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Nové trendy ve využití sladkovodních měkkýšů pro výživu a potravinářství 

 

Souhrn 

 

Tato diplomová práce řeší problematiku nových trendů ve využití sladkovodních 

měkkýšů pro výživu a potravinářství.  

Cílem diplomové práce bylo poskytnout aktuální přehled rozsahu využití sladkovodních 

měkkýšů pro výživu a potravinářství spolu s novými trendy, popisem historického užití a 

zvážením potenciálu pro potravinářství.  

I přes nevelké množství informací vztahujících se k danému tématu, byl zjištěn 

převážný zájem o tyto potraviny v zemích Asie, kde poznatky o konzumaci sladkovodních 

měkkýšů jsou spojeny s tradiční čínskou medicínou. Využití měkkýšů zahrnuje variabilní škálu 

možností od užití v lékařství po výživu člověka a zvířat. Zhodnotit bylo nutné též potenciální 

negativa konzumace, kdy potravinová alergie, obsah nežádoucích těžkých kovů, obsah 

antibiotik nebo nedokonalé skladování a zpracování by mohly přinést nevítané a nebezpečné 

účinky pro lidský organismus.  

Vedlejším cílem bylo zhodnotit taxonomické rozložení měkkýšů využívaných jako 

potravina. Rozsáhlá rešerše ukázala na dominantní postavení Asie, co se konzumace 

sladkovodních měkkýšů i produkce týče. Zdaleka největší podíl na celkové asijské produkci 

sladkovodních měkkýšů má dlouhodobě Čína. Z dostupných dat vyplývá, že celosvětová 

produkce sladkovodních měkkýšů klesá z důvodu snižující se produkce Číny, která je nicméně 

stále nejvýznamnějším světovým producentem. Námětem k dalšímu průzkumu by mohl být 

fakt, že Čína a v menší míře Filipíny, dlouhodobě výrazně snižují svou produkci při stoupajícím 

počtu obyvatel. Je otázkou proč k tomuto jevu dochází.  Produkce ve zbytku světa je na 

dlouhodobě stagnující úrovni.  

Rešerše obecně poukázala na nedostatek informací vztahujících se k užití 

sladkovodních měkkýšů v potravinářství.  

Užití sladkovodních měkkýšů má značný potenciál a je otázkou, zda nalezneme cestu, 

jak je plnohodnotně využít.  

 

 

Klíčová slova: bezobratlí, sladkovodní bezobratlí, sladkovodní měkkýši, vodní potraviny, plži, 

mlži 



 

 

 

New trends in the use of freshwater molluscs in nutrition and the food industry 

 

Summary 

 

This diploma thesis is focused on new trends in the use of freshwater molluscs in 

nutrition and food industry.  

The aim of this thesis was to analyse current overview of the extent of use freshwater 

molluscs in nutrition and food industry coupled with new trends, a description of historical 

utilization and consideration of potential for food industry.  

Despite the small amount of information related to this topic, it can be stated that the 

most dominant interest in freshwater molluscs is centred in Asia. In this region knowledge about 

consumption of freshwater molluscs is connected with traditional Chinese medicine. The use 

of molluscs includes a variable range of options for example in medicine or human and animal 

nutrition. It was also necessary to evaluate the potential negatives of freshwater molluscs 

consumption, where food allergies, heavy metals, antibiotics, improper storage or processing 

could bring severe and dangerous effects on the human organism.  

The secondary aim was to evaluate the taxonomic distribution of molluscs used as 

nutritive.  Extensive research has shown the dominant position of Asia.  Available data showed 

that China has by far the largest share in the total Asian production of freshwater molluscs. The 

data also suggested that global production of freshwater molluscs is declining due to gradually 

decreasing production in China, which is however still the world’s largest producer. The topic 

of further research could be the question why China and, to a lesser extent, the Philippines, are 

significantly reducing their production and presumably consumption of freshwater molluscs, 

while the population is growing. Production in the rest of the World was over the same observed 

period on a stagnant level.  

The research generally pointed out that there is a lack of information related to the use 

of freshwater molluscs in the food industry.  

The use of freshwater molluscs has a significant potential, but the question is whether 

this potential will ever be fully realized.  

 

Keywords: invertebrates, freshwater invertebrates, freshwater molluscs, aquatic food, snails, 

mussels 
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1 Úvod 

Velkou výzvou pro 21. století bude produkce dostatečného množství nutričně 

hodnotných, ekonomicky dostupných a lokálně situovaných potravin, a to díky stále rostoucí 

světové populaci (Yaghubi et al., 2021). Nalezení vhodného řešení bude čím dál tím důležitější 

v závislosti na předpokladu, že světová populace roku 2050 dosáhne 10 miliard. 

Předpokládáme, že dietní trendy se uberou směrem k zcela novým potravinovým zdrojům se 

zvážením dopadů na životní prostředí, kdy bude vzrůstat jeho protektivní tendence (Gephart et 

al., 2021). Maso je životně důležitým zdrojem živin pro lidskou pohodu a zdraví a jeho 

nedostatek může vést ke zdravotním komplikacím například k fragilitě kostí (Nkansah et al., 

2021). 

Akvakultura díky řízenému chovu a pěstování vodních organismů za užití technik a 

kultivačních metod s cílem zvýšit produkci daných organismů, je jednou z možností volby jako 

stravovací strategie nejen díky možnosti jejího provozování ve zcela umělých zařízeních 

postavených na souši (Yaghubi et al., 2021). Obecně zaznamenáváme její velkolepý potenciál, 

i když v Evropě se jedná relativně o mladý průmysl. Celosvětová poptávka po sladkovodních 

potravinách pozvolna roste, ačkoliv pochopení pro tyto potraviny je často ztíženo obavami a 

nízkou informovaností (Norman et al., 2019). Akvakultura zahrnuje řadu druhů a kultivačních 

metod, což sebou nese variabilní sociální, ekonomické, nutriční i environmentální výsledky. 

Lze předpokládat, že díky neustálému růstu populace, bude akvakultura ovlivňovat blahobyt 

lidí po celém světě a výsledky environmentálního zdraví. V poslední době je vynaloženo značné 

úsilí o zvýšení tlaku na rozvoj a rozšíření povědomí o možnosti využití akvakultury ve výživě 

člověka a zajistit tak do budoucna kvalitní, nutričně bohatý a udržitelný zdroj živin. Pro větší 

rozvoj akvakultury hraje roli několik faktorů (Gephart et al., 2021). Při neustálém růstu lidské 

populace zaujímá akvakultura měkkýšů stále důležitější roli.  

Sladkovodní prostředí přináší živočišné, nutričně bohaté zdroje pro stravování. 

Sladkovodní měkkýši oplývají bohatými nutričními vlastnostmi, které se mohou druhově lišit, 

což odráží variabilní nutriční přínosy pro lidský organismus. Obecně jejich konzumaci můžeme 

zařadit do oblasti zdravé výživy, nejen proto, že je nositelem kvalitních a bohatých zdrojů 

bílkovin, ale i lipidů, vitamínů, minerálních látek a stopových látek. Obsah sacharidů je 

převážně ve formě glykogenu. Neméně důležitou roli zaujímají jako významný zdroj omega-3 

mastných kyselin. Celková kvalita a složení jednotlivých živin záleží na geografickém výskytu 

měkkýšů (Caballero et al., 2015; Smith et Vaitla, 2017; Tan et al., 2021).  
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Vzrůstající zájem o akvakulturu, prozatím s dominantní pozorností o rybolov, 

podněcuje zájem o zkoumání akvakultury a lidské výživy. Spotřebu vodních potravin ovlivňuje 

mnoho faktorů, včetně možné produkce a dostupnosti potravin, mezinárodního obchodu, 

bohatství, kultury, náboženství a zdravotního bezpečí. Dosažení globálních cílů a bezpečnost 

potravin a výživy v rámci hranic životního prostředí bude vyžadovat transformaci globálních 

systémů produkce a distribuce potravin. Je pouze otázkou, zda je tato stravovací strategie 

řešením pro budoucí generace, kterým by mohla přinést nejen kvalitní zdroj bílkovin, ale také 

jejich dostatečné udržitelné množství (Gephart et al., 2021). 
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2 Cíle diplomové práce a vědecké hypotézy 

Hlavní cíle: 

Mezi hlavní cíle diplomové práce patří poskytnutí aktuálního přehledu rozsahu využití 

sladkovodních měkkýšů pro výživu člověka, vypracování stručného přehledu sladkovodních 

měkkýšů, převážně plžů a mlžů využívaných pro tyto účely a stručný popis historického využití 

sladkovodních měkkýšů v potravinářství. Dalšími cíli diplomové práce je zvážit potenciální 

využití sladkovodních měkkýšů v potravinářství, stručně popsat nynější trendy a možnosti 

jejich konzumace v jiných částech světa než tam, kde je potravina etablována.  

 

Dílčí cíle: 

 Dílčím cílem diplomové práce je vytvoření datové tabulky taxonomického rozložení 

měkkýšů využívaných v potravinářství. 

 

Vědecké hypotézy 

Hypotéza č.1: Není žádný časový trend v produkci měkkýšů. 

Hypotéza č.2: Není statisticky významný rozdíl v zaměření studií na druhy 

sladkovodních měkkýšů publikovaných v jihovýchodní Asii a jinde ve světě. 
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3 Literární rešerše  

3.1 Akvakultura a stravovací strategie  

Velkou výzvou pro 21. století bude produkce dostatečného množství nutričně 

hodnotných, ekonomicky dostupných a lokálně situovaných potravin, a to díky stále rostoucí 

světové populaci (Yaghubi et al., 2021; Gephart et al., 2021).  

Půda společně s vodou tvoří základní zdroje pro produkci potravin, a proto přestavují 

též jeden z nejzákladnějších zdrojů pro lidstvo. Tyto zdroje jsou pod narůstajícím populačním 

tlakem, tlakem ekonomického rozvoje a změn životního prostředí. Jak se nyní říká, zemědělci 

zítřka musí produkovat více potravin s menším množstvím dostupných zdrojů. Kromě 

uspokojování požadavků trhu má celosvětová produkce potravin důležité vazby na několik 

základních společenských cílů, včetně snížení podvýživy a chudoby, zlepšení přístupu k 

potravinám, zkvalitnění přístupu ke zdravé stravě, rovnoměrného přidělování a distribuce 

sladké vody, zvýšené ochrany životního prostředí a zajištění udržitelného zdroje potravy. 

Lidská populace se v průběhu historie potýkala s nedostatkem ve výrobě potravin. Rostoucí 

světová populace v minulosti způsobila místní nadměrné využití přírodních zdrojů (Diamond, 

2011). Bez technického pokroku a intenzifikace zemědělství a při současném tempu růstu 

populace by zemědělství potřebovalo plochu několikanásobně větší, aby se udržela současná 

úroveň spotřeby potravin na hlavu (Schneider et al, 2011). 

Globálně je akvakultura nejrychleji rostoucím systémem produkce potravin.  

K uspokojení rostoucí poptávky po potravinách a řešení nutričních nedostatků se nabízí jako 

důležitý prostředek. Dalším benefitem je nižší dopad na životní prostředí než u jiných potravin 

živočišného původu. Často se nachází na periferii globálního plánování potravinové 

bezpečnosti a diskutování o budoucnosti potravin, a to například kvůli stigmatizaci potraviny 

určené pro bohaté osoby nebo pro svou možnou senzorickou neoblibu. Akvakultura bude 

stěžejní v zajištění dostatečného množství kvalitních potravin, a přitom zajištění ekologicky 

šetrného a pro budoucnost udržitelného stavu (Garlock et al., 2020; Golden et al., 2021).  

Stravovací strategie by měly do budoucna zajistit přísun, výrobu a distribuci potravin, 

které budou nezávadné, nutričně hodnotné a za dostupnou cenu. Za cíl si kladou snížení 

ekologické zátěže a zabezpečení dostatečného množství potravin pro budoucí generace. Mezi 

stravovací strategie lze řadit například stravu vegetariánskou, veganskou, pesketariánskou nebo 

kombinovanou, která zahrnuje konzumaci sladkovodních živočichů včetně měkkýšů (Yaghubi 

et al., 2021; Norman et al., 2019). 
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3.1.1 Akvakultura 

Akvakultura, tedy udržitelné obhospodařování vodních ploch s cílem zabezpečit 

permanentních výnosů nejen živočichů, ale i rostlin. Je jednou ze složek komplexního 

globálního potravinového systému, který se vypořádává s měnícími a rostoucími požadavky. 

Zaměřuje se zejména na kompromisy mezi potravinami z akvakultury a z volně žijících zdrojů. 

Pojímá řadu druhů a kultivačních metod, což sebou nese variabilní sociální, ekonomické, 

nutriční i environmentální výsledky. Lze předpokládat, že díky ustavičnému populačnímu 

růstu, bude akvakultura ovlivňovat blahobyt lidí a výsledky environmentálního zdraví. V 

posledních letech nabývá tlak na rozvoj a zvýšení povědomí o možnosti využití akvakultury ve 

výživě člověka s cílem zajistit tak do budoucna kvalitní a bohatý zdroj živin (Gephart et al., 

2021; Fiorella et al., 2021). Sladké vody byly v roce 2008 zdrojem 60 % světové produkce 

akvakultury (Bostock et al., 2010). Potraviny ze sladkovodních organismů začínají hrát v 

celosvětovém měřítku významnou roli. Pochopení pro tyto potraviny je často ztíženo 

skutečností, že potrava z vodních organismů zahrnuje široké spektrum druhů, které pocházejí 

jak z lovišť, tak z akvakultury sladkovodního prostředí (Norman et al., 2019). Vzhledem k 

rychlému vzrůstání celosvětové populace, hrozící potravinové nejistotě a klesajícím populacím 

mořských a sladkovodních ryb, ovlivňujících bezpečnost potravin a výživy, je akvakultura 

potenciálním řešením pro ekonomicky dostupné a snadné poskytování potravin živočišného 

původu populacím na celém světě. Mořské a sladkovodní plody jsou nutričně hodnotnou 

potravinou bohatou na polynenasycené mastné kyseliny s dlouhým řetězcem, železo, zinek, 

vitamín A, vitamín B12 a mnoho dalších důležitých mikroživin. Stále rostoucí světová populace 

představuje a je jednou z hlavních výzev pro poskytování udržitelných potravinových možností 

(Golden et al.,2017). Akvakultura byla definována mnoha způsoby například chov vodních 

organismů pod částečnou nebo plnou kontrolou nebo také podvodní zemědělství. Dalšími 

definicemi jsou chov vodních organismů pro komerční účely nebo jednoduše chov. 

Sladkovodní kultivační systémy jsou založeny na letitých tradičních konceptech nebo již 

zahrnují nové či radikální koncepty (Jobling et al., 2012). 

 Dosavadní odhady naznačují, že zemědělství přispívá kolem 30 % ke globálním emisím 

skleníkových plynů. Mimo to, existuje zvýšená poptávka po živočišných bílkovinách, jejichž 

produkce je popisována jako neznečišťující a ohleduplná k životnímu prostředí. Produkce 

živočišných produktů jako mléko, maso a vejce zaujímá velké procentuální zastoupení. Zhruba 

kolem 60 % globálních skleníkových plynů pocházejících ze zemědělství. Vzhledem k nutriční 
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hodnotě bílkovin živočišného původu není jednoduché doporučit velkoobchodní snížení 

produkce, ale spíše začít hledat nové bohaté zdroje s nízkým obsahem uhlíkové stopy, aniž by 

došlo ke snížení kvality stravy (Willett et al., 2019). 

