http://www.vscht.cz



[image: image1.png]


[image: image2.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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Zhodnocení odpadu, vznikajícího při zpracování cibule 

(Adding Value to Onion Waste)

V Evropě ročně vzniká přes 450 000 tun odpadu z cibule a to především v Británii, Holandsku, Itálii a Španělsku. Odpad se nedá využít jako krmivo a běžná likvidace vyvezením na skládku stojí mezi 15 a 45 ECU za tunu. Zájem o nalezení alternativního způsobu likvidace cibulového odpadu je značný a jednou  možností je jeho zužitkování. Tento projekt je zaměřen na problém extrakce a zpracování odpadu na komerčně hodnotné přísady do potravin – jako například na cibulovou šťávu a olej, využitelné jako dochucovadla, a frukto-oligosacharidy, pektinové polysacharidy a dietní vlákninu s nízkým obsahem ligninu, které by mohly sloužit ke  zlepšení textury potravin.

Závěrečná zpráva projektu Flair-Flow za první rok (viz. FFE 307/98) shrnuje tyto poznatky:

(   Hnědé a bílé slupky bylo možno oddělit s 95% účinností.

(  Nejprve byla realizována v provozním měřítku extrakce sacharidů a aromatických látek směsí alkoholu a vody. Poté pomocí membránové techniky (pervaporace) byla získána tresť s výrazným aróma čerstvé cibule. Kvalita tresti závisí na typu použité membrány, na podmínkách extrakce a na zvolených rozpouštědlech. Podíl rozpustné vlákniny se významně zvýší při použití destilace s vodní parou a enzymů, štěpících buněčnou stěnu. Čištění extrahovaných frukto-oligosacharidů (FOS) nemá komerční význam, protože existují lacinější zdroje FOS.

· Zpracování hnědých cibulových vláken vnější slupky je velice obtížné jak biochemicky (enzymy štěpícími buněčnou stěnu) tak fyzikálně (extruze) kvůli vysokému stupni zesítění málo větvených pektinových polymerů vápníkem. Navíc byl extrudovaný produkt velmi tmavý a nehodil se pro využití v potravinářství. Byla však vyvinuta metoda na odbarvení odpadu, při které vzniká téměř bílá vláknina s lepší rozpustností.

· Kombinací různých procesů včetně mletí, extruze, autoklávování a chemickou a biochemickou (enzymovou) modifikací byla získána bílá cibulová dietní vláknina (DV) s definovanou rozpustností a schopností vázat vodu.

· Pektiny a pektinové polysacharidy z cibulového odpadu mají nízkou viskozitu a špatně želírují. V současné době se prověřuje schopnost tvorby povrchových filmů.

Některé produkty, získané při zpracování cibulového odpadu, již byly úspěšně použity například při přípravě pizzy, chleba, zeleninových šťáv a mléčných výrobků. V centru zájmu je snaha vyrobit nové nízkoenergetické                potravinářské zahušťovadlo, neobsahující bílkoviny, tuky a škroby.
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