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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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Vakuová infuze: Nová technologie vedoucí ke zlepšení textury zpracovávaného ovoce a zeleniny

(Vacuum Infusion:  A New Technology to Improve the Texture of Processed Fruit & Vegetable)  

Cílem tohoto FAIR projektu bylo prokázat přínos vakuové infuzní techniky při zpracování ovoce, zeleniny, bobulovin, hub atp.

Pojetí techniky vakuové infuze zahrnuje odstranění vzduchu ze zpracovávaného materiálu působením  vakua 0,1 – 0,2 barrů po dobu 1 – 2 minuty, následované naložením (nebo impregnací) do roztoku obsahujícího hydrokoloidy, vápník nebo jiné látky. Tímto procesem se docílí zlepšení textury a vzhledu potraviny a zvýší se i další kvalitativní parametry.

Během řešení projektu se testovalo zpracování jablek, broskví, jahod, hrušek, hub, okurek, dýní (celých nebo nakrájených na plátky). Jako nálevové látky byly využity pektin, alginát, želatina, pryskyřice, kyseliny askorbová, citrónová a jablečná, vápník a cukry. Experimenty byly prováděny ve všech zúčastněných zemích (Francie, Švédsko, Finsko a Portugalsko) na nově vyvinuté zkušební provozní jednotce.

S použitím vakuové infuzní technologie bylo dosaženo vynikajících výsledků a zlepšení kvality například při rozmrazování a pasterizaci bobulovin a ovoce používaných do jogurtů, marmelád a jako náplně do pečiva zejména co se týče tuhosti ovoce a snížení ztrát odkapáváním.

Využití této technologie pro ošetření ovoce a zeleniny  před zamražením nebo pasterizací vede ke zlepšení organoleptických vlastností. S ohledem na skutečnost, že jde o novou technologii, komerčnímu využití získaných produktů musí předcházet právní autorizace.
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