Sladkovodní akvakultura se skládá z širokých a rozmanitých systémů. Sladkovodní 

měkkýši mohou představovat částečné řešení výše uvedených dilemat. Jejich produkce má 

relativně nízké zatížení skleníkovými plyny a zároveň nevyvíjí nepřiměřený tlak na půdu či 

zásoby sladké vody. Dle australské databáze potravin a živin jsou sladkovodní měkkýši zdrojem 

kvalitních bílkovin, omega-3-mastných kyselin s dlouhým řetězcem, fytosterolů a dalších 

klíčových mikroživin včetně vitamínů, minerálních látek a stopových prvků potřebných pro 

prospívání lidského zdraví (Yaghubi et al., 2021; Ye et al., 2017; Willett et al., 2019). Pro rozvoj 

akvakultury hraje roli několik faktorů a závisí na široké škále činitelů například na: 

• tržní poptávce: Tržní poptávka a konkurenceschopnost. 

• prostředí: Dostupnost environmentálních zdrojů. Dostupnost vnitrostátních 

vod/lagun/chráněných zálivů, vhodná kvalita vody, vhodná produkční teplota, 

dostupnost zásobovacími živinami pro měkkýše, vliv dopadů na dané životní prostředí, 

politické záměry, vlastnictví sladkovodních vod a další. 

• infrastruktuře: Důležitá je dostupnost nebo možnost zlepšení dopravy. Dále energie, 

komunikace, přístup na hlavní trhy, informační systém nebo vědecká podpůrná 

struktura. 

• technické způsobilosti: Vývoj a transfer vhodných technologií. Zdatnost a možnost 

zavést techniky pro produkci líhní, chovu, krmiva, jezírka, klecových či jiných kultur. 

Možnost zlepšit tradiční systémy, příležitost pro integraci s jinými činnostmi a sektory. 

• investicích: Investice místní, národní, regionální, soukromé, komerční nebo 

institucionální. Možnost podpůrných programů pro vývoj a technický výzkum. 

• lidských zdrojích: Zajistit dostatečný počet technicky zdatných, znalých, manažersky 

schopných odporníků. Příznivé podnikatelské prostředí. Dostatek investic. 

• institucionálním systému: Pozitivní a proaktivní prostředí, možnost strategických 

výzkumných procesů, možnost přizpůsobení se měnícím průmyslovým potřebám, 

možnost rozvoje či regulace. 

V budoucnu bude kladen důraz na zlepšení efektivity využití zdrojů prostřednictvím 

správy a integrace nebo navýšením technologické dostupnosti, a to díky pokroku v inženýrství 

nebo bio vědě. Neposledně bude kladen apel na zvýšení povědomí a možnosti využití 

sladkovodní akvakultury ve výživě člověka a obeznámení s jejich možnými benefity pro lidské 

zdraví a nasycení budoucích generací. Dosažení globálních cílů a bezpečnost potravin a výživy 
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v rámci bezpečnosti životního prostředí, bude vyžadovat transformaci globálních systémů 

produkce a distribuce potravin. Řešení těchto obtíží bude čím dál tím více podstatné, protože 

světová populace by měla do roku 2050 dosáhnout 10 miliard. Lze očekávat posun i 

socioekonomické demografie a dietních trendů směrem k novým potravinovým zdrojům. Ve 

střednědobém horizontu si zvýšená produkce patrně vyžádá expanzi do nových lokalit. Lze též 

očekávat zvýšenou snahu o vyšší efektivitu a udržitelnost výroby (Gephart et al., 2021; Bostock 

et al., 2010; Willett et al. 2019).  

Modelové experimenty naznačují, že přesunutí našeho výběru potravin od živočišných 

zdrojů by mohlo mít významný dopad na emise skleníkových plynů. Změny ve stravování by 

proto mohly mít zásadní dopad na globální cíle v oblasti změny klimatu a udržitelnost našich 

potravinových systémů, pokud by byly široce prováděny. Nutno podotknout, že některé 

postupy akvakultury jsou spojeny s významným znečištěním, které mohou mít negativní dopad 

na životní prostředí a populaci především u volně žijících ryb. U akvakultury sladkovodních 

měkkýšů je popisována nízká emise skleníkových plynů. Snažíme se o nalezení takového zdroje 

živočišných bílkovin, který je nutričně bohatý, cenově dostupný, je spojen s nízkými emisemi 

skleníkových plynů a splňuje další kritéria jako je například potravinová bezpečnost. Nezbytné 

je položit si otázku, zda je produkce udržitelná, zda je nositelem benefitů pro lidské zdraví, jaký 

je nutriční obsah potravin a zda je potravina pro člověka bezpečná. Mnoho z autorů vědeckých 

článků a studií, zabývajících se tímto tématem, se shoduje v názoru, že zvýšená produkce pro 

nasycení celosvětové populace závisí na růstu akvakultury, který považují za vyhovující ve 

splňování veškerých potřeb. Nárůst produkce je však spojen se zajištěním dostatečného 

množství surovin pro sladkovodní organismy (spíše na farmách), ochranou organismů před 

chorobami, schopností zajistit vysoké standardy bezpečnosti potravin a překonáním 

environmentálních omezení pro expanzi. Existují také nesnáze se sociálními podmínkami pro 

osoby pracující v dodavatelském řetězci, na které nesmíme zapomenout. Vzhledem k výzvám 

výživy a potravinové bezpečnosti, které svět v současné době čelí, je nezbytné, aby se o 

potravinách z vodních organismů diskutovalo a aby byly uznány a využívány významné 

výhody, které tyto potraviny poskytují. Abychom dosáhli globální výživy a potravinové 

bezpečnosti, musí mít veškerá světová populace adekvátní přístup k poskytování služeb a 

potravin, aby mohli žít kvalitní, zdravý a aktivní život. Adekvátním přístupem je myšleno mít 

dostupnost nezávadných potravin, které je bezpečné konzumovat a jsou pro obyvatele cenově 

dostupné. Musíme vzít v úvahu. že vodní produkty pochází z řady zdrojů a zahrnují velké 

množství druhů, které jsou značně variabilní nejen druhově, ale i nároky na životní prostředí a 

krmivo (Norman et al., 2019; Subasinghe et al.,2009; Olivier et al., 2020). 
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Za pomoci využití sladkovodní akvakultury může být dosaženo udržitelnosti výroby 

produktů z vodních organismů. Vzhledem k pokračujícímu, avšak neudržitelnému lovení 

divokých ryb je toto odvětví bráno za řešení a možnost uspokojení celosvětově rostoucí 

poptávky po kvalitním zdroji bílkovin (Maulu et Monde, 2021). Vodní potrava sladkovodního 

prostředí je nositelem nutričně bohatých živočišných zdrojů. Oplývají biologicky dostupnými 

makroživinami a mikroživinami, jako je zinek, vápník, omega-3 mastné kyseliny a další. 

Ukazuje se, že jejich konzumace je pojena s benefitními účinky pro kardiovaskulární systém 

člověka. Spotřebu ovlivňuje mnoho faktorů, včetně produkce a dostupnosti potravin, 

mezinárodního obchodu, bohatství, kultury, náboženství a zdravotní bezpečnosti. Celosvětově 

průměrná spotřeba spíše roste, avšak záleží na regionu a zemi. V některých asijských zemích, 

kde roste bohatství, roste i mezinárodní obchod a akvakultura. Například spotřeba vodních 

organismů v Číně razantně vzrostla. Akvakultura je slibnou cestou k pokrytí kvalitních potravin 

živočišného původu. V posledních třech desetiletí zaznamenáváme její tendenci k růstu. 

Největší produkující akvakulturou představují země Asie. Akvakultura bude stěžejní v 

celosvětovém úsilí o přechod na ekologicky udržitelnější stravu a současně o dosažení cílů 

v oblasti potravinového zajištění a potravinové bezpečnosti (Garlock et al., 2020).  

Většina chovů měkkýšů nevyžaduje speciální krmné vstupy. Potenciál měkkýšů jako 

podpory nutriční bezpečnosti je zatím nedostatečně využíván (Naylor et al., 2021). 

Účinek současné akvakultury měl spočívat v rozšiřování možností živin dostupných 

z vodních organismů, rozšiřovat informace o nutričním složení druhů, měnit přístup k živinám 

vodního prostředí (Fiorella et al., 2021). 

 

3.1.2 Stravovací strategie 

Základní živiny člověka se dělí na makronutrienty a mikronutrienty. Makroživiny 

zahrnují tuky, bílkoviny a sacharidy. Mikroživiny zahrnují vitamín, minerální látky a látky 

stopové. Zdrojem energie pro lidský organismus jsou sacharidy, lipidy a bílkoviny a řadíme 

sem i alkohol. Na sacharidy a bílkoviny připadá energie v podobě 4 kcal/g, na tuky pak 9 kcal/g 

a alkohol 7 kcal/g. Energetická potřeba lidského organismu závisí na faktorech jako jsou tělesná 

hmotnost, pohlaví a věk (Kasper et Burghardt, 2015).  

Maso je životně důležitým zdrojem pro lidskou pohodu a zdraví. Sestává z kvalitního zdroje 

bílkovin a několika životně důležitých prvků s vysokou biologickou hodnotou, stejně jako 

lipidů bohatých na vitamín B 12 a kyselinu listovou. Bílkovinné potraviny jako jsou vejce, maso 

a mléko získané z drůbežího a živočišného sektoru, jsou velice důležité pro lidskou výživu 
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v mnoha částech světa. Poskytují základní stopové prvky, vitamíny, minerály, aminokyseliny a 

další látky potřebné pro prospívání lidského zdraví. Obecně je maso vhodným nositelem 

několika základních mikroživin, jako je železo, selen, kyselina listová a vitamíny ve snadno 

vstřebatelné formě. Příjem masa se zdá být výborným přístupem k získání a doplnění těchto 

živin. Optimální příjem prvků, jako je selen, zinek, měď, železo či mangan je zásadní a 

nezbytné pro efektivní průběh téměř všech enzymatických a biochemických činností v lidském 

těle (Higgs, 2000; Kasper et Burghardt, 2015). Příjem masa zajišťuje adekvátní distribuci 

esenciálních aminokyselin a mikroživin zapojených do regulačních mechanismů energetického 

metabolismu (Biesalski, 2005). Většina živočišných bílkovin se získává z hospodářských zvířat 

vepřového, skopového, hovězího a drůbežího masa. V poslední době je čím dál tím více 

pokládána otázka, zda je možné pokrýt potřebu masa pro lidskou výživu. Je pravděpodobné, že 

v budoucích letech by mohlo dojít k nedostatečnému množství kvalitních bílkovin, a tím by 

mohlo dojít ke zhoršení kvality života z pohledu nutričního u populací po celém světě. 

V současné době nezaznamenáváme mnoho způsobů užití sladkovodních měkkýšů ve výživě 

člověka či potravinářství. Nemalé množství odborníků však dává apel na kvalitu a možné 

využití bílkovin ze sladkovodních měkkýšů (Nkansah et al., 2021). Proteiny v lidské stravě se 

odlišují v chemických, biologických, funkčních a nutričních charakteristikách v závislosti na 

jejich zdroji, molekulárním složení a struktuře. Příjem bílkovin v naší stravě pochází z potravin 

syrových, vařených, zpracováních nebo formulovaných potravinářských produktů, které 

obsahují frakcionované bílkovinné složky pocházející ze živočišných nebo rostlinných zdrojů. 

Živočišné bílkoviny jsou obecně uznávány jako bílkoviny s vyšší nutriční kvalitou než 

bílkoviny rostlinného původu. Zde narážíme na aminokyselinové složení, stravitelnost a 

schopnost přinášet důležité živiny jako je vápník nebo železo. Navíc jeho technologické funkce 

dodávají potravinám přitažlivou texturu a senzorické vlastnosti a jsou považovány za 

hodnotnější oproti bílkovinám rostlinným (Kim et al., 2020). Proteiny živočišného původu jsou 

důležité pro zajištění adekvátní výživy člověka, zejména kojenců a jejich kognitivního a 

fyzického vývoje. Doporučení prozatím podporují zařazování živočišných bílkovin do lidského 

jídelníčku a jejich striktní vyloučení nedoporučují (Allen et al., 2011). 

Nejen obavy o nedostatek potravy, ale i současné stravovací návyky, které často zatěžují 

kardiovaskulární systém a jiné systémy, vedou k posunu směrem k nalezení zdravější 

stravovací strategie. Strategie zdravého stravování lze definovat jako pravidla, postupy a 

techniky, které lidé používají k usnadnění procesu výběru zdravého jídla. Stravovacích přístupů 

a strategií je značné množství. Obecně se však všechny zaměřují na usnadnění dostupnosti 

příjmu zdravého jídla, zvýšení spotřeby zdravých produktů, jako ovoce zeleniny, omezení 
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příjmu nezdravých produktů, jako jsou ty průmyslově zpracovaná, přeslazená, přesolená, 

mastná, tučná a další. Dále se fokusují na změnu stravovacích návyků a snížení množství 

konzumovaného jídla a neposledně o posun ke spotřebě produktů, které jsou nízkotučné. 

Omezení se vztahuje nejen na potraviny neprospěšné pro lidské zdraví, ale například i na 

červené maso. Nesmíme zapomenout na kontextové prediktory při pochopení stravovacích 

strategií. Mezi přidané hodnoty zahrnujeme i časový, lokační a sociální kontext. Pokud 

usilujeme o změnu stravovací strategie nesmíme opomenout výše zmíněné body, ale také je 

nutné dostatečně informovat nejen širokou veřejnost, ale primárně odborníky, kteří mohou 

pomoci s pochopením nových stravovacích trendů a strategií přispět ke zlepšení nejen lidského 

zdraví, ale i udržitelnosti potravin pro budoucí generace (Verain et al., 2022). 

V posledních letech dochází k nárůstu nových stravovacích strategií, které by měly do 

budoucna zajistit přísun, výrobu a distribuci potravin, které budou nezávadné a nutričně 

hodnotné. Stravovací strategie si kladou za cíl snížení ekologické zátěže a zabezpečení 

dostatečného množství potravin pro budoucí generace. Mezi stravovací strategie lze například 

řadit stravu vegetariánskou, veganskou, pesketariánskou nebo kombinovanou, která zahrnuje 

konzumaci sladkovodních živočichů včetně měkkýšů. Mezi jednotlivými přístupy jsou mnohé 

nevýhody, které posilují snahu o nalezení stále nových možností. Veganská a rostlinná strava 

je sice spojována se sníženým rizikem kardiovaskulárních chorob a onkologickými 

onemocněními, ale existuje riziko nedostatečného příjmu esenciálních živin zejména železa, 

vitamínu B12 a aminokyselin. Existují i značné obavy u této stravy u těhotných žen, dětí a 

seniorů. V případě braní v potaz emisního zatížení a protekce přírody je vegetariánská a 

veganská strava sice šetrnější k životnímu prostředí, avšak nejsou vhodnou strategií pro 

udržitelné, zdravé a dlouhodobé stravování. Lakto-ovo-pescetariánská strava představuje další 

stravovací strategii. Její výhoda lpí nejen v šetrnosti k životnímu prostředí, i když z tohoto 

pohledu by byla vhodnější strava vegetariánská a veganská, ale je i nositelem kvalitních 

živočišných bílkovin. Konzumace ryb je navíc již dlouho dobu podporována mnohými 

zdravotnickými organizacemi. I když se pesketariánská strava zdá být řešením pro budoucí 

generace díky kvalitnímu obsahu živin a mnoha benefitům pro lidské zdraví, neobejde se bez 

obav o životní prostředí. Nadměrný rybolov může mít značný dopad na ztrátu biologické 

rozmanitosti v našich oceánech a sladkých vodách. Pokud budou současné trendy v rybolovu 

pokračovat, budou rybí populace nenapravitelně poškozeny, sníženy nebo zcela eliminovány. 

