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1. Úvod  
Sinice a řasy jsou považovány za jedny z nejstarších organismů na naší planetě Zemi a jejich 

úloha v ekosystémech je nezaměnitelná. Význam obou skupin určuje skutečnost, že jsou 

primárními producenty a přeměňují sluneční energii a oxid uhličitý na organické látky. To 

z nich dělá základní zdroje energie a organické hmoty pro další organismy. Jsou tedy důležitou 

složkou potravního řetězce (Kalina & Váňa, 2005; Knoll, 2008).  

Již od nepaměti jsou sinice a řasy konzumovány lidmi, a to včetně pro jejich léčebné využití. 

V dnešní době jsou mimo tradičních jídel obsaženy hlavně v doplňcích stravy, které jsou z nich 

vyráběny. Je tomu tak především pro vysoký obsah proteinů, vitaminů a dalších bioaktivních 

látek. Tyto látky jsou přínosné nejen pro lidský organismus, ale můžeme se setkat s využitím 

těchto produktů i v krmivech pro zvířata (seaweed.ie, 2024; Kanta & Kantová, 2001).  

Předložená bakalářské práce formou rešerše formuluje poznatky o využívání sinic a řas 

v potravě člověka a zvířat z historického pohledu, ale také se zabývá jejich aktuálním využitím. 

Pro dnešní dobu jsou typické různé doplňky potravy, které se ze sinic a řas vyrábějí. Mimo 

pozitivní nutriční a léčebné účinky, však mohou mít sinice a řasy také nežádoucí účinky, které 

jsou způsobeny škodlivými látkami, jež obsahují. Jelikož se trh s doplňky stravy mimořádně 

rozrůstá, neustále se rozvíjí i kultivace řas a sinic, na čemž se podílí i výzkumná centra na území 

České republiky.  
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2. Cíle práce 
Cílem této bakalářské práce je zjistit jaké řasy (makroskopické i mikroskopické) a sinice se 

vyskytují v potravě člověka a zvířat.  

Pro bakalářskou práci jsou stanoveny tyto cíle:  

• Charakteristika sinic a řas. 

• Historické využití sinic a řas v potravě lidí.  

• Vymezení konkrétních zástupců v potravě člověka a jejich účinné látky na lidský 

organismus. Uvedení konkrétních způsobů konzumace a produktů vyráběných z řas 

a sinic (pokrmy, doplňky stravy atd.). Upozornění na možná rizika spojená 

s konzumací řas a sinic.  

• Uvedení konkrétních sinic a řas, které se přidávají do krmiv zvířat a uvedení jejich 

účelu v tomto odvětví.  
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3. Charakteristika sinic a řas  
Skupina řasy a sinice neutvářejí v rámci botanické nomenklatury taxonomicky oficiální 

skupinu. Řasy jsou polyfyletickou kategorií, která zahrnuje řadu skupin s nepříbuznými vztahy. 

Hlavní rozdíl mezi sinicemi a řasami je takový, že sinice jsou prokaryotní organismy a řasy 

eukaryotní organismy. Navzájem je však spojuje ekologie z pohledu životního prostředí. Jejich 

evoluce je však odlišná (Falkowski, 2004; Christensen, 1990; Cavalier-Smith, 2007). Věda 

zabývající se řasami a sinicemi se nazývá algologie (Kalina, Váňa, 2005). 

Sinice (Cyanobacteria) jsou z hlediska vývoje považovány za jeden z nejstarší živých 

autotrofních organismů syntetizující organické látky z anorganických látek pomocí slunečního 

záření. Jejich stáří se odhaduje na 2,5 až 3,5 miliardy let (Kalina, 1994).  

Řasy (Algae) jsou oproti sinicím vývojově mladší (jejich stáří se odhaduje na 1,6 miliardy 

let). I přes odlišnost obou těchto organismů, které nám umožňují vnímat je jako dvě odlišné 

skupiny, mají důležitou společnou vlastnost. Tou je schopnost fotosyntézy (tuto schopnost mají 

společnou i s vyššími rostlinami) pomocí níž jsou primárními producenty a mimo jiné tvoří i 

velké množství kyslíku (sinice.cz, 2024).  

Během evoluce byla sinice postupně začleněna do buněk až vznikla nová organela plastid. 

V minulosti se myslelo, že se tak stalo ze symbiotických příčin. Dnes však víme, že to byl 

evoluční krok fotosyntetických eukaryot. Analýzou DNA bylo zjištěno, že chloroplasty, které 

se vyskytují v řasách jako jsou Rhodophyta, Glaucophyta, Chlorophyta, Streptophtya, jsou 

příbuzné sinicím jak strukturou, tak funkcí chloroplastu (Martin & Kowallik, 1999; Gould, 

Waller & McFadden, 2008; Keeling, 2004). Chloroplasty a rovněž i mitochondrie vznikly 

procesem, který je dnes známý jako endosymbióza. Tato teorie spočívá v předpokladu, že 

chloroplasty byly samostatnými prokaryotickými organismy (byly podobní dnešním sinicím) a 

byly pohlceny větší eukaryotickou buňkou. Prokaryotická buňka nebyla strávená, ale vznikl 

zde symbiotický vztah (Gray, Burger & Lang, 1999).  Postupem času se staly nedílnou součástí 

hostitelské buňky a začlenily se do ní jako organela. Schopnost fotosyntézy se později rozšířila 

mezi další eukaryotické organismy – formou sekundární a terciální endosymbiózy (Burki et al., 

2020).  

 
3.1. Sinice (Cyanobacteria) 
Sinice (Cyanobacteria) představují velmi rozmanitou skupinu prokaryotických organismů. 

Vyskytují se téměř ve všech ekosystémech na Zemi (Woes et al., 1990, Cavalier-Smith, 2002). 

Jedná se o prokaryotní autotrofní organismy, které jsou schopné fotosyntézy. Ta je umožněna 
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díky fotosyntetickým pigmentům, které mají uložené ve fykobilizonech a v tylakoidech (Kalina 

& Váňa, 2005). Sinice obsahují pigment chlorofyl, ale mimo ten obsahují ještě další 

fotosyntetická barviva – pigmenty. Významným je fykocyanin, díky kterému mají sinice 

modro-zelenou barvu (Zwirglmaier et al., 2007). Atmosféra na Zemi vznikla již před 

miliardami lety. Byla ovšem bez kyslíku, z velké části byla tvořena oxidem siřičitým, oxidem 

uhelnatým, oxidem uhličitým a také metanem. Díky schopnosti fotosyntézy začaly sinice tvořit 

jako odpadní produkt kyslík. Tím se změnilo složení atmosféry, která začala být okysličená a 

která je na Zemi i dnes. Můžeme tedy říci, že schopností fotosyntézy se sinice podílely na 

rozšíření života na naší planetě nejen ve vodě, ale významně napomohly rozšířit život i na souši 

(Hamilton et al., 2016).   

Jako jediný zdroj energie je pro sinice světlo. Stavba buňky sinic je vcelku jednoduchá. 

Sinice nemají pravé jádro, jejich buněčná stěna je tvořena peptidoglykany, často obsahují malé 

kruhové DNA, které se nazývají plazmidy. Organely, které nemají sinice, ale eukaryotické 

buňky je mají jsou: již zmiňované pravé jádro, které je obalené jadernou membránou, DNA 

v chromozomech (sinice mají odlišné chromozomy – jsou kruhovité a převážně haploidní, 

kdežto eukaryota mají hlavně diploidní chromozomy), mitochondrie, endoplazmatické 

retikulum. Liší se i buněčná stěna, která je u rostlinných eukaryotických buněk celulózní 

(živočišná buňka je zcela bez buněčné stěny). Naopak jsou v sinicích přítomny ribozomy. 

Stavba jejich stélky může být vláknitá i jednobuněčná (Kalina & Váňa, 2005; Murat, Byrne & 

Komeili, 2010). Sinice často tvoří kolonie, ale jsou schopné existovat i samostatně. Rozmnožují 

se nepohlavně (Maršálek, 2005). Na jejich povrchu se vyskytuje několikavrstevná buněčná 

stěna. Dále se na jejich povrchu nachází slizová vrstva, která se nazývá glykokalyx a je tvořena 

lipopolysacharidy (Jankovský, 1997; Kalina & Váňa, 2005).  

Sinice můžeme najít především ve vodním prostředí, ale v menší míře se mohou vyskytovat 

i v půdě. Jsou schopné přežít i extrémní podmínky jako jsou vysoké či nízké teploty, mezní 

hodnoty pH nebo salinitu (Kalina & Váňa, 2005). Ve všech těchto prostředí produkují velké 

množství látek, kterými zasahují i do okolního prostředí.  Jedná se o látky jako jsou organické 

kyseliny, enzymy nebo antibiotika. Ale mimo to mohou produkovat toxiny, které jsou často pro 

lidský organismus nebezpečné. Nebezpečí nastává například při přemnožení sinic v pitných 

vodách či ve vodních plochách, které jsou lidmi využívány k rekreačním účelům, jako jsou 

koupaliště, jezera nebo rybníky (Maršálek, 2005). Lidská kůže na sinice ve většině případů 

reaguje podrážděním a nepříjemnou vyrážkou (Kalina & Váňa, 2005).  

Mnoho zástupců sinic má nezaměnitelný kladný význam ve vodním prostředí. Mezi ně patří 

například samočistící účinky (filtrace vody) nebo napomáhají oběhu živin. Zástupci jako 
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Anabaena nebo Microcystis jsou obsaženy v biomasách chovných rybníků právě pro tyto účely 

(Chopin & Sawhey, 2009). Mezi nebezpečné druhy patří například Aphaniozomenon, tento rod 

produkuje velmi jedovaté sekundární metabolity, které způsobují vymírání ryb (Fott, 1956).  

Vzhledem k tomu, že sinice obsahují velké množství proteinů, začaly se hojně využívat 

v doplňcích stravy a jsou součástí různých dietních plánů. Pro tyto účely se využívá zejména 

jeden konkrétní druh Arthrospira, který je širší veřejnosti jinak znám jako Spirulina (Chopin & 

Sawhney, 2009). Velké množství biologicky aktivních látek mají také sinice rodu Nostoc, ty se 

také již v minulosti využívaly jako léčiva (Kalina & Váňa, 2005).  

 

3.2. Řasy (Algae) 
Řasy (odborně Algae) jsou především fotoautotrofní organismy. Jedná se o skupinu velmi 

rozmanitých organismů, ať už sladkovodních, tak i mořských. Stejně jako sinice tak i řasy 

obsahují fotosyntetická barviva. Nejhojnější a nejdůležitější je barvivo chlorofyl, dále se u řas 

vyskytují fotosyntetická barviva zvaná karotenoidy, do kterých patří skupina karoteny a 

skupina xantofyly (Kalina & Váňa 2005). Řasy se vyskytují převážně ve vodním prostředí, ale 

mimo něj existují například na vlhkých místech jako jsou skály nebo půda (Kalina & Váňa, 

2005; oko.yin.cz, 2024).  

