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Sazetak

Kozje meso e karakteristi¢nog okusa ipovoljnog kemijskog sastava, tese n/egova ‘konzumacija preporucuje kao dio zdrave prehrane.
Kao namirnica animalnog podrijetla, bogata je bj i i

je niska. Po sastavu kozje meso je najsliénije kunecem mesu i piletini. Prednosu jareceg mesa, osobito zbog male kolicine loja, posebno
danas dolaze do izraZaja kada se mijenjaju shvaéanja i navike potrosac
(peceno ili kuhano), a vise nakon salamurenja i susenja te u obliku razl
Cilj rada je bio istraZiti senzorna, fizikalno-kemijska i mikrobioloska svojstva kozje stelje. U tu svrhu uzeti su uzorci s pet razlicitih ana-
tomskih cjelina trupa. Senzorna i fizikalna ispitivanjima pokazala su da je kozja stelja po svom sastavu sloen i specifican proizvod.
Kemijskim analizama uzoraka stelje utvrdene su znacajne razlike u kemijskom sastavu uzoraka s razli¢itih anatomskih pozicija. Pri-
sutnost teskih metala kao i mikrobioloska kvaliteta kozje stelje u okviru je zakonski propisanih normativa.
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Meso odraslih koza manje se konzumira u svjeZzem stanju
ih preradevina cisto ili pomije3ano s drugim vrstama mesa.

a koli¢ina masnoca, narocito kolesterola

Uvod

Slobodno se moze reci da ni od
jedne druge vrste Zivotinja nema
toliko razli¢itih proizvoda, odnosno
koristi, kao od koza. Opcenito gle-
dano, gospodarski najvazniji kozji
proizvod je meso. Medutim, u Euro-
pi je glavni kozji proizvod mlijeko, a
meso, koza i gnoj su od sekundar-
nog znacenja. Proizvodnja kozjeg
mesa u svijetu, iako je cetiri puta
manja od proizvodnje mesa ovaca,
ima veliki znacaj za mnoge zemlje,
a narocito za zemlje Azije, Afrike i
Juzne Amerike (Memisi i sur., 2009).
U zemljama EU proizvodnja kozjeg
mesa je od manjeg znacaja, naro-
¢ito u onima u kojima se uzgajaju
mlije¢ne pasmine koza i u kojima
je meso ,prateci” proizvod (Memisi
i Bauman, 2002). Prema podacima
FAO, danas se najvise koza uzgaja u
zemljama Azije (60%) i Afrike (34%).
Ucesce Amerike u ukupnoj popula-
ciji koza je 4%, a Europe 2%, dok je
njihov broj u Oceaniji zanemarivo
mali. Od Europskih zemalja, koze se

najvise uzgajaju u Grekoj (30,49%),
zatim u Spanjolskoj (15,95%), Ruskoj
Federaciji (12,03%), u Francuskoj
(6,91%) i u Italiji (5,32%). To znaci da
navedene zemlje uzgajaju oko 71%
europske populacije koza (FAOSTAT,
2011). Koze se u Europi uzgajaju
uglavnom radi proizvodnje mlijeka,
o ¢emu govori podatak da iako se u
zemljama Europe uzgaja svega 2%
od ukupnog broja koza, one sudje-
luju sa 18% u svjetskoj proizvodnji
kozjeg mlijeka (Park, 2001, cit. pre-
ma Cinkulov i sur.,, 2007). Tradicio-
nalni uzgoj koza u Bosni i Hercegovi-
ni najéesce je ekstenzivnog tipa, pri
¢emu se u skromnim uvjetima smje-
Staja i ishrane drzi manji broj grla,
Cesto krizanaca domace balkanske
koze s mlije¢nim pasminama (Osto-
ji¢ i Reli¢, 2007). Zakonom o zabrani
drzanja koza 1954/55. godine, broj
koza se rapidno smanjuje, a samim
tim i proizvodnja mesa i mlijeka. Na-
vedeni zakon negativno se odrazio
ne samo na smanjenje broja koza
nego je za posljedicu imao i potpu-

no izumiranje ve¢ formiranih tipova
ili pasmina (Mio¢ i Pavi¢, 2002, cit.
prema Mio¢ i sur., 2008). U posljed-
nje vrijeme sve vide se uvida vaznost
uzgoja koza u krskim podru¢jima, iz-
medu ostalog, i radi Ci3¢enja terena,
to smanjuje rizik nastanka i sirenja
pozara (Rogosic i Radinovi¢, 1996).
Kozarstvo ima perspektivu osobito
u  brdsko-planinskim podru¢jima
(losiji bonitet zemljista), iako ova
grana stocarstva, bez obzira na po-
drucje uzgoja, nesporno ima svoje
prednosti u odnosu na druge grane
stoarstva (Zujovi¢ i sur, 2005). Uz-
goj koza i konzumacija kozjeg mesa
uvjetovani su religijom, tradicijom
i obicajima, te trzistem i navikama
potro3aca. Kozje meso je karakte-
risticnog okusa i povoljnog kemij-
skog sastava, te se preporucuje
prvenstveno kod zdrave prehrane.
U proizvodnji mesa koriste se razli-
&ite mesnate pasmine poput burske
koze te krizanci domace s pleme-
nitim pasminama koza. Kao hrana
animalnog podrijetla kozje meso je
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Slika 1. Isko3tavanje grudnog dijela
Photo 1 Deboning of thoracic part