Je nanejvýš jasné, že musíme hledat strategii, která bude zahrnovat plnohodnotný příjem 

širokého spektra nutrientů. Z nedávných studií vyplývá, že dlouhodobá eliminace živočišných 

produktů vede ke zvýšené fragilitě kostí a tím i zvýšenému riziku jejich zlomenin. Není to jen 
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tento případ, který poukazuje na nemožnost kompletního vyloučení bílkovin z lidského 

jídelníčku. Strategie, která bude šetrná k životnímu prostředí, chovným zvířatům, rybám, 

drůbeži, bude splňovat optimální přísun zdraví prospěšných a nutričně bohatých látek pro lidský 

organismus, bude řešením. Nejen kvůli obavám o životní prostředí a snahu o jeho ochranu, ale 

i kvůli zachování biologické diverzity jsou hledány další udržitelné stravovací strategie pro 

budoucí populace a roste význam a vývoj akvakultury. Potraviny ze sladkovodních organismů 

představují jednu z možných strategií. V celosvětovém měřítku roste zájem o sladkovodní 

akvakulturní systémy tedy chovy měkkýšů. Navzdory tomu, že akvakultura se již léta podílí na 

stravování lidí v mnoha zemích, jsou vodní potraviny často podceňovány. Chovaní měkkýši 

jsou potenciálně udržitelnou alternativou k masu, drůbeži či rybám. Pro pěstování není 

vyžadováno speciální krmivo ani užívání antibiotik a emise skleníkových plynů spojené s jejich 

produkcí jsou zlomkem emisí související s produkcí suchozemského masa (Yaghubi et al., 

2021, Norman et al., 2019; Wilett et al., 2019). Sladkovodní plody jsou nutričně hodnotnou 

potravinou bohatou na polynenasycené mastné kyseliny s dlouhým řetězcem, železo, zinek, 

vitamín A, vitamín B12 nebo také omega- 6 mastné kyseliny a mnoho dalších důležitých 

mikroživin a mohly by přinášet jisté řešení ve stravování člověka (Golden et al.,2017). Jsou 

nazývána též hédonická jídla a v lidské stravě se objevují už od doby kamenné. Ačkoliv se 

jejich konzumaci připisují značné benefity jsou tu i obavy z možnosti hromadění škodlivých 

mikroorganismů a toxických sloučenin v jejich těle z okolního prostředí (Aru et al., 2018).  

.  
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3.2 Sladkovodní měkkýši 

Sladkovodní měkkýši se vyskytují po celém světě tedy na všech kontinentech vyjma 

Antarktidy (Dimock, 2000). Představují jednu z nejrozmanitějších skupin sladkovodních 

organismů. Hrají roli ve sladkovodních ekosystémech tím, že přispívají ke kvalitě vody  

a koloběhu živin. Přesto spadají mezi nejohroženější skupinu organismů (Lydeard et al., 2004; 

Cummings et al.,2006). Existuje velké množství druhů sladkovodních mlžů z nichž 97% patří 

k osmi primárním sladkovodním čeledím: Unionidae, Margaritiferidae, Hyriidae, 

Mycetopodidae, Iridinidae, Etheriidae z řádu Unionidae a Sphaeriidae plus Cyrenidae z řádu 

Veneroida (Cummings et al.,2006). Měkkýši jsou nesmírně rozmanití nejen druhově, ale ve 

všech aspektech života s výjimkou vzdušného prostoru. Osidlují moře, souš i sladkovodní 

prostředí do teplot 40°C. Jejich velikost se pohybuje od 0,4 mm do několika metrů a délka 

života může být, až 150 let (Haszprunar et Wanninger, 2012). Počet a identita čeledí měkkýšů, 

včetně sladkovodních druhů, byly v posledních letech většinou konsenzuální a skládaly se 

z přibližně 60 čeledí, 40 plžů a 20 mlžů. Klasifikace však v poslední době utrpěla mnoho změn 

(Molluscabase, 2022). Sladkovodní měkkýši, co se druhů týče, byly prozkoumány úplněji 

v Evropě, Severní Asii a Severní Americe. Během posledních let jsou publikovány komplexní 

průzkumy založené na důkladné taxonomické práci z Číny, Indie, Afriky, Austrálie či Jižní 

Ameriky. Naopak ostatní regiony jako je Střední a Jihovýchodní Asie, Střední Amerika a Nová 

Guinea, zůstávají relativně málo prozkoumané, snad s výjimkou Thajska (Pfeiffer et. al. 2021). 

Sladkovodní měkkýši mají obrovský praktický význam jako producenti perel a dalšího 

cenného materiálu, jako ekosystémoví inženýři nebo jako potrava lidí. Některé druhy jsou 

v posledních letech stále více sledovány, avšak bude potřeba dalšího pozorování a zkoumání 

spolu s efektivnějším navázáním spolupráce mezi vědci, manažery, politiky a širokou veřejností 

za účelem lepšího shromáždění informací a edukaci odborníků a široké veřejnosti (Lopes-Lima 

et al., 2021).  

Historicky představovali měkkýši obecně nejen zdroj potravy, ale také jejich části byly 

užívány pro výrobu ozdob, nástrojů či šperků. V průběhu let rostl zájem o jejich studium. 

Zpočátku byly prováděny studie šlechtou a bohatými osobami, později vědci za podpory vlády 

a průmyslu. Ačkoliv je zájem o tuto skupinu dlouholetý, stále nacházíme nedostatky v poznání 

a možnosti jejich využití, převážně u sladkovodních měkkýšů. Stále není dostatek informací, 

které by poukazovaly na benefity, které s sebou může nést jejich konzumace (Cummings et al., 

2006). 
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3.2.1 Stručný přehled sladkovodních měkkýšů 

Přehled vodních měkkýšů (Beran, 1998) 

• říše: Animalia (živočichové) 

o oddělení: Triblastica 

▪ kmen: Mollusca (měkkýši) 

▪ třída: Bivalvia (mlži)  

▪ podtřída: Eulamellibranchia (listožábří) 

▪ řád: Unionidae  

▪ čeleď: Margaritiferidae (perlorodkovití) 

            Unionidae (velevrubovití) 

            Hyriidae 

            Mycetopodidae 

            Iridinidae 

            Etheriidae 

• řád: Veneroida 

o čeleď: Sphaeriidae (okružankovití) 

            Dreissenidae (slávičkovití) 

            Cyrenidae 

• třída: Gastropoda (plži)   

o podtřída: Prosobranchia (předožábří) 

▪ řád: Archaeogastropoda (kruhožábří) 

▪ čeleď: Neritidae (zubovcovití) 

• řád: Mesogastropoda (hřebenožábří) 

▪ čeleď: - Viviparidae (bahenkovití) 

▪ čeleď: - Hydrobiidae (praménkovití) 

▪ čeleď: - Bithyniidae (bahnivkovití) 

▪ čeleď: - Valvatidae (točenkovití) 

• podtřída: Pulmonata (plicnatí) 

• řád: Basommatophora (spodnoocí) 

▪ čeleď: - Acroloxidae (člunicovití) 

▪ čeleď: - Lymnaeidae (plovatkovití) 

▪ čeleď: - Planorbidae (okružákovití) 

▪ čeleď: - Physidae (levatkovití)  
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3.2.2 Akvakultura měkkýšů 

Akvakultura měkkýšů zahrnuje tři biologická nebo kultivační stádia: produkci zárodků, 

péče o mláďata ve školkách a péče o dorůstající nedospělé jedince až do doby sběru. Metody 

akvakultury, kultivační zařízení a údržba musí být založeny na důkladném pochopení 

biologických vlastností cílového druhu (Henshilwood et al., 1998). Akvakultura byla 

definována mnoha způsoby například chov vodních organismů pod částečnou nebo plnou 

kontrolou nebo také podvodní zemědělství. Dalšími definicemi jsou chov vodních organismů 

pro komerční účely nebo prostě chov. Sladkovodní kultivační systémy jsou založeny na letitých 

tradičních konceptech nebo již zahrnují nové či radikální koncepty. Existují tři hlavní kulturní 

systémy a to otevřené, polouzavřené a uzavřené kultivační systémy. Každý má své zvláštnosti, 

vlastnosti, výhody a nevýhody. Výběr systémů je do značné míry závislý na pěstovaných 

organismech, dostupných zdrojích a nápaditosti a odbornosti farmářů. Otevřené systémy jsou 

nejstarší s nízkými náklady. Podmínky se popisují jako přirozenější, avšak nevýhoda tkví 

v možnosti pytláctví a predace. Polouzavřené kulturní systémy nesou výhodu zvýšené kontroly 

nad podmínkami chování. Voda může být filtrována pro odstranění přirozených predátorů. 

Také lze snadněji pozorovat, zda se nevyskytují v dané kultuře onemocnění a pokud ano může 

být zahájena včasná léčba. Hlavní nevýhoda spočívá ve větší finanční zátěži. Poslední systém 

neboli systém uzavřený, kde dochází k plné kontrole chovných podmínek. Lze regulovat 

teplotu vody, přítomnost predátorů či parazitů, lze efektivně podávat léky a také je možné 

ovlivnit růst organismů (Jobling et al., 2012). 

 Měkkýši mohou být chováni nebo loveni ve volné přírodě či v jiných akvakulturních 

systémech. Přírodním zdrojem jsou vnitrozemská jezera, řeky, mokřady či pobřeží ústí řek. 

Chov může být zprostředkován i za užití sloupů, závěsných lan či klecí. Klecový systém je 

často užíván ve sladkovodních jezerech nebo řekách (Bostock et al., 2010). Sladkovodní 

měkkýši se živí stejným způsobem jako jejich mořští bratři, jen v jiné vodní kultuře. Tím 

naprosto úžasně dokáží splňovat roli čističe vody, jsou zde ale některá omezení. Sladkovodní 

měkkýši potřebují pro zdravou stavbu své ulity dostatečné množství vápníku. Je-li jej 

nedostatek, může to mít přímé následky na zdraví jedince ve formě deformit či špatného 

prospívání. Dále vyžadují specifickou teplotu vodního prostředí pro daný druh, kdy zvýšená 

teplota vody může pozitivně ovlivnit jejich metabolismus nebo čím teplejší je vodní prostředí, 

tím rychleji produkují glochidie a také se rozmnožují ve více raném věku, dostatečný obsah 

živin ve vodě a dostatečné množství kyslíku. Je tedy možné rozmnožování ve stojatých vodách, 

řekách, močálech a jiných podobných místech, jen je zapotřebí, aby tato místa vyhovovala 
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potřebným obsahem živin druhu, který se v daném místě bude chovat. Ačkoliv se může na první 

pohled zdát, že chov je značně náročný, opak je pravdou. Můžeme se však na počátku setkat s 

několika nesnázemi, a to zejména v otázce nalezení vhodného prostředí, kdy nedojde k narušení 

přirozeného přírodního cyklu. Jak je již známo, moderní akvakultura nemusí být vždy 

ekologicky přátelská například k podzemním vodám, kdy narušení biodiverzity půdy má za 

následek její nedostatek, což vytváří potřebu zásobování těchto živin s pomocí kompostu. 

Přehnojování, sesuvy zeminy do řek a podobné obtíže vytváří tlak na nalezení vhodného a 

ekologicky šetrného místa pro chov. Průtočné a recirkulační systémy spolu s klecovými chovy 

jsou hojně využívány. Smíšené systémy, které kombinují dva systémy chovů, kdy je 

zachycována vody z prvního systému a převáděna do systému druhého jsou velmi populární i 

díky nálepce ekologický, které s sebou nesou. Dalším důležitým bodem je identifikace 

kandidáta pro chov, kdy se může provádět za pomocí morfologie schránky a její barvy. 

Spoléhání se však pouze na morfologii ulity může představovat vážný problém, zejména pro 

plže, protože tvar ulity může být podstatně modifikován vodními proudy. Pro správný chov je 

důležité znát způsob rozmnožování daného měkkýše, vhodné podmínky prostředí a jiných 

biologických vlastností cílových druhů (Fowler et al, 2008). 
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3.3 Využití sladkovodních měkkýšů ve stravě a v potravinářství  

Obecné využití lze definovat jako přísun kvalitního zdroje energie, bílkovin, tuků, 

minerálních látek, vitamínů a vlákniny. Všeobecné využití nalézáme v lékařství, farmacii, 

kosmetickém průmyslu, ekologii, výživě člověka či výživě zvířat. Dostupné formy z počátku 

naturální později upravené či průmyslově zpracované (Caballero et al., 2015). 

Zvýšená produkce akvakultury rozšířila množství živin dodaných potravou z vodních 

živočichů, ale nerozdělila je rovnoměrně geograficky. I přes nynější nárůst odborníci 

polemizují o snížení průměrného ročního nárůstu. Asie bude zřejmě i nadále dominovat odvětví 

akvakultury. Však téměř 90 % produkce pochází z Asie, hlavně z Číny, Indie, Indonésie, 

Vietnamu a Bangladéše. Mimo jiné většina potravin pro vodní organismy produkované v Asii 

pochází z malých a středně velkých farem, které stále více využívají intenzí metody, jejichž 

cílem je maximalizovat sklizeň pomocí vyšlechtění druhů, krmných vstupů, zlepšením 

mechanizace a dalších postupů. Asijská produkce slouží převážně pro domácí trh, kde se 

chovaní sladkovodní živočichové konzumují ve větším množství v porovnání s jinými zeměmi 

světa. V současné době je užití sladkovodních měkkýšů ve výživě člověka či v potravinářství 

nedostatečně využito. Nemalé množství odborníků však dává apel na kvalitu a možné využití 

bílkovin ze sladkovodních měkkýšů (Nkansah et al., 2021; Fiorella et al., 2021). 

Globální akvakultura od roku 1960 dramaticky vzrostla, avšak geograficky 

nerovnoměrně. V produkci dominuje Asie s největším producentem Čínou. Rychlý růst v této 

zemi je způsoben mnoha faktory, včetně již existujících poznatků z oblasti sladkovodní a 

mořské akvakultury, populačního a ekonomického růstu, uvolnění regulací a rozšiřujících se 

exportních příležitostí. Rozvoj akvakultury v Evropě a Severní Americe byl během 80.-90. let 

20. století rychlý, avšak od té doby stagnuje, pravděpodobně kvůli regulačním omezením nebo 

konkurenci (Bostock et al., 2010).  

Sladkovodní akvakultura je nedostatečně zastoupena v množící se literatuře o 

globálních interakcích životního prostředí a potravinového systému, a to navzdory jejímu 

dominantnímu příspěvku k zásobování vodními potravinami a zabezpečení výživy. Hodnotné 

informace přichází často z Asie, kde má sladkovodní akvakultura svou dlouholetou tradici a 

díky níž byla zmírněna chudoba na venkově. Vzhledem k heterogenitě sladkovodních systémů 

akvakultury se velká část nedávné literatury zaměřuje na rozmanitost systémů, zabezpečení 

výživy a hodnotové řetězce, zejména v asijském kontextu (Naylor et al., 2021).  
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3.3.1 Sladkovodní plži 

Sladkovodní šneci, spolu s mořskými a suchozemskými, byli konzumováni lidmi od 

pravěku a zůstávají pochoutkou v několika částech světa. Sběr šneků je častým důležitým 

zdrojem obživy pro obyvatele venkova. Je však nerozumné sklízet sladkovodní šneky z volné 

přírody, protože by mohlo dojít k narušení a poškození biologické rozmanitosti jejich 

společenství. Sklizeň z divoké přírody probíhá většinou v období dešťů a je běžná v mnoha 

zemích celého světa například v Indii, Rumunsku nebo také v Koreji a dalších zemích (Ghosh 

et al., 2022). Taková praxe je však neudržitelná oproti chovu sladkovodních měkkýšů. Jedná se 

o měkkýše, kteří se vyskytují ve vodním prostředí. Pro zajímavost ze suchozemských šneků se 

nejčastěji konzumují Helix pomatia a Helix aspera, kdežto u sladkovodních je to například 

takzvaný šnek jablečný neboli Pomacea canaliculata. Rostoucí poptávka po hlemýždích 

ohrožuje divoké populace, a proto se preferuje a roste význam jejich chovu. Helikultura je 

považována za zemědělskou činnost s nízkou ekologickou stopou v porovnání s jinými 

konvenčními hospodářskými zvířaty. Navzdory růstu obliby této kultury je kromě literárních 

údajů o nutričním složení hlemýžďového masa, velmi málo informací o extrakci a 

charakterizaci hlemýždích proteinů. Hlavní složkou sladkovodních plžů je vlhkost (Ghosh et 

al., 2022). Několik vědeckých zpráv prokazuje nutriční potenciál hlemýžďů, pokud jde o 

vysoký obsah bílkovin a esenciálních aminokyselin, minerálních látek a tuků (Gomot, 1998; 

Adeyeye et al., 2004; Fagbuaro et al., 2006; Babalola et al., 2009; Ghosh et al., 2017; Çelik et 

al., 2020). Obsah proteinů se obecně pohybuje kolem 16 gramů na 100 gramů jedlého masa. 

