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Využití sinic a řas dnes 

• Prakticky ve všech zemích s 

mořským pobřežím nebo s jezery, 

rybníky, prameništi nebo řekami 

• Dnešní využití v kuchyni na řadu 

způsobů – v salátech, nakládaných 

nebo fermentovaných produktech 

• Jako přísady do polévek, dušeného 

masa, omáček, jako pražené do čaje, 

do desertů nebo želatin  



19 druhů 

Celkem 214 druhů sinic a řas 



1 druh 

37 druhů 

C. peltata 

C. racemosa 



U. conlobata 

U. fascinata 

U. lactuca 

60 druhů 



97 druhů 

L. Japonica       L. digitata     L. ochotensis 

L. religiosa           L. saccharina     L. yezoensis 



Gelidium amansii 

Gelidium latifolium 





Vlastnosti a další využití 

sinic a řas 
• Chaluhy jako hnojivo a krmivo pro zvířata – 

již celá staletí na farmách v Evropě (římské 
knihy ze 2 století n.l.), Středomoří, Severní 
Americe, Asii, biomasa chaluh byla zaoraná 
nebo usušena a spálená, popel použit jako 
hnojivo (doplňuje půdu o minerální látky), 
zvápenatělé řasy slouží k obohacování půdy 
Ca2+ 

• Menstruační tampony – zejména chaluhy 

• Mytí rukou – Ulva (Skotsko) 

• Výplně spár mezi trámy srubů – Ulva 
(Skotsko)  



Živiny v řasách 



Biotechnologie sinic a řas 

 
od přírodních populací ke kulturám a 

produktům 



Řasa – přírodní 

populace 

Přímé 

zpracování na 

finální produkt 

Izolace a kultivace 

Zpracování na produkt 

Ostatní využití v akvakultuře 



Přírodní populace jako 

zdroj materiálu řas pro 

biotechnologie 

Fytoplankton – aktivně či pasivně se vznášející sinice a řasy ve 

vodním sloupci 



Mořský fytoplankton – významný primární producent na Zemi, vysoký 

biotechnologický potenciál 



Chaluhy –  

Makroskopické hnědé řasy v 

litorálních zónách moří a ocánů 



 

Přímé zpracování řas nebo 

jejich částí na produkt 



A. Diatomit – přírodní produkt, 

sedimentární hornina 



Vrstvy diatomitu 

 



Těžba diatomitu  

Diatomite Processing Plant 

Equipment,Recovery of diatomite from 

most deposits is by low-cost open pit 

mining because many occurrences are 

at or near the surface and the 

topography allows for open pit mining. 

to remove overburden and excavate 

ore, different combinations of rippers, 

dozers, scrapers, front-end loaders, 

power shovels, and dump trucks are 

used. outside the united states. 

Diatomite Beneficiation Equipment 

Diatomite beneficiation operations 

include crushing, grinding, washing, 

filtration, sorting, sizing, drying, 

pelletizing, or roasting in preparation for 

leaching, gravity concentration, 

magnetic separation, electrostatic 

separation, flotation, amalgamation etc. 

XSM is world leading diatomite 

beneficiation equipment supplier and 

manufacturer. We developed complete 

series of diatomite processing plant for 

sale such as jaw crusher, impact 

crusher, cone crusher, ball mill, high 

pressure mill, sand washing machine, 

vibrating screen and feeder, filtering 

machine, gravity separator, magnetic 

separator, flotation separator, thickener, 

dryer, belt conveyor etc. 

Diatomite processing and crushing 

The processing of uncalcined or natural-

grade diatomite consists of crushing and 

drying. Crude diatomite commonly 

contains as much as 40 percent 

moisture, in many cases over 60 

percent. Primary crushing to aggregate 

size (normally done by a hammer mill) is 

followed by simultaneous milling drying, 

in which suspended particles of 

diatomite are carried in a stream of hot 

gases. Flash and rotary dryers are used 

to dry the material to a powder of 

approximately 15 percent moisture. 

