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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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Biokonzervace potravin nisinem

(Biopreservation of Foods Using Nisin)

Cílem tohoto projektu EU FAIR s názvem „NISIN PLUS“ bylo zlepšení účinnosti nisinu jako přirozené konzervační látky (E 234), která je pro určité typy potravin schválena ve většině evropských zemí.

Nisin je bakteriocin produkovaný laktobakterií Lactococcus lactis, který je schopen ničit grampozitivní baktérie narušením cytoplazmatické membrány. Gramnegativní bakterie však zničit nedokáže, protože jejich vnější membrána je pro nisin neprostupná. Z tohoto omezení vyplývá, že nisin nedokáže zabránit růstu tak významných patogenů, jako jsou Escherichia coli, Salmonella, Campylobacter a Yersinia, ale je schopen inaktivovat Bacillus, Clostridium a Listerii.

Ve snaze zvýšit účinnost nisinu a najít konzervační látku inaktivující gramnegativní bakterie prozkoumal realizační tým složky potravin synergické k nisinu a došel k těmto zajímavým poznatkům:

(
Výsledný účinek přídavku nisinu na grampozitivní bakterie se zvýší v kombinaci se silicemi (karvakrolem – z oregána, thymolem – z tymiánu a karvonem – ze semen kmínu).

(
Při přídavku lysozymu se zvýší účinek nisinu a karvonu (obsaženém v kmínu                                                 a kopru) na Listerii monocytogenes.

(
Estery mastných kyselin se sacharózou (emulgátory) zvyšují účinek na grampozitivní bakterie.

(
Antimikrobiální látka podobná prediocinu je další bakteriocin, zvyšující účinek nisinu. 

(
Ošetření nisinem v kombinaci s balením v modifikované atmosféře prodlužuje dobu trvanlivosti marinovaného hovězího masa a čerstvých ryb.

(
Účinek nisinu se zvyšuje (v testovaných produktech (tofu, ovocné šťávy, kysané zelí))  v kombinaci s ochrannými kulturami

(
Nisin kombinovaný s účinky pulsního elektrického pole má synergický efekt na inaktivaci Bacillus cereus. Permeabilizace vnější membrány gramnegativních bakterií působením EDTA a možná i hexametafosfátu sodného (NaHMP) zvyšuje jejich citlivost k účinkům nisinu.
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