Protein je považován za vysoce kvalitní, protože obsahuje široké spektrum esenciálních 

aminokyselin, které jsou nezbytné pro lidský organismus. Obsah tuku v hlemýždím mase je 

nižší v porovnání s jinými živočišnými bílkovinami (Pissia et al., 2021). Téměř všechny 

esenciální aminokyseliny přítomné v hlemýždím proteinu splňovaly doporučenou hladinu pro 

ideální proteinový vzorec. Podíl nenasycených mastných kyselin činil 60,5 % a podíl 

nasycených mastných kyselin byl 39,5%. Poměr polynenasycených a mononenasycených 

mastných kyselin byl 1,08, což podtrhuje vysokou nutriční kvalitu obsahu tuku u tohoto druhu. 

Nejhojnějším minerálem byl vápník, dále draslík, sodík a značné množství fosforu, železa a 

zinku (Bonnemain, 2005). Kromě nutričních aspektů je náležité zhodnotit, jejich 

mikrobiologickou a chemickou bezpečnost. Pokud jde o těžké kovy, olovo a kadmium 

představují hlavní hrozbu pro lidské zdraví skrze svoji toxicitu a chronické účinky na lidský 

organismus. Další kritériem je bakteriální, virová, houbová i plísňová nepřítomnost. Bylo 

zjištěno, že hlemýždi obsahují potenciální riziko pro lidské zdraví, pokud nejsou před 



 

18 

 

konzumací náležitě zpracovány. Neméně důležitým aspektem, který je nutno brát v potaz, je 

přítomnost a závažnost alergických reakcí. Ačkoliv je reakce málo četná, konzumace hlemýžďů 

může způsobit téměř či zcela fatální anafylaktické reakce (Pissia et al., 2021).  

Napříč světem dochází ke konzumaci jedlých šneků. Chuťově jsou neutrální, pevné a 

žvýkavé textury. Jsou nedílnou součástí například Francouzské kuchyně, kde je konzumován 

pokrm Escargots de bourgogne což je pokrm připraven z divokých šneků za přidání česneku 

másla a bylinek. V Maroku je připravován vývar Babbouche také z divokých šneků. Dále se 

s pochoutkami ze šneků můžete setkat v Řecku, Koreji, Nigérii a dalších zemích. Dle 

(Mabrouki et al., 2022) se Maroko vyznačuje vysokou mírou endemismu zejména pak v jeho 

vodní fauně. Nedávno byl zde popsán nový druh sladkovodního plže, a to Gyraulus marocana 

sp.nov. (Gubser et al., 2021). Studie (Ghosh et al., 2017) poukazuje na nutriční potenciál 

chovaných sladkovodních plžů Pomacea canaliculata (Ampullariidae), které se nacházejí nejen 

v Korejské republice, kde jsou také konzumováni. Pomacea canaliculata je sladkovodní plž 

v Koreji známý jako „urongi“. Patří do čeledi Ampullariidae a je nazýván jablečným šnekem 

nebo zlatým jablečným šnekem (Ghosh et al., 2022). Jedná se o plže pocházejícího z Jižní 

Ameriky, ale nyní se vyskytuje na všech kontinentech kromě Antarktidy. Tento druh je 

považován za jedlý v mnoha částech světa nevyjímaje Čínu nebo Koreu. Roku 1986 se 

Pomacea canaliculata objevila v Koreji, kde nejsou záznamy o její tradici chovu či 

obchodování (Halwart, 1994). Ve 20.století se pěstovalo pouze několik jedlých druhů, 

především za účelem zlepšení životní situace chudých farmářů, avšak postupně se dostalo 

tomuto druhu pokrmu k oblibě (Lee et al., 1994).  

Šneci se sbírají ručně nebo pomocí sítí, kdy jsou sbíráni z kanálů, bažin, rybníků nebo 

zatopených rýžových polí v v dešťovém období. V létě se jedinci tohoto druhu sbírají pod 

zaschlým bahnem. Využití je zatím nedoceněné, ale do budoucna by se mohlo jednat o užitečný 

a kvalitní zdroj potravy při zabezpečení obtíží se zaopatřením potravin. Navzdory výhodám, 

které s sebou hlemýždí maso nese, zůstává chov hlemýžďů jedním z nejméně uznávaných 

aspektů mikro živočišné produkce. Ačkoli je mnoho druhů hlemýžďů konzumována 

celosvětově jako potrava, existuje málo spolehlivých systematických údajů a informací týkající 

se identifikace a popisu druhů, míry spotřeby, sezónní dostupnosti, nutričního profilu a 

léčebných účinků (Bonnemain, 2005). Další obtíže činí sklizeň. Často dochází k přímé sklizni 

z volné přírody a tento fakt s sebou nese možnou hrozbu pro jejich přirozený výskyt a možné 

ekologické důsledky. Zakládání šnečích farem, které poskytuje vysokou nutriční hodnotu 

s malými investicemi, ochranu volné přírody a vynaložení malého fyzického úsilí, by mohlo 

podpořit tento nedoceněný zdroj potravin, a tím pomoci vyřešit nejen nutriční nedostatky, ale 
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případně i možnou místní nezaměstnanost v některých zemích nebo znevýhodněných oblastí 

(Ghosh et al, 2017). Díky svému bohatému nutričnímu složení jsou Pomacea canaliculata 

potenciální, kvalitní zdroj výživy, ať už jako aktivní přísadu obohacující potraviny nebo pro 

samotnou konzumaci, jako je tomu například u suchozemského šneka evropského (Meyer-

rochow, 2016). Možná konzumace je také u Semisulcospira (Ghosh et al., 2022). 

Jsou jedlí šneci udržitelným zdrojem nejen bílkovin? Vědci, vlády, farmáři i ekologové 

vynakládají značné úsilí, aby odpověděli na tuto otázku a nalezli způsob, jak vyrábět a 

konzumovat tyto potraviny bohaté na bílkoviny udržitelným způsobem. Proč spotřebitelé 

nekonzumují šnečí maso ve větším množství? Důvodem může být nedostatek informací 

vztahující se k těmto potravinám. (Gubser et al., 2021; Pissia et al., 2021). Pro zjištění, zda bude 

hlemýždí zdroj potravy udržitelný, musí být zvážen systém hospodaření. Některé země již 

zahájily chov šneků jako možnost zvýšené produkce potravin bohatých na bílkoviny. Informace 

o udržitelnosti šnečích farem jsou prozatím omezené, avšak některé studie již naznačují, že 

v porovnání s konvenčními hospodářskými zvířaty by byla produkce hlemýždího masa 

doprovázena menšími emisemi skleníkových plynů (Forte et al., 2016).  

 

3.3.2 Sladkovodní mlži  

Sladkovodní mušle jsou nedílnou součástí vodních ekosystémů. Obecně je mušlím 

připisována schopnost aktivně filtrovat vodu. Jsou označovány jako „vodní kanárci“ nebo 

 „játra řek“, kvůli své citlivosti na změnu životního prostředí a kvalitu vody (Cummings et 

al.,2006). Jednotlivá mušle je schopna přefiltrovat až 40 litrů vody denně (Turick et al, 1988). 

Jejich pěstování má relativně nízkou produkci skleníkových plynů a nevyvíjí nepřiměřený tlak 

na půdu ani na zásoby sladké vody (Yaghubi et al., 2021). Díky svým biochemicky bohatým 

makroživinám a mikroživinám jsou přínosné pro lidské zdraví. Jsou udržitelným zdrojem 

vysoce kvalitních proteinů, omega-6 a omega-3 mastných kyselin s dlouhým řetězcem, 

fytosterolů a dalších významných látek. Ačkoliv jsou bohatým zdrojem eikosapentaenové 

kyseliny a dokosahexaenová kyseliny, zdají se být špatným zdrojem dokosapentaenové 

kyseliny. Dále jsou mušle zdrojem minerálů například železa, vitamínu například vitamín B12 

a neobsahují toxické těžké kovy (Moniruzzaman et al., 2021; Tan et al., 2021; Carboni et al., 

2019; Golden et al.,2017). 

V poslední době lze pozorovat nárůst zájmu o sladkovodní mušle, a to nejen díky jejímu 

potenciálu a přínosu pro lidskou výživu. Studie (Carboni et al., 2019) popisuje nahrazení 

proteinové složky obědových jídel třikrát týdně po dobu dvou týdnů mušlemi se závěrem 
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mírného zlepšení stavu omega-3 mastných kyselin, což následně vede ke snížení rizika 

srdečních onemocnění a následného úmrtí. V Asii se užívají sladkovodní mušle jako lidový lék 

na onemocnění jater. Z tradiční čínské medicíny je známo, že právě sladkovodní mušle zmírňují 

alkoholovou intoxikaci a cholestázu (Laurent et al.,2013). Studie (Sonowal et Kardong, 2020) 

pojímá o sladkovodních mušlích, konkrétně Lamellidens spp., jako velice populárního jídla 

mezi mnoha domorodci v Indii. Bylo zjištěno, že mušle jsou velice bohatým zdrojem bílkovin 

s esenciálními aminokyselinami včetně aktivních aminokyselin jako je kyselina glutamová, 

glycin, alanin, prolin nebo arginin. Tkáně mušlí obsahovaly mastné kyseliny se středně 

dlouhým řetězcem, nasycené mastné kyseliny s dlouhým řetězcem, mononenasycené mastné 

kyseliny a polynenasycené mastné kyseliny, včetně vysokého poměru esenciálních omega- 3 a 

omega- 6 mastných kyselin s určitými rozdíly mezi druhy. Minerální analýza ukázala, že se 

jedná o výborný zdroj makroživin a stopových prvků. V tkáních nebyl detekován žádný těžký 

kov. Z této studie plyne, že Lamellidens spp. Je potenciálním dobrým zdrojem bílkovin, 

mastných kyselin a minerálních látek pro lidskou výživu. V případě rozvoje by mohl být 

přijatelným a udržitelným zdrojem k zajištění potravinové jistoty nejen pro obyvatele Indie. 

Některé studie upozorňují na zbytečné vyřazování a plýtvání tímto zdrojem potravy díky 

nesprávné technice zpracování (Liu et al., 2009; Mol et al., 2007). Stejně jako u sladkovodních 

slávek je tomu u těch mořských. Stále je řešena otázka kvalitního zpracování a doby 

trvanlivosti. Jednou z možností konzervace je přeměna suroviny na proteinový prášek (Zhang 

et al., 2013). 

Sladkovodní mušle byly konzumovány primitivními národy ve velkých částech 

Dálného východu a orientálními národy po celém světě, bohužel dostupných informací není 

mnoho. Sladkovodní mušle jsou však široce pěstovány v Číně. Jejich pěstování hraje velice 

významnou roli v oblasti akvakultury a zabezpečení potravy. V poslední době díky rozšiřujícím 

se poznatkům o nutriční hodnotě sladkovodních mušlí a výhodám, které nesou pro lidskou 

výživu a zdraví, zaznamenáváme zvýšený zájem, který lze očekávat i do budoucna. Na tomto 

trhu lze však již nyní nalézt mušle či šneky v obchodech s potravinami a na trhu. Prodávají se 

v suchém stavu, solném nálevu nebo konzervované s velice vysokou nutriční hodnotou (Zhou 

et al., 2017).  

Se záznamy o sladkovodních mušlích se setkáváme i z Ruska. Zde jsou široce rozšířené 

v divoké přírodě. Jejich výskyt není zaznamenán na Uralu, poloostrově Yamal a Tyamyr, na 

ostrovech Severního ledového oceánu a v několika horských řekách. Studium systematiky 

sladkovodních mušlí má v Rusku dlouhou historii. Nejstarší taxonomické práce se objevily 
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v polovině 19. století. I když jsou taxonomické práce četné, informace o užití sladkovodních 

měkkýšů v potravinářství a ve výživě člověka nelze dohledat (Bolotov et al., 2020).  

Počty přirozeně se vyskytujících sladkovodních mušlí celosvětově klesají. Je nezbytné 

nalézt efektivní a účinnou ochranu pro eliminaci možného vyhynutí (Ferreira-Rodríguez, et al., 

2019). 

 

Techniky čištění a konzervace měkkýšů 

Metody čištění a konzervace měkkýšů jsou značně variabilní a kontroverzní. Je několik 

způsobů čištění a konzervace mezi které řadíme užití alkoholu, chlazení, mražení, vaření, 

očištění mikrovlnami či ultrazvukem. Převážně se doporučuje tepelná úprava, a to vařením a 

následným vyjmutím zvířat. Vařit by se měl jen určitý počet jedinců, nikoliv veliké množství 

najednou. Přeprava, příprava a manipulace si vyžadují pečlivé dodržování hygienických 

předpisů a zásad pro zamezení kontaminace. Apel je též kladen na čerstvost suroviny 

(Cumming et al., 2006). 

3.3.3 Historický přehled využití sladkovodních měkkýšů  

Ačkoliv je k danému tématu nevelké množství informací, můžeme zde uvést pár 

historických příkladů využití sladkovodních měkkýšů. Lze předpokládat, že zvýšený zájem o 

toto odvětví přinese v budoucnu nejen nové poznatky, ale mohl by přinést i poznatky historické, 

které by nás seznámily podrobněji s využitím sladkovodních měkkýšů v zemích celého světa. 

Nejvíce historických poznatků zaznamenáváme z Číny, kde informace zasahují, až do tradiční 

čínské medicíny (Chijimatsu et al., 2008 a 2009).  

Měkkýši jsou cenným zdrojem poskytujícím potravu, barviva, lastury, mohou být 

součástí léků a mají též symbolický a rituální význam pro mnoho historických i současných 

kultur po celém světě (Summer et al., 2020). 

Sladkovodní měkkýši, spolu s mořskými a suchozemskými, byli konzumováni lidmi od 

pravěku v několika částech světa. Sběr a jejich konzumace je popisován převážně na venkově, 

v zemích rozvojových, kde se lidé potýkají s nedostatkem potravin a obživy. Sběr měkkýšů tak 

slouží nejen pro účely konzumace, ale i k obživě, a to formou obchodu (Ghosh et al., 2022). 

Zprvu sestávala konzumace z čerstvých živočichů, později došlo k jejich tepelné úpravě a 

dochucení kořením (Taylor, 2008). Široké využití měly od historie i lastury měkkýšů. Jedná se 

o všestrannou surovinu. Stejně jako dnešní lidé, i pravěcí lidé si rádi zdobili své prostory či 

sami sebe krásnými předměty. Všemožné schránky měkkýšů sloužily jako ozdoby oděvů, 



 

22 

 

exteriérů nebo interiérů. Nošeny byly též jako šperky. Později se užívaly pro výrobu korálků a 

náramků (Sakalauskaite et al., 2019).  