Skupina řasy je velmi morfologicky rozmanitá. Jedná se o jednobuněčné nebo 

mnohobuněčné organismy. Liší se i svou velikostí, ta může být od pár mikrometrů až po několik 

desítek metrů. Rozmnožování u řas probíhá nepohlavně i pohlavně. Nemají pravé kořeny, listy 

ani stonky, jejich tělo je tvořenou stélkou. Společný předek u řas není znám. Do skupiny řas je 

zahrnováno přibližně 30 tisíc druhů. Pod pojem řasy zahrnujeme navzájem nepříbuzné linie, 

které spadají do různých superskupin v rámci fylogeneze eukaryot (Obrázek 1) (sinice.cz, 2024; 

Douglas, Raven & Larkum, 2003; Burki et al., 2020).   

Z každé skupiny je řada zástupců využívána pro potravinářský průmysl (McHugh, 2003). 

Stejně jako sinice jsou i řasy významným zdrojem vitamínů, minerálů a antioxidantů. A díky 

těmto vlastnostem jsou vhodné jako doplňky stravy. Obsahují velké množství minerálů, a proto 

mají také potenciál v zemědělství ve výrobě krmiv pro zvířata (Kovač, 2013).  
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Obrázek 1: Fylogenetický strom, Burki et al., 2020 (dostupné z: 
https://www.cell.com/action/showPdf?pii=S0169-5347%2819%2930257-5, 8.6. 2024).  

https://www.cell.com/action/showPdf?pii=S0169-5347%2819%2930257-5
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4. Historie – jak se sinice a řasy využívaly v minulosti 

v potravě?  
Sinice a řasy měli pro lidstvo velký význam již od nepaměti. Lidstvo je pro své účely 

používá už tisíce let, takže lze předpokládat, že již v minulosti byly známy jejich léčivé účinky, 

díky čemuž byly přidávány do pokrmů nebo se využívaly samostatně jako léčiva (Mouritsen et 

al, 2024). S vývojem vědy se začal zájem o tyto organismy rozvíjet, a to tím spíše, že byly 

zjištěny a doloženy jejich příznivé účinky a vlivy na lidský organismu. V mnoha přímořských 

státech, jako je Irsko, Japonsko nebo i Řecko, se řasy používají v tradičních jídlech. O cíleném 

pěstování některých druhů máme dokonce písemné zmínky již ze 17. století (Kalina & Váňa, 

2005, Mouritsen et al., 2024).  

Mořské řasy jsou ideální pro stravu člověka, protože obsahují všechny potřebné látky: 

bílkoviny, minerály, vitamíny. Kvůli nízkým kalorickým hodnotám je však lidé ani zvířata 

nemohou konzumovat jako samostatnou plnohodnotnou potravinu, což se týká také sinic 

(Mouritsen, 2024).  

První doklady o využívání řas lidmi pro konzumaci jako potravinu nebo možná i jako 

léčivo, se datuje již před 14000 lety v oblasti Monte Verde v Chile. Dle archeologů zde původní 

obyvatelé byli schopni používat až dvě desítky druhů řas, které byly objeveny v podobě 

zkamenělin a fosilií řas u pobřeží. Nalezeny zde byly i zbytky stélek v ohništích, pozůstatky 

různých mořských řas se nacházely rovněž na kamenných nástrojích, které zde byly také 

nalezeny (Dillehay et al., 2008; Mouritsen 2013).  

Lidé často využívali řasy a sinice v dobách, kdy je zasáhla nějaká tíživá situace třeba jako 

hladomor či válka. V těchto těžkých chvílích řasy lidem poskytovaly nejnutnější živiny (Pérez-

Lloréns at al, 2020). Dále se řasy využívaly v oblastech, jako byly ostrovy, kde lidé neměli moc 

možností rozvíjet zemědělství, a tak se začali spoléhat na to, co měli nejblíže, tedy na moře a 

jeho produkty, mezi něž patřily právě řasy (Johnston, 1966).  

Nejvíce se mořské řasy jako jedna z hlavních potravních surovin využívaly v asijských 

zemích (hlavně v Japonsku, Koreji a Číně). V těchto zemích se tradice využívání řas 

v gastronomii drží dodnes a v některých případech se tyto druhy pokrmů globálně šíří, o čemž 

svědčí například obliba japonského sushi. Právě v Japonsku se přibližně osm druhů řas tradičně 

využívá již od 8. století k přípravě pokrmů. Mezi nejvíce využívané druhy se považuje druh 

Porphyra, který je známý jako řasa Nori, druh Laminaria (čepelatka) známější pod jménem 

řasa Kombu a v poslední řadě řasa Wakame, tento druh se odborně nazývá Undaria pinnatifida 

(seaweed.ie, 2024; Feng 2012).  
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Další zemí, kde se historicky využívají řasy je Irsko. Sběr řas je v této zemi tradicí, která se 

zde provozuje již přes 300 let. Můžeme tedy říci, že tato činnost zasahuje i do kulturního a 

socioekonomického habitu země (Hession et al, 1998; Macken-Walsh, 2009).  

Zpracování a sběr řas se v Irsku za posledních 20 let nezměnil. Díky tomu je tato země 

jedním z nejsilnějších a největších producentů mořských řas v Evropě. Nejčastější druh, který 

se zde od roku 1966 sklízí je Ascophyllum nodosum (Obrázek 2). I dnes je většina řas sbírána 

tradičním způsobem, a tedy ručním sběrem. Sklízeči řas využívají ke sběru čas odlivu, kdy 

pomocí srpu nebo malého nože řasy odřezávají. Na přelomu tisíciletí bylo na pobřeží Irska 

sklizeno více jak 36 tisíc tun Ascophyllum nodosum (to je více jak 10 % celkové evropské 

produkce mořských řas pro potravinářské účely). Pokud jsou plochy silně využívány ke sběru 

řas, jsou poté na pár let ponechány bez sběru (někdy až na 7 let), aby zde mohlo dojít k obnově 

růstu a regeneraci řas (Guiry & Morrison, 2013; Baardseth, 1970).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dalším velmi hojným a výmazným druhem mořských řas, který se sbírá v Irsku, je 

Laminaria hyperborea (Obrázek 3). Sklizeň této řasy byla pro irské obyvatelstvo 

nejvýznamnější od poloviny 18. století. Této pozornosti se druh těšil zhruba po dobu 100 let. 

Hlavním důvodem, proč se tento sběr stal tak důležitým bylo získání práce pro místní 

obyvatelstvo (Forsynthe, 2006). V dnešní době se začíná opouštět od tradičního ručního sběru 

tohoto druhu řas, který nahrazuje sběr pomocí lodí, na kterých jsou umístěny speciální hrábě. 

Jedním z hlavních důvodů je zvýšení komerčního využívání řas, a tudíž je nutností sbírat větší 

Obrázek 2: Řasa Ascophyllum nodosum, M.D. Guiry (dostupné z: 
https://www.seaweed.ie/descriptions/Ascophyllum_nodosum.php, 6.4. 2024). 
 
 

https://www.seaweed.ie/descriptions/Ascophyllum_nodosum.php
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množství biomasy, které je více náročné a ruční sběr v tomto případě nelze uplatňovat (Ugarte 

et al., 2006).  

Ze sinic se v minulosti globálně nejvíce využívala Spirulina. Na území Mexika byla tato 

sinice dle kronik používána kolem roku 1300 n. l. místními obyvateli Aztéky. Okolo jezera Čad 

v Africe byla Spirulina (zde známá také jako dihé) surovinou pro každodenní užívání (García, 

De Vicente & Galán, 2017). I dnes je v této oblasti využívána domorodci jako jedna ze 

základních potravin. V posledních letech je velká poptávka po této sinici v podobě krmiv pro 

zvířata (Belay, Miyakawa & Shimamatsu, 1994; Belay, Kato & Ota, 1996).   

Další významnou sinicí, která má využití již z historie je vláknitá sinice rodu Nostoc. Tato 

sinice byl tradičně konzumována v zemích jako jsou Čína, Mongolsko či Jižní Amerika. 

Nejběžnějšími konzumovanými druhy jsou Nostoc commune, Nostoc flagelliforme, Nostoc 

punctiforme. Jsou rovněž známé pod názvy fa cai nebo lakeplum (García, De Vicente & Galán, 

2017).  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Obrázek 3: Řasa Laminaria hyperborea (dostupné z: 
https://eol.org/pages/921870/media, 6.4. 2024).  

https://eol.org/pages/921870/media
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4.1. Řasy v asijských zemích jako tradiční surovina  
Jak již bylo výše zmíněno, řasy se v asijských zemích už po staletí využívají jako surovina 

do tradičních pokrmů. Nejvíce využívanými řasami k přípravě pokrmů jsou převážně hnědé a 

červené řasy. Z hnědých řas to jsou druhy Undaria pinnatifida, Hizikia fusiforme a rod 

Laminaria. Tyto řasy jsou využívány v sušené podobě. Z rodu Laminaria se kombinací více 

druhů vyrábí Kombu, které se často označuje také jako Kelp (tato směs řas se používá do 

polévek, konzumuje se samostatně nebo se drtí a používá se jako koření převážně do pokrmů 

s rýží). Výjimkou ale není ani používání čerstvých řas. Ty jsou konzumovány hlavně v salátech, 

podobně jako u nás salátová zelenina. K této úpravě jsou používány rody Caulerpa, Eucheuma 

či Gracilaria (Nisizawa, Noda & Watanabe, 1987). Takový typický tradiční a dnes populární 

pokrm, který má dosah i mimo Asii, je pokrm sushi. Jedná se o tradiční jídlo původem 

z Japonska. Do většího povědomí se sushi dostalo po celém světě během 20. století. 

Nejznámějším druhem sushi je takzvané Maki – jedná se o srolovanou rýži s mořskou řasou 

Nori (Feng, 2012). Sushi, jako styl jídla, se začalo uplatňovat již v 7. století, kdy bylo využíváno 

ke konzervaci ryb. K této konzervaci ryb v rýži bylo potřeba dostatečné množství soli, kdy ryba 

po nějaké době začala kvasit. Po několika týdnech byla ryba připravená ke konzumaci, avšak 

rýže obalená v řase se tehdy nejedla (Feng, 2012). K přípravě tohoto pokrmu se nejčastěji 

využívá již zmiňovaná řasa Nori. Tomuto jídlu dodává prospěšnost zdraví hned z několika 

důvodů. Prvním důvodem je, že obsahuje velmi málo kalorií. Naopak oproti tomu má velké 

množství minerálních látek jako například vápník, fosfor, jód a železo. Dále obsahuje řadu 

vitamínů (hlavně A, B1, C, E). Řada ze zmíněných látek je obsažena v pokrmu zásluhou řasy. 