Typical flash dryer operating 

temperatures range from 70 to 430 C 

(150 to 800 F). The suspended particles 

exiting the dryer pass through a series 

of fans, cyclones, and separators to a 

baghouse. These sequential operations 

separate the powder into various sizes, 

remove waste impurities, and expel the 

absorbed water. These natural-milled 

diatomite products are then bagged or 

handled in bulk without additional 

processing. 

Diatomite crushing and grinding 

machine recommended 

As for the selection of diatomite 

crushers and grinding mills, our 

engineers recommended the following 

diatomite processing and crushing plant 

equipment for you. Among various 

diatomite crushers, you can choose our 

PE series jaw crusher, JC series jaw 

crusher, impact crusher, hammer 

crusher, cone crusher and so on. In 

terms of diatomite grinding mill, the ball 

mill, Raymond mill, vertical roller mill, 

suspension grinding mill, MTM medium 

speed trapezium mill and super thin 

grinding mill are recommended by our 

specialists. 

 



Těžba diatomitu 



Zpracování diatomitu 



Dynamit 





Filtr na výrobu piva 



Další filtrační zařízení 



Zachytávače kouře a 

prachu 



Vrstvy diatomitu a ropa 



Přímé zpracování řas nebo 

jejich částí na produkt 

B. Agar – jméno pochází z 

malajštiny agar-agar, označení 

ruduchy Eucheuma muricatum 

   

Agar 

From Wikipedia, the free encyclopedia 

Not to be confused with auger or augur. 

For other uses, see Agar (disambiguation). 

Culinary usage Mizu yōkan - a popular Japanese red bean jelly made from agar. 

Scientific usage A blood agar plate used to culture bacteria and diagnose infection. 

Agar (pronounced /ˈɑːɡər/, "AH-gər") or agar-agar (/ˈɑːɡərˈɑːɡər/, "AH-gər-AH-gər") is a 

gelatinous substance, obtained from algae and discovered in 1658 by Minoya 

Tarozaemon (美濃屋 太郎左衛門) in Japan, where it is called Kanten. 

Agar is derived from the polysaccharide agarose, which forms the supporting structure in 

the cell walls of certain species of algae, and which is released on boiling. These algae 

are known as agarophytes and belong to the Rhodophyta (red algae) phylum .[1][2] Agar is 

actually the resulting mixture of two components: the linear polysaccharide agarose, and 

a heterogeneous mixture of smaller molecules called agaropectin.[3] 

Throughout history into modern times, agar has been chiefly used as an ingredient in 

desserts throughout Asia and also as a solid substrate to contain culture media for 

microbiological work. Agar (agar-agar) can be used as a laxative, an appetite 

suppressant, vegetarian gelatin substitute, a thickener for soups, in fruit preserves, ice 

cream, and other desserts, as a clarifying agent in brewing, and for sizing paper and 

fabrics.[4] 

The gelling agent in agar is an unbranched polysaccharide obtained from the cell walls of 

some species of red algae, primarily from the genera Gelidium and Gracilaria. For 

commercial purposes, it is derived primarily from Gelidium amansii. In chemical terms, 

agar is a polymer made up of subunits of the sugar galactose. 
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Background 

The structure of an agarose polymer. 

Agar was discovered in 1658 by Minoya Tarozaemon in Japan (where it is called Kanten 

(cold weather)), an innkeeper who was said to have discarded some surplus seaweed 

soup and noticed that it gelled later after a winter night's freezing.[5] 

Agar was first used in microbiology in 1882[6] by the German microbiologist Walther 

Hesse, an assistant working in Robert Koch's laboratory, on the suggestion of his wife 

Angelina Fannie Eilshemius Hesse. He discovered that it was more useful as a solidifying 

agent than gelatin, due to its better solidifying temperature.[7][8][9] 

Agar was first subjected to chemical analysis in 1859 by the French chemist Anselme 

Payen, who had obtained agar from the marine algae Gelidium corneum.[10] 

Agar consists of a mixture of agarose and agaropectin. Agarose, the predominant 

component of agar, is a linear polymer, made up of the repeating monomeric unit of 

agarobiose. Agarobiose is a disaccharide made up of D-galactose and 3,6-anhydro-L-

galactopyranose. Agaropectin is a heterogeneous mixture of smaller molecules that occur 

in lesser amounts, and is made up of alternating units of D-galactose and L-galactose 

heavily modified with acidic side-groups, such as sulfate and pyruvate.[11][12][13] 

Agar exhibits hysteresis, melting at 85 °C (358 K, 185 °F) and solidifying from 32-40 °C 

(305-313 K, 90-104 °F).[14] This property lends a suitable balance between easy melting 

and good gel stability at relatively high temperatures. Since many scientific applications 

require incubation at temperatures close to human body temperature (37 °C), agar is more 

appropriate than other solidifying agents that melt at this temperature, such as gelatin. 