Od 90. let 20. století je lov vodních potravin z jezer, řek a dalších vodních toků do 

značné míry stabilní. Přesto se značným přispěním akvakultury počínaje rokem 1970 

dostupnost potravin z vodních živočichů rostla, k čemuž přispěl 7,5 % roční růst odvětví 

akvakultury. Přestože se akvakultura provozuje po staletí, růst má sice stoupající tendence, ale 

ne tak veliké ve srovnání s jinými živočišnými zdroji (Fiorella et al., 2021). 

Sladkovodní mušle jsou již po dlouhá léta oblíbenou pochoutkou v zemích Asie. 

Záznamy o jejich užití pocházejí a vztahují se k tradiční čínské medicíně a záznamech k ní 

vztažené. Dostupné zdroje pojednávají například o užívání jako ozdob do vnitřních či vnějších 

prostorů nebo o samotné konzumaci sladkovodních mušlí, ale dozvíme se zde i o pokrmu, který 

se užíval jako lidový lék při onemocnění jater, a to právě ze sladkovodních mušlí. Z tradiční 

čínské medicíny a z dostupných záznamů vyplývá, že sladkovodní mušle zmírňují alkoholovou 

intoxikaci a cholestázu. Tato informace nebyla ponechána ladem a proběhlo již několik studií 

vztahující se k danému tvrzení. Většina studií potvrzuje a prokázala, že extrakt ze 

sladkovodních mušlí opravdu zlepšil hladiny cholesterolu v játrech a v séru u potkanů. Pro 

potvrzení bude zapotřebí více rozsáhlejších studií (Chijimatsu et al., 2008 a 2009).  

Sladkovodní šneci byli též konzumováni lidmi od pravěku a zůstávají pochoutkou 

v několika částech světa. Sběr šneků je častým důležitým zdrojem obživy pro obyvatele 

v rozvojových zemích. Je však nerozumné sklízet sladkovodní šneky z volné přírody, protože 

by mohlo dojít k narušení a poškození biologické rozmanitosti jejich společenství. Sklizeň 

z divoké přírody probíhá většinou v období dešťů a je běžná v mnoha zemích celého světa 

například v Indii, Rumunsku nebo také v Koreji a dalších zemích (Ghosh et al., 2022). 

Více než 70% planety je pokryto vodou, která je potenciálním nosičem potravin ve 

formě vodních organismů (Tacon et Metian, 2013). Akvakultura, sladkovodních organismů, 

poskytuje zhruba 12% potravy, kterou člověk může získat ze země. Za posledních 50 let 

můžeme sledovat růst globální akvakultury, ale existují značné rozdíly jejího odvětví (Bostock 

et al., 2020). Zájem o sladkovodní akvakultura pozvolna roste a během posledních 20 letech 

zaznamenáváme zvýšený zájem zejména v zemích Asie, ale také v Indii, méně v Evropě. V 

produkci dominuje především Asie. Rychlý nárůst v zemích Asie může být způsoben 

dlouhodobým zájmem o akvakulturu a možnost pokračovat v prohlubování starých či nových 

poznatků (Bostock et al., 2020). Čína hraje důležitou roli téměř ve všech oblastech produkce 

sladkovodní akvakultury. Od roku 2000 si země udržuje svojí roli největšího světového 

producenta, zpracovatele a obchodníka s rybami, korýši a měkkýši. Roku 2017 představovala 
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Čína 84 % celosvětového vypěstovaného objemu měkkýšů. Stala se předním spotřebitelem díky 

rychlému růstu příjmů, podpoře sladkovodní akvakultury a zvýšené poptávce o její produkty 

(Naylor et al., 2020). Zájem o akvakulturu může být zvýšen i z důvodu nárůstu světové 

populace a růstu ekonomického. V Evropě a Severní Americe došlo k rozvoji akvakultury 

nejvíce během 80.-90. let 20. století. Od té doby byl rozvoj spíše mírně stoupající, 

předpokladem jsou regulační omezení či konkurenční faktory (Bostock et al., 2010). Produkce 

sladkovodních měkkýšů činila roku 2005 celkově 560 567 tun z toho z akvakultury pocházelo 

145 462 tun a 415 105 činilo zachycení lovem (Taylor, 2008). 

Velký význam má akvakultura v Asii, jak bylo zmíněné výše. V posledních desetiletích 

její význam rapidně narostl, a i nadále se akvakultura sladkovodních měkkýšů rychle rozvíjí, 

hlavně díky své prosperitě v Asii. Světová produkce akvakultury roste mnohem rychleji než 

chov zvířat a rybolov, což jsou další dva zdroje živočišných bílkovin pro světovou populaci. 

Uvádí se, že produkce mořských plodů je již na svém vrcholu, avšak akvakultura je na počátku 

a bude stále důležitějším zdrojem potravy (Bardach, 1985; Jobling et al., 2012). Jako zdroj živin 

je tato potrava vhodná pro zkvalitnění a zlepšení nejen zdraví, ale i výživy a blahobytu všech 

národů. Příkladem nám může být například Japonsko. Nejvyšší hlášené průměrné délky života 

včetně nejnižšího výskytu obezity a úmrtí na srdečně cévní choroby má právě Japonsko. Je také 

jedním z hlavních světových spotřebitelů produktů pocházejících z akvakulturních farem, 

zachycených sladkovodních i mořských živočichů a vodních rostlin (Tacon et Metian, 2013). 
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Souhrn obecného využití sladkovodních měkkýšů (Caballero et al., 2015): 

Všeobecné užití v: 

• Lékařství 

• Farmacii 

• Kosmetickém průmyslu 

• Ekologii 

• Výživě člověka 

• Výživě zvířat 

Ve výživě člověka jako zdroj: 

• Bílkovin 

• Sacharidů 

• Tuků 

• Energie 

• Minerálních látek 

• Vitamínů 

• Vlákniny 

Formy užití: 

• Naturální 

• Moučkové 

• Pastové 

• Extraktové 

• Jako součást jiných potravin  

 

3.3.4 Výběr možných negativ konzumace sladkovodních měkkýšů 

Konzumace sladkovodních měkkýšů může přinášet negativní účinky pro lidský 

organismus. 

Potravinová alergie 

Potravinové alergie postihují celosvětové populace. Příznaky jsou odlišné a značně 

individuálně variabilní od mírné vyrážky a kopřivky až po život ohrožující anafylaktický šok. 

Alergie na mořské plody spadají mezi celosvětově nejčastější typy potravinových alergií. Velmi 

časté jsou alergie na ryby a korýše. Alergie na měkkýše jsou dobře známy, avšak jsou méně 

časté. Měkkýši zaujímají velkou, různorodou skupinu a pokud se vyskytne u jedince alergie na 
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jakéhokoliv měkkýše, měl by eliminovat konzumaci všech druhů. U některých jedinců se může 

objevit alergická reakce při požití korýšů, ale pravděpodobnost je nízká. Kmen měkkýšů je 

rozdělen do osmi tříd včetně tříd, které jsou důležité pro lidskou výživu. Měkkýši hrají důležitou 

roli v lidské výživě a světové ekonomice. Akvakultura se stala významným přispěvatelem 

k produkci měkkýšů s výjimkou hlavonožců. Popularita a konzumace různých měkkýšů se však 

v různých zemích a kulturách značně liší. Přesné informace o srovnávacích vzorcích spotřeby 

měkkýšů v různých zemích neexistují. Význam alergie na měkkýše je čím dál tím více brán 

v potaz. Evropská Unie přidala měkkýše na seznam nejčastěji alergenních potravin v Evropě. 

Prevalence alergie na měkkýše je ve většině geografických oblastí velmi nízká. Potravinová 

alergie se vyskytuje častěji u kojenců a dětí než u dospělého člověka. Měkkýši jsou považováni 

za skupinu alergenních potravin, po dobře známými osmi nejčastěji alergenními potravinami 

nebo skupinami potravin. Alergická reakce může mít mnoho projevů. Příznaky alergických 

reakcí mohou být:  

• Gastrointestinální: nevolnost, zvracení, průjem, břišní křeče 

• Kožní: svědění, dermatitida, kopřivka, angioedém 

• Respirační: zánět spojivek, rýmy, astma, laryngeální edém 

• Systémové: Anafylaktický šok, hypotenze 

 

Zajímavý poznatek přináší spojení konzumace měkkýšů spolu s fyzickou aktivitou. U 

několika jedinců byla touto kombinací vyvolána alergická reakce. Hlavním alergenem je u 

měkkýšů tropomyosin tedy svalová bílkovina. Alergenicita měkkýšů je stále ve stádiu 

zkoumání. Alergické reakce jsou zdokumentovány na všechny druhy měkkýšů (Taylor, 2008). 

Vysoce nebezpečným aspektem měkkýšů je jejich role jako mezihostitele různých 

patogenů, které jsou lidskému zdraví nebezpečné a mohou podněcovat alergické reakce 

(Haszprunar et Wanninger, 2012). 

 

Akumulace těžkých kovů 

Těžké kovy ve vodním prostředí dodnes pocházejí převážně z přirozeně se vyskytujících 

geochemických materiálů. Bohužel došlo k posílení zátěže lidskou činností například těžbou 

zlata, znečištěním těžkými kovy z průmyslu a další. Vysoké množství suspendovaných pevných 

látek v řekách celkem účinně odstranilo většinu rozpustných kovů z vody a zachytilo je na dně 

ve spodním sedimentu. Některé druhy měkkýšů obsahují vyšší hladinu toxických kovů, než je 

preference pro lidskou spotřebu. Zachycené kovy byly převážně arsen, měď, železo, selen a 
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zinek. Různé druhy měkkýšů také prokázaly variabilní preference pro příjem kovů. Jsou 

pozorovány i změny obsahu kovů u stejného druhu (Lau et al., 1998).  

 

Antibiotika 

Jeden z nejvýznamnějších lékařských objevů 20. století sehrála antibiotika důležitou roli 

v oblasti klinické péče, chovu a akvakultury. Zneužívání antibiotik však přineslo potencionální 

bezpečnostní rizika pro lidstvo a ekosystém. Toxicita antibiotik může být přenášena 

potravinovým řetězcem v ekosystému. Antibiotika setrvávají v životním prostředí po dlouhou 

dobu. Vodní prostředí je hlavním přenosovým médiem kvůli tekutosti a bohaté mikrobiální 

diverzitě. Akvakultura je také hlavním průmyslem spotřebovávajícím antibiotika. Odpadní 

voda ze sladkovodní akvakultury se stala významným zdrojem specifických antibiotik 

v přírodní vodě. Antibiotika ze sladkovodní akvakultury se mohou k lidem dostat dvěma 

cestami, a to přes kontaminovanou vodu či konzumací kontaminovaných potravin. Není 

pochyb, že nadměrný příjem antibiotik může narušit fyziologické funkce člověka, a dokonce 

navodit závažná onemocnění. Je možné, že se zvyšující se produkcí může dojít k vyšší 

kontaminaci sladkovodního prostředí, avšak zakázání antibiotik je nemožné, kvůli vyšším 

ztrátám produktů. Snaha o snížení obsahu antibiotik však přetrvává a lze předpokládat, že snaha 

o snížení jejich užití či zlepšení chovných postupů a technik, bude převládat (Wang et al, 2021).  

 

3.3.5 Benefity pro výživu a potravinářství 

Měkkýši jsou cenným zdrojem poskytujícím potravu, barviva, lastury, mohou být 

součástí léků a mají též symbolický a rituální význam pro mnoho historických i současných 

kultur po celém světě. Nevýhoda tkví ve faktu, že převážné využití nalézají především mořské 

druhy, kdežto sladkovodní zaostávají. Velký význam a historii má konzumace v Asii. 

V posledních desetiletích její význam roste (Bardach, 1985; Jobling et al., 2012). Jako zdroj 

živin je tato potrava vhodná pro zkvalitnění a zlepšení nejen zdraví, ale i výživy a blahobytu 

všech národů. Příkladem nám může být například Japonsko. Nejvyšší hlášené průměrné délky 

života včetně nejnižšího výskytu obezity a úmrtí na srdečně cévní choroby má právě Japonsko. 

Je také jedním z hlavních světových spotřebitelů produktů pocházejících z akvakulturních 

farem, zachycených sladkovodních i mořských živočichů a vodních rostlin (Tacon et Metian, 

2013). 
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Sladkovodní měkkýši jsou potenciálně udržitelnou alternativou k živočišným 

suchozemským bílkovinám. Pro chov nejsou vyžadovány speciální krmiva ani užívání 

antibiotik (Yaghubi et al., 2021; Norman et al., 2019). Sladkovodní plody jsou nutričně 

hodnotnou potravinou bohatou na polynenasycené mastné kyseliny s dlouhým řetězcem, 

železo, zinek, vitamín A, vitamín B12 nebo také omega- 6 mastné kyseliny a mnoho dalších 

důležitých mikroživin a mohly by přinášet jisté řešení ve stravování člověka (Golden et 

al.,2017). Například sladkovodní mušle jsou prokazatelně výborným zdrojem omega-3 

mastných kyselin, které jsou prospěšné pro lidský kardiovaskulární systém, ale také obsahují 

značné množství fytosterolů, které snižují cholesterol (Yousefi et al., 2012; Yaghubi et al., 

2021). 

Konzumace sladkovodních měkkýšů může měnit krevní lipidy. Studie (Childs et al., 

1990) naznačuje, že je možné konzumací sladkovodních mušlí změnit hladinu krevních lipidů. 

U dané skupiny testovaných byly bílkoviny živočišného původu tedy bílkoviny z masa, 

mléčných výrobků a vajec po dobu sedmi dnů nahrazeny bílkovinami z masa sladkovodních 

mušlí. Ukázalo se, že vyřazením suchozemských živočišných bílkovin ze stravy a jejich 

nahrazení bílkovinami z mušlí došlo ke zlepšení profilu krevních lipidů. Toto naznačuje, že 

mušle jsou zřejmě schopné pozitivně ovlivnit profily krevních lipidů. 

Výstupy z akvakultury měkkýšů se používají v různých průmyslových produktech, jako 

jsou hnojiva, stavební materiály, léčiva a nutraceutika (Naylor et al., 2020). Překvapivě značné 

množství tradičních léků obsahujících výtažky z měkkýšů, byly užívány k léčbě respiračních 

onemocnění v kulturách po celém světě od starověku po současnost. Ve většině případů však 

zaznamenáváme malou oporu o literaturu a studie. Tyto informace by však mohly sloužit pro 

nové výzkumy, které by mohly objevit nové sloučeniny, které by mohly podpořit některá 

tvrzení, a adekvátní testování by mohlo zpozorovat jejich integraci do běžné zdravotní péče 

alespoň v doplňkové funkci (Straus, 2000; Bonnemain, 2005).  

 

 

3.4 Nové trendy využití sladkovodních měkkýšů 

Nejen obavy o nedostatek potravy, ale i snaha o zlepšení životní situace v rozvojových 

zemích a snaha snížit znečištění planety vedou k většímu zájmu o akvakulturu. Sladkovodní 

měkkýši jsou bohatým zdrojem proteinů, minerálních látek, vitamínu a mastných kyselin. 

Konzumace dlouhodobě pozitivně prospívá zdraví, ale také snižuje tlak na spotřebu červeného 



 

28 

 

masa, drůbeže, vajec a mléčných výrobků. Snížení konzumace masa a masných výrobků může 

vést ke snížení incidence hypertenze, mrtvice, srdečních chorob, cukrovky, kolorektálního 

karcinomu a dalších onemocnění. Sladkovodní měkkýši byli a dodnes jsou konzumováni 

v mnoha částech světa, hlavně v zemích Asie. Informační zdroje nejsou tak rozsáhlé, ale lze 

zaznamenat malé množství zmínek o užití v zemích včetně Nové Kaledonie, Jamajky, Mexika, 

Tchaj- wanu, Filipín, Číny, Indie, Malajsie, Indonésie, Vietnamu, Jižní Koreji, Brazílie, Peru, 

Chile, Nigérie, Ruska, USA nebo Kanady (Baby et al., 2010).  

