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ABSTRACT 

The theme of the thesis is Determination of Net Muscle Protein in Pork. The thesis is di-

vided into two parts, a literary research and a practical part.  

In the literary research there is the explanation of the term meat and the composition of 

meat. The attention is focused on amino acids and proteins. It also pays attention to the 

impacts that affect the quality of meat. It describes the history of ham production,  its dis-

tribution according to the legislation, raw materials and production technologies. 

The practical part describes the methodology for the determination of bound and free ami-

no acids. 

Keywords: pork meat, net  muscle protein, amino acids, ham 
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1  

 i-

robky [1]. a-

a y [2]. 

 [1]. 

Struk e-

l [2]. 

 Tab. 1  [1] 

 % 

Voda 70 - 75 

 18 - 22 

Tuky 2  3 

 1  1,5 

 0,9  1,0 

 1,7 

1.1 Voda 

 

voda. Voda je v c

kuli  

 J  l-

 mase. Vo

   okolo 70 %), 

v si 20 %) a zbytek vody je v  Podle technologic-
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  masa 

]. 

1.2 Lipidy  

a-

h

 [4].  

 50 %. Rozlo

je vel  [5].  a

 uoly. 

 tuko-

]. n

a-

moro [1]. 

1.3  

Je

 metabolismu [1].  Z potravin
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s  [1]. o-

ek do
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1.3.1 Sacharidy 
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1.3.2  

o-

t
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[2]. Mezi

na kyselin ]. 

1.3.3  

peptidy [2]. 

 s-
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1.4 Vitaminy  

Maso je zdrojem vitami iny B.  v

]. min B12 e-

de  ny (A,D,E)  

 zanedbatel vitami tami-

nu je pouze v [1].  

1.5  

 zhruba 1 % hmotnosti masa [1]. 

s-

h ]. 

   e-

   e-

leza, zato z  %) [1]. 
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 ma [9]. 
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-NH2  skupina -COOH [9  i-
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 L [10  je dipo-
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 m 
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  serin, treonin 
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  fenylalanin, tyroxin 

  tryptofan, histidin, prolin [10]. 
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  lysin, 

arginin, histidin, tryptofan [12]. 

 z glu-
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valin, leucin, izoleucin, treonin, metionin, lysin, fenylalanin a tryptofan [13].  

2.2  

  mez j-

sa lujeme do 
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 d  V tab. 

2  . 
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k

omatick

(tab. 3) [9]. 

robku [1]. 
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Tab.2   jednotl ] 

  

 15,2 

 16,4 

Plec 13,5 

 7,1 

 

Tab.3 - R eristika [5] 

Skupina Charakteristika  

 
o  

myoglobin a hemoglobin 

 
o-

 
aktin a myosin, desmin 

 - z-

 

kolagen, elastin 

2.3  

a-

l

struk ].  

in vivo. Jeho obsah 

 V m 

rviva (myoglobin a hemoglobin) [9]. n-

e

 ogen, 

ATP, produkty roz ]. 
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(2-3 % k 
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 [40]. 
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Maso 19 %  16-0= 16 100 kg 

 16 %   

 %  19-16=3 100 /(16x3) = 18,75 kg 

Celkem  19 118,75 kg 

Obr.18 -  pravidla [73] 

-46 %, v  sva-

[72]. 

 standard

-100 o
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5.6.4 Tenderizace 
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6  

6.1  

a-

 l  

v   

 z   

 s  

 z eraturou 

 

 Agrofarm Rozsochy  

 Ing. David Chyba  

  

 Boby-Fleisch a.s.  

  

  

 

6.2  

6.2.1  v experimentu  

 plemen. 

 

o  

 

 

biologickou hodnotu [34]. 

6.2.1.1 Duroc 

Toto plemeno vzniklo v   d-
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plemene Duroc- j-

 USA [85]. 

Dobrou kons o-

]. 

s u-

e  ]. 

 7]. 

6.2.1.2   

Vzniklo z m s plemeny 

z Anglie (  b-

 

V  60. letech 20. byla pou-

i i-

]. 

 [85]. o-

 nky 

 

v ramu a to v ]. 