Nicméně by si konzumenti sushi měli dávat pozor, protože tento pokrm obsahuje syrové 

suroviny (hlavně mořské plody), které sebou nesou zvýšené riziko mikrobiologických 

nebezpečí (Feng, 2012).  

Dalším tradičním asijským jídlem je polévka miso, která je původem z Číny, kde se tento 

pokrm připravoval již kolem roku 600 n. l. Tato polévka se vyskytuje napříč celé Asie, ale 

každá země pro ni má svůj název (v Japonsku se jedná o miso polévku, ale třeba v Číně se 

pokrm jmenuje chiang). Do této polévky se přidává řasa známá pod jménem Wakame (Undaria 

pinnatifida). Uvařené Wakame má velmi měkkou konzistenci, a právě díky tomu se hodí 

k přípravě tohoto pokrmu (Saeed et al., 2022; Nisizawa, Noda &Watanabe, 1987).  

Dalším asijským pokrmem je hiziki, který se připravuje z řasy Hizikia fusiforme. Tato řasa 

se tradičně suší na slunci a poté je podávaná se smaženými sójovými boby, někdy se přidávají 

i smažené fazole (Nisizawa, Noda & Watanabe, 1987). 
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Japonsko je zemí, kde se v tradičních pokrmech nejvíce využívají řasy z celé Asie. Je 

prokázáno, že některé druhy řas mají vliv na omezení tvorby rakovinových buněk. A právě u 

japonských obyvatel je zjištěno, že se u nich vyskytuje daleko méně rakovina prsu a rakovina 

prostaty (Kodama et al., 1991).  

 

4.2. Historické využívání řas a sinic v Evropě 
V Evropě není využití řas a sinic tak tradiční a srovnatelné jako v Asii, ovšem výjimkou je 

zmiňované Irsko. Nicméně máme archeologické důkazy, že na území Evropy byly řasy 

konzumovány již v době antického Řecka, a to konkrétně za doby lékaře Hippokrata (460–370 

př. n. l.). V této době byly řasy používány převážně jako léčivo (Mouritsen et al., 2019; Pereira, 

2015).  

Z evropských zemí byly řasy využívány k obživě v Portugalsku, Španělsku, Francii, Velké 

Británii, již zmiňovaném Irsku, Dánsku, Norsku a na Islandu. Postupně byly řasy zahrnuty do 

pokrmů nebo byly využity obyvateli na hnojení či je přidávali do krmiv svých zvířat. V Irsku, 

Anglii a Skotsku se tradičně konzumoval druh Palmaria palmata (patřící do ruduch). Tento 

druh se podával v polévkách či samostatně bez jiných úprav jako příloha. Využití tato řasa našla 

také ke žvýkání, podobně jako se žvýká tabák. Ve Středomoří byla oblíbenou řasou Ulva 

lactuca známá také jako mořský salát. Tento druh se nejvíce konzumoval v oblastech Sicílie, 

kde se můžeme s konzumací této řasy setkat i dnes například v sušené podobě či přímo v 

salátech (Pereira, 2016; Mouritsen et al., 2019; Barbier et al., 2018; Pérez-Lloréns, 2020; 

Baldwin, 2000; McHugh, 2003).  

Hlavním důvodem konzumace řas v Irsku byl ve 40. letech 19. století hladomor, lidé tak 

hledali všechny možné možnosti stravování (Mokyr & O’Gráda, 2002). 

Během první poloviny 20. let byly v Evropě komerčně využívány hlavně chaluhy a řasy, 

které byly používány k extrakci alginátů. Mezi tyto druhy patří například Ascophyllum nodosum 

(známá jako Rockweed), Laminaria digitata, Chondrus crispus (známý jako irský mech) či 

Mastocarpus stellatus sbíraný hlavně ve Francii (Kain & Dawes, 1987; Mouritsen et al., 2021). 

Druh Chondrus crispus, který se rovněž vyskytuje na území Irska, se přidává do dezertů či 

jiných pokrmů, které je potřeba zahustit. Působí jako zahušťovadlo díky obsahu karagenu, který 

má zahušťovací (gelující) účinky (Bahari et al., 2021). 

I ve Walesu mají tradiční pokrm, který obsahuje řasu a je zde dokonce hlavní ingrediencí. 

Jedná se o řasu Porphyra. Tento pokrmu se jmenuje leverbread. Příprava pokrmu začíná mytím 

řasy a poté je několik hodin vařená, dokud nezměkne a nemá konzistenci podobnou špenátu. 
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Do takto upravené řasy se přidá mleté maso a ovesné vločky. Z připravené hmoty se vyrábějí 

placky, které se následně smaží. Placky jsou podávány jako tradiční waleská snídaně (Obrázek 

4) se slaninou a vajíčkem (Adams, 2016).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 4: Typická waleská snídaně s leverbread z řasy Porphyra (dostupné z: 
https://www.walesonline.co.uk/whats-on/food-drink-news/how-cook-perfect-
welsh-breakfast-14946791, 10.6. 2024).  

https://www.walesonline.co.uk/whats-on/food-drink-news/how-cook-perfect-welsh-breakfast-14946791
https://www.walesonline.co.uk/whats-on/food-drink-news/how-cook-perfect-welsh-breakfast-14946791
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5. Bioaktivní látky obsaženy v sinicích a řasách   
Mořské i sladkovodní řasy jsou významným zdrojem živin. Složení prospěšných látek se u 

jednotlivých zástupců může lišit, ale obecně jsou bohatým zdrojem aminokyselin, mnoha 

vitamínů, vápníku nebo jódu (seaweed.ie, 2024).  

 Mezi bioaktivní látky obsažené v sinicích a řasách patří mimo jiné proteiny. Nejvíce na 

ně bohaté jsou zástupci Spirulina a Chlorella (v jejich sušině je obsaženo až 70 % bílkovin). 

Z červených řas je na proteiny bohatý zástupce Porphyra tenera, i když celkový obsah proteinu 

v tomto zástupci je přibližně 35 %, což je o polovinu méně než ve Spirulině či Chlorelle. Jak je 

známo, proteiny v potravě jsou pro živé organismy důležité. Jsou tvořené z aminokyselin, které 

jsou důležité pro funkci nervové soustavy, pohybové soustavy nebo pro funkci hormonální 

soustavy (Kanta & Kantová, 2001).  

 Méně známou látkou, která má ovšem velký potenciál ve zdravotnictví, je borofycin. 

Jedná se o metabolit, který obsahuje bór a je získáván ze sinic rodu Nostoc. Tento metabolit 

působí cytotoxicky na karcinomy kůže (Singh, Kate & Banerjee, 2005). Ze sinic jsou také 

získávány cyanoviridiny, které jsou schopny inaktivovat vir HIV a zamezují vstupu obaleného 

viru do buňky (Singh, Kate & Banerjee, 2005). 

 Dalšími velmi důležitými bioaktivními látkami jsou polysacharidy, které jsou 

především významně zastoupeny u červených řas. Polysacharidy jsou hlavní složkou pro 

výrobu agaru, který má široké užití v potravinářství a farmacii. Mezi nejčastěji se vyskytující 

polysacharidy z řas a sinic patří škrob, laminarin, agar, karagenan, alginát a fukoidan (Cochen, 

1999; Li et al., 2014). Fukoidan je získávaný především z hnědých řas. Funguje jako 

antivirotikum a má protinádorové účinky. Velký zisk fukoidanu je například z řasy Undaria 

pinnatifida. Dalším polysacharidem, který je získávaný z řasy Laminaria digitata je laminarin. 

Tento polysacharid působí na imunitní systém (Percival, 1979). Spirulina platensis obsahuje 

sulfatovaný polysacharid, který inhibuje replikace mnoha virů, jako například virus chřipky A 

nebo virus spalniček (Marzieh Hosseini, et al., 2013).  

 Chlorofyl je další látkou, která se získává ze sinic a řas. Jedná se o barvivo, které má 

řadu pozitivních vlastností, díky kterým je z řas a sinic získáván a dále používán. Například 

napomáhá hojení ran, zmírňuje bolesti při povrchových zraněních a také má antibakteriální 

účinek (Cochen, 1999).  

 I jeden z nejběžnějších a nejvíce užívaných vitamínů, kterým je vitamín C, je rovněž 

obsažen v řasách a sinicích. Vyskytuje se především v zelených řasách. Naopak červené řasy 

jsou bohaté na vitamín B (Kanta & Kantová, 2001).  
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6. Nejvýznamnější sinice a řasy využívány v potravě člověka 
 

V dnešní době je již celkem běžné, že se řada mořských řas a některé sinice využívá pro 

výrobu potravinových produktů jako jsou doplňky stravy pro lidi. Můžeme zaznamenat i 

přidávání produktů z těchto organismů do krmiv zvířat. Ale mimo potraviny se tyto organismy 

používají i pro výrobu hnojiv, kosmetiky či různých chemikálií.  Hlavním důvodem, proč se 

řasy a sinice stávají součástí takových produktů jsou jejich účinné či dokonce léčivé látky pro 

lidský organismus (seaweed.ie, 2024).  

 Co se týká mořských řas, ty jsou v potravinářství využívány především pro již zmíněný 

velký obsah bioaktivních látek. Naopak mají nízký obsah lipidů. Polysacharidy, které jsou 

v sinicích a řasách obsaženy, jsou schopné snižovat hladinu cholesterolu u lidí (například 

polysacharidy fukoidan nebo karagenan). Jejich buněčná stěna je na trávení celkem složitá, ale 

můžeme říci, že částečně se v žaludku člověka rozloží. Ale úplné rozložení záleží na konkrétní 

řase a jejím složení a také na trávícím procesu každého jedince (Elleuch et al., 2011; Gómez-

Ordóñez, Jiménez-Escrig & Rupérez, 2010).  

 V přímořských oblastech se již od dávných dob tyto organismy využívaly ke konzumaci. 

Lidé si především řasy přidávají do již zmiňovaných pokrmů, léčivých mastí či jiných léčiv 

(Kalina, Váňa 2005). Často jsou sušené řasy i sinice využívány v podobě koření. Hnědé řasy ve 

své buněčné stěně mají obsaženy látky jako jsou laminarin a fukoidan. Laminarin je druh 

glukózy a fukoidan je sulfátovaný heteropolysacharid, který zabraňuje řasám vysychat. Pro 

lidský organismus mají tyto látky především antioxidační účinky (Fořt, 2005; Elleuch, 2011; 

Choi, Kim & Lee, 2011; Wang et al, 2007; Costa et al., 2010).  