 

3.4.1 Medicínské využití 

V Compendium of Materia Medica, což je úplná a komplexní čínská tradiční lékařská 

kniha, je popsáno, že sladkovodní měkkýši zmírňují alkoholovou intoxikaci a cholestázu. Ve 

studii (Laurent et al., 2013) byla konstatována podpora tvrzení vycházející z tradiční čínské 

medicíny, kdy by konzumace sladkovodních mušlí mohla mít přínos pro prevenci 

metabolického syndromu, avšak do budoucna je potřeba dalších studií, které by ukázaly přímý 

důkaz metabolického syndromu, jako je účinek na obezitu, diabetes a inzulinovou rezistenci. 

Dřívější studie (Chijimatsu et al., 2008 a 2009) též poukázaly na pozitivní efekt konzumace 

sladkovodních měkkýšů na akumulaci jaterních lipidů a snížení hladiny cholesterolu. Studie 

(Chijimatsu et al., 2015) zkoumala extrakt sladkovodní mušle potlačující akumulaci jaterních 

lipidů a zvyšující aktivitu cholesterolu a aminotransferáz. Předešlé studie uvádějí, že extrakt 

sladkovodních mušlí chrání před poškozením jater, zmírňuje hypercholesterolemii a ztučnění 

jater a urychluje metabolismus ethanolu. Ve svých dřívějších studiích se zaměřovali zejména 

na hypocholesterolemické účinky extraktu ze sladkovodních mušlí s výsledkem potvrzení 

účinku nejen hypocholesterolemického, ale i ochranného, působícího proti steatóze či 

metabolismu lipidů a další. Díky potvrzení ochranného účinku proti steatóze a jinému 

poškození jater došlo k dalšímu zkoumání tohoto efektu na potkanech. Výsledkem bylo 

potvrzení zmírnění dysfunkce jater vyvolané xenobiotiky. Celkově výsledky naznačují příznivé 

účinky konzumace sladkovodních škeble proti poškození jater. 

Zájem pokračovat se ukázal ve studii (Yao et al., 2018), kdy se znovu zkoumal extrakt 

sladkovodních škeblí. Dá se předpokládat, že trend zájmu o toto téma bude stále stoupat.  

Respirační choroby představují nesmírnou zátěž pro globální zdraví a setkáváme se 

s nutností objevení nové sloučeniny pro terapeutický vývoj. Existuje možnost užití extraktů a 

sloučenin z měkkýšů právě při léčbě respiračních onemocnění. Nejméně sto tradičních léků 

obsahujících více než 300 různých druhů měkkýšů se používá k léčbě respiračních onemocnění 
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po tisíce let. Tyto informace mohou poskytnout vodítko pro objevení bioaktivních složek 

podporující zdraví. Vnímáme však nedostatek výzkumů biologické aktivity extraktů a 

sloučenin z měkkýšů. Ukazuje se, že sloučeniny z měkkýšů mohou být cenné při léčbě 

respiračních infekcí a mohou zlepšit účinnost antibiotik. Jsou však zapotřebí další studie, které 

by potvrdily tato tvrzení (Summer et al., 2020).  

 

3.4.2 Využití v potravinářství  

Již delší dobu zaujímá přední příčky na trhu trend ekoznaček, které se čím dál tím více 

používají k upozornění spotřebitelů o minimálním poškození životního prostředí či jiných 

přírodních zdrojů. Mezi těmito označenými produkty chybí měkkýši a výrobky z nich, ačkoliv 

začínají být považováni za nejudržitelnější zdroj živočišných bílkovin. Mnoho odborníků, 

zabývajících se daným tématem se domnívá, že akvakultura měkkýšů má jedinečnou pozici a 

význam. Avšak pro zvýšení povědomí spotřebitelů, navýšení poptávky a nasměrování 

spotřebitelů k takovému druhu živočišných bílkovin, by bylo dobré užít označení ekoznačkou. 

Toto speciální označení by mohlo přivábit širokou veřejnost a zvýšit povědomí a zájem o 

produkty ze sladkovodní akvakultury. Proč není akvakultura doceněna dle své náležitosti? 

(Gray et al., 2021) Jednou z možností je fakt, podložen nedávnou metaanalýzou (Gentry et al., 

2020), který odhalil názor na akvakulturu, který není zcela příznivý, a to díky dojmu 

nedostatečné ekologické udržitelnosti, zde se jedná hlavně o odvětví rybolovu. Díky tomu se 

mohou spotřebitelé mylně domnívat, že veškerá akvakultura není šetrná k životnímu prostředí 

a získat tím negativní postoj a nezájem. Nejen obavy o šetrnost životního prostředí, ale i 

chovatelské postupy, které se mnohdy liší, činí nedůvěru. Akvakultura měkkýšů je 

pravděpodobně jednou z nejvíce ekologicky udržitelných zdrojů živočišných bílkovin s (De 

Mountaudoin et Shumway, 2014; Ray et al. 2019). Povznesení ekologických přínosů v chovu 

měkkýšů by mohlo zlepšit její pověst a napomoci k expanzi tohoto odvětví akvakultury 

(Murray a D´anna, 2015).  

 

 

3.4.3 Výživa člověka a podpora zdraví 

Výživa člověka a podpora zdraví nebo také trend zdravého životního stylu. 

V posledních letech je zaznamenán nárůst změn ve stravování a zájmu lidí. Jednotlivci si více 

uvědomují a zajímají se o své zdraví, i když výskyt nadměrné hmotnosti či obezity zatím nemá 
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klesající tendence. Zvýšené povědomí o zdravém stravování a životním stylu podněcuje zájem 

spotřebitelů o hledání funkčních potravin, které kromě základních živin budou nabízet i zdraví 

prospěšné látky (Chhabra et al., 2021). Na trhu začínají být dostupné potraviny z různých druhů 

měkkýšů, které lákají na nemálo nutričních benefitů. Jedním z nich je šnečí kaviár. Rostoucí 

poptávka po nových gastronomických lahůdkách vedla k výrobě „bílého kaviáru“, který je 

z vajec suchozemského hlemýždě kropenatého. První výrobci šnečího kaviáru byli ve Francii. 

Produkuje jej také Itálie, Polsko, Řecko a Chile, přičemž nejvýznamnějším producentem 

hlemýžďového kaviáru je Chile. Dalším druhem šneka, který se používá k výrobě kaviáru je 

severoafrický velký šnek šedý. Kaviár se skládá z malých bílých kuliček o velikosti 1-2 mm. 

Sběr kaviáru je velmi těžká manuální práce. Po sběru dochází k pasterizaci, solení a dochucení. 

Cena tohoto produktu je však vysoká. Kaviár se těší poměrně velké oblibě a začíná se diskutovat 

o využití sladkovodních měkkýšů k výrobě stejné pochoutky, která bude nutričně velmi bohatá 

nejen na bílkoviny, ale například i na omega-3 mastné kyseliny. Je jen otázkou času, kdy dojde 

k využití sladkovodních šneků k výrobě kaviáru. Dá se však předpokládat, že poptávka bude 

v závislosti na ceně produktu (Pissia et al., 2021). Další možné využití skýtají mušle, jež by 

bylo možné přetvořit do prášku. Mušlí prášek by mohl nabízet mnoho benefitů nevyjímaje 

bohatého zdroje bílkovin. Stále je řešena otázka kvalitního zpracování a době trvanlivosti. 

Jednou z možností konzervace je přeměna suroviny na proteinový prášek. Sušení je technika, 

která je schopna produkovat prášek se speciální velikostí částic a nízkým obsahem vlhkosti, 

který zaručí prodloužení trvanlivosti. O použití této metody je prozatím velmi málo článků, ale 

to by se do budoucna mohlo změnit (Zhang et al., 2013). Studie (Konieczny et al., 2022) 

poukazuje na užití prášku ze sladkovodních mušlí jako slibnou složku, kterou lze přidat s jinými 

pojivy nebo želírujícími činidly pro zlepšení nejen chutě, ale i finální přijatelnosti produktů 

krmiva pro domácí zvířata.  

V poslední době nezaostává ani problematika možnosti zpracování sladkovodních 

měkkýšů. Pro příklad jednou z možností zpracování masa ze sladkovodních mušlí by bylo 

možné pomocí pulzního elektrického pole s vysokou intenzitou. Výsledky ukazují, že extrakce 

je mnohem rychlejší a výtěžek extrakce proteinu je vyšší se srovnáním s tradičními metodami. 

Tato metoda může být a je doporučována k extrakci bílkovin, a to velmi rychle a za nízkého 

znečištění. Celkově je tato metoda velice výkonná, rychlá, účinná, s nízkým výkonem a nízkým 

znečištěním (Zhou et al., 2017).  

Sladkovodní plody jsou nutričně hodnotnou potravinou bohatou na polynenasycené 

mastné kyseliny s dlouhým řetězcem, železo, zinek, vitamín A, vitamín B12 nebo také omega- 

6 mastné kyseliny a mnoho dalších důležitých mikroživin a mohly by přinášet jisté řešení ve 
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stravování člověka (Golden et al.,2017). Omega-3 mastné kyseliny jsou jedním z klíčových 

stavebních kamenů buněčných membrán a jsou zájmem vědců po mnoho let. Jsou zabudovány 

do buněčných membrán mnoha orgánů a tkání, především srdce, nervové tkáně a sítnice. 

Omega-3 mastné kyseliny s dlouhým řetězcem patří do rodiny polynenasycených mastných 

kyselin, o kterých je známo, že mají důležité příznivé účinky na metabolismus a záněty. Lidé 

konzumují omega-3 mastné kyseliny především s rybami. Mnoho autorů uvádí nutnost hledat 

nové zdroje omega- 3 mastných kyselin a poukazuje na benefit pro lidské zdraví při jejich 

užívání. Jedním z možných zdrojů představují právě sladkovodní měkkýši. Pro podrobnější a 

přesnější informace bude nezbytnost užití nových výzkumů a studií (Yaghubi et al., 2021). 
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4 Materiál a metody 

Pro vypracování diplomové práce byla zvolena metoda metaanalýza, tedy rozsáhlá 

rešerše literárních zdrojů a vědeckých studií. Dostupné informace byly čerpány především 

z anglické literatury a následně doplňovány o literaturu českou z období 1985-2022. 

K vyhledání potřebné literatury byly využívány odborné databáze, a to databáze Science, 

ScienceDirect, Scopus, Taylor&Francis nebo Google Scholar. Klíčová slova zahrnovala 

bezobratlí, sladkovodní bezobratlí, sladkovodní měkkýši, vodní potraviny, plži, mlži, 

freshwater molluscs, Bivalvia, Gastropoda, food industry, snails a mussels. 

 Sběr dat pro datové tabulky sestával z článků a studií z období 1990-2021 psaných 

v anglickém jazyce. Literatura byla zaměřená na třídu sladkovodních měkkýšů, a to Bivalvia a 

Gastropoda získaných ve sladkovodním prostředí stojatých vod, řekách nebo z akvakulturního 

prostředí v návaznosti na zájem o potravinové složení, rizikovost konzumace, přirozené 

bioindikátory stavu životního prostředí, farmaceutické využití, rizikovost pro ekosystém a 

metody produkce. Výživové hodnoty, léčivý potenciál, koncentrace toxinu, zdravotní nebo 

ekosystémové riziko byly zaneseny jako indikátory využití. Dále je popsáno možné aktuální či 

potenciální využití spolu se stručným popisem benefitů a negativ pro člověka. Třída Bivalvia 

pojímala čeledi Cyrenidae, Unionidae, Mytilidae a Dreissenoidea. Třída Gastropoda zahrnovala 

čeledi Ampullaridae, Lymnaidae, Planorbidae, Thiaridae, Viviparidae, Lithoglyphidae a 

Amnicolidae. 

 

První ročník studia a první polovina ročníku druhého byla věnována studiu odborné 

literatury a sběru dat. Diplomová práce byla vypracována v druhém ročníku studia, tedy 

v měsících únoru a březnu. V navazujících měsících probíhaly konzultace s vedoucím práce a 

korekce textu a dat.  

 

 

5 Výsledky a testování hypotéz 

Rozsáhlá rešerše ukázala na nedostatek informací vztahujících se k užití sladkovodních 

měkkýšů v potravinářství (viz tabulka č.1 v přílohách), oproti užití mořských měkkýšů (viz 

tabulka č.2 v přílohách). Užití mořských měkkýšů je celosvětově rozšířené oproti sladkovodním 

měkkýšům, kde se informace k jejich užití vztahují zejména k zemích Asie.  
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Sběr dat byl zaměřen na taxonomické rozdělení měkkýšů, objemy a místa jejich 

produkce, zpracování, základní úpravy, ekonomický přínos, potenciální rizika a benefity pro 

zdraví člověka. Vstupní data byly zpracovány formou datových tabulek, které sumarizují 

taxony, zdroje informací a geografické rozmístění. 

Dostupná data ze 47 % obsahovala informace o složení potraviny dále ze 32 % o 

rizikovosti konzumace, 11 % farmakologickém využití, 5 % rizikovosti konzumace, 2,5 % 

metody produkce a informace o možných přirozených bioindikátorech.  

Sebraná data obsahují informace z 51,5 % o výživové hodnotě dále z 22,1 % o možných 

zdravotních rizicích, 10,3 % o léčivém potenciálu a koncentraci toxinů, 4,4 % o ekosystémovém 

riziku a z 1,4 % o doplňujících informacích.  

Z dat je patrné, že sladkovodní měkkýši mohou být důležitým zdrojem makroživin a 

mikroživin pro člověka. Nejen díky hodnotnému obsahu bílkovin, sacharidů a tuků, ale i díky 

obsahu železa, vápníku, zinku a draslíku. Sladkovodní měkkýši mohou být využíváni i jako 

přirozený bioindikátor pro výskyt těžkých kovů v životním prostředí například pro výskyt 

kadmia, arsenu, zinku, mědi, olova nebo rtuti. Negativním efektem však zůstává, že tyto kovy 

při vyšších dávkách působí toxicky na organismus měkkýše, a tím navozují nemožnost jeho 

konzumace z důvodu narušení bezpečnosti lidského zdraví. Mezi další pozitivní účinky, oproti 

nutričním, které připisovala literatura sladkovodním měkkýšům byly antiartrotické, 

antiflogistické, antiosteoporotické, antiosteochodritické a analgetické. Využití by bylo možné 

nalézt u léčby respiračních, revmatických či jiných zánětlivých onemocnění. K potvrzení 

daných účinků je třeba dalších podrobnějších studií. 

Geografická mapa (viz obrázek č. 1 v přílohách) a graf (viz graf č.3 v přílohách), 

vycházející z tabulky taxonomického rozložení sladkovodních měkkýšů využívaných jako 

potravina (viz tabulka č.1), indikují rozložení realizovaných relevantních výzkumů 

sladkovodních měkkýšů vztahující se k potravinářství. Potvrzují též výše zmíněné závěry 

ohledně soustředěnosti produkce, konzumace a výzkumu těchto živočichů primárně v Asii. Na 

předních příčkách, co se počtu nalezených studií týče se nacházejí Indie, Čína, Malajsie a 

Rusko. V Indii se výzkumy zaobíraly převážně výživovou hodnotou při užití měkkýšů 

v potravě. V Číně byla naopak četnějším tématem rizikovost konzumace.  
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5.1 Testování hypotéz 

Hypotéza č.1: Není žádný časový trend v produkci měkkýšů. 

Na základě rešerše byly zhodnoceny data produkce sladkovodních měkkýšů.  

Výsledný graf indikuje, že převážná většina produkce sladkovodních měkkýšů je 

realizována v Asii. Celková celosvětová produkce se snižuje (viz graf č. 1). Trend naznačuje, 

že mezi lety 2009 a 2018 se celosvětová produkce sladkovodních měkkýšů snížila. 