6.2.1.3  landrase  

 plemeno vzniklo na o-

vozu drase z Pol ]. 

 s ].  

e-

  e-

 ]. 
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6.2.1.4 Pietrain  

Plemeno  jeho chov. 

  

 Pietrain vznikl z  

pietrain  

  

  

 tuk 

[89]. 

Plemeno p  p-

 st 

[88]. 

6.2.1.5  

M

r  F1 gene-

 [90]. 

6.2.1.6  

M % o a-

n t

pozici hybrida [90]. 

6.2.1.7  

o plemeno Duroc).  
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Boby-  o-

Duroc. 

6.2.2  

  d-

 

Tab. 4   [91] 

Skupina krmiv Krmivo  

Obiloviny i  80 % 

  16 % 

  3 % 

Premix vitami   

sto  

Vitaminy, lysin, methionin, aj. 1 % 

Celkem  100 % 
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V  ami [91] 

Tab. 5   

 Zkratka asat 

  Do 8 kg 

  8  20 (25) kg 

 A1 20  35 (40) kg 

  A2 35 (40)  65 (80) kg 

  A3 ( CDP) 65 (80)  105 (120) kg 

 PCH 30  130 kg 

 OKA-  30  140 kg 

 KPB 130  350 kg 

 KPK 160  330 kg 

Kanci KA 140  400 kg 

Tab. 6   

Komponent 
 

A1 A3 (CDP) 

o  4 %  

  2 % 

  4 % 

  16 % 6 % 

 40 % 40 % 

 35 % 39% 

 1 % 5 % 

Premix MVK + AMK+ vitaminy 4 % 4 % 
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Tab. 7 - [92] 

 A1 A3 

 18% 14 % 

 Max. 4,8 % Max. 4,8 % 

Lyzin 0,98 % 0,58 % 

Methionin 0,27 % 0, 19 % 

Vitamin E 20 mg/kg 20 mg/kg 

 0,7 % 0,55 % 

Fosfor 0,6 % 0,46 % 

 6,5 mg/kg 4,5 mg/kg 

Zinek 90 mg/kg 70 mg/kg 

Vitamin A 3 000 m.j. 2 000 m.j. 

Vitamin D3 6 000 m.j. 3 000 m.j. 

 

6.2.3 Informace o krmivech  u  

Agrofarm (Rozs a-

 

Ing. David Chyba  

oho kotce)). 

Boby  F e

  

 

 

 



 61 

 

Tab. 8    

 Plemeno/Hybrid  Krmivo e  

Agrofarm Rozsochy BIG 40  A1 x CDP  

 BIG 40  A1 x CDP  

 BIG 40  A1 x CDP  

 BIG 40  A1 x CDP  

Ing. David Chyba BUL x (Pn x D)  
vlast   

Boby-fleisch Dan Bred  
A1 x A2 x 

CDP 
 

 

6.2.4  

  

 Termoblok  

  

  

  

  

6.2.5  

 H2O2 (30 %) 

 85 %) 

 HCl (0,1 mol/l) 

 HCl (6 mol/l) 

 pH 2,2) 

 Lithno-  
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6.2.6  

Vzorky k  

i zy. 

6.2.7  

Na  

15 ml HCl o koncentraci 6 mol/l. b o-

  

23 h

 kvantita   

0,1 mol/l   d-

 

 - pH 2,2) do  

25 ml  ltrovaly 

0,

400. Ka  

6.2.8  

 kyseliny mra-

85 %) a peroxidu vod 30 %) v     

K 50 ml HCl o koncentraci 6 mol/l. N

. P

o  

o-

a-

 i-
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6.2.9  

lithno- e-

 

se 7 ml lithno-

se opakuj -

i-

 s porozitou 0,45 se 

 

 
Obr. 23 -  Aminokyselin AAA 400 [79] 

 

6.2.10  

a-

 

d-

 o-

 

 [93]. 

6.2.11  

 metody vy-

 high performance liquid chromatography) 
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 ion exclusion chromatography) 

[93].  

6.2.11.1  

i-

o

ky v aminoky

Chromatografick  

y-

o [94]. 