Slika 2. Iskostavanje aksijalnog skele-
ta bez glave, karlice (Pelvis) i bedrene
kosti (Femur)

Photo 2 Deboning of axial skeleton
without the head, pelvis and femur

Slika 3. Kozja stelja
Photo 3 Goat“stelja”

bogato bjelancevinama, vitamini-
ma i mineralima, a koli¢ina masno-
¢a, narotito kolesterola je niska. Po
svom sastavu jaretina je najsli¢nija
mesu kunica i piletini (Troskot i Pa-
2007). Prednosti jareceg mesa,
zbog male koli¢ine loja (7,3% u ja-
re¢em, a 13,1% u janje¢em trupu),
posebno danas dolaze do izrazaja,
jer se mijenjaju shvacanja i navike
potro3aca (Sencicisur, 2010.). Meso
odraslih koza manje se konzumira
svjeze (peceno ili kuhano), a vise
nakon salamurenja i susenja te u
obliku razlicitih preradevina, ¢isto ili
pomijesano s drugim vrstama mesa

(Ministarstvo poljoprivrede, ribar-
stva i ruralnog razvoja RH, 2009). U
odnosu na govede meso, kozje sa-
drzi 50-65% manje masti, u odnosu
na janjece 42-59%, a u odnosu na te-
lece oko 25% manje masti (Addrizo,
1994, cit. Adam i sur., 2010). Kvaliteta
kozjeg mesa, kao i mesa drugih Zivo-
tinja, velikim dijelom ovisi o nacinu
hranidbe. Tako je meso koza koje su
hranjene visoko-energetskom hra-
nom so¢nije, mekse i bolje teksture,
ali povecan sadrzaj masnog tkiva re-
zultira opadanjem prihvatljivosti od
strane potro3aca (McMillin i Brock,
2005). Za razliku od toga, meso koza
koje su bile na ispasi uz dodatak
koncentrirane hrane bilo je njeznije i
e od mesa koza koje se hranje-
ne isklju¢ivo komercijalnom peleti-
ranom hranom (Carluccii sur., 1998).
Zivkovi¢ i sur. (2010) su ustanovili da
se kozje meso (ili kombinacija ko-
Zjeg i govedeg) moze uspjesno ko-
ristiti u proizvodnji sudzuka. Staji¢
i sur. (2011) u proizvodnji sudzuka

dacima koji govore o kvaliteti i pre-
radi kozjeg mesa. Stoga je cilj ovog
rada bio utvrditi osnovne kvalitativ-
ne parametre kozje stelje s razlicitih
anatomskih pozicija. Pored toga,
rezultati ovoga istraZivanja mogu
posluziti kako pri donosenju odgo-
varajuce zakonske regulative, tako i
u pokusaju zastite ovog tradicional-
nog proizvoda.

Materijal i metode rada

Za proizvodnju kozje stelje kori-
steno je pet dobro uhranjenih Zen-
skih grla u dobi od iznad tri godine
(utvrdeno na temelju broja sjeku-
tica). Klanje grla, i standardna teh-
nologija proizvodnje stelje obavlje-
na je u komunalnoj klaonici ,Bijele
vode” Visoko. Za proizvodnju kozije
stelje koriste se dobro uhranjenje
koze koje se izlu¢uju iz priploda, ili
kastrirani jarci. Standardna tehnolo-
gija podrazumijeva faze: odabir grla,
kIanJe, evisceracija, hladenje trupa,

kos jje i obrada sirove stelje,

takoder koriste kozje meso u kom-
binaciji s govedim. Proizvodnja su-
3enog ov¢jeg i kozjeg mesa vezana
je za $ire podru¢je Mediterana. Do
danas se navedena proizvodnja odr-
zala u juznim dijelovima Francuske
i na Korzici, Sardiniji i jugu lItalije
te Grekoj (Barbieri, 2003, cit. Krva-
vica, 2010.). Osim sudenja i zrenja
kozje meso se koristi i u proizvod-
nji drugih mesnih proizvoda. Tako,
Bratcher i sur. (2011) ispituju tekstu-
ru i senzornu prihvatljivost hrenov-
ki proizvedenih od kozjeg mesa, uz
dodatak tri razli¢ita izvora masti.