 
6.1. Arthrospira (Spirulina)  
Arthrospira jinak známější pod názvem Spirulina se řadí mezi sinice (Cyanobacteria). 

Jedná se o mikroskopickou vláknitou sinici, která je schopná oxygenní fotosyntézy (McHuhg, 

2003). Již v minulosti byla hojně využívána a dnes se jí opět dostává oblibě. Její přirozené 

prostředí jsou alkalické vody především v teplých oblastech. Spirulina se jí nazývá hlavně kvůli 

jejímu vzhledu (Obrázek 4), který způsobují trichomy stočené do spirály (Mouritsen, 2013). 

Tato sinice patří mezi nejvíce využívané zástupce v oblasti doplňků stravy, a to v sušené 

podobě. Ze sušiny jsou vyráběny tablety nebo se ponechává ve formě prášku (Obrázek 5). I 

v tomto sušeném stavu obsahuje řadu esenciálních aminokyselin a vysoký podíl bílkovin a to 

až 70 %. To je mimochodem více než obsahuje hovězí maso, vajíčka nebo sójové boby (Kovač, 

2013; Henrikson, 1998). Díky fenylalaninu, který je rovněž ve Spirulině obsažen, se využívá 
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při hubnutí. Fenylalanin totiž podporuje rychlejší vstřebávání cukru v krvi člověka. Proto se 

Spirulina dá využít u lidí, kteří mají diabetes. Napomáhá jim k udržování hladiny cukru v krvi. 

Dalším pozitivní účinky má Spirulina i na imunitní systém. Působí na schopnost tvorby nových 

krvinek. To hlavně díky tomu, že obsahuje vysoké množství železa, které napomáhá tvorbě 

červených krvinek (Kulshreshtha et al., 2008).  

Díky schopnosti působení na imunitní systém, může mít Spirulina vliv na léčbu určitých 

forem rakoviny. K této problematice existuje i výzkum na lidech, kteří trpěli počátečním 

stádiem rakoviny v ústech (vytvářely se jim léze). Jednalo se o uživatele žvýkacího tabáku. 

Těmto pacientům byla podávána Spirulina v podobě doplňku stravy. Jakmile se jim sinice 

přestala podávat, jejich nález se u více jako poloviny z nich začal opět zhoršovat a začaly se u 

nich tvořit další nové léze (Schwartz et al., 1988).  

Dalším kladným účinkem této sinice je antibakteriální účinek. Například u lidí, kteří byli 

nakaženi E. coli a byla jim podána Spirulina, se u nich do 30 minut po požití produktu snížila 

přítomnost bakterie v krvi. Dále tato sinice také obsahuje zmiňovaný fykocyanin, který působí 

na hematoencefalickou bariéru – její použití má kladné účinky u neurogenerativních 

onemocnění jako je Alzheimerova choroba či Parkinsonova choroba (Kulshreshtha, 2008; 

Rimbau et al., 1999).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 4: Sinice Spirulina (dostupné z: 
http://mynatureproduct.com/spirullina/, 4.4. 2024). 

Obrázek 5: Doplněk stravy ze Spiruliny 
(dostupné z: 
https://www.naturesfinest.cz/produkt/spirulina-
prasek-bio-100g/, 17.3. 2024). 

http://mynatureproduct.com/spirullina/
https://www.naturesfinest.cz/produkt/spirulina-prasek-bio-100g/
https://www.naturesfinest.cz/produkt/spirulina-prasek-bio-100g/
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Největším producentem této sinice je Čína a Indie. Čínská společnost Hainan Simai 

Enterprising vyprodukuje za rok až 200 tun prášku ze Spiruliny. Další významnou společností 

je firma Eartharise Farm, která se nachází v Calipatrii ve státě Kalifornie a jejich produkty, 

kterými jsou převážně tablety a prášky ze Spiruliny, jsou dodávány do celého světa. Areál 

firmy, kde Spirulinu kultivuje (Obrázek 6), je velmi rozsáhlý (earthrise.com).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.2. Nostoc commune  
Nostoc commune (jednořadka) je makroskopická vláknitá sinice (Obrázek 7), která tvoří 

slizovité kolonie. Tyto kolonie se běžně vyskytují na povrchu půdy, na kamenech nebo ve 

sladkých vodách. Tento zástupce byl v Asii již v minulosti konzumován jako pochoutka. 

V Číně se v sušené podobě využívala tato sinice do tradiční medicíny (Lio et al., 2015; Li & 

Guo, 2018).  

Extrakty z Nostoc commune prokazují protizánětlivé účinky (Li & Guo, 2018). Díky 

vysokému podílu polysacharidů by mohl být Nostoc využíván k výrobě chemopreventivního 

činidla v léčbě rakoviny (Lio et al., 2015; Li & Guo, 2018).  

 

Obrázek 6: Eartharise Farm (dostupné z: 
https://www.earthrise.com/california-grown, 24.5. 2024). 

https://www.earthrise.com/california-grown
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6.3. Haematococcus pluvialis  
Haematococcus pluvialis (Obrázek 8) je sladkovodní řasa, která obsahuje pigment zvaný 

astaxanthin. Jedná se o pigment ze skupiny karotenoidů, který se hojně využívá 

v potravinářství, kosmetice ale i v krmivech pro zvířata (Guerin, Huntley & Olaizola, 2003). 

Tento pigment se mimo jiné vyskytuje i u živočichů jako je například pstruh. U těchto vodních 

živočichů má více funkcí – chrání je proti UV záření nebo má funkci při rozmnožování. Samci 

mají nápadněji zbarvená těla, tím jsou pro samičky atraktivnější.  Haemtacoccus obsahuje velké 

množství tohoto pigmentu, a právě kvůli tomu je komerčně pěstován (Lorenz & Cysewski, 

2000; Olaizola & Huntley 2003). Mezi pozitivní vlivy patří jeho antioxidační vlastnost. 

Můžeme předpokládat, že může být potenciální ochranou před aterosklerotickou 

kardiovaskulární chorobou, která je jinak známá jako ateroskleróza, při které dochází ke 

kornatění tepen (Pashkow, Wantumull & Campbell, 2008).  

Na základě výzkumu na potkanech, kterým byl podáván astaxanthin, lze usuzovat, že má 

kladné účinky proti UV záření a napomáhá regeneraci poškozeného oka, které bylo tímto 

zářením narušeno. Proces regenerace je ovlivněn tím, že astaxanthin má protizánětlivé účinky. 

To pomáhá podpořit samotnou regeneraci a zároveň oko chrání před samotným působením UV 

(O’Connor & O’Brien, 1998; Frei, 1995). Stejně jako Spirulina tak i Haematococcus může 

působit jako prevence před neurodegenerativními chorobami (Grant, 1997).  

Obrázek 7: Kolonie Nostoc commune na povrchu půdy, Šinkýř, P. 
(dostupné z: https://www.biolib.cz/en/taxonimage/id414807/, 10.6. 
2024).  

https://www.biolib.cz/en/taxonimage/id414807/
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Haematococcus se pro komerční účely začal pěstovat v poměrně nedávné době. Většinou 

se u tohoto zástupce uplatňuje dvoustupňová strategie pěstování biomasy. První fáze probíhá 

v uzavřených fotobioraktorech, kde Haematococcus má zelené zbarvení a obsahuje více 

chlorofylu než karotenoidů. Následná druhá fáze indukuje karotenogenezi, která vzniká za 

působení stresových podmínek jako je zvýšená teplota, oxidační stres, solný stres (zvýšená 

salinita vody), intenzivní světlo a tak dále. Vlivem těchto stresových podmínek začne 

Haematococcus produkovat astaxanthin. Haemtacoccus je po sběru rozdrcen a vysušen, 

následně může být zpracován do tablet (Obrázek 9), které se používají jako doplněk stravy 

(Olaizola & Huntley, 2003; Cordero et al., 1996; Tjahono et al., 1994; Fábregas et al., 2001).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.4. Dunaliella salina 
Řasa Dunaliella salina je jednobuněčná zelená řasa, které se vyskytuje ve vodách s vysokou 

salinitou. Její potenciální využití je pro extrakci antimikrobiálních látek. Extrakty obsahující 

látky hexan, petrolether a ethanol působí antimikrobiálně proti E. coli. Další využití díky těmto 

látkám mají extrakty z Dunalielly i jako fungicidní produkty (Herrero et al., 2006). Je bohatá 

na obsah bílkovin a tuků, a právě díky tomu byla pokusně začleněna do výroby těstovin (byla 

přidána do semoliny). Tím se zvýšily nutriční hodnoty těstovin, které byly vyrobeny ze směsi 

Obrázek 8: Hematococcus pluvialis (dostupné z: 
https://www.algatech.com/our-microalgae/, 7.4. 
2024). 

Obrázek 9: Doplněk stravy s obsahem 
astaxanthinu (dostupné z: 
https://www.algamo.cz/index.php/kapsle-
algamo-astaxanthin/, 8.6. 2024). 

https://www.algatech.com/our-microalgae/
https://www.algamo.cz/index.php/kapsle-algamo-astaxanthin/
https://www.algamo.cz/index.php/kapsle-algamo-astaxanthin/
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s obsahem této řasy. Dále je Dunaliella salina bohatá na minerální látky – železo, vápník, 

hořčík či draslík. Je z ní také vyráběn olej, který obsahuje nenasycené mastné kyseliny jako 

palmitoolejovou, linolovou, linolenovou, arachidonovou a olejovou, které jsou důležité pro 

funkci a vývoj mozku, fungují jako zásobárna energie či dokonce ovlivňují kardiovaskulární 

systém (El-Baz et al., 2017).  

Dunaliella salina za stresových podmínek hromadí karotenoidy, pro které je v posledních 

letech kultivována. Obsahuje také velké množství β-karotenu, který působí jako antioxidant 

v lidském těle, podporuje imunitu a chrání kůži před UV zářením (Murthy et al., 2005).  

 

6.5. Chlorella vulgaris 
Chlorella vulgaris (Obrázek 10) je druh patřící do oddělení zelených řas (Chlorophyta). 

Jedná se o malou řasu kokálního vzhledu, která má kosmopolitní výskyt (Wilson & Huner, 

2000). 

Chlorella se jako doplněk stravy (především jako náhražka bílkovin) používá již od 50. let 

20. století. Biomasa Chlorelly se usuší a další zpracování je stejné, jako v ostatních případech, 

do formy tablet nebo prášku. Její obliba je především způsobena tím, že snižuje hladinu tuků 

v krvi, snižuje cholesterol a má preventivní účinky proti ateroskleróze (Suérez et al., 2005; 

Fujiwara, 1990). Buněčná stěna Chlorelly je z celulózy, tudíž ji lidský organismu neumí trávit. 

Pro tyto účely (tedy konzumaci) jsou proto buněčné stěny Chlorelly mechanicky narušeny, aby 

se s nimi lidské tělo umělo vypořádat (Komaki et al., 1998; Becker, 2007).  