AAA 400 (Ingos Praha, - o-

matografie (kolona 370 x 3.7 mm; ionex Polymer AAA 8 o-

) s poskolonovou ninhydrinovou 

a-

k  

aguje s  aminoskupinou, uvol uje amo-

niak, oxid uhli i-

i i 570 nm, prolin p i 440 nm [95]. 
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7  

7.1  

itole 

6.2.6, 6.2.7, 6.2.8, 6.2.9 

je   

  

 a-

 v g/kg  

Hodnoty jedn  Tab. 9 ab. 14 a 
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Tab. 9 -  

Agrofarm Rozsochy TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

 17,4 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 7,9 ND 

Serin 6,9 ND 

 25 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 7,8 ND 

Glycin 7,9 ND 

Alanin 9,6 ND 

Valin 8,2 ND 

Isoleucin 7,3 0,11 

Leucin 13,4 0,04 

Tyrosin 8,0 0,05 

Fenylalanin 6,9 0,03 

Histidin 8,1 0,51 

Lysin 14,7 0,04 

Arginin 12,3 ND 

Cystein 3,2 0,04 

Methionin 6,8 0,00 

SUMA 171,6 [g/kg-1] 0,82 [g/kg-1] 
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Graf 1   

Obsah vázaných a volných aminokyselin
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 k  i-

 U tohoto 

vzorku vykazovaly n ,0 g/kg-1 a kyselina 

g/kg-1  g/kg-1, ar-

ginin 12,3 g/kg-1, leucin 13,4 g/kg-1. Ala   g/kg-1. 

 v  8,2 g/kg-1

glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v : threonin 7,9  

g/kg-1, serin 6,9 g/kg-1,  prolin 7,8 g/kg-1, glycin 7,9 g/kg-1, isoleucin 7,3 g/kg-1, tyrosin 8,0 

g/kg-1, fenylalanin 6,9 g/kg-1, histidin 8,1 g/kg-1 6,8 g/kg-1. Cystein 

  g/kg-1. o-

g/kg-1 g/kg-1. Tedy b-

sah ami    g/kg-1. 

 g/kg-1.  

vzorku v  
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Tab. 10 -  

David Chyba TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

 18,6 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 8,1 ND 

Serin 7,3 ND 

 26,7 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 7,7 ND 

Glycin 7,9 ND 

Alanin 9,9 ND 

Valin 8,8 0,03 

Isoleucin 7,9 0,06 

Leucin 14,2 0,14 

Tyrosin 8,2 0,06 

Fenylalanin 6,8 0,07 

Histidin 8,2 0,05 

Lysin 15,7 0,08 

Arginin 13,2 0,08 

Cystein 3,3 ND 

Methionin 6,8 0,06 

SUMA 179,4 [g/kg-1] 0,63 [g/kg-1] 
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Graf 2   

Obsah vázaných a volných aminokyselin 
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 prasat, kdy 

 

 tomto vzorku byly 

n ce zastoupeny a to 26,7 g/kg-1  18,6 g/kg-1. 

 aminokyseliny byly lysin 15,7 g/kg-1, arginin 13,2 g/kg-1, leucin 14,2 g/kg-1. Alanin 

  g/kg-1. Obsah valinu byl 8,8  g/kg-1

aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se 

pohybovaly v : threonin 8,1 g/kg-1, serin 7,3 g/kg-1,  prolin 7,7 g/kg-1, glycin 7,9 

g/kg-1, isoleucin 7,9 g/kg-1, tyrosin 8,2 g/kg-1, fenylalanin 6,8 g/kg-1, histidin 8,2 g/kg-1. 

 v  g/kg-1  

 g/kg-1 o 179,4 g/kg-1 a obsah 

elin byl 0,63 g/kg-1     

g/kg-1. o 179 

g/kg-1. lkovin.  
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Tab.11 -  

Agrofarm  TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

Kyselina a  19,0 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 8,3 ND 

Serin 7,4 ND 

 27,0 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 7,4 ND 

Glycin 7,9 ND 

Alanin 9,9 ND 

Valin 8,9 0,02 

Isoleucin 8,2 0,04 

Leucin 14,4 0,09 

Tyrosin 8,4 0,03 

Fenylalanin 7,2 0,05 

Histidin 8,4 0,03 

Lysin 16,9 0,06 

Arginin 15,1 0,06 

Cystein 3,0 ND 

Methionin 6,1 0,04 

SUMA 183,4 [g/kg-1] 0,42 [g/kg-1] 
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Graf 3   