The word "agar" comes from agar-agar, the Malay name for red algae (Gigartina, 

Gracilaria) from which the jelly is produced.[15] It is also known as Kanten, Japanese 

isinglass, Ceylon moss or Jaffna moss.[16] Gracilaria lichenoides is specifically referred 

to as agal-agal or Ceylon agar.[17] 

Uses 

Microbiology 

100mm diameter Petri dishes containing agar jelly for bacterial culture 

Main article: Agar plate 

An agar plate or Petri dish, is used to provide a growth medium using a mix of agar and 

other nutrients in which microorganisms, including bacteria and fungi can be cultured and 

observed under the microscope. Agar is indigestible for many organisms so that microbial 

growth does not affect the gel used and it remains stable. Agar is typically sold 

commercially as a powder that can be mixed with water and prepared similarly to gelatin 

before use as a growth medium. Other ingredients are added to the agar to meet the 

nutritional needs of the microbes. Many specific formulations are available, because some 

microbes prefer certain environmental conditions over others. Agar is often dispensed 

using a sterile media dispenser. 

Motility assays 

As a gel, an agar or agarose medium is porous and therefore can be used to measure 

microorganism motility and mobility. The gel's porosity is directly related to the 

concentration of agarose in the medium, so various levels of effective viscosity (from the 

cell's "point of view") can be selected, depending on the experimental objectives. 

A common identification assay involves culturing a sample of the organism deep within a 

block of nutrient agar. Cells will attempt to grow within the gel structure. Motile species will 

be able to migrate, albeit slowly, throughout the gel and infiltration rates can then be 

visualized, whereas non-motile species will show growth only along the now-empty path 

introduced by the invasive initial sample deposition. 

Another setup commonly used for measuring chemotaxis and chemokinesis utilizes the 

under-agarose cell migration assay, whereby a layer of agarose gel is placed between a 

cell population and a chemoattractant. As a concentration gradient develops from the 

diffusion of the chemoattractant into the gel, various cell populations requiring different 

stimulation levels to migrate can then be visualized over time using microphotography as 

they tunnel upward through the gel against gravity along the gradient. 

Plant biology 

Physcomitrella patens plants growing axenically in vitro on agar plates (Petri dish, 9 cm 

diameter). 

Research grade agar is used extensively in plant biology as it is supplemented with a 

nutrient and vitamin mixture that allows for seedling germination in Petri dishes under 

sterile conditions (given that the seeds are sterilized as well). Nutrient and vitamin 

supplementation for Arabidopsis thaliana is standard across most experimental 

conditions. Murashige & Skoog (MS) nutrient mix and Gamborg's B5 vitamin mix in 

general are used. A 1.0% agar/0.44% MS+vitamin dH2O solution is suitable for growth 

media between normal growth temps. 

The solidification of the agar within any growth media (GM) is pH-dependent, with an 

optimal range between 5.4-5.7. Usually, the application of KOH is needed to increase the 

pH to this range. A general guideline is about 600 µl 0.1M KOH per 250 ml GM. This 

entire mixture can be sterilized using the liquid cycle of an autoclave. 

This medium nicely lends itself to the application of specific concentrations of 

phytohormones etc. to induce specific growth patterns in that one can easily prepare a 

solution containing the desired amount of hormone, add it to the known volume of GM, 

and autoclave to both sterilize and evaporate off any solvent that may have been used to 

dissolve the often-polar hormones. This hormone/GM solution can be spread across the 

surface of Petri dishes sown with germinated and/or etiolated seedlings. 