Kvalita produktu se odvíjí od podmínek a prostředí, kde je Chlorella pěstována. Záleží na 

teplotě vody, chemickém složení a přítomnosti živin. Tyto podmínky mohou působit na složení 

bioaktivních látek a antioxidantů (Panahi et al., 2019; Chiu et al., 2015).  

V produktech z Chlorelly (Obrázek 11) se vyskytují všechny důležité vitamíny jako jsou 

B1, B6, B12, kyselina listová, C, D2, E, K a také α-karoten a β-karoten. Právě nedostatek 

vitamínu B12 a kyseliny listové může u lidí způsobovat různé kardiovaskulární onemocnění 

(Hohman et al., 2011).  

Chlorella má schopnost snižovat glukózu v krvi, to má potenciál v léčení diabetu typu 2, 

který se projevuje nízkou reakcí na inzulín. Tuto schopnost má díky tomu, že obsahuje vysoké 

množství antioxidantů (jako například chlorofyl, vitamín C a E, lutein), ty napomáhají snižovat 

oxidační stres. Ten je spojen s inzulínovou rezistencí a diabetem. A právě u pacientů s tímto 

typem onemocnění by podávání Chlorelly mohlo podporovat antidiabetickou aktivitu (Caruso 

et al., 2018).  
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Pigmenty obsažené v Chlorelle jsou karotenoidy (konkrétně antheraxanthin, zeaxanthin a 

lutein), které zastavují množení kolorektálních nádorových buněk (Cha, Koo & Lee, 2008). 

Kladně na lidský organismus působí i karotenoid lutein, který působí jako antioxidant 

na erytrocyty lidí. Pacienti, kteří trpí Alzheimerovou chorobou mají prokazatelně nižší hladinu 

luteinu v erytrocytech. Mají tedy sníženou hladinu antioxidantů v těle a jejich mozek je méně 

chráněn proti degenerativním procesům, které mohou způsobovat tuto chorobu.  Předpokládá 

se tedy, že podáváním Chlorelly by se jejich stav mohl zlepšit nebo při nejmenším stabilizovat 

(Kiko et al., 2012).  

Chlorella se jeví i jako alternativní cesta na podporu zvládání depresivních onemocnění. 

Opět ke zlepšení stavu mohou napomáhat antioxidativní účinky, které napomáhají zmírňovat 

oxidativní stres, který se spojuje s projevem depresí. S depresemi se velmi často váže stres, 

který zároveň může narušovat homeostázu a také může negativně působit na imunitní systém. 

Tomuto by doplňky stravy vyrobené z Chlorelly měly zabránit (Panahi et al., 2015; Queiroz et 

al., 2016).  

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 10: Chlorella vulgaris (dostupné z: 
https://botany.natur.cuni.cz/algo/CAUP/H1955_Chlorella_vulgaris.htm, 7.4. 2024). 

https://botany.natur.cuni.cz/algo/CAUP/H1955_Chlorella_vulgaris.htm
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6.6. Laminaria ochroleuca 
Laminaria ochroleuca je velmi oblíbená ke konzumaci také především v asijských zemích. 

Obecně se v těchto zemích rod Laminaria (čepelatka) označuje pod názvem Kombu. Využívaná 

je pro extrakt, který obsahuje algináty – to jsou látky, které jsou komerčně využívány jako 

zahušťovadla či jako stabilizační látky v potravinářství (mimo to se využívají i ve farmacii nebo 

v kosmetice). Dalšími významnými látkami jsou fukoidy, které jsou antioxidační a mají 

protinádorové účinky (Fernandes et al., 2016; Flórez et al., 2017).   

Nevědecký název této řasy (Kombu) má určitou podobnost s japonským slovem „kobu“, 

které vyjadřuje štěstí. V Japonsku se tedy traduje, že konzumací této řasy přispívají konzumenti 

k pocitu naplnění štěstí. Vysoký obsah aminokyselin a jódu, který tato řasa obsahuje, prospívá 

funkci štítné žlázy. Kombu se uchovává v sušené podobě, ale před konzumací se zpravidla 

namáčí do vody, aby řasa změkla a poté se přidává do tradičních polévek, salátů a dalších 

japonských jídel (Komatsudaira, 2023).  

 

Obrázek 11: Doplněk stravy z Chlorella vulgaris (dostupné z: 
https://www.naturalinfo.cz/Produkty/Imunita-a-Antioxidanty/Chlorella-Vulgaris-v-
Bio-Kvalite#&gid=1&pid=1, 8.6. 2024).  

https://www.naturalinfo.cz/Produkty/Imunita-a-Antioxidanty/Chlorella-Vulgaris-v-Bio-Kvalite#&gid=1&pid=1
https://www.naturalinfo.cz/Produkty/Imunita-a-Antioxidanty/Chlorella-Vulgaris-v-Bio-Kvalite#&gid=1&pid=1
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6.7. Laminaria digitata  
Jedná se o řasu, která se vyskytuje běžně na severoevropském a východoamerickém 

pobřeží. Má složitý životní cyklus, vyskytuje se u ní mikroskopická fáze gametofytu, který se 

inkubuje. Sporofyt je poté nasazen do mořského prostředí, kde vyrůstají makroskopické stélky. 

S tímto druhem pěstování se můžeme setkat na území Irska (Morrisey, Kraan & Guiry, 2001; 

Edwards & Watson, 2011).  

Tato řasa se na pobřeží vyskytuje hlavně při odlivu moře. Ale běžně žije i v hloubkách až 

do 10 metrů (kde dorůstá daleko větších rozměrů než na pobřeží). V Irsku nebo i v Norsku se 

dodnes tato řasa sbírá ručně (Obrázek 12). Sběrači z řasy odříznou jen horní část stélky a zbytek 

nechávají v moři, kde se řasa regeneruje a následně se může znovu sklízet. Po sklizni se 

Laminaria digitata většinou suší a dále se používá v gastronomii v této sušené podobě 

(nejčastěji také do polévek jako řasa Laminaria ochroleuca). Ve Francii se řasa využívá 

k získání alginátu, pro tyto účely se zde opustil tradiční sběr pomocí srpů a sklizeň byla 

mechanizována z důvodu většího množství sklízené biomasy (Morrissey, Kraan & Guiry, 

2001).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 12: Žena sklízející řasu, L. J. Hind (dostupné z: 
https://www.nibio.no/en/news/how-to-collect-seaweed-for-the-dinner-table, 8.6. 
2024). 

https://www.nibio.no/en/news/how-to-collect-seaweed-for-the-dinner-table
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6.8. Undaria pinnatifida 
Komerčně se tato řasa nazývá Wakame. Je velmi bohatá na vitamíny, vlákninu a minerály. 

Jedná se o jednu z nejvíce oblíbených mořských řas v tradiční japonské kuchyni. Používá se 

zde v tradičních nudlových pokrmech, přidává se do polévek (miso polévky) či do salátů ke 

kterým se přidává tofu. Její listy po uvaření mají zelenou barvu a slabě nasládlou chuť. Wakame 

se používá na goma wakame salát (Obrázek 13), který se dočkal velké obliby v evropských 

zemích. Často se s ním můžeme setkat i v různých supermarketech, kde jsou v dnešní době již 

stále více oblíbené sushi stánky, ve kterých lze tento salát zakoupit. Název tohoto pokrmu se 

dá přeložit jako „sezamová řasa“, jelikož sezam je nedílnou součástí tohoto pokrmu (Nisizawa 

et al., 1987, Hewitt et al., 2005).  

Přirozený výskyt řasy Undaria pinnatifida je ve chladných moří v Asii (hlavně u zemí jako 

je Čína, Japonsko a Korea). V posledních letech se řasa rozšířila i do evropských lokalit jako 

například na francouzské pobřeží. Je tomu tak díky schopnosti vysoké tolerance a 

přizpůsobivosti na v podstatě jakékoli podmínky (světlo, teplo a salinitu). Její růst a plodnost 

jsou velmi rychlé procesy (Hewitt et al., 2005; Fletcher & Farrell, 1998).  

Wakame má také léčebné účinky, jelikož působí jako antivirotikum a má potenciálně 

protinádorové vlastnosti (Morita & Nakano, 2002). Undaria pinnatifida obsahuje mimo jiné 

látku fukoidan. Jedná se o přírodní polysacharid, který má hydratační účinek a přispívá 

k regeneraci tkání. Tato látka se extrahuje ze sporofylu řasy Wakame. Fukoidan získaný 

z Undaria pinnatifida má mnoho biologicky aktivních látek, díky tomu má předpoklady 

k využití pro zdravotnické účely (Vishchuk, Ermakova & Zvyagintseva, 2011; Kalimuthu & 

Kim, 2015). Nedávný výzkum prokázal, že fukoidan, který byl získán ze sporofylu Undari 

pinnatifida z novozélandského pobřeží, má inhibiční účinky na rozšiřování nádorových buněk 

karcinomu prsu (Wang, White & Lu, 2014). Další výzkum prokazuje, že fukoidan z této řasy 

má antiproliferační účinky na rakovinové buňky prostaty (Wang et al., 2014). To, že fukoidan 

funguje antikarcinogenně, zapříčiňuje obsah síranů. Fukoidan má také antioxidační účinky. 

Konkrétně fukoidan z Undaria pinnatifida dokáže antioxidačně působit na oxidační stres tak, 

že ho neutralizuje (Fletcher et al., 2017; Wang et al., 2014). 
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6.9. Gelidium corneum  
Červená řasa Gelidium corneum (rosolenka) (Obrázek 14), obsahuje vysoké množství 

proteinů a polysacharidů (Gomes-Dias et al., 2020). Nejdůležitější složkou červených řas je 

agar, který se skládá z agarosy a agarpektinu. Gelidium corneum obsahuje vysoké množství 

agaru, který se využívá na tvorbu gelu či želatiny. Ty se následně využívají jak ve výzkumu, 

tak i v potravinářství (Pereira-Pacheco et al., 2007).  

Agar ve stavu, kdy se používá pro různé farmaceutické či potravinářské účely, je suchá 

hmota, která se po smíchání s vodou velmi podobá želatině. Jedná se o polysacharid, který 

obsahuje vitamíny, minerály a je zcela bez chuti. V potravinářství se využívá jako gel, přidává 

se do mléčných výrobků. V cukrářství se používá jako zahušťovadlo a také se přidává do 

zmrzlin jako stabilizátor nebo se využívá při výrobě bonbónů (Mouritsen, 2013). V asijských 

zemích se samotný agar občas využívá jako potravina. Používá se pro přípravu tradičních 

japonských sladkostí – yokan, což je agarové želé s pastou z červených bobů. Další japonskou 

pochutinou je mitsumame – ovocný salát, který obsahuje kousky agaru (Obrázek 15). Přestože 

agar nemá zcela bohaté výživové hodnoty, tak se v Japonsku a Číně konzumuje za účelem 

Obrázek 13: Salát goma wakame (dostupné z: 
https://cs.wikipedia.org/wiki/Wakame#/media/Soubor:Wakame_chez_Mika_Sushi_.JPG, 
12.4. 2024). 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Wakame#/media/Soubor:Wakame_chez_Mika_Sushi_.JPG
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podpory trávení. Při konzumaci většího množství má však projímavé účinky (McHugh, 2003, 

Fott, 1956).  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V minulosti se za pravý agar považoval pouze ten, který byl získaný z řasy rodu Gelidum. 