Obsah vázaných a volných aminokyselin
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14,4 g/kg-1   g/kg-1. Obsah valinu byl 8,9  g/kg-1 e-

tyrosin, fenylalanin, histidin 

se pohybovaly v : threonin 8,3 g/kg-1, serin 7,4 g/kg-1,  prolin 7,4 g/kg-1, glycin 7,9 

g/kg-1, isoleucin 8,2 g/kg-1, tyrosin 8,4 g/kg-1, fenylalanin 7,2 g/kg-1, histidin 8,4 g/kg-1. 

 g/kg-1. Cyste a  

g/kg-1 o 183,4 g/kg-1 a obsah 

lin byl 0,42 g/kg-1. Tedy cel  g/kg-1. 

 

g/kg-1. Ob  18,34  

o  
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Tab. 12 - -Fleisch) 

Boby-Fleisch TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

 17,5 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 7,3 ND 

Serin 6,5 ND 

 24,1 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 9,0 ND 

Glycin 8,3 ND 

Alanin 8,9 ND 

Valin 9,3 0,02 

Isoleucin 8,3 0,05 

Leucin 13,6 0,10 

Tyrosin 7,1 0,04 

Fenylalanin 6,7 0,06 

Histidin 7,9 0,04 

Lysin 14,6 0,06 

Arginin 14,2 0,04 

Cystein 3,2 ND 

Methionin 6,8 0,04 

SUMA 173,4 [g/kg-1] 0,45 [g/kg-1] 
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Graf 4  -Fleisch) 

Obsah vázaných a volných aminokyselin 
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arginin 14,2 g/kg-1, leucin 13,6 g/kg-1. Alanin   g/kg-1. Obsah 

valinu byl 9,3  g/kg-1 oleucin, 

tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v :  threonin 7,3 g/kg-1, serin 6,5 g/kg-

1, prolin 9,0 g/kg-1, glycin 8,3 g/kg-1, isoleucin 8,3 g/kg-1, tyrosin 7,1 g/kg-1, fenylalanin 6,7 

g/kg-1, histidin 7,9 g/kg-1. Methionin byl obsa ve vzorku v  g/kg-1. Cystein 

  g/kg-1 elin bylo 

173,4 g/kg-1 nokyse  0,45 g/kg-1. Tedy celkov y-

 g/kg-1. h-

 179 g/kg-1. Ve 

lkovin.  
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Tab.13 -  

Agrofarm Z  TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

 16,8 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 7,3 ND 

Serin 6,7 ND 

 23,6 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 8,7 ND 

Glycin 7,7 ND 

Alanin 8,4 ND 

Valin 6,9 0,03 

Isoleucin 6,4 0,05 

Leucin 13,1 0,11 

Tyrosin 7,8 0,04 

Fenylalanin 7,1 0,05 

Histidin 8,5 0,04 

Lysin 14,6 0,07 

Arginin 12,1 0,04 

Cystein 3,0 ND 

Methionin 6,0 0,04 

SUMA 164,7 [g/kg-1] 0,47 [g/kg-1] 
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Graf 5  vzorek  

Obsah vázaných a volných aminokyselin 
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16,8 g/kg-1  g/kg-1, arginin 12,1 

g/kg-1, leucin 13,1 g/kg-1.   g/kg-1. Valin byl 

 g/kg-1

isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v : threonin 7,3 g/kg-1, serin 

6,7 g/kg-1, prolin 8,7  g/kg-1, glycin 7,7 g/kg-1, isoleucin 6,4 g/kg-1, tyrosin 7,8 g/kg-1, fe-

nylalanin 7,1 g/kg-1, histidin 8,5 g/kg-1  g/kg-1. Cys-

 g/kg-1  

g/kg-1 g/kg-1. Tedy celko-

i  g/kg-1. 

