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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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Nová šetrná metoda zpracování ryb

(New Minimally Processed Fish Products)

V současné době je vyvíjena šetrná metoda zpracování ryb, např. tresek a lososů, která pro rychlou pasterizaci vakuovaných rybích produktů využívá radiofrekvenční ohřev. Díky této metodě by se měly zlepšit organoleptické vlastnosti těchto potravin, při zachování zdravotní nezávadnosti a doby minimální trvanlivosti.

Nový výrobní postup stále ještě doznává určitých vylepšení, na trhu však již lze najít množství vysoce kvalitních výrobků. Cílem je nalézt co nejšetrnější metodu zpracování, takže potraviny budou chutnat jako čerstvé a přitom budou zdravotně nezávadné.

Jako příklad šetrného zpracování mohou sloužit např. následující metody:

- modifikované balení za běžného tlaku

- aseptické zpracování

- vysokotlaké zpracování

- krátkodobé zpracování při vysoké teplotě (HTST-high temperature short time heating ) 

- sous-vide zpracování

- technologie s velmi rychlým přenosem tepla (very fast heat transfer technologie)
Radio-frekvenční ohřev (RF-ohřev) při 27.12 MHz byl využit pro několik typů potravin, např. pro ošetření sušenek a cereálií po dopečení, pro sušení potravin a rozmražování zmražených produktů. Teplo se tvoří uvnitř potraviny převážně díky její elektrické vodivosti.

Nová metoda spočívá v rychlém RF-ohřevu vakuově balených rybích produktů, ponořených do deionizované vody o velmi nízké elektrické vodivosti. Pak následuje rychlé zchlazení nebo zamražení. Z předběžných výsledků je patrné, že teplota během ohřevu, který trvá 1-2 minuty (na rozdíl od 30 min při konvenčním procesu autoklávování) stoupne nad 75(C. Při dosažení této teploty dojde k inaktivaci vegetativních mikroorganizmů a trvanlivost při 4(C překročí 10 dní. A navíc se při využití této techniky rychlého ohřevu výrazně zvýší chuťová kvalita potravin.

Na této evropské studii se podílí 3 výzkumné týmy a 4 společnosti z Německa, Islandu a Norska. Měla by trvat tři roky a výsledkem by měla být vědecky podložená zpráva o jakosti a nezávadnosti takto připravených potravin a odhad výrobních nákladů.

Projek: QLK1-CT-2001-01788 (RF-FISH)

Koordinátor projektu:
Thomas Pfeiffer,

Fraunhofer IVV

Giggenhauser Strasse 35 

D-85354 Freising, GERMANY

Tel: +49 (0)8161 491 424; Fax: +49 (0)8161 491 444

                                           E-mail: thomas.pfeiffer@ivv.fraunhofer.de 
Stránku připravil Finn. Holm, Food Group Denmark,červenec 2003. 
Podrobnější informace o projektu: http://flairflow4.vscht.cz,  flairflow@vscht.cz 

Národní zástupce FLAIR-FLOW projektu je Prof. Ing. Jana Hajšlová, CSc., VŠCHT, Technická 3, 166 28 Praha 6 

tel., fax: 02/2435 3185, e-mail: Jana.Hajslova@vscht.cz a Dr. Ing. Věra Schulzová, e-mail: Vera.Schulzova@vscht.cz  


_1096179418.bin