Celkový pokles produkce mezi lety 2009 a 2018 je -22,1 %, z čehož vychází složená 

roční míra růstu (Compounded annual growth rate, CAGR) v tomto období – 2,7 %. Mírně 

snižující se podíl produkce sladkovodních měkkýšů vůči zbytku světa, z 98,7 % na 98,2 % není 

způsoben nárůstem produkce na jiných kontinentech, ale poklesem produkce v Asii. Produkce 

ve zbytku světa je na dlouhodobě stagnující úrovni. 

Zdaleka největší podíl na celkové asijské produkci sladkovodních měkkýšů má 

dlouhodobě Čína, která poklesla ze 78 % na 75 %. Na druhém místě v asijské (zároveň 

celosvětové) produkci jsou obsazené Filipíny se stabilně 17% - 18 % podílem, následně 

Japonsko se 4 % - 5 %. Tyto tři země společně produkují 97 % - 99 % celkové asijské produkce 

každý rok. Celosvětová produkce klesla o 22,1 % mezi lety 2009 a 2018. Tento pokles je dle 

dat způsoben asijskou produkcí, která nicméně není regionálně specifická, respektive ve všech 

zemích postupně klesá produkce přibližně stejně, což je zřejmé z grafu č.2, jelikož podíly mezi 

předními asijskými producenty sladkovodních měkkýšů zůstaly na přibližně stejné úrovni.  

Podíváme-li se podrobněji na Čínu, tedy největšího světového producenta, tak mezi lety 

2009 a 2018 zde klesla produkce per capita z 0,21 kg na 0,15 kg za rok, což je pokles o 29,2 % 

za dané období. Usuzujeme-li, že převážná většina produkce je taktéž lokálně spotřebovávána, 

můžeme teoreticky pozorovat trend ve snížení obliby sladkovodních měkkýšů v čínských 

pokrmech.  

Na základě tohoto šetření zamítám nulovou hypotézu a z dat usuzuji, že trend produkce 

sladkovodních měkkýšů je v posledních letech klesající.  
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Graf č.1: Celosvětová produkce sladkovodních měkkýšů, 2009-2018, tis.tun 

 

Graf č.2: Podíly produkce v Asii, 2009-2018, % 
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Hypotéza č.2: Není statisticky významný rozdíl v zaměření studií na druhy 

sladkovodních měkkýšů publikovaných v jihovýchodní Asii a jinde ve světě. 

Tuto hypotézu jsem hodnotila na základě dat shromážděných z článků a studií 

specifikovaných v kapitole Metodika. Nalezené druhy jsem rozřadila do dvou skupin, a to 

skupiny jihovýchodní Asie a skupiny jinde ve světě.  

Hypotéza byla testována na standardní hladině α=0,05. Jako první jsem provedla test 

zjišťující shodnost rozptylů dvou výběrů vztahující se k počtu druhů zkoumaných v 

jihovýchodní Asii a jinde ve světě. 

 

Hodnota p je nižší než hodnota 0,05, proto k dalšímu testování využiji dvouvýběrový 

 t-test s nerovností rozptylů pro porovnání průměrů výběrů. 

 

Hodnota p je větší než hodnota 0,05, mohu tedy přijmout nulovou hypotézu a potvrzuji, 

že mezi zkoumanými druhy sladkovodních měkkýšů v jihovýchodní Asii a jinde ve světě není 

statisticky významný rozdíl. 

Na základě tohoto šetření potvrzuji nulovou hypotézu. Není rozdíl mezi zkoumanými 

druhy sladkovodních měkkýšů v jihovýchodní Asii a jinde ve světě. 
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6 Diskuse 

Značnou výzvou pro následující léta bude produkce dostatečného množství nutričně 

hodnotných, ekonomicky dostupných a lokálně situovaných potravin se zřetelem na životní 

prostředí (Yaghubi et al., 2021). Lze diskutovat o možném nástupu nutriční krize 

v následujících letech. Zhruba 3 miliardy lidí z každé země světa konzumuje nekvalitní stravu. 

Lze předpokládat, že díky růstu populace v kombinaci se změnou klimatu, vzroste významně 

tlak na potravinové systémy. Pokud tvůrci politik nezabrzdí problematiku s nadváhou, obezitou, 

nemocemi souvisejícími se stravou, neurychlí úsilí a snahu o nalezení udržitelného zdroje 

potravin, může být ohroženo prospívaní budoucích generací. Nejen obavy o nedostatek potravy, 

ale i snaha o zlepšení životní situace v rozvojových zemích a snaha snížit znečištění planety 

vedou k většímu zájmu o akvakulturu. Sladkovodní měkkýši představují potenciální benefitní 

potravu budoucnosti i díky bohatému obsahu proteinů, minerálních látek, vitamínů a tuků. 

(Baby et al., 2010) ve své práci konstatuje a poukazuje na pozitivní vliv dlouhodobé konzumace 

pro prospívání lidského zdraví se snížením tlaku na spotřebu červeného masa, drůbeže, vajec a 

mléčných výrobků. 

Potravinové systémy mají potenciál podpořit lidské zdraví a podepřít také udržitelnost 

životního prostředí. Poskytnout rostoucí světové populaci zdravou stravu z udržitelných 

potravinových systémů je už nyní gigantickou výzvou. Dostupné zdroje uvádí, že světová 

populace roku 2050 dosáhne 10 miliard. Je více než na místě navýšit snahu a úsilí o nalezení 

vhodných stravovacích strategií pro budoucí generace. V posledních letech pozorujeme i 

zvýšený apel na snížení zatížení životního prostředí, kdy je snaha nejen zvýšit produkci 

dostatečného množství nutričně hodnotných potravin, ale i co nejméně zatížit a znečistit životní 

prostředí, například snížením produkce skleníkových plynů (Gerhart et al., 2021). Dle (Wilett 

et al., 2019) a (Gephart et al., 2021) je pravděpodobné, že stravovací trendy budou následovat 

nové neotřelé alternativní směry. V posledních letech je čím dál tím častěji kladena otázka, zda 

bude možné pokrýt potřebu masa pro lidskou výživu. (Nkansah et al., 2021) ve své práci 

upozorňuje na negativní vliv nepřijímání živočišných bílkovin. Příkladem negativního účinku 

pro lidské ústrojí může být prokázané zvýšení fragility kostí. Živočišné bílkoviny jsou pro 

lidský organismus nositelem esenciálních aminokyselin a mikroživin, které jsou zapojeny do 

regulačních mechanismů energetického metabolismu (Biesalski, 2005). Nejen díky obavám o 

dostatek potravy, ale i snaha o zajištění všech potřebných makronutrientů a mikronutrientů 

propukla tvorba stravovacích strategií, které budou udržitelné nejen pro životní prostředí, ale 

pro lidský organismus (Verain et al., 2022).  



 

38 

 

Akvakultura je jednou ze složek globálního potravinového systému. Zajišťuje 

obhospodařování vodních ploch s cílem zabezpečit permanentních výnosů jak živočichů, tak i 

rostlin v mořském i sladkovodním prostředí. Je konstatováno, že produkce mořských plodů je 

již na svém vrcholu, avšak akvakultura je na počátku a bude stále důležitější zdroj potravy 

(Bardach, 1985; Jobling et al., 2012). (FAO, 2020) informovalo o procentuální produkci 

akvakultury. Sladkovodní měkkýši zaujímali 1,2 procentuální produkce akvakultury na celém 

světě z 15, 2 milionů metrických tun. Kmen měkkýšů je rozdělen do osmi tříd včetně tříd, které 

jsou důležité pro lidskou výživu. Měkkýši hrají podstatnou roli v lidské výživě a světové 

ekonomice. Akvakultura se stala významným přispěvatelem k produkci měkkýšů s výjimkou 

hlavonožců. Popularita a konzumace různých měkkýšů se však v různých zemích a kulturách 

značně liší. Přesné informace o srovnávacích vzorcích spotřeby měkkýšů v různých zemích 

zatím nejsou evidovány (Taylor, 2008; Yousefi et al., 2012; Venugopal et Gopakumar, 2017; 

Yao et al., 2018; Tan et al., 2021; Yaghubi et al., 2021). Shledáváme faktem, že potraviny 

ze sladkovodních organismů, zaujmou v celosvětovém měřítku významnou roli. Pochopení pro 

konzumaci sladkovodních měkkýšů může být však ztíženo mnoha faktory pro příklad 

neznalostí, netradičností, existencí předsudků a další (Norman et al., 2019).   

Globální akvakultura od roku 1960 dramaticky vzrostla, avšak geograficky 

nerovnoměrně. V produkci dominuje Asie s největším producentem Čínou. Rychlý růst v této 

zemi je zapříčiněn mnoha faktory, včetně již existujících poznatků z oblasti sladkovodní a 

mořské akvakultury, populačního a ekonomického růstu, uvolnění regulací a rozšiřujících se 

exportních příležitostí. Rozvoj akvakultury v Evropě a Severní Americe byl během 80.-90. let 

20. století rychlý, avšak od té doby stagnuje, pravděpodobně kvůli regulačním omezením nebo 

konkurenci (Bostock et al., 2010). Sladkovodní akvakultura je nedostatečně zastoupena v 

množící se literatuře o globálních interakcích životního prostředí a potravinového systému, a to 

navzdory jejímu dominantnímu příspěvku k zásobování vodními potravinami a zabezpečení 

výživy. Hodnotné informace přichází často z Asie, kde má sladkovodní akvakultura svou 

dlouholetou tradici a díky níž byla zmírněna chudoba na venkově. Vzhledem k heterogenitě 

sladkovodních systémů akvakultury se velká část nedávné literatury zaměřuje na rozmanitost 

systémů, zabezpečení výživy a hodnotové řetězce, zejména v asijském kontextu (Naylor et al., 

2021). Historicky představovali měkkýši nejen zdroj potravy, ale také jejich části byly užívány 

pro výrobu ozdob, nástrojů či šperků. V průběhu let rostl zájem o jejich studium. Ačkoliv je 

zájem o tuto skupinu dlouholetý, není rovnoměrně globálně rozložen a stále nacházíme 

nedostatky v poznání a možnosti jejich využití, převážně u sladkovodních měkkýšů. Stále není 

dostatek informací, které by poukazovaly na benefity, které s sebou může nést jejich 
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konzumace (Cummings et al., 2006). V zemích Asie jsou sladkovodní měkkýši konzumováni 

historicky, avšak Evropa v jejich konzumaci zaostává (Garlock et al., 2020). Historické 

poznatky z Číny zasahují až do tradiční čínské medicíny. Příkladem je konzumace pokrmu ze 

sladkovodních mušlí, který se užíval jako lidový lék při onemocnění jater. Z tradiční čínské 

medicíny vyplývá, že sladkovodní mušle zmírňují alkoholovou intoxikaci a cholestázu. Již 

dříve studie prokázaly, že extrakt ze sladkovodních mušlí opravdu zlepšil hladiny cholesterolu 

v játrech a v séru u potkanů (Chijimatsu et al., 2008 a 2009). Dostupné informace obecně 

pojímají více o užití sladkovodních mušlí a šneků v potravinářství. Důvodem může být tradiční 

užívání u jejich mořských zástupců, jelikož zde zaznamenáváme celosvětové etablování. 

Uplatnění sladkovodních měkkýšů je omezené, avšak má značný potenciál. Využití můžeme 

nalézt v lékařství, farmacii, kosmetickém průmyslu, ekologii, výživě člověka či zvířat. Pro 

výživu člověka mohou být nositelem energie, bílkovin, tuků, sacharidů, minerálních látek a 

vitamínů (Caballero et al., 2015). Sladkovodní plody jsou nutričně bohatou potravinou. 

Možnosti využití sladkovodních měkkýšů mohou být různorodé. V oblasti medicínské je 

poukazováno na benefit konzumace sladkovodních mušlí pro podporu metabolického 

syndromu, avšak do budoucna bude potřeba dalších studií. Dřívější studie (Chijimatsu et al., 

2008 a 2009) poukázaly na pozitivní efekt konzumace sladkovodních měkkýšů na akumulaci 

jaterních lipidů a snížení hladiny cholesterolu. Studie (Chijimatsu et al., 2015) a další uvádějí, 

že extrakt sladkovodních mušlí chrání před poškozením jater, zmírňuje hypercholesterolemii a 

ztučnění jater a urychluje metabolismus ethanolu. Ve svých dřívějších studiích se zaměřovali 

zejména na hypocholesterolemické účinky extraktu ze sladkovodní mušle s výsledkem 

potvrzení účinku nejen hypocholesterolemického, ale i ochranného působícího proti steatóze či 

metabolismu lipidů a další. Díky potvrzení ochranného účinku proti steatóze a jinému 

poškození jater došlo k dalšímu zkoumání tohoto efektu na potkanech. Výsledkem bylo 

potvrzení zmírnění dysfunkce jater vyvolané xenobiotiky. Celkové výsledky naznačují příznivé 

účinky konzumace sladkovodních škeblí proti poškození jater. 

Zájem pokračovat se ukázal ve studii (Yao et al., 2018), kdy se znovu zkoumal extrakt 

sladkovodních škeblí. Dá se předpokládat, že trend zájmu o toto téma bude stále stoupat. Zájem 

o nové poznatky pozorujeme i u respiračních chorob. Respirační onemocnění představují 

nesmírnou zátěž pro globální zdraví a setkáváme se s nutností objevení nové sloučeniny pro 

terapeutický vývoj. Existuje možnost užití extraktů a sloučenin z měkkýšů právě při léčbě 

respiračních onemocnění. Nejméně sto tradičních léků obsahujících více než 300 různých druhů 

měkkýšů se používá k léčbě respiračních onemocnění po tisíce let. Tyto informace mohou 

poskytnout vodítko pro objevení bioaktivních složek podporujících zdraví. Vnímáme však 
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nedostatek výzkumů biologické aktivity extraktů a sloučenin z měkkýšů. Ukazuje se, že 

sloučeniny z měkkýšů mohou být cenné při léčbě respiračních infekcí a mohou zlepšit účinnost 

antibiotik. Jsou však zapotřebí další studie, které by potvrdily tato tvrzení (Summer et al., 2020). 

Nejen využití medicínské, ale i potravinářské naznačuje vzrůstající zájem o toto odvětví. 

Dostupné formy byly z počátku naturální později upravené či průmyslově zpracované 

(Caballero et al., 2015). V literatuře nejrozšířenější užití nalézáme u sladkovodních šneků a 

mušli. Sladkovodní šneci, spolu s mořskými a suchozemskými, byli konzumováni lidmi od 

pravěku a zůstávají pochoutkou v několika částech světa (Ghosh et al., 2022). Helikultura je 

považována za zemědělskou činnost s nízkou ekologickou stopou v porovnání s jinými 

konvenčními hospodářskými zvířaty. Navzdory růstu obliby této kultury je kromě literárních 

údajů o nutričním složení hlemýžďového masa, velmi málo informací o extrakci a 

charakterizaci hlemýždích proteinů. Hlavní složkou sladkovodních plžů je vlhkost (Ghosh et 

al., 2022). Několik vědeckých zpráv prokazuje nutriční potenciál hlemýžďů, pokud jde o 

vysoký obsah bílkovin a esenciálních aminokyselin, minerálních látek a tuků (Gomot, 1998; 

Adeyeye et al., 2004; Fagbuaro et al., 2006; Babalola et al., 2009; Ghosh et al, 2017; Çelik et 

al., 2020). Obsah proteinů se obecně pohybuje kolem 16 gramů na 100 gramů jedlého masa. 