 g/kg-1 aminokyselin. 

vzorku v 16,42 %.  
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Tab. 14 -  

 TAA [g/kg-1] FAA [g/kg-1] 

 16,4 ND 

Asparagin - ND 

Threonin 7,4 ND 

Serin 6,8 ND 

 23,7 ND 

Glutamin - ND 

Prolin 7,2 ND 

Glycin 7,5 ND 

Alanin 8,4 ND 

Valin 6,8 0,02 

Isoleucin 6,2 0,05 

Leucin 12,8 0,09 

Tyrosin 7,7 0,04 

Fenylalanin 6,8 0,05 

Histidin 8,0 ND 

Lysin 14,0 0,05 

Arginin 11,5 0,04 

Cystein 2,9 ND 

Methionin 6,6 0,04 

SUMA 160,8 [g/kg-1] 0,38 [g/kg-1] 
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Graf 6   
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prolin 7,2 g/kg-1, glycin 7,5 g/kg-1, isoleucin 6,2 g/kg-1, tyrosin 7,7 g/kg-1, fenylalanin 6,8 

g/kg-1, histidin 8,0 g/kg-1  g/kg-1. Cystein byl ve 

 g/kg-1 e-

o 160,8 g/kg-1 a obsah g/kg-1. C i-

 g/kg-1 h

 179 g/kg-1 aminokyselin. a-
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Tab. 15   

Firma TAA FAA 

Obsah 

AMK 

[g/kg-1] 

Obsah 

AMK 

[%] 

AR 171,6 0,82 170,78 17,08 

DC 179,4 0,63 178,77 17,88 

AM 183,4 0,42 182,98 18,30 

BB 173,4 0,45 172,95 17,30 

AZ 164,7 0,47 164,23 16,42 

AV 160,8 0,38 160,42 16,04 
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  179 

g/kg-1 [96].   

sah  g/kg-1  a to 178,77 g/kg-1

vzor -F    

g/kg-1
,   Agrofarmu Rozsochy a to 170, 78 g/kg-1. U vzorku Ag-

rofarmu  g/kg-1

Agrofa  g/kg-1. 

od 23,6 g/kg-1 do 27,0 g/kg-1) a kyse-

 g/kg-1 do 19,0 g/kg-1

byly lysin (14,0 g/kg-1 do 16,9 g/kg-1), arginin (od 11,5 g/kg-1do 15,1 g/kg-1), leucin (od 

12,8 g/kg-1 do 14,4 g/kg-1  intervalu od 8,4 g/kg-1 

do 9,9 g/kg-1. Valin byl g/kg-1 do 8,9 g/kg-1

threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin, threonin od 7,3   

g/kg-1do 8,3 g/kg-1, serin od 6,5 g/kg-1 do 7,4 g/kg-1,  prolin od 7,2 g/kg-1do 9,0 g/kg-1, gly-

cin od 7,5 g/kg-1do 8,3 g/kg-1, isoleucin od 6,2 g/kg-1do 8,3 g/kg-1, tyrosin od 7,1 g/kg-1 od 

8,4 g/kg-1, fenylalanin od 6,8 g/kg-1 do 7,2 g/kg-1, histidin od 7,9 g/kg-1 do 8,4 g/kg-1. Me-

g/kg-1 do 6,8 g/kg-1   

g/kg-1do 3,2 g/kg-1. 

Z   Obsah 

byl v   

16,04 % a ve 

vzorku Agrofa

s  o-

  i-

a-
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  , 

zdra  

o-

b-

 

.  

  jsou 

. 

 by se mohla vy-

 o-

 

lkovin. K 

k   

V  

 zy lin o-

  

 

18,30 %. o-

  o-

povahy se sta  

 [97]. Z 

 a-

e-

l  o-

vy metody  n vahy.  
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vliv jed

o-

kompenzovat. 