Experiments with the moss Physcomitrella patens, however, have shown that choice of 

the gelling agent — agar or Gelrite - does influence phytohormone sensitivity of the plant 

cell culture.[18] 

Culinary 

Sago at gulaman in Filipino cuisine is made from agar (gulaman), pearl sago, and fruit 

juice flavored with pandan 

Agar-agar is a natural vegetable gelatin counterpart. White and semi-translucent, it is sold 

in packages as washed and dried strips or in powdered form. It can be used to make 

jellies, puddings, and custards. For making jelly, it is boiled in water until the solids 

dissolve. Sweetener, flavouring, colouring, fruit or vegetables are then added and the 

liquid is poured into molds to be served as desserts and vegetable aspics, or incorporated 

with other desserts, such as a jelly layer in a cake. 

Agar-agar is approximately 80% fiber, so it can serve as an intestinal regulator. Its bulk 

quality is behind one of the latest fad diets in Asia, the kanten (the Japanese word for 

agar-agar[2]) diet. Once ingested, kanten triples in size and absorbs water. This results in 

the consumers feeling more full. This diet has recently received some press coverage in 

the United States as well. The diet has shown promise in obesity studies.[19] 

One use of agar in Japanese cuisine (Wagashi) is anmitsu, a dessert made of small cubes 

of agar jelly and served in a bowl with various fruits or other ingredients. It is also the main 

ingredient in mizu yōkan, another popular Japanese food. 

In Philippine cuisine, it is used to make the jelly bars in the various gulaman refreshments 

or desserts such as sago gulaman, buko pandan, agar flan, halo-halo, and the black and 

red gulaman used in various fruit salads. 

In Vietnamese cuisine, jellies made of flavored layers of agar agar, called thạch, are a 

popular dessert, and are often made in ornate molds for special occasions. In Indian 

cuisine, agar agar is known as "China grass" and is used for making desserts. In Burmese 

cuisine, a sweet jelly known as kyauk kyaw (ေေေေေေေေေေ [tɕaʊʔtɕɔ́]) is made from 

agar. 

In Russia, it is used in addition or as a replacement to pectin in jams and marmalades, as 

a substitute to gelatin for its superior gelling properties, and as a strengthening ingredient 

in souffles and custards. Another use of agar-agar is in ptich'ye moloko (bird's milk), a rich 

jellified custard (or soft meringue) used as a cake filling or chocolate-glazed as individual 

sweets. Agar-agar may also be used as the gelling agent in gel clarification, a culinary 

technique used to clarify stocks, sauces, and other liquids. 

Other uses 

Agar is used: 

As an impression material in dentistry. 

To make salt bridges for use in electrochemistry. 

In formicariums as a transparent substitute for sand and a source of nutrition. 

As a natural ingredient to form modelling clay for young children to play with. 

Gelidium agar is used primarily for bacteriological plates 

Gracilaria agar is used mainly in food applications 
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Historie agaru 

• Objev agaru 1658 Minoya Tarozaemon 

(Japonsko, Kanten – studené počasí) 

• 1859 Anselme Payen – extrakce agru z 

ruduchy Gelidium corneum 

• 1882 použití agaru v mikrobilogii – 

laboratoř prof. Kocha; reálný objev 

Angelina Fannie Eilshemius Hesse, 

manželka dr. Walthera Hesse, který 

pracoval v laboratoři Kocha 



Základní data  

• Bot tání 85 °C 

• Bod tuhnutí 32-40 °C 

• Podle amerického lékopisu – suchá hydrofilní 
koloidní látka izolovaná z Gelidium 
cartilageneum, Gracilaria confervoides a 
příbuzných ruduch. 

• Surový agar - jehlicovitý, složený z jemných 
membranosních proužků, vločkovitých nebo 
granulosních struktur 

• Barva žlutavá, oranžová, našedlá nebo bezbarvá 

• Práškový – bílý až žlutavý, nerozpustný ve 
studené vodě  



Existuje pouze jeden agar? 

• Chemická struktura agaru závisí na zdroji a způsobu 

přípravy 

• Meer (1980) rozlišuje dva typy agarů, Gelidium a Gracilaria 

agary, Gelidium cartilagineum – pobřeží Mexika, standartní 

bakteriologický agar v USA. 

