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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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Posouzení rizik pro předvařené chlazené potraviny

(Risk Assessment in Cooked-Chilled Foods)

Evropští vědci předložili nový model analýzy rizik chorob z potravy zapříčiněných nebezpečnými sporulujícími bakteriemi v předvařených chlazených potravinách a stanovili a charakterizovali rizika pro bakterie tohoto typu, např. Clostridium botulinum, C. perfringens, Bacillus cereus a B. subtilis. 

Podle dokumentu Codex Alimentarius se analýza rizik sestává z: 

  a) identifikace nebezpečí 
  b) charakterizace nebezpečí

  c) hodnocení expozice

  d) charakterizace rizik.

Řešitelé projektu studovali modelový příklad vařené zeleniny, chlazené na 4(C nebo 10(C. C. botulinum skupina II a B. cereus jsou vysoce rizikové už při 4°C, C. botulinum skupina I je středně rizikový (t.j. pouze při skladování s mírným nárůstem teploty). Nízké riziko představují  B. subtilis a C. perfringens.
Při dosažení určitých koncentrací mohou sporulující baktérie působit zdravotní problémy od mírných gastrointestinálních problémů až po vážné neurologické příznaky. Protože registr příznaků těchto chorob není standardizovaný a kompletní a protože nejsme schopni přesně stanovit dávku přijatých mikroorganizmů a/nebo toxických složek, není možné stanovit nejnižší dávku, která již působí problémy.

Pro stanovení expozice byl použit MPRM (Modular Process Risk Model). Model bere v úvahu 6 kroků – růst, inaktivaci, míchání, rozpad, odstranění a křížové kontaminace. Lze jej využít pro hodnocení rizika v laboratorních podmínkách i v terénu: byl použit pro hodnocení rizika způsobeného B. cereus v brokolicovém pyré. Vzhledem k nedostupnosti dat o nejnižší nebezpečné dávce nebylo možné kvantifikovat riziko, za kritickou hodnotu se obecně považuje množství 105 cfu/g.  Řešitelé stanovili, že pravděpodobnost překročení této hodnoty je až 0,65. 
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