.  
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AMINOKYSELIN VE VZORKU AGROFARM ROZSOCHY 

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD 

Serin 6,9 0,2 2% Citrulin 0,03 0,00 

Kyselina 

glutamo  
25,0 0,3 1% Cystein 0,04 0,00 

Prolin 7,8 0,5 6% Metionin 0,00 0,00 

Glycin 7,9 0,5 6% Cystationin 0,05 0,00 

Alanin 9,6 0,4 4% Izoleucin 0,11 0,01 

Valin 8,2 0,2 3% Leucin 0,04 0,00 

Isoleucin 7,3 0,2 3% Tyrozin 0,05 0,00 

Leucin 13,4 0,4 3% Fenylalanin 0,03 0,00 

Tyrosin 8,0 0,4 4% -alanin 0,05 0,00 

Fenylalanin 6,9 0,2 3% - . 0,01 0,00 

Histidin 8,1 0,4 5% - ys. 0,01 0,00 

Lysin 14,7 0,4 3% Etanolamin 0,03 0,00 

Arginin 12,3 0,6 5% Ornitin 0,10 0,01 

Cystein 3,2 0,1 4% Lyzin 0,04 0,00 

Methionin 6,8 0,3 4% Histidin 0,51 0,03 

    1metyl-histidin 0,11 0,01 

Suma 171,6   Suma 1,22  

S.D.  sm - varia  



 

 

AMINOKYSELIN VE VZORKU DAVID CHYBA 

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD 

Kyselina 

asparago  
18,6 1,4 8% Valin 0,03 0,00 

Threonin 8,1 0,5 6% Metionin 0,06 0,00 

Serin 7,3 0,7 9% Cystationin 0,00 0,00 

Kyselina 

 
26,7 2,3 9% Izoleucin 0,06 0,00 

Prolin 7,7 0,6 7% Leucin 0,14 0,01 

Glycin 7,9 0,6 7% Tyrozin 0,06 0,00 

Alanin 9,9 0,8 8% Fenylalanin 0,07 0,00 

Valin 8,8 0,8 9% beta-alanin 0,05 0,00 

Isoleucin 7,9 0,6 7% - . 0,08 0,00 

Leucin 14,2 1,1 8% -  0,01 0,00 

Tyrosin 8,2 0,4 5% Etanolamin 0,02 0,00 

Fenylalanin 6,8 0,3 4% Ornitin 0,03 0,00 

Histidin 8,2 0,4 5% Lyzin 0,08 0,00 

Lysin 15,7 1,1 7% Histidin 0,05 0,00 

Arginin 13,2 0,8 6% 1metyl-histidin 0,70 0,03 

Cystein 3,3 0,2 6% Arginin 0,08 0,00 

Methionin 6,8 0,6 9%    

Suma 179,4   Suma 1,49  



 

 

AMINOKYSELIN VE VZORKU  

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD 

Kyselina 

asparago  
19,0 0,7 3% Valin 0,02 0,00 

Threonin 8,3 0,1 1% Metionin 0,04 0,00 

Serin 7,4 0,1 1% Izoleucin 0,04 0,00 

Kyselina 

glutamo  
27,0 0,2 1% Leucin 0,09 0,00 

Prolin 7,4 0,4 5% Tyrozin 0,03 0,00 

Glycin 7,9 0,3 4% Fenylalanin 0,05 0,00 

Alanin 9,9 0,3 3% Beta-alanin 0,05 0,01 

Valin 8,9 0,5 6% - ys. 0,03 0,00 

Isoleucin 8,2 0,3 3% - ys. 0,01 0,00 

Leucin 14,4 0,3 2% Etanolamin 0,01 0,00 

Tyrosin 8,4 0,3 4% Ornitin 0,02 0,00 

Fenylalanin 7,2 0,1 2% Lyzin 0,06 0,00 

Histidin 8,4 0,2 3% Histidin 0,03 0,00 

Lysin 16,9 0,1 0% 1metyl-histidin 0,56 0,02 

Arginin 15,1 0,8 5% Arginin 0,06 0,00 

Cystein 3,0 0,1 4%    

Methionin 6,1 0,5 9%    

Suma 188,4   Suma 1,12  

 



 

 

 