• Agar se skládá ze dvou složek – agarosa a agaropektin   



Vlastnosti agaru, typ Gelidium 

• Připravený má podobu gelu, elastickému 
koloidu, který zaujímá tvar, ve kterém byl 
vyrobený.  

• Gel může obsahovat až 99,9% vody, při této 
koncentraci může agar vodu uvolňovat v 
podobě kapek. Vodu lze odstranit 
opakovaným zmrazením a rozpuštěním. 

• Tuhost agaru je dána strukturou – v gelu 
vznikají dvojité šroubovice agaros, které 
vytváří síť a na jeden díl agarosy může 
obsahovat až 100 dílů vody 



Schéma agarosové sítě 



Gelidium corneum 



Gelidium corneum 



Vlastnosti agaru, typ 

Gracilaria 
• Z produkce 30 tis tun Gracilaria cca 5 tis 

tun agaru 

• Agar není zcela stejný a mezi druhy 

mohou být jeho vlastnosti mírně odlišné, 

např. druhy Gracilaria z mírného pásu 

poskutují agar s vyšší pevností než 

druhy z tropů, důvod? – delší doba růstu 

a delší čas na tvorbu biomolekul = větší 

biomolekuly 



Gracilaria chilensis 







Zjednodušený postup extrakce 

agaru z rodu Gracilaria 

• Čištění a separace čerstvé hmoty od příměsí 

• Vysušení sběru 

• Sběr sušené hmoty do pytlů a převoz ke zpracování 

• Kontrola čistoty, udává se v % nečistot a % vlhkosti 

• Ošetření před extrakcí:  

 bělení – opakované namáčení a sušení na slunci 

 Bělení pomocí vápence – zvýšení pevnosti agaru 

 Ošetření hydroxidem (NaOH) – zvýšení pevnosti a snížení 

viskozity agaru, 3-5% NaOH, 95 °C, 60-90 min 

 

 

 



Vlastní extrakce agaru 

 Namočit vzorek na 30 min do kys.octové, pH 5,6-6 

 Promýt vzorek a zahřát v drtiči na 1h, 95 °C 

 Přemístit vzorek do míchačky, zahřívat 3h 

 Přelít vzorek do tlakového filtru 50-80 psi 

 Přefiltrovanou hmotu napustit na hliníkové pláty a 
nechat vychladnout v pokojové teplotě 

 Tuhý agar na polyesterové síto a pak promývání vodou 
do bezbarvé formy, poté destilovanou vodou, nakonec 
isopropanol 

 Odstředit isopropanol a roztrhaný vločkovitý agar se 
přemístí na hliníkovou pánev a zahřívá se na 55-60 °C 

 Suchý agar se rozemele na jemný prášek 

 



Sušení agaru v přístavu 



 

Sušení v rybářské osadě 



 

Improvizovaná sušárna 



 

Transport v pytlích 

Skladiště ruduch ve výrobně agaru 



 

Tlakový filtr 



Využití agaru 

• V roce 1989 pouze 5% světové produkce v mikrobiologii 

Příklady použití v potravinářství 

 Zmrzlina 0,2-0,5%, stabilizace a zabraňuje přilnutí k obalu 

 0,5-1% zabraňuje lámavosti polevy na koblize, zvyšuje 

přilnavost a snižuje roztékání 

 Přísada do nízkokalorického pečiva, 0,1-1 %, zvětšení objemu  

 Do želatinových bonbonů, 0,3-1,8%,  

 0,5-2% pomáhá zlepšovat barvu masných produktů, kuřata, 

ryby 

 Do 1,5% zabraňuje vysychání omáček  

 Zlepšuje vlastnosti polevy u sušenek 



Yokan 

• Agar 1% 

• Voda 26,5% 

• Cukr 54,3% 

• Sůl 0,2% 

• Rozmačkané fazole 5,6% 

• Další pevné látky 12,4% 

 