Dnes jsou k výrobě použity i ostatní červené řasy. Agar z nich se však nazývá agaroid a 

používají se jako jeho náhražka. Pří výrobě agaru se jako první musí sklizená a očištěná řasa 

zbavit vody, aby nezačala kvasit. Poté se řasy lisují hydraulickým lisem (Armisen & Galatas, 

1987). Těmito kroky dochází ke konzervaci řas. Ve výrobně poté probíhá takzvaná macerace – 

řasy jsou namáčeny do kyselého roztoku, tím se naruší buněčné stěny a agar se z nich lépe 

získává. Poté se řasy vaří a agar se z nich uvolňuje, po několika hodinách varu se tekutina 

filtruje a odstraňuje se zbytek stélek řas, aby vznikl čistý extrakt. Tekutina se poté nechá 

ztuhnout a gel se následně lisuje, aby se z něj odstranila přebytečná voda. Nakonec se vytvořená 

hmota suší (Armisen & Galatas, 1987; Freile-Pelegrin & Murano; 2005).  

 

Obrázek 14: Gelidium corneum (dostupné 
z: 
https://www.biodiversidadvirtual.org/pec
es/Gelidium-corneum-%28Hudson%29-
J.V.Lamouroux-img4934.html, 12.4. 
2024).  

Obrázek 15: Ovocný salát 
Mitsumame, M. Goda (dostupné z: 
https://www.asahi.com/ajw/articles/14
434526, 9.6. 2024).  

https://www.biodiversidadvirtual.org/peces/Gelidium-corneum-%28Hudson%29-J.V.Lamouroux-img4934.html
https://www.biodiversidadvirtual.org/peces/Gelidium-corneum-%28Hudson%29-J.V.Lamouroux-img4934.html
https://www.biodiversidadvirtual.org/peces/Gelidium-corneum-%28Hudson%29-J.V.Lamouroux-img4934.html
https://www.asahi.com/ajw/articles/14434526
https://www.asahi.com/ajw/articles/14434526
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6.10. Chondrus crispus  
 

Chondrus crispus (Obrázek 16) je řasa známá také pod názvem irský mech (nebo pod 

českým názvem puchratka kadeřavá). Stejně jako Gelidium corneum je sklízena pro výrobu 

agaru. Pro tyto účely se pěstování irského mechu stalo komerčním v 80. letech 20. století a trvá 

až do dnes. Úplně prvotní použití tohoto zástupce bylo za účelem léčby respiračních 

onemocnění, a to v Irsku počátkem 19. století. Mimo získávání karagaru a léčení se využívá i 

v gastronomii. Velmi oblíbeným je irský mech v Japonsku, kde se přidává do salátu kaiso. 

K přípravě salátu kaiso se využívá Chondrus crispus, který se pěstuje na pevnině a není 

získáván z moře. Tento styl pěstování je finančně náročnější, ale zvyšuje kvalitu řasy, a to tak 

že má lepší barvu a lépe se ohlídá prostředí, kde řasa roste, tudíž se vyvaruje případným 

škodlivým látkám (Mayanglambam & Sahoo, 2015, seaweed.ie). Přirozeně se Chodnrus 

crispus vyskytuje na kamenech a v mělkých vodách (seaweed.ie.).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 16: Řasa Chondrus crispus, M., D., Guiry (dostupné z: 
https://www.seaweed.ie/descriptions/Chondrus_crispus.html, 10.6. 2024).  

https://www.seaweed.ie/descriptions/Chondrus_crispus.html
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7. Rizika spojená s konzumací sinic a řas 
Výrobky ze sinic a řas jsou charakterizovány jako nutriceutika, jelikož registrovat tyto 

výrobky jako léčiva je náročný a dlouhý proces. Tímto jsou legitimizovány jako doplňky stravy 

s prospěšnými účinky na lidské zdraví a spadají pod potraviny (Udayan, Arumugsm & Pandey, 

2017).  

Při nadměrném užívání se může projevit řada nežádoucích účinků. Prvním z nich může být 

onemocnění dnou nebo tvorba močových kamenů. To může být zapříčiněno tím, že řasy 

obsahují hodně nukleových kyselin, které se v lidském těle metabolizují na kyselinu močovou 

a ta může způsobovat zmíněné zdravotní potíže (Gantar & Svirčev, 2008).  

Dalším rizikem může být celkem vysoký obsah těžkých kovů jako je olovo, nikl či arsen, 

jelikož řasy mají schopnost absorbovat těžké kovy přes jejich buněčné stěny. Obsah těžkých 

kovů v řasách a sinicích závisí na mnoha faktorech jako je například prostředí, kde se jedinci 

vyskytují a kultivují. Těžké kovy se do řas a sinic mohou dostat z nečištěných vod z průmyslové 

výroby, ze zemědělských odtoků a řasy či sinice mohou tyto látky ze znečištěných vod 

absorbovat (Goswami, Agrawal & Verm, 2022). Dalším případem, jak se těžké kovy mohou 

dostat do sinic a řas jsou geologické podmínky. Řada z těžkých kovů se vyskytuje přirozeně 

v sedimentech na dně vodních toků či vodních objektů, které se pomocí erozí uvolňují a řasy a 

sinice je absorbují.  Například olovo se v lidském těle může hromadit v kostech, může poškodit 

ledviny a játra a mimo to mu jsou připisovány i karcinogenní účinky. Koncentrace těchto kovů 

v komerčních výrobcích není nebezpečná, ale při dlouhodobém užívání může i toto způsobit 

problém. Důležité je si dávat pozor na to, aby doplňky stravy byly z kontrolovatelných zdrojů 

(Goswami, Agrawal & Verma, 2002; Mendes et al., 2022).  

Často se můžeme setkat se sklizením biomas sinic z přirozených biotopů. To však sebou 

nese mnoho rizik jako třeba již výše zmíněné absorbování těžkých kovů či dalších škodlivých 

látek ze znečištěných vod. Proto je tento styl sklizně potřeba důkladněji a častěji podrobovat 

monitoringu (García, De Vicente & Galán, 2017). Dalším rizikem u sinic je to, že mohou 

obsahovat silné toxiny – například hepatotoxiny nebo neurotoxiny. To také souvisí s rizikem 

pěstování ve velkých nádržích, kde konkrétní druhy, které toxiny obsahují, mohou 

kontaminovat celou biomasu (Grobbelaar, 2004). V minulosti se stalo, že doplněk stravy 

vyrobený z Chlorelly obsahoval toxin anatoxin, který je velmi nebezpečný pro lidský 

organismu. Anatoxin se do biomasy Chlorelly dostal nejspíše ze sinic rodu Anabaena, které jej 

obsahují. Tento toxin způsobuje neurotoxicitu což je jakýkoli nežádoucí stav nervového 
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systému (například ztráta funkčnosti či různé paralýzy) nebo hepatotoxicitu, která poškozuje 

játra (Mendes et al., 2022; Rapala et al., 1993).  

Zvýšenou opatrnost by měli dávat lidé, kteří trpí alergiemi a intolerancemi, a to hlavně lidé 

s alergiemi na mořské plody. Ale i lidé bez těchto obtíží by měli užívat jen kvalitní produkty 

od renomovaných výrobců, kde bude ověřena kvalita a bezpečnost konzumace. Bezpečné 

produkty (nebo i samotné firmy) mají certifikát, který potvrzuje nezávadnost a bezpečnost 

potravin. Lidé, kteří užívají dlouhodobě různé léky, by konzumaci těchto produktů měli 

konzultovat se svým lékařem (Mendes et al., 2022; Grobbelaar, 2004).  

 

7.1. Cyanotoxiny  
Cyanotoxiny jsou jedním z rizik při konzumaci produktů ze sinic. Sinice mohou na hladině 

vod způsobovat takzvaný vodní květ. Zástupci, kteří tento vodní květ způsobují se nejčastěji 

vyskytují ve sladkovodních a brakických vodách. K nadprodukci biomasy potřebují příznivé 

podmínky, což je příznivá teplota, dostatek světla a dostatek dusíku a fosforu (někdy může být 

příznivým faktorem pro tvorbu vodního květu i vyšší hodnoty pH, protože umožňuje sinicím 

větší dostupnost fosforu). Vodním květem se ve vodě vytváří hypotonické prostředí a uvolňují 

se ze sinic cyanotoxiny, které zabíjejí ostatní vodní organismy. Mezi častěji vyskytující se 

zástupce, kteří tvoří vodní květ patří Anabaena, Microcystis či Aphanizomenon. Jedná se tedy 

hlavně o sladkovodní zástupce (Zanchett & Oliveira-Filho, 2013; Sukenik, Quesada & 

Salmaso, 2015; sinice.cz, 2024). V hypotonickém prostředí je koncentrace látek v okolní vodě 

nižší než uvnitř buněk sinic, čímž může docházet k vytvoření osmotického tlaku. Právě ten 

způsobuje mnoho fyziologických změn (jako třeba osmotický stres při kterém je narušena 

buněčná membrána) které souvisejí s uvolňováním cyanotoxinů (Niamien-Ebrottie et al., 2015; 

Sivonen & Jones, 1999).  

 Cyanotoxiny jsou jedovatými látkami jak pro člověka, tak i pro zvířata. Tyto látky mohou 

způsobit v krajních případech silné otravy, někdy až smrtelné (Lee et al., 2017). Jsou 

produkovány řadou sinic, některé z nich jsou i komerčně využívány třeba jako rod Nostoc, ale 

pro doplňky stravy jsou využívány druhy, které toxiny netvoří. Tento rod (společně s dalšími 

rody jako Anabaena, Microcystis nebo Planktothrix) produkují toxin zvaný mikrocystin (Trung 

et al., 2018). Lidé se mohou s mikrocystiny do kontaktu dostat přes kontaminované vody 

(nechtěné nalokání se vody) či konzumací potravin jako jsou ryby (například konzumací kapra, 

ten totiž může sám konzumovat sinice z kontaminované vody a toxiny se mu poté hromadí 

v orgánech i ve svalovině). Dalším rizikem mohou být zemědělské produkty, které byly 
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zalévány kontaminovanou vodou (Zanchett & Oloveira-Filho, 2013). Nejpravděpodobnější 

nákaza je u lidí orální cestou, ale problémy mohou cyanotoxiny způsobovat i na kůži. 

