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Krаtаk prеglеd prојеktа: 
Projekat se bavi dobijenjem i ispitivanjem klijanaca odabranih vojvođanskih sorti pšenice, 
ječma i ovsa, kao i ispitivanje i deklarisanje proizvoda obogaćenih klijancima u praškastoj 
formi. Jedan od glavnih problema u proizvodnji i primeni klijanaca je pitanje njihove 
mikrobiološke ispravnosti i jedna je od glavnih prepreka u njihovoj široj primeni. Naš 
pristup koji podrazumeva sušenje i prevođenje klijanaca u praškastu formu čime se u 
velikoj meri poboljšava i produžava njihova mikrobiološka ispravnost. Žitarice koje se 
dovedu u fazu klijanja i nakon toga liofiliziraju, čuvaju u svom prirodnom obliku gotovo sve 
supstance sadržane u celim proklijalim zrnima: prehrambena vlakna, aminokiseline, 
vitamine, minerale, proteine i fitohemikalije, stoga imaju veliku hranljivu i bioaktivnu 
vrednost. Pored toga praškasta forma klijanaca omogućava da se oni lako umešavaju u 
različite matrikse kao njihove funkcionalne komponente. Takva fleksibilnost primene 
omogućiva pravljenje široke palete proizvoda sa dodatkom praškastih klijanaca kao 
bioaktivne komponente u budućim funkcionalnim proizvodima koji pozitivno utiču na 
ljudsko zadravlje.  Stoga je istraživanje planirano ovim projektom inovativno i doprinosi 
kompetentnosti naučnih istraživanja, kao i razvoju novih proizvoda i povećanju 
ekonomskog potencijala u AP Vojvodini. 
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