Oblate – jedlý papír 

• Směs škrobu a agaru 

• 100 dílů 5% škrobu 

• 200 dílů 2,5% agaru 



Mitsuname 

• Ovocná dřeň 20kg 

• Voda 18 l 

• Cukr 28 kg 

• Agar 450 g 



Vanilková zmrzlina 

• Agar 2,6g 

• Vanilka 0,2g 

• Uhličitan sodný 0,1g 

• Barvivo 0,05g 

• Mléko 500ml 



Další použití agaru 

• Výroba hmot pro otisky zubů 

• Medicína a farmacie 

• Čištění piva a vína 

• Výroba pevných podpalovacích 
kostek z alkoholu 

• Barevné potahy papíru, kovů a látek 

• Snižování citlivosti roznětek u 
výbušnin 

• Kosmetika 

• Výroba agarosy 



Seaweeds 

• Makroskopické mořské řasy ze 
skupiny – ruduch, chaluh a zelených 
řas 

• V Japonsku kombu (hlavně chladné 
vody, Laminaria), wakame (Undaria), 
nori (Porphyra) 

• Anglicky mluvící země: Wrecks (typ 
Fucus), kelp (typ Laminaria) 

• Jednoletky/víceleté druhy, 
kalcifikované typy až 100 let 



Laminaria digitata 



Macrocystis pyrifera 

 



Fucus vesiculosus 

 



Saccharina japonica 

 



Chondrus crispus 

 



Porphyra umbilicalis 

 



Caulerpa sertularioides 

 



Codium fragile 

 



Produkty z chaluh - čističe 







Produkty z chaluh – hnojiva a 

zahrada 







Produkty z chaluh – péče o tělo 



 



 





 



Produkty z chaluh – domácí 

zvířata 



 



Produkty z chaluh – 

potraviny 
 



Osmundea pinnatifida 



Video ukázky z technologie 

seaweeds 

• Ukázka pěstování mořských řas a jejich 

zpracování v Indii: https://www.youtube.com/watch?v=qHo5db8kQOM 

• Technologie z Filipín: https://www.youtube.com/watch?v=NZFNNVmQxsM 

• Těžba chaluh – problémy masivní těžby a 

ochrany přírody: https://www.youtube.com/watch?v=hEIAlBFjdCQ 

 

https://www.youtube.com/watch?v=qHo5db8kQOM
https://www.youtube.com/watch?v=NZFNNVmQxsM
https://www.youtube.com/watch?v=hEIAlBFjdCQ
F:/BOT APA/Seaweed Culture in Mandapam.mp4
F:/BOT APA/DA-BAR_ Seaweed Industry of Region 5_Seaweed Showcase Community-based Participatory Action Research.mp4
F:/BOT APA/Ban Seaweed harvesting.mp4


 

Izolace a kultivace 



Kultivační media 

• Tekutá – nejčastěji používané typy medií: 

Z, BG11 – sinice, BBM – zelené řasy, WC 

– rozsivky, OGM – krásivky 

• Pevná – obvykle 1,5% agar 

• Bifázová – kombinace tekutého media s 

pevným podkladem (agar, kouky  



Složení media Z 

MgSO4·7H2O 0.25 g 

NaNO3 0.467 g 

Ca(NO3)2·4H2O 59 mg 

NH4Cl 31 mg 

Na2CO3 0.02 g 

FeEDTA solution 10 ml 

Gaffron 

micronutrients 
1.0 ml 

Deionized water 

to 
1.0 L 

FeEDTA solution: 

Made in two solutions: 

Solution A - 2.8 g FeCl3 in 100 ml 0.1 N HCl 

Solution B - 3.9 g EDTANa2 in 100 ml 0.1 N NaOH 

Add 10 ml solution A and 9.5 ml solution B plus water to 1 

L. 

H3BO3 3.1 g 

MnSO4·4H2O 2.23 g 

ZnSO4·7H2O 0.22 g 

(NH4)6Mo7O24·4H2

O 
0.088 g 

Co(NO3)2·6H2O 0.146 g 

VOSO4·6H2O 0.054 g 

Al2(SO4)3K2SO4·2H

2O 
0.474 g 

NiSO4(NH4)2SO4·6

H2O 
0.198 g 

Cd(NO3)2·4H2O 0.154 g 

Cr(NO3)3·7H2O 0.037 g 

Na2WO4·2H2O 0.033 g 

KBr 0.119 g 

KI 0.083 g 

Deionized water to 1 L 

Gaffron micronutrients 

 



