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Naklicend semena jsou soucasti stravy jiz velmi dlouho. Kliceni, jakozto technologicky proces,
zlepsuje stravitelnost. Pfikladem je sniZzeni mnozstvi oligosacharid( v lusténinach, které mohou
zpUsobovat nadymani u citlivéjsich osob. Velmi cenné jsou nové syntetizované latky zejména vitaminy,
enzymy a cela skala latek s antioxidacnim charakterem. Kromé vyufziti klick( jako pfizdoby a do salat(
v syrové formé je mozné nakli¢ena semena vyuZit i pro vyrobky teplé kuchyné. Kli¢eni Ize prezentovat
jako pfidanou hodnotu a vyuZit je pro zatraktivnéni a obménu jidel. Bakterie mlécného kvaseni se
vyuZivaji se v potravinarstvi pro vyrobu fermentovanych produktl. Jejich funkce v technologii je
ochrann3, protoze svym vlivem zabranuji rozvoji hnilobnych bakterii. Bakterie této rodiny se podileji
na stabilité lidského mikrobiomu. Kombinaci mléc¢né fermentace a kliceni vznikaji jedlé klicky
obohacené o cenné bakterie mlécného kvaseni a s vyznamné snizenou spotiebou vody. Systém kli¢eni
vyuzivd zavedené postupy inovativnim pristupem.



