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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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Enterokoky v potravinách

(Enterococci in Foods)

Enterokoky se mohou v potravinách podílet na tvorbě chuti nebo působit jako probiotika, ale mohou být i patogenní. Řešitelé, pracující na evropském projektu, který se těmito bakteriemi zabýval, získali zajímavé poznatky.

Entoerokoky se primárně vyskytují v tepelně nezpracované potravě; jde především o sýry, vyráběné z  nepasterizovaného mléka (např. Feta, Roquefort nebo Montasio). Bakterie se podílejí na jejich zrání. Pro vznik chuti jsou významné také například v uzeninách nebo olivách. Některé kmeny se používají jako startovací kultury při zlepšování organoleptických vlastností potravin, jiné slouží jako probiotika (mají potenciálně příznivé účinky na lidské zdraví) ve fermentovaných potravinách, např. v jogurtech.

Cílem projektu bylo nalézt vztah mezi potravinami a veterinárními a klinickými nálezy enterokoků z různých oblastí Evropy a prostudovat funkční vlastnosti a nezávadnost vybraných kmenů. Jednalo se o tato konkrétní zadání:

1. Vytvoření taxonomické sbírky a popisu biochemických a technologických charakteristik enterokoků; 

2. Stanovení jejich příznivého účinku na zdraví člověka a bezpečnostních charakteristik (např. virulence, produkce toxinů a rezistence vůči antibiotikům); 

3. Určení vlivu enterokoků na organoleptické vlastnosti sýrů.

Mezi jinými bylo dosaženo i těchto výsledků: 

Byla vytvořena sbírka 405 dobře popsaných kmenů enterokoků;

Dalších 145 kmenů bylo popsáno, včetně takových vlastností, jako jsou proteolytické a lipolytické účinky, vliv na chuť a produkce biogenních aminů;

Díky bakteriocinovému screeningu proti 45 indikátorovým mikroorganizmům byly rozděleny do 8 tříd. 72 kmenů (převážně E. faecium a E. faecalis) byly bakteriocinogenní a některé z nich lze využít jako startovací kultury, které jsou schopny kontrolovat patogeny jako Listerie nebo Clostridia. 

Byly provedeny předběžné studie probiotických vlastností a zdravotní nezávadnosti enterokoků.

Byla ustavena Průmyslová základna (Industrial Platform), která se bude zabývat funkčními vlastnostmi a zdravotními riziky využití těchto bakterií při fermentacích potravin. Případní noví partneři z řad průmyslových podniků jsou vítáni. Další informace najdete na adrese ldvuyst@vub.ac.be <mailto:ldvuyst@vub.ac.be> (Luc De Vuyst) nebo kalatz@aua.gr <mailto:kalatz@aua.gr> (George Kalantzopoulos).
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