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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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Kvalitní želatina z alternativních zdrojů

(High Performance Gelatines from Alternative Sources)  

Želatina je důležitou složkou mnoha potravin a získává se z bílkoviny kolagenu, který se nachází v kůži a kostech zvířat (prasat a dobytka). Mezi hlavní oblasti využití želatiny a jejich vynikajících želírujících schopností patří výroba aspiku, zákusků, masných produktů a chlazených mlékárenských produktů. Vzhledem ke krizi způsobené výskytem nemoci BSE vzrostl zájem o želatinu z alternativních zdrojů, například z ryb.

Cílem tohoto ukončeného FAIR projektu byla charakterizace rybí želatiny jak z hlediska  struktury, tak z hlediska funkčních vlastností a porovnání s vlastnostmi želatiny z jiných zdrojů. Autoři extrahovali želatinu z ryb, obývajících teplé (tilapia a tuňák) i studené vody (treska, platýz, hejk) a stanovili funkční vlastnosti každého typu želatiny.

Želatina extrahovaná z ryb a jatečních zvířat se lišila, nicméně vlastnosti želatiny z teplovodních ryb se blížily vzneseným požadavkům - tvořila gel při pokojové teplotě, i když měla nižší bod tání. Řešitelé došli k závěru, že želatina z ryb žijících v teplých vodách může nahradit želatinu z prasat a dobytka téměř ve všech aplikacích.

Želatina z ryb obývajících chladné vody netvoří při pokojové teplotě gely, ale velmi viskózní roztoky, takže ji lze použít jako zahušťovadlo. Schopnost tvorby povrchové vrstvy (filmu) je rovněž srovnatelná s želatinou z běžných živočišných zdrojů. Proto může být želatina ze studenovodních ryb použita v mnoha potravinách jako hodnotné zahušťovadlo a lze ji rovněž využít při potahování a mikroenkapsulaci.     
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