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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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Vysokotlaké zpracování kapalných potravin

(High Pressure Processing of Liquid Foods)

V současné době jsou k dispozici nové poznatky o tom, jak vysokotlaké zpracování ovlivňuje funkční, mikrobiální a senzorické charakteristiky mléčných výrobků a ovocných džusů. Konsorcium 11 evropských řešitelských týmů totiž publikovalo výsledky výzkumu, získané na těchto konkrétních produktech: mléko, jogurt, sýry, pomerančový a jablečný džus. Některé z těchto výsledků v budoucnosti pomohou při vývoji nových nebo optimalizovaných tekutých potravinářských výrobků.

V posledních deseti letech se zkoumá možnost nahrazení tepelného zpracování potravin (pasterizace) zpracováním za vysokého tlaku. Na trh se již dostaly výrobky, ošetřené v semi-kontinuálních vysokotlakých zařízeních, např. ovocné džusy, džemy, želé a masné výrobky. Hydrostatický tlak okolo 400 – 600 MPa totiž téměř neovlivní chuť a nutriční obsah syrové stravy, zato dokáže zničit většinu vegetativních forem mikroorganizmů (bakteriální spóry však jen některé). Je také znám vliv určitých způsobů zpracování na bílkoviny a enzymy, ale zatím chybí informace o vlivu vysokého tlaku na funkčnost mléčných výrobků.

Řešitelé pracovali s tlakem od 500 do 800 MPa, přičemž 3-4 minuty se tlak zvyšoval na danou hodnotu a pak působil 5 minut. Tento tlakový cyklus proběhl dvakrát.

Následuje stručné shrnutí některých výsledků:

Micely kaseinu v odstředěném mléce byly působením vysokého tlaku porušeny, což ovlivnilo vzhled

Tukové globule nebyly významně poškozeny;

V průběhu vysokotlaké pasterizace nebyly poškozeny enzymy v mléku. Nezrající mléčné sýry by tedy mohly obsahovat stopy původní chuti ;

Jogurt z tlakově ošetřeného mléka měl krémovitější konzistenci – zde se nabízejí nové marketingové možnosti;

Tlakové zpracování může ovlivnit zrání některých typů sýrů;

Bylo pozorováno, že sýr je pro mikrobiální inaktivaci vhodnější médium, než syrovátka a kombinované působení vysokého tlaku a bakteriocinu (nisinu nebo lacticinu) vypadá velmi slibně, dochází k prodloužení doby trvanlivosti;

Pomerančový džus zůstal mikrobiálně stabilní minimálně 21 dní, organoleptické vlastnosti se v porovnání s čerstvě vymačkanou šťávou příliš nelišily a ve spotřebitelských testech uspěl. 
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