu druhého roku projektu zařazena i studie xylanáz a jejich inhibitorů a také glukanáz a glukanázových inhibitorů. Pekařské experimenty naznačují, že xylanázy snižují nepříznivé vlivy přídavku bílé ječné mouky. 
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