Složení media BBM 
Stock Solutions per Litre distilled water (dH2O)  

1. NaNO3   25.0 g 

2. CaCl2.2H2O   2.5 g 

3. MgSO4.7H2O  7.5 g 

4. K2HPO4  7.5 g 

5. KH2PO4  17.5 g 

6. NaCl  2.5 g 

7. EDTA   

    KOH   

50.0 g 

31.0g 

8. FeSO4.7H2O   

     H2SO4   

4.98 g 

1.0 mL 

9. H3BO3   11.42 g 

10. Micronutrients  g.L-1 Add each 

constituent 

separately to ~800 

mL of dH2O and 

fully dissolve 

between each 

addition.  Then 

make up to 1L.   

  

 ZnSO4.7H2O   8.82 g 

 MnCl2.4H2O   1.44 g 

 MoO3   0.71 g 

 CuSO4.5H2O   1.57 g 

 Co(NO3)2.6H2O  0.49 g 



Stacionární kultivace 

Kultivace v uzavřeném systému 



Ukázka kultivační křivky 

stacionární kultury 

Zpomalení růstu – lineární fáze 

Stacionární fáze 

Ukládání zásobních 

produktů, škrob, oleje 

Odumírání kultury 

Sigmoidní růst 

Exponenciální fáze – prudká akcelerace růstu 

Klesá průhlednost a  

množství dostupných fotonů 



Kontinuální kultivace 

• Dlouhodobé kultivování 

• Otevřený nebo částečně otevřený systém 

• Průběžná kultivace s postupným 

doplňováním živin a odebíráním produktů 

• Sofistikovaná kultivační zařízení oproti 

stacionárním kultivacím – specifická 

zařízení se vstupy a výstupy - bioreaktory 



Schéma kontinuální 

kultivace 

výstup 

vstup 

bioreaktor 

Úroveň media na 

vstupu a výstupu je 

stejná 

 

Vhodné pro testování 

vhodných 

kultivačních 

podmínek, zachování 

optimálních 

růstových rychlostí 

 

Jednoduché 

nastavení reakčních 

podmínek 



Produktivita  

• Stacionární vs. Kontinuální kultivace 

 

 

 

 

Nízké vstupy, 

Investice  

Energie  

Vybavení 

Nižší 

produktivita 

Dražší zařízení 

Vyšší know how 

Vyšší produktivita (až několikanásobná) 



Model bioreaktoru 



Biorekator 



Koncentrační bioreaktor 

Koncentrační bioreaktory 

Koncentrační sluneční bioreaktor Solarglas SG1 

(patent firmy Envi, s.r.o) je víceúčelové zařízení, v 

němž jsou originálním způsobem skloubeny prvky 

aktivního i pasivního solárního systému. Základním 

konstrukčním prvkem je koncentrátor slunečního 

záření - lineární Fresnelova čočka, vyráběná ze skla 

metodou kontinuálního lití s koeficientem 

koncentrace cca 5. Dvojskla s lineární Fresnelovou 

čočkou osazená do hliníkových nebo dřevěných 

zasklívacích rámů jsou pak součástí střešního pláště 

a nahrazují střešní krytinu. 

 

Lineární Fresnelova čočka soustřeďuje přímou 

složku slunečního záření do lineárního ohniska, kde 

se nachází skleněný absorbér, ve kterém dochází k 

přeměně koncentrovaného slunečního záření na 

teplo. Ve skleněných trubicích absorbéru koluje 

roztok s koloniemi řas, pro které bioreaktor 

zabezpečuje ideální podmínky k množení. Se 

změnou polohy Slunce na obloze se mění i poloha 

ohniska Fresnelových čoček. Z toho důvodu je rám s 

absorbéry pohyblivý a řídící elektronika kolektoru se 

stará o to, aby se absorbéry vždy nacházely v místě 

maximálního slunečního záření, tedy v ohnisku 

čoček. 

Nabídka služeb firmy SOLARENVI a.s. 

Navrhujeme a montujeme pro Vás sluneční kolektory 

na střechy rodinných domů, průmyslových a 

veřejných budov. Solární systémy na výrobu tepla 

dodáváme na klíč, včetně vyřízení žádosti o dotaci. 