U Bosni i Hercegovini se upora-
ba kozjeg mesa mladih kategorija
uglavnom svodi na pec¢enu mladu
jaretinu (razanj ili pecare). Meso
odraslih grla se koristi za proizvod-
nju kozje stelje u podrucjima cen-
tralne i sjeverne Bosne, kastradine u
Hercegovini te suhe jarcetine ¢ija je
proizvodnja tradicionalno prisutna
na prostorima jugoistocne Bosne.

Domaca literatura oskudna je po-

soljenje, te susenje i dimljenje. Isko-
Stavanje i obrada sirove stelje zapo-
¢inje odvajanjem mesa od kostiju
rasijecanjem muskulature i zdjeli¢ne
simfize (Symphisis pelvis), a potom
se napravi rez s kranijalne strane
zadnjih ekstremiteta s odvojenom
muskulaturom femoralne (Regio fe-
moris) i kruralne regije (Regio cruris ).
Zaim se vrsi odvajanje mesa s ostat-
ka trupa, praveci rez na dijelu grud-
ne kosti (slika1), potom prema ki¢-
menom stubu i vratu, te se na kraju
u cijelosti odvaja skelet (slika 2).

U vecini slucajeva, prednji ek-
stremiteti se u potpunosti odvajaju
(presijecanjem grupe misica Synsar-
cosisa), sa, ili u nekim slucajevima
bez iskostavanja podlakti¢ne kosti
(Radius). Ovako obradena plecka se
nasoljavaj, susi i dimi kao i stelja. U
nekim podrugjima Bosne i Hercego-
vine, plecke ostaju u sklopu trupa, s
tim da se vrsi isko$tavanje lopatice
(Scapula) i nadlakti¢ne kosti (Hume-
rus), dok podlakti¢na kost (Radius)
ostaje u sklopu misi¢cnog tkiva. U
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svrhu vadenja lopatice i nadlakti¢ne
kosti, pravi se rez s medijalne strane
i otvara capsula articularis, pri ¢emu
se uocavaju cavitas glenoidalis (¢asi-
ca) i caput humeri (kugla). Dobivena
sirova stelja dodatno se obraduju
i oblikuje, pri ¢emu se s butnog di-
jela skida 3ol (but se tanji), kako bi
dodana sol bolje prodrla u meso, te
kako bi se dimljenje obavilo 3to pot-
punije. Prilikom soljenja koristi se
isklju¢ivo obi¢na kuhinjska sol, koja
se posipa po mesu (suho soljenje).
Pored soli mogu se dodavati i neki
drugi dodaci (papar, bijeli luk, papri-
ka itd.). Prosoljavanje traje od 15 do
21 dan, u ovisnosti od vremenskih
prilika. Nakon toga, stelja se uno-
si u pusnice na sudenje i dimljenje.
Takoder, i ovaj dio procesa varira
shodno vremenskim prilikama, a
traje od 10 do 15 dana. Pozeljno je
dimljenje obavljati u prekidima sva-
ka dva dana u trajanju od 24 sata. U
tehnologiji proizvodnje kozje stelje,
pri odvajanju koze s trupa obavezno
se na vrhu repa ostavi uvojak dla-
ke (s.3). Ovaj detalj je veoma bitan
zbog identifikacije kozje stelje, od-
nosno, razlikovanja od ov¢je.

Proizvedene stelje su namijenje-
ne maloprodaji u vlastitoj mesnici.
Nakon zrenja obavljeno je konfekci-
oniranje stelja i uzorkovanje. Sa sva-
ke stelje uzeto je po pet uzoraka s
razli¢itih anatomskih pozicija trupa:
but, ledni misi¢, vrat, rebra i gru
Podrugje buta sa pripadaju¢im misi-
¢ima: M. gluteus profundus, M. glute-
us medius, M. gluteobiceps, M. semi-
tendinisus, M. quadriceps femoris, M.
sartorius, M. pectineus i M. gastroene-
mius (Pobri¢ i sur. 2001). Dugi ledni
mi3i¢ (M. longissimus dorsi). Vratni
dio stelje sa sljede¢im misi¢ima: M.
trapezius pars cervicalis, M. brachro-
cephalicus, M. longissimus capitis et
atlantis, M. longissimus cervicis, M.
semispinalis capitis, M. splenius i M.
seratus ventralis cervicalis. Grudno -
trbusni dio kozje stelje je najveci po
veli¢ini i njega ¢ine: sa vanjske stra-
ne - grudno slabinska fascija (Fascia

Tablica 1. Organolepticka svojstva kozje stelje
Table 1 Organoleptic traits of goat “stelja”

3i¢no tkivo. Dio blize trbusini sadrzi izrazeniji sl
podrugju oko lednog misi¢a neznatno vide mi

Na popre¢nom presjeku podjednako je zastupljeno masno i mi-
j masnog, dok je u
nog tkiva. Misi¢ni