Cyanotoxin mikrocystin, který je nebezpečný pro funkci jater a ledvin, může způsobovat i 

nádorové léze, které mohou následně propuknout v rakovinu jater (Campos & Vasconcelos, 

2010; Funari & Testai, 2008; Wang et al., 2013). 
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8. Sinice a řasy v krmivech pro zvířata  
Již od nepaměti byly vyplavované řasy na evropská pobřeží spásány ovcemi, koňmi a 

dalšími zvířaty, která zde žila. Použití řas a sinic v krmivech má mnoho pozitivních účinků ke 

kterým patří vysoký obsah živin, dobrá stravitelnost těchto krmiv a v neposlední řadě vliv na 

zdraví zvířat. A právě proto je v dnešní době obsah řas a sinic v krmivech zvýšený a žádaný, 

protože řada látek, které obsahují mají pozitivní vliv na imunitní systém, lepší zažívání či lepší 

zvládání stresových situací (McHuhg 2003; Spolaore et al., 2006). 

 

8.1. Sinice a řasy v krmivech hospodářských zvířat 
Hlavním důvodem, proč se hospodářský průmysl angažuje ve využívání sinic a řas do krmiv 

zvířat je především zvýšení kvality produktů živočišného původu, tedy mléka, masa, vajec a 

tak dále (Hou et al., 2017).  Sinice a řasy jsou součástí obsahu krmiv hlavně pro krávy, prasata, 

kuřata, ovce a nejvíce se přidávají do krmiv pro vodní organismy a celkově se nejvíce uplatňují 

v akvaristice a akvakultuře. Vysoké zastoupení řas obsahují krmiva pro drůbež, kde nahrazují 

až do 10 % zdroj proteinu. Největší zastoupení v krmivech drůbeže mají Spirulina, Chlorella, 

Haematococcus pluvialis a Dunaliella salina. Využívání řas v krmivech u slepic má vliv i na 

kvalitu jejich vajec a masa. Je velmi pravděpodobné, že slepice, které budou krmeny krmivem 

s obsahem řas a sinic, budou snášet vajíčka, která budou mít menší hladinu cholesterolu. Lišit 

se budou i vzhledově, jejich žloutek bude mít sytější žlutou barvu. V několika zemích se řasy 

oficiálně využívají jako zdroj bílkovin pro drůbež především pro nosnice či pro kuřata. 

Nejvhodněji se řasy dají využívat v krmivech pro přežvýkavce, protože jejich tělo umí strávit 

buněčnou stěnu řas (Kovač et al., 2013, Spolaore et al., 2006, Sousa et al., 2008).   

Krmení zvířat řasami má tradici i v severských zemích. Například v Norsku, kde farmáři 

žijící v oblastech pobřeží moře, nechávali pást své ovce na plážích. Řasy tak využívali ke 

krmivu hlavně v období, kdy měli nedostatek klasického krmiva. Takovéto využívání sahá až 

do dob Vikingů (Bay-Larsen et al., 2018).  

V akvaristice se ke krmení hojně využívají mikrořasy. Hlavním důvodem je i to, že se jedná 

o přirozenou potravu vodních organismů. V rybářském průmyslu se nejčastěji v krmivu ryb 

vyskytuje rod Arthrospira (Spirulina) (Kovač et al., 2013; Hasan & Rina, 2009). Mimo 

akvarijní krmiva se Spirulina využívá i v dalších krmivech pro jiná zvířata jako jsou psi, kočky, 

koně, krávy. U těchto zvířat užívání sinic a řas v krmivech připívá i ke zdravé kůži a srsti zvířat 

(Spolaore et al., 2006).  
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Sinice a řasy jsou přidávány i do krmiv prasat. Jsou vhodnými doplňky opět pro udržování 

a zlepšování kvality masa. Mimo to podávání Chlorelly do krmiva u prasat zlepšuje funkci 

trávicího traktu (Madeira et al., 2017).  U prasat, kterým bylo začleněno do stravy krmivo 

s obsahem Ascophylum nodosum, bylo prokázáno, že vykazují lepší zdravotní stav střev. Také 

se u nich zlepšila kvalita masa ve srovnáni s prasaty, která byla krmena běžnou stravou (Dierick 

et al., 2009).  

 

8.2. Sinice a řasy v krmivech domácích mazlíčků 
Používání řas a sinic ve velké většině není u domácích mazlíčků zatím podrobněji 

prozkoumáno. Víceméně se i u domácích mazlíčku používají spíše jako doplňky stravy stejně 

jako u lidí. Nejčastější výskyt sinic v pamlscích a krmivech pro domácí mazlíčky zastupuje 

Spirulina. Měla by mít kladné přínosy pro jejich imunitní systém (stejně jako u lidí) a kladně 

by měla působit i na jejich kůži a srst. Ale tyto tvrzení zatím nejsou dostatečně podloženy 

(Beynen, 2019). Dalšími zástupci, kteří jsou hojně zastoupenými v krmivech pro domácí 

mazlíčky, jsou hnědé řasy Laminaria a Fucus a také hnědá řasa Ascophylum nodosum, která se 

do krmiv zvířat přidává nejčastěji. Její přirozený výskyt je především v přílivových oblastech 

severního Atlantiku (u Kanady, Islandu a severní Evropy) (Wolf & Lewter, 2017). Ascophyllum 

nodosum se převážně uplatňuje pro výrobu pamlsků, které podporují dentální péči. Sušená řasa 

se přidává do žvýkacích pamlsků, které jsou určeny hlavně pro psy a kočky. Pamlsky s příměsí 

této řasy jim pomáhají s odstraněním zubního plaku (Gawor et al., 2021).  

Studie naznačuje, že mikrořasy jako Chlorella vulgaris, Spirulina a Haematococcus 

pluvialis by mohly být užitečným zdrojem železa pro psy. Největší zastoupení železa má 

mikrořasa Chlorella vulgaris a v budoucnu by mohla být dobrým doplňkem stravy v psích 

krmivech (Dalmonte at al., 2023).  

Mořské řasy našly i jiné uplatnění v krmivech pro domácí mazlíčky než jen z hlediska 

prospěšnosti na jejich zdraví. Dalším důvodem jejich využití se v nedávné době staly mořské 

řasy pro jejich želírovací schopnost. A tak se drcené mořské řasy (v podobě prášku) začaly 

využívat jako přírodní zahušťovadlo a pojivo při výrobě pamlsků (Weinberg & Saxe, 2017).  

 

8.3. Řasy a sinice v akvakultuře  
Akvakultura je proces pěstování a chovu vodních organismů (ryb, korýšů, měkkýšů, 

vodních rostlin), za účelem jejich sklizně a efektivní produkce (zejména pro potřebu lidí). 

V současnosti se rozvíjí odvětví komerční akvakultury. Snaha o zdokonalení tohoto procesu je 
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motivována snahou o zlepšení konečného produktu (kterým jsou například vodní živočichové 

pro účel konzumace lidí), a to ruku v ruce se zvýšením efektivity a maximálního zisku. Cílem 

akvakultury je nepoškozovat životní prostředí (Carranza & Zu Ermgassen, 2020).  Přítomnost 

řas a sinic v akvakultuře je velmi prospěšná, protože poskytují kyslík a také slouží jako 

přirozená potrava pro vodní i nevodní živočichy. Mořské mikrořasy se využívají jako krmivo 

díky obsahu důležitých živiny, které jsou prospěšné pro larvální stádia mořských plžů či plůdku 

mořských ryb nebo krevet. Mikrořasy jsou využívány buď jako živé krmivo (zastupují 

plankton) nebo jako zpracovaná biomasa. Mezi nejčastěji se vyskytující zástupce, kteří se 

využívají v akvakultuře, jsou Chlorella, Tetraselmis, Isochrysis, Pavlova, Phaeodactylum, 

Chaetoceros, Nannochloropsis, Skeletonema či Thalassiosira (Priyadarshani, Sahu & Rath, 

2012). Výhodu mají hlavně vzhledem ke své výživové hodnotě a snadné kultivaci. Velmi 

využívaným zástupcem pro krmení ryb je Spirulina (a to kvůli již zmiňovanému vysokému 

obsahu bílkovin). Mnoho výrobců krmiv využívá i Chlorellu případně směs těchto dvou 

zástupců. Průběh výroby krmiva je téměř totožný jako při zpracování doplňků stravy pro lidi. 

Proces začíná sběrem řas, následně se oplachují a poté suší. Vysušené řasy se rozemelou a jsou 

dále používány jako směs v prášku (da Silva & Barbosa, 2009; Thajuddin & Subramanian, 

2005). Novinkou ve využívání mikrořas je zpracovávání produktů do formy, která 

v akvakulktuře působí jako probiotika pro organismy. Probiotika chrání živočichy 

v akvakultuře před potencionálními patogeny, které by napadly jejich trávicí trakt. Navíc také 

mohou podporovat chuť k jídlu a dodávají živočichům potřebné vitamíny. Dále napomáhají 

k rozkladu těžce stravitelných složek stravy (Vanthoor-Koopmans et al., 2014).  

Makrořasy se využívají jako biofiltry, jsou totiž schopné vstřebávat amoniak, který je 

toxický pro ryby, které jsou komerčně chovány. V současné době se jako biofiltry využívají 

zástupci rodu Ulva, Gracilaria a Porphyra. Při výběru mořských řas, které se využívají 

v akvakultuře, je důležité, aby řasy měly vysokou míru růstu, aby koncentrovaly dusík a aby 

byly snadno kultivovatelné (Neori et al., 2004).  
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9. Kultivace sinic a řas 
První zmínky o kultivaci jsou z roku 1952, kdy se na Stanfordské univerzitě podařila první 

masová kultivace řas. To byl počátek vývoje kultivace řas pro komerční účely. Poté v roce 1974 

byla Spirulina vyhlášena jako superpotravina pro budoucnost na konferenci OSN. Pod toto 

tvrzení o Spirulině se později podepsala i Světová zdravotnická organizace. Tímto krokem se 

rapidně zvýšila poptávka po doplňcích stravy nejen ze Spiruliny, ale i z jiných řas a sinic, tudíž 

se i více rozšířila jejich kultivace (García, De Vicente & Galán, 2017).   

 Umělá kultivace řas a sinic v dnešní době probíhá ve dvou typech – první typ je kultivace 

ve fotobioreaktorech (Obrázek 17) (především používaný pro kultivace mikrořas) a druhý typ 

je kultivace v otevřených nádržích. (Ullah et al., 2014). Kultivace mikrořas je poměrně rychlý 

proces (oproti růstu vyšších rostlin). Je tomu tak především kvůli tomu, že se jedná o 

jednobuněčné organismy, které se množí rychlým procesem dělení buněk. Mají velmi rychlou 

generační dobu (maximálně v řádu hodin), během které dokážou zdvojnásobit svoji biomasu 

(Pulz & Gross, 2004).  