Pro vypracování individuální cenové nabídky nás 

prosím kontaktujte zde 

OBRÁZEK: Koncentrace slunečních paprsků 

Fresnelova čočka koncentruje přímou složku 

slunečního záření do lineárních ohnisek. Mechanika 

do těchto ohnisek nastaví absorbér tak, aby 

maximum koncentrovaného záření bylo přeměněno 

na tepelnou energii. Společně s pohybem Slunce se 

pod čočkami pohybuje i absorbér tak, aby vždy byl v 

optimálním ohnisku. 

OBRÁZEK: Bioreaktor 

Koncentrační bioreaktor nalezl uplatnění převážně 

ve výzkumné oblasti. Zkoncentrované sluneční 

záření zaměřené na roztok ve skleněných trubicích 

zajišťuje ideální světelné a teplotní podmínky pro 

pěstování řas. Na obrázku instalace v Ústavu 

fyzikální biologie Jihočeské univerzity v Nových 

Hradech. 

 

http://www.solarenvi.cz/slunecni-kolektory/kontakt/


Velkoobjemová kultivace 



Haematococcus pluviatilis –  

životní cyklus 



Haematococcus pluviatilis 



Od zelené řasy k 

červenému prášku 



Produkce astaxanthinu v 

Izraeli 

F:/BOT APA/Algatechnologies Film 052012.mp4.mp4


Astaxanthin  



Dunaliella salina 



Johnsons Medium (J/l) 

To 980 ml of distilled water add: 

NaCl as needed to obtain desired salinity 

MgCl2·6H2O 1.5 g 

MgSO4·7H2O 0.5 g 

KCl 0.2 g 

CaCl2·2H2O 0.2 g 

KNO3 1.0 g 

NaHCO3 0.043 g 

KH2PO4 0.035 g 

Fe-solution 10 ml 

Trace-element solution 10 ml 

Fe solution (for 1 litre) 

Na2EDTA 189 mg 

FeCl3·6H2O 244 mg 

Trace-element solution (for 1 litre) 

H3BO3 61.0 mg 

(NH4)6Mo7O24·4H2O 38.0 mg 

CuSO4·5H2O 6.0 mg 

CoCl2·6H2O 5.1 mg 

ZnCl2 4.1 mg 

MnCl2·4H2O 4.1 mg 

Adjust pH to 7.5 with HCl 



Chlorella 

• Jedna z nejčastěji pěstovaných řas 

• Široce hojný rod, drobné kulovité buňky, 

rozmnožování pomocí autospor 

• Rychlý intenzivní růst, velká biomasa 



Produkce řasy Chlorella 



Produkce řasy Chlorella 



Kultivace AV ČR v Třeboni 



Technologie Chlorelly  



Produkce řas jako umění 



Chlorella produkt 



Informace k produktům Chlorella 

• Velmi zajímavé složení živin 60% bílkovin 
(celé spektrum AMK, nižší obsah methioninu, 
vyšší obsah lysinu), 20% sacharidů, 10% 
tuků! 

• Vhodný poměr nenasycených mastných 
kyselin – regulace cholesterolu 

• Vysoký obsah β-karotenu, chlorofylu-a, vit. 
B12, Ca2+, Mg2+, Fe3+, Zn2+, sloučeniny jodu 

• Specifická struktura buněčné stěny – vazba 
těžkých kovů, pročištění trávicího traktu  

 



SEM snímek povrchu 

Chlorelly 



Arthrospira / Spirulina 

• Vláknité sinice, spirálovitý vzhled 

• Významný rod v biotechnologii 

• Zejména v tropických a 

subtropických oblastech 

• Výroba potravinových doplňků 

65-71% bílkovin 

Pigmenty – chlorofyl, β-

karoten, zeaxanthin, 

fykocyanin 

Nenasycené mastné kyseliny 

Vitamíny B, E, H 

Ca, Mg, K, P, Mn, Se, Zn, Fe 

 



Biotechnologická firma 



Produkce v rozvojových 

zemích 



Produkce v rozvojových 

zemích 

F:/BOT APA/Algae Production from Spirulina Lakes in Myanmar.mp4


Moderní technologie 

Spiruliny 



 