AMINOKYSELIN VE VZORKU BOBY-FLEISCH 

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD 

Kyselina 

aspara  
17,5 1,0 6% Valin 0,02 0,00 

Threonin 7,3 0,6 8% Metionin 0,04 0,00 

Serin 6,5 0,6 9% Izoleucin 0,05 0,00 

Kyselina 

gluta  
24,1 1,9 8% Leucin 0,10 0,00 

Prolin 9,0 0,5 6% Tyrozin 0,04 0,00 

Glycin 8,3 0,7 8% Fenylalanin 0,06 0,00 

Alanin 8,9 0,7 8% -alanin 0,05 0,00 

Valin 9,3 0,7 7% - . 0,05 0,01 

Isoleucin 8,3 0,6 7% - . 0,01 0,00 

Leucin 13,6 0,3 2% Etanolamin 0,02 0,00 

Tyrosin 7,1 0,6 9% Ornitin 0,02 0,00 

Fenylalanin 6,7 0,6 8% Lyzin 0,06 0,01 

Histidin 7,9 0,4 5% Histidin 0,04 0,00 

Lysin 14,6 0,7 5% 1metyl-histidin 0,67 0,03 

Arginin 14,2 0,8 6% Arginin 0,04 0,00 

Cystein 3,2 0,3 8%    

Methionin 6,8 0,6 8%    

Suma 173,4   Suma 1,27  

 



 

 

AMINOKYSELIN VE VZORKU  

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD 

Kyselina  

aspara  
16,8 1,4 8% Valin 0,03 0,00 

Threonin 7,3 0,4 5% Metionin 0,04 0,00 

Serin 6,7 0,3 5% Cystationin 0,00 0,00 

Kyselina  

gluta  
23,6 1,1 5% Izoleucin 0,05 0,00 

Prolin 8,7 0,8 9% Leucin 0,11 0,01 

Glycin 7,7 0,5 7% Tyrozin 0,04 0,00 

Alanin 8,4 0,5 6% Fenylalanin 0,05 0,00 

Valin 6,9 0,3 5% Beta-alanin 0,05 0,00 

Isoleucin 6,4 0,3 5% - . 0,07 0,01 

Leucin 13,1 0,6 5% - ys. 0,01 0,00 

Tyrosin 7,8 0,4 5% Etanolamin 0,02 0,00 

Fenylalanin 7,1 0,4 5% Ornitin 0,02 0,00 

Histidin 8,5 0,5 6% Lyzin 0,07 0,01 

Lysin 14,6 1,0 7% Histidin 0,04 0,00 

Arginin 12,1 0,7 6% 1metyl-histidin 0,68 0,05 

Cystein 3,0 0,1 4% Arginin 0,04 0,00 

Methionin 6,0 0,1 2%    

Suma 164,7   Suma 1,32  

 



 

 

AMINOKYSELIN VE VZORKU  

 

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD

Kyselina 

asparago  
16,4 1,4 8% Valin 0,02 0,00 

Threonin 7,4 0,4 5% Metionin 0,04 0,00 

Serin 6,8 0,3 4% Izoleucin 0,05 0,01 

Kyselina 

glu  
23,7 0,9 4% Leucin 0,09 0,01 

Prolin 7,2 0,6 8% Tyrozin 0,04 0,00 

Glycin 7,5 0,4 5% Fenylalanin 0,05 0,00 

Alanin 8,4 0,6 7% -alanin 0,07 0,01 

Valin 6,8 0,4 6% - . 0,04 0,00 

Isoleucin 6,2 0,3 4% - kys. 0,01 0,00 

Leucin 12,8 0,5 4% Etanolamin 0,01 0,00 

Tyrosin 7,7 0,3 4% Lyzin 0,05 0,00 

Fenylalanin 6,8 0,5 8% 1metyl-histidin 0,64 0,04 

Histidin 8,0 0,3 4% Arginin 0,04 0,00 

Lysin 14,0 0,6 4%    

Arginin 11,5 0,7 6%    

Cystein 2,9 0,1 4%    

Methionin 6,6 0,4 5%    

Suma 160,8   Suma 1,13  

 