Dále se dá také využít přírodní biotop, ve kterém dochází ke kultivaci makrořas, ale to sebou 

nese již výše zmíněná rizika a nebezpečí jako například kontaminace jinými organismy. Oblasti, 

které se pro sběr z přírodních stanovišť využívají jsou například: jezero Texcoco v Mexiku, 

jezero Twin Taung v Barmě nebo Čadské jezero v Čadu. Makroskopické řasy se kultivují 

pomocí takzvané iniciační rostliny, která je umístěna na lano a celé lano je poté na konstrukci 

přeneseno a upevněno v moři. Na tomto laně (Obrázek 18) řasy rostou v pro ně přirozeném 

prostředí (Ullah et al., 2014; www.seaweed.ie, 2024).  

Vnější kultivace využívá buď umělé nádrže, ale mimo to i přirozené vodní plochy jako 

jezera, rybníky, oceány a moře či řeky. Tento způsob je výhodný v tom, že není finančně 

náročný. Ovšem nese s sebou rizika při nedostatečné kontrole vodního prostředí, které může 

například být znečištění vody, která už poté není vhodná pro pěstování sinic a řas ke konzumaci. 

Tento styl takzvaného otevřeného pěstování je vhodný pro zástupce, kteří jsou schopni se 

prosadit v ekosystému před ostatními organismy. Nejvhodnější vody pro tento systém 

pěstování jsou mělké rybníky. Tyto podmínky kultivace jsou vhodné pro jedince jako je 

Chlorella, Arthrospira platensis (Spirulina) nebo Pleurochrysis carterae. Vnitřní kultivace 

využívá uzavřené prostory (nádoby), již zmíněné fotobioreaktory. Díky tomu, že jsou tyto 

fotobioreaktory uzavřené, jsou lépe kontrolovatelné – lépe se v nich kontroluje kvalita vody, 

přístup oxidu uhličitého a živin. Také se ve fotobioreaktorech dá lépe kontrolovat složení 

pěstovaných kultur. Například zda populace, která se zde kultivuje, záměrně neobsahuje jiné 

http://www.seaweed.ie/
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zástupce, kteří by mohli způsobit toxicitu výsledného kultivovaného materiálu (Menetrez, 

2012; Vanthoor-Koopmans et al., 2014; www.seaweed.ie, 2024).  

Při správné kultivaci řas je potřeba dodržovat normy, které ovlivňují úspěšnost a správnost 

kultivace. Jedním z důležitých faktorů je životní prostředí, kde budou řasy pěstovány. Tím je 

myšleno teplota vody, pH, salinita, osvětlení a množství živin. Zdrojem živin pro pěstování řas 

jsou látky jako dusík, fosfor a draslík. Tyto živiny se mohou do prostředí dodat pomocí hnojiv 

či organických odpadů. Dalším velmi důležitým faktorem je osvětlení pro správnou funkci 

fotosyntézy. Pro kultivaci s komerčním záměrem může být využito i umělé osvětlení (pokud se 

kultivace odehrává v uzavřených prostorách). Po sklizni je důležité, aby řasy byly co nejrychleji 

převezeny a zpracovány. Je potřeba dodržovat co nejvíce hygienické předpisy, aby nedošlo ke 

kontaminaci materiálu (Gaur et al., 2024; Borowitzka, 1999).  

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 17: Venkovní fotobioreaktor (dostupné z: https://www.alga.cz/c-313-
vyzkum.html, 10.6.2024).  

https://www.alga.cz/c-313-vyzkum.html
https://www.alga.cz/c-313-vyzkum.html
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9.1. Algatech 
I na území České republiky je středisko na kultivaci řas. Centrum Algatech (Obrázek 19) 

sídlí v jižních Čechách v Třeboni. Toto středisko spadá pod Mikrobiologický ústav Akademie 

věd České republiky. Hlavní činností zaměstnanců tohoto střediska je sledování životních 

procesů řas a sinic a také se soustředí na řasové biotechnologie. Jsou zde čtyři vědecká oddělní: 

Laboratoř fotosyntézy, Laboratoř buněčných cyklů řas, Laboratoř řasové biotechnologie a 

Laboratoř anoxygenních fototrofů (mbucas.cz, 2024). Algatech byl založen v roce 1956 a 

v současné době patří mezi jedno z největších pracovišť v ČR a jedná se o uznávané pracoviště 

i mimo naši republiku. Mimo jiné se také zabývá vývojem tenkovrstvé kultivační jednotky pro 

autotrofní kultivaci mikroskopických řas (Obrázek 20). Součástí jejich práce je také vývoj 

nových přístrojů, pomůcek a postupů ke zlepšení kultivace řas a sinic, které se následně 

využívají mimo jiné i na kultivaci zástupců pro výrobu doplňků stravy (alga.cz, 2024).  

Konkrétně Laboratoř řasové biotechnologie se věnuje studiu zpracování produktů z řas a 

hledají způsoby využití biomasy. Dále se věnují navrhování fotobioreaktorů s umělým zdrojem 

světla a venkovních kultivačních jednotek. Také se podílejí na vývoji komerčních produktů 

z řas, jako jsou doplňky potravy či hledají jiné uplatnění v jiných odvětví například pro 

zdravotnické nebo kosmetické účely. Součástí tohoto střediska je tým, který se zaměřuje na 

Obrázek 18: Kultivace řasy Laminaria japonica v přirozeném prostředí, W. 
Xialiang (dostupné z: https://www.seaweed.ie/aquaculture/kelp_china.php, 9.4. 
2024).  

https://www.seaweed.ie/aquaculture/kelp_china.php
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biorafinaci řas. Jejich cílem je hledat a vyvíjet účinné a nákladově nenáročné metody k produkci 

látek jako jsou chlorofyly, karotenoidy nebo polynenasycené mastné kyseliny (mbucas.cz, 

2024; alga.cz, 2024).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aktuálně se Centru Algatech podařilo vyšlechtit unikátní žlutou řasu Chlorellu, která 

obsahuje ve velkém množství látku lutein. Lutein je přírodní pigment, je významným 

antioxidantem a má kladné účinky na ciliární těleso a duhovky v oku. Přirozeně se v lidském 

těle vyskytuje v takzvaném žlutém očním tělísku. Žlutá Chlorella neobsahuje zelený pigment 

chlorofyl, takže i způsob její kultivace je jiný. Pěstuje se heterotrofně – tento druh kultivace 

musí splňovat přísné podmínky, aby nedošlo ke kontaminaci jinými řasami a sinicemi. Žlutá 

Chlorella se dále suší a k využití je ve formě prášku (Buscemi et al, 2018; potravinyav21.cz, 

2024, alga.cz, 2024).   

Obrázek 19: Centrum Algatech na třeboňsku (dostupné z: https://www.alga.cz/en/a-106-centre-
algatech.html, 12.4. 2024).  

Obrázek 20: Kultivace mikrořas v centru Algatech (dostupné z: 
https://mbucas.cz/en/research/detashed-centers/algatech/, 13.4. 2024). 

https://www.alga.cz/en/a-106-centre-algatech.html
https://www.alga.cz/en/a-106-centre-algatech.html
https://mbucas.cz/en/research/detashed-centers/algatech/
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9.2. Algamo s.r.o. 
Další organizací na území České republiky, která se specializuje na výzkumem a případnou 

kultivací řas, je společnost Algamo, která sídlí v obci Mostek nedaleko města Dvůr Králové 

nad Labem. Společnost, jejíž provoz byl zahájen v roce 2016, se zabývá hlavně získáváním 

astaxanthinu z řas Hematococcus pluvialis. Získaná látka se poté využívá v kosmetickém a 

farmaceutickém průmyslu a k výrobě doplňků stravy (algamo.cz, 2024). Algamo ke svým 

potřebám využívá sousední elektrárnu, která využívá obnovitelné zdroje. Společnost se tedy 

může chlubit tím, že jejich kultivační proces je šetrný k přírodě (algamo.cz, 2024).  

Společnost pravidelně zaznamenává a monitoruje jejich výrobní cyklus, při kterém dodržuje 

přísné hygienické normy. Algamo pracuje podle zásad HACCP (Hazard Analysis and Critical 

Control Points, česky můžeme znát pod: Analýza rizik a kritické kontrolní body). Jedná se o 

preventivní systém, který se zabývá bezpečností potravin (World Health Organization, 1997).  
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10. Závěr  
Doplňky stravy s obsahem sinic a řas se v posledních letech staly velmi oblíbenými. O jejich 

příznivých účincích již bezpochyby věděli naši předci, kteří je velmi hojně konzumovali a také 

používali jako léčiva. I dnes se řasy a sinice uplatňují ve farmaceutické průmyslu, a navíc i pro 

výrobu kosmetických produktů.  

 Nejvýznamnější vliv na gastronomii mají sinice a řasy v asijské kuchyni. Pramení to 

z místních tradic, které historicky obnášejí mnoho receptů obsahující především mořské řasy. 

Tyto recepty jsou žádané i dnes (jako například pokrm sushi, asijské saláty jako je goma 

wakame nebo miso polévka). Jako doplňky stravy jsou sinice a řasy výborným zdrojem 

vitamínů, minerálů a proteinů. Díky tomu jsou pro lidský organismu přínosné a stávají se čím 

dál více globálně vyhledávané.  

Důležitou roli hrají i v krmivech hospodářských zvířat, kde následně výrazně zlepšují 

kvalitu jejich masa, u drůbeže jakost vajec a stejně jako u lidí má zvířecí strava obohacena o 

řasy a sinice pozitivní vlivy i na jejich zdraví včetně imunitního systém. V oblasti krmiv pro 

domácí mazlíčky se doplňky stravy s obsahem sinic a řas neustále prozkoumávají a vyvíjejí.  

Velký potenciál mají společnosti, které se zabývají kultivací sinic a řas pro další zpracování. 

Jejich cílem je kultivovat velké množství kvalitní biomasy, která nebude nijak závadná. Od 

toho se odvíjí i přísné dodržování hygienických zásad během manipulací s vypěstovanými 

sinicemi a řasami. Během kultivace se využívá řada metod – fotobioreaktory otevřené, 

fotobioreaktory uzavřené nebo přírodní venkovní stanoviště. Nutností je zachovávat čisté vodní 

prostředí, kde kultivace probíhá, aby nehrozila kontaminace celé biomasy.  

Na závěr je nutné podotknout, že se při konzumaci řas a specificky sinic můžeme setkat i 

s látkami, která jsou zdraví škodlivá. Někteří jedinci obsahují škodlivé látky cyanotoxiny, které 

mohou mít až fatální následky pro lidský organismus. Proto je dobré konzumovat jen takové 

doplňky stravy, které jsou ověřené od renomovaných producentů se zárukou kontroly při jejich 

výrobě.   
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