
[image: image2.png]



http://www.vscht.cz



[image: image1.png]


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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Nezávadnost potravin a prediktivní mikrobiologie
(Safer Foods and Predictive Microbiology)
Případy, kdy v Evropě dochází ke kontaminaci potravy patogeny, se vyskytují stále častěji navzdory obecnému zlepšení hygieny a důslednější kontrole jakosti. Přes 60% případů se týká masa a čerstvého ovoce a salátové zeleniny. Kontaminující patogeny se většinou nacházejí na povrchu potravin. Proto je velmi důležitá kontrola povrchové pasterizace.

V současné době probíhá projekt podporovaný EU, jehož cílem je vyvinout způsob redukce mikrobiální kontaminace pomocí povrchové pasterizace. Celkově jde o zlepšení jakosti potravin díky lepší kontrole procesu tepelného zpracování, zvláště metodou HTST (střídání krátkých cyklů vysoké teploty a ochlazování), ale také pomalého tepelného zpracování. Jde o zavedení vhodných modelů na sledování usmrcení mikrobů v důsledku tepelného zpracování.

Po prvním roce řešení projektu bylo dosaženo:

Sestrojení vhodného a velmi flexibilního zařízení, které dokáže hřát a chladit v teplotním rozmezí 5 - 120(C ve vlhkém i suchém prostředí. Opakující se teplotní cykly dodržují teplotu s odchylkou 2(C, povrchová teplota je měřena s přesností na 1(C; 

Zavedení tzv. "lux-genu" do testovaného patogenu. Tento gen „světélkováním“ (bioluminiscencí) zviditelňuje živé mikroorganizmy. Řešitelé tedy mohou velmi snadno změřit účinek tepelného ošetření – pokud je účinné, bioluminiscence vyhasíná;

Vytvoření modelu přenosu tepla a usmrcení mikroorganizmů. Tyto modely budou ověřeny pomocí experimentálních dat, získaných z výše popsaného zařízení. Výsledkem by měl být model, pomocí kterého bude možné odhadnout vliv změny teploty povrchu potravin na zničení mikroorganizmů.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
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