Protein je považován za vysoce kvalitní, protože obsahuje široké spektrum esenciálních 

aminokyselin, které jsou nezbytné pro lidský organismus. Obsah tuku v hlemýždím mase je 

nižší v porovnání s jinými živočišnými bílkovinami (Pissia et al., 2021). Chuťově jsou 

neutrální, pevné a žvýkavé textury (Mabrouki et al., 2022). Studie (Ghosh et al, 2017) 

poukazuje na nutriční potenciál chovaných sladkovodních plžů Pomacea canaliculata 

(Ampullariidae), které se nacházejí nejen v Korejské republice, kde jsou také konzumováni. 

Pomacea canaliculata je sladkovodní plž v Koreji známý jako „urongi“. Patří do čeledi 

Ampullariidae a je nazýván jablečným šnekem nebo zlatým jablečným šnekem (Ghosh et al., 

2022). Jedná se o plže pocházejícího z Jižní Ameriky, ale nyní se vyskytuje na všech 

kontinentech kromě Antarktidy. Tento druh je považován za jedlý v mnoha částech světa 

nevyjímaje Čínu nebo Koreu. Roku 1986 se Pomacea canaliculata objevila v Koreji, kde 

nejsou záznamy o její tradici chovu či obchodování (Halwart, 1994). Ve 20. století se pěstovalo 

pouze několik jedlých druhů, především za účelem zlepšení životní situace chudých farmářů, 

avšak postupně se dostalo tomuto druhu pokrmu k oblibě (Lee et al., 1994). Informace o 

udržitelnosti šnečích farem jsou prozatím omezené, avšak některé studie již naznačují, že 

v porovnání s konvenčními hospodářskými zvířaty by byla produkce hlemýždího masa 

doprovázena menšími emisemi skleníkových plynů (Forte et al., 2016). Sladkovodní mušle jsou 

nedílnou součástí vodních ekosystémů. Obecně je mušlím připisována schopnost aktivně 
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filtrovat vodu. (Cummings et al.,2006). Jednotlivá mušle je schopna přefiltrovat až 40 litrů vody 

denně (Turick et al, 1988). Jejich pěstování má relativně nízkou produkci skleníkových plynů 

a nevyvíjí nepřiměřený tlak na půdu ani na zásoby sladké vody (Yaghubi et al., 2021). Díky 

svým biochemicky bohatým makroživinám a mikroživinám jsou přínosné pro lidské zdraví. 

Studie (Carboni et al., 2019) popisuje nahrazení proteinové složky obědových jídel třikrát týdně 

po dobu dvou týdnů mušlemi se závěrem mírného zlepšení stavu omega-3 mastných kyselin, 

což následně vede ke snížení rizika srdečních onemocnění a následného úmrtí. Z tradiční čínské 

medicíny je známo, že právě sladkovodní mušle zmírňují alkoholovou intoxikaci a cholestázu 

(Laurent et al.,2013). 

V některých zemích, převážně Asie, se setkáváme prodejem na trzích v sušeném stavu, 

solném nálevu nebo konzervované. Novým trendem, který by napomohl zvýšení povědomí o 

možnosti konzumace sladkovodních měkkýšů a jejich benefitech, by bylo získání označení 

ekoznačky. Tyto značky upozorňují spotřebitele i o šetrnosti k životnímu prostředí, tudíž by 

moly přilákat širší veřejnost. Mezi těmito označenými produkty chybí měkkýši a výrobky z 

nich, ačkoliv začínají být považováni za nejudržitelnější zdroj živočišných bílkovin. Mnoho 

odborníků, zabývajících se daným tématem se domnívá, že akvakultura měkkýšů má 

jedinečnou pozici a význam (Gray et al., 2021). Výživa člověka a podpora zdraví představuje 

nejrozsáhlejší a nejpravděpodobnější oblast zájmu. V posledních letech je zaznamenán nárůst 

změn ve stravování a zájmu lidí. Jednotlivci si více uvědomují a zajímají se o své zdraví, i když 

výskyt nadměrné hmotnosti či obezity zatím nemá klesající tendence. Zvýšené povědomí o 

zdravém stravování a životním stylu podněcuje zájem spotřebitelů o hledání funkčních 

potravin, které kromě základních živin budou nabízet i zdraví prospěšné látky (Chhabra et al., 

2021). Na trhu začínají být dostupné potraviny z různých druhů měkkýšů, které lákají na nemálo 

nutričních benefitů. Jedním z nich je šnečí kaviár. I když je tento produkt převážně z mořských 

druhů začíná se diskutovat o využití sladkovodních měkkýšů k výrobě stejné pochoutky. 

Navýšení zájmů může být podníceno potvrzujícími se informaci o hojném obsahu omega-3 

mastných kyselin (Pissia et al., 2021). Některé studie a články (Yousefi et al., 2012; Venugopal 

et Gopakumar, 2017; Yao et al., 2018; Tan et al., 2021; Yaghubi et al., 2021) poukazují benefity 

v podobě omega-3 a omega-6 mastných kyselin. Autoři uvádí nutnost hledat nové zdroje 

omega- 3 mastných kyselina a poukazují na benefit pro lidské zdraví při jejich užívání. Jedním 

z možných zdrojů představují právě sladkovodní měkkýši. Pro podrobnější a přesnější 

informace bude nezbytnost užití nových výzkumů a studií (Yaghubi et al., 2021). V poslední 

době nezaostává ani problematika možnosti zpracování masa sladkovodních měkkýšů. Pro 

příklad jednou z možností zpracování masa ze sladkovodních mušlí by bylo možné pomocí 
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pulzního elektrického pole s vysokou intenzitou. Výsledky ukazují, že extrakce je mnohem 

rychlejší a výtěžek extrakce proteinu je vyšší se srovnáním s tradičními metodami. Tato metoda 

může být a je doporučována k extrakci bílkovin, a to velmi rychle a za nízkého znečištění. 

Celkově je tato metoda velice výkonná, rychlá, účinná, s nízkým výkonem a nízkým 

znečištěním. (Zhou et al., 2017). Výstupy z akvakultury měkkýšů se používají v různých 

průmyslových produktech, jako jsou hnojiva, stavební materiály, léčiva a nutraceutika. Ve 

většině případů však zaznamenáváme malou oporu o literaturu a studie. (Naylor et al., 2020). 

V současné době je užití sladkovodních měkkýšů ve výživě člověka či potravinářství 

nedostatečně využito. Nemalé množství odborníku však dává apel na kvalitu a možné využití 

bílkovin ze sladkovodních měkkýšů (Nkansah et al., 2021; Fiorella et al., 2021). 

Lze konstatovat existenci značného množství potravinářských regulačních úřadů, které 

působí na globální, národní, státní a místní úrovni s cílem zajistit bezpečnost potravin. Všechny 

potraviny nesou určitý stupeň rizika pro lidské zdraví, ale cílem regulačních orgánů je tato 

rizika minimalizovat až eliminovat a tím zajistit, že potraviny, které konzumujeme, jsou 

bezpečné. Navzdory platným předpisům však určité potraviny stále představují určitá zdravotní 

rizika. Především je nutné zmínit alergie na měkkýše. Příznaky jsou odlišné a značně 

individuálně variabilní od mírné vyrážky a kopřivky až po život ohrožující anafylaktický šok. 

Evropská Unie přidala měkkýše na seznam nejčastěji alergenních potravin v Evropě (EFSA, 

2004). Alergická reakce může mít mnoho projevů. Příznaky alergických reakcí mohou být 

gastrointestinální, kožní, respirační nebo systémové. Zajímavý poznatek přináší spojení 

konzumace měkkýšů spolu s fyzickou aktivitou. U několika jedinců byla touto kombinací 

vyvolána alergická reakce. Hlavním alergenem je u měkkýšů tropomyosin tedy svalová 

bílkovina. Alergenicita měkkýšů je stále ve stádiu zkoumání. Alergické reakce jsou 

zdokumentovány na všechny druhy měkkýšů (Taylor, 2008; Haszprunar et Wanninger, 2012; 

Köşker et al., 2022). Metanalýza (Köşker et al., 2022) naznačuje, že míra alergie v populaci 

může být velké míry, avšak záleží na metodě jejího testování, proto můžeme jen předpokládat, 

že 1 ze 100 lidí má pravděpodobně alergii na mušle, na celosvětové úrovní to představuje 

značný počet lidí, kteří je nemohou konzumovat. To by mohlo být stěžejní při preferování 

strategie konzumace sladkovodních měkkýšů. Většina sladkovodních mušlí filtruje velké 

množství vody, ve které jsou přítomny. Díky tomu mohou akumulovat nejen živiny ze svého 

prostředí, ale také bakterie, viry, toxiny (Venugopal et Gopakumar, 2017), mikro plasty (Van 

Cauwenberghe et Janssen, 2014) a těžké kovy (Köşker et al., 2022). Některé druhy měkkýšů 

obsahují vyšší hladinu toxických kovů, než je preference pro lidskou spotřebu. Zachycené kovy 

byly převážně arsen, měď, železo, selen a zinek. Různé druhy měkkýšů také prokázaly 
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variabilní preference pro příjem kovů. Jsou pozorovány i změny obsahu kovů u stejného druhu 

(Lau et al., 1998). Další možné riziko přináší antibiotika. Jedná se o nejvýznamnějších lékařský 

objev 20. století. Antibiotika sehrála důležitou roli v oblasti klinické péče, chovu a akvakultury. 

Zneužívání antibiotik však přineslo potenciální bezpečnostní rizika pro lidstvo a ekosystém. 

Toxicita antibiotik může být přenášena potravinovým řetězcem v ekosystému. Antibiotika 

setrvávají v životním prostředí po dlouhou dobu. Vodní prostředí je hlavním přenosovým 

médiem kvůli tekutosti a bohaté mikrobiální diverzitě. Antibiotika ze sladkovodní akvakultury 

se mohou k lidem dostat dvěma cestami, a to přes kontaminovanou vodu či konzumací 

kontaminovaných potravin. Není pochyb, že nadměrný příjem antibiotik může narušit 

fyziologické funkce člověka, a dokonce navodit závažná onemocnění. Je možné, že se zvyšující 

se produkcí může dojít k vyšší kontaminaci sladkovodního prostředí, avšak zakázání antibiotik 

je nemožné, kvůli vyšším ztrátám produktů. Snaha o snížení obsahu antibiotik však přetrvává 

a lze předpokládat, že snaha o snížení jejich užití či zlepšení chovných postupů a technik, bude 

převládat (Wang et al, 2021). Každý z těchto faktorů je potenciálním nositelem rizika pro 

potravinovou bezpečnost. Pro boj s bakteriálními a virovými kontaminacemi se snaží 

producenti řešit chovem měkkýšů mimo obytné a průmyslové zóny. Pokud mušle pochází 

z přírodních zdrojů jsou umísťovány do nádrží s čistou vodou, aby došlo k jejich vyprázdnění 

a tím zbavení jejich gastrointestinálního traktu písku, bakterií a virů. Riziko kontaminace mikro 

plasty je stále ve fázi zkoumání. Pro těžké kovy se odebírají vzorky, které se analyzují před 

uvedením na trh. Riziko konzumace měkkýšů u osob trpících potravinovou alergií nemůže být 

vyváženo jejich nutričními přínosy. Rizika u měkkýšů chovaných ve volné přírodě jsou 

poměrně vysoká, avšak akvakultura by mohla rizika značně snížit. Obecně patogeny, parazité 

a škůdci jsou chronickým rizikem pro odvětví akvakultury. Intenzifikace produkce plus 

zvyšující se integrace ochodu by mohla tato rizika zvýšit, proto je nezbytné se tomu vyvarovat 

a nastavit předem vhodnou strategii, která bude brát ohled i na životní prostředí (Naylor et al., 

2020).  

Maximalizace nutričních přínosů akvakultury závisí na oslovení populací. Cena a 

preference budou mít v konečném důsledku zásadní dopad na přístup spotřebitelů k potravinám 

z vodních organismů a jejich užití. Potraviny ze sladkovodních měkkýšů. 

Zvýšení produkce a rozšíření přístupu k vodním potravinám a živinám, které poskytují, je 

zásadní pro transformaci globální nabídky potravin, která je nezbytná ke snížení nerovností, 

podvýživy a nemocí při současném populačním růstu (Fiorella et al., 2021). 

Zvyšující se lidská populace a tím nutriční nároky zaznamenaly, že potravinářský 

průmysl má tendenci hledat alternativní zdroje potravin. Za tímto účelem jsou prováděny různé 
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studie týkající se náhradních a alternativních zdrojů potravin. Očekává se, že akvakultura bude 

hrát stále důležitější roli v globálním zajišťování potravin a její role může být obzvláště 

významná a přínosná. K rozvoji bude třeba zlepšení potravinové bezpečnosti a zapříčinit 

akvakulturní růst udržitelným způsobem. Vzhledem k neustálému růstu zájmu o nový zdroj 

udržitelných potravin roste celosvětově, má akvakultura potenciál pomoci s uspokojením 

poptávky a zároveň zabezpečit výživu pro budoucí generace. Udržitelnost akvakultury bude též 

určovat výběr druhů produkce (Fiorella et al., 2021).  

Námětem k dalšímu průzkumu by mohl být fakt, že Čína a v menší míře Filipíny, dva 

největší světoví producenti, dlouhodobě výrazně snižují svou produkci při stoupajícím počtu 

obyvatel. Je otázkou proč k tomuto jevu dochází, zda-li je to například z důvodu úbytku 

celkového počtu měkkýšů, z důvodů snižující se oblíbenosti sladkovodních měkkýšů 

v pokrmech na úkor dražších, populárnějších, a tedy monetizovatelnějších měkkýšů mořských, 

nebo se jedná o souvislost s určitými demografickými faktory, například kvůli trendu 

urbanizace a obecně rostoucí životní úrovně a bohatství obyvatel Číny. 
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7 Závěr 

Cílem práce bylo poskytnout aktuální přehled užití sladkovodních měkkýšů ve výživě 

člověka a v potravinářství. Dle dosavadní literatury je patrné, že zájem o sladkovodní měkkýše 

byl fokusován především v zemích Asie, kde jejich konzumace byla datována do dávné historie 

a oporu o lékařské poznatky jsme nalezli až v tradiční čínské medicíně. Literární zdroje byly 

bohaté na informace vztahující se k akvakultuře a mořským produktům, avšak sladkovodní 

akvakultura a především měkkýši, byly zastoupeny nekomplexně a nedostatečně. Dostupné 

studie poukázaly na variabilní benefity a možné přínosy sladkovodních měkkýšů nejen 

v potravinářství a výživě člověka, ale i v medicíně a farmacii. Mnohá literatura upozorňovala 

na nárůst světové populace a nutnost nalezení nutričně kvalitních zdrojů potravin. Zvýšit 

produkci sladkovodních měkkýšů, edukovat nejen širokou veřejnost o přínosu konzumace 

sladkovodních měkkýšů by molo být řešením k nalezení udržitelné stravovací strategie pro 

budoucí generace, která by brala v potaz i úroveň životního prostředí.  

Z dostupných dat vyplývá, že celosvětová produkce sladkovodních měkkýšů klesá 

z důvodů snižující se produkce Číny, která je nicméně stále nejvýznamnějším světovým 

producentem.  
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Graf č.3 – Řazení zemí dle četnosti provedených výzkumů sladkovodních měkkýšů v 

potravinářství 
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Tabulka č. 1 – Taxonomické rozložení sladkovodních měkkýšů využívaných jako potravina 

Zredukovaná verze hlavní rešeršní datové tabulky 
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Tabulka č. 2 – Stručný přehled mořských druhů měkkýšů a jejich produkce 
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Tabulka č. 3 – Zdrojová data 

V případech, kdy nebyla data sledována byl použit klouzavý průměr z posledních 2 let. 

(produkce nebyla ukončena, však nejsou dostupná data). 

Rusko a Turecko jsou zahrnuty do Asie z důvodu realizace produkce v Asijských 

oblastech. 
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Tabulka č. 4 - Analýza 
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Obrázek č.1- Mapa geografického rozložení relevantních studií 


