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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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Zlepšení jakosti potravin s nulovým a nízkým obsahem tuku

(Improving the Quality of Zero and Low Fat Foods )


Poptávka po potravinách s nulovým nebo nízkým obsahem tuku stále roste a s ní roste i potřeba dalších informací a znalostí, které by nám umožnily tyto potraviny vyrábět v požadované kvalitě a s dobrými organoleptickými vlastnostmi. Jedná se například o margaríny / pomazánky, salátové zálivky, mléčné výrobky a pečivo.

Pro kompenzaci sníženého obsahu tuku a pro zajištění vhodné textury a vysoké senzorické jakosti jsou používány látky podobné tukům nebo jejich náhražky (obvykle se jedná o různé biopolymery). Využívá se např. celulóza, škrob, alginát, kasein, želatina a dextrany. Tyto složky se však v potravinách často vydělují z homogenní frakce. Naše poznatky o jejich vlastnostech a o optimálních podmínkách jejich využití jsou omezené.

Pro zajištění relativně dobré senzorické kvality, jak z celkového pohledu, tak i na teoretické úrovni se často používají směsi několika biopolymerů. V těchto případech je ještě obtížnější poznat a optimalizovat vzájemné interakce a interakce se složkami dané matrice. Navíc mikrostruktura a textura výrobku je ovlivněna podmínkami zpracování, důležitý v tomto smyslu je záhřev a mechanické faktory jako míchání a hnětení. 

Cílem tohoto ukončeného projektu FAIR bylo vypracovat a ověřit postupy přípravy výrobků s požadovanou mikrostrukturou, odborně podložené hlubšími znalostmi o chování směsí biopolymerů. Zásadním problémem projektu bylo zjistit, v jakém rozsahu lze aplikovat poznatky o vlivu  mikrostruktury a struktury produktu na jeho vlastnosti (získané v nepotravinářských sektorech – problematika polymerů, emulzí a kompozitních materiálů), na oblast přípravy potravin.   


 Řešitelé se soustředili především na přípravu vodných disperzí alginátu a kaseinu nebo želatiny a dextranu: byly vytvořeny a ověřeny matematické modely, prostudována mikrostruktura (fázová separace a stabilizace, oddělování částic, koalescence, agregace atd.), poloprovozní systém byl analyzován pomocí počítačového programu "Computational Fluid Dynamics", studován byl vliv výrobních podmínek; na měření změn mikrostruktury výrobku byly zavedeny off-line i on-line metody, využívající možnosti ultrazvuku a vizuálního záznamu.
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