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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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Porozumění textury mléčných výrobků

(Understanding Dairy Food Texture)
Textura potravin je a vždycky byla jednou z jejích hlavních a komplexních charakteristik. V zásadě jde o základní senzorický atribut, který se denně snažíme v potravinářských laboratořích nasimulovat a pochopit a používáme k tomu řadu fyzikálních a senzorických metod. Doposud bylo ovšem velmi složité předpovědět texturu potravy ze znalosti jejího složení a způsobu a podmínek přípravy, a odhadnout, jak bude zákazníkům vyhovovat jen na základě fyzikálních měření (například křehkosti, viskozity, pevnosti gelu nebo charakteristik emulze).

Cílem dokončeného FAIR projektu bylo lépe pochopit vliv interakcí mezi bílkovinami navzájem a mezi bílkovinami a tuky na výslednou texturu mléčných produktů. Byly využity tyto postupy:

(  Počítačová simulace želírování s využitím Brownova dynamického modelu

( Strukturální studie s využitím světelné mikroskopie, konfokální skenovací laserové mikroskopie, elektronové mikroskopie a měření lomu světla na gelech a emulzích 

(  Rheologie velkých a malých deformací gelů a emulzí 

( Chemické a fyzikální metody zkoumání povrchů, aplikované na mléčné emulze 

Na texturu potravin mají vliv vzájemně působící síly mezi jednotlivými částicemi (tj. mezi částicemi proteinů nebo tukovými globulemi), nebo mezi částicemi a molekulami, kde částice tvoří shluky molekul (např. micely kaseinu). Během želírování částice stále rostou, protože se díky Brownovu pohybu váží na další částice. Tento jednoduchý model lze použít pro počítačovou simulaci mnoha jevů, které jsou známy z experimentální mikroskopie. Při počítačovém znázornění rheologických vlastností agregovaných částic je možné úspěšně reprodukovat mechanické vlastnosti různých typů gelů na bázi mléčných proteinů, emulzních gelů a absorbovaných proteinových vrstev. 

Řešitelé rovněž získali bližší představu o tom, jak molekulární struktura monoglyceridů ovlivňuje složení a strukturu  na povrch kapének emulzí a také funkční vlastnosti kaseinu a bílkovin syrovátky. 
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