Tablica 2. Kemijski sastav i pH kozje stelje
Table 2 Chemical composition and pH value of goat “stelja”
Anatomsko podruéje uzimanja uzorka
Anatomical region of sampling
MLD Rebra Vrat Grudi
MLD Ribs Neck Breast

Rebra

sloj je ¢okoladne, dok je masno tkivo bijele boje. Struktura je kom-
paktna s manjim pukotinama u sredistu stelje. Lateralno su jasno
izdiferencirana misi¢na i masna podruja, pri éemu je misiéni dio
crveno-purpurne, a masni zlatno-zute boje. Medijalno se nalaze
dva jasno podijeljena podruéja, misiéno smeckaste nijanse i masno
izrazito zute boje. Na ovom dijelu stelja je izrazito tanka, te mjesti-
mi¢no presuha. Meso je plasti¢no, lak ose zvace, a masno tkivo pri
Zzvakanju u ustima ne zaostaje na nepcu. Zbog presusenosti tesko
se narezuje u tanke odreske. Slanost je optimalno izrazena, a miris
i aroma podsjecaju na dim i suho meso. Prosje¢na debljina uzoraka
stelje na ovom dijelu iznosila je od 7,60 mm u blizini lednog misica,
na sredini12,70 mm, a u_blizini trbuine 10,70 mm.

Vrat

Na ovom dijelu stelje dominira mii¢no tkivo prozeto tankim ma-
snim slojem bijele boje. Boja popre¢nog presjeka misi¢nog tkiva je
crvene u sredini, a po obodu tamno-crvene boje. Vanjska povriina
je tamno crvena s crnim tonom. Boja masnog tkiva na vanjskom
dijelu je svijetlo-2uta. Meso vrata je tvrdo, elasti¢no i Zilavo s izraze-
nim pukotinama na presjeku. Prilikom #vakanja u ustima zaostaju
dijelovi vezivnog tkiva. Miris i aroma podsjecaju na dim, bez nagla-
$ene slanosti, a zbog izrazene prosusenosti i veziva teze se narezuje
u tanke nareske. Prosje¢na debljina stelje vratnog dijela iznosila je
9,30 mm (na ventralnom, odnosno, dorzalnom dijelu u visini atlan-
tookcipitalnog zgloba). Debljina srednjeg dijela iznosila je 11,90
mm, a podruéje uz kraljeznicu 19,30 mm.

MLD
(M. longissi-
ums dorsi)

Boja popre¢nog presjeka MLD je purpurno crvena u centralnom, a
prema obodima prelazi u smede tonove. Na poprecnom presjeku
je uoéljiva mramoriranost mesa pri ¢emu dominira misi¢no tkivo.
Misi¢ne cjeline su odvojene tankim slojevima masnog tkiva koje je
izrazito bijele boje. Vilo lako se narezuje u nareske debljine 2 mm.
Misi¢no i masno tkivo imaju izuzetno dobru strukturu bez pukotina.
Prilikom 2vakanja masno tkivo se lijepi za nepce. Bez naglasene je
slanosti. Miris podsjeca na dim, ali bez prenaglasenosti arome, koja
karakteriziraju ov¢ju stelju. Prosje¢na debljina stelje u podrucju led-
nog misica iznosila je medijalno 28,40 mm, na srednjem dijelu MLD
37,70 mm, te lateralno 16,80 mm.

Zbog jne prosusenosti i i meso je na poprec-
nom presjeku buta izrazito crvene boje (boja svjezeg mesa). Prisut-
na je mramoriranost, ali u znatno manjoj mjeri nego kod uzoraka
lednog migica. Sloj masnog tkiva je tanak i prekriva samo vanjski dio
buta (lateralno) . Meso je fine jedinstvene strukture po cijelom pre-
sjeku i bez vidljivih pukotina. Prilikom usitnjavanja u ustima meso
je soéno i mekano, a zbog izuzetno slabe prosusenosti teze se reze
u nareske debljine 2 mm. Drobivost u ustima je jako dobra a loj pri
Zvakanju ne zaostaje na nepcu. Miris je slabije izrazen i blago pod-
sjeca na dim. Prosjeéna debljina stelje na butnom dijelu iznosila je
40,60 mm (srednji dio podrugje M.gastrocnemius), 21,80 mm na pre-
sjeku M. glutaeobiceps i M. semitendionusus i 35,00 mm u podrugju
M. extensor digitorum longus (Neil, 1964).

Grudi

Na grudnom dijelu stelje jasno se razlikuju masni i misini sloj, pri
¢&emu dominira masni dio. Boja misi¢nog tkiva na unutrasnjem dije-
lu je tamnocrvena sa smedim tonovima, dok je boja masnog tkiva
bijela do svijetlozuta. Meso se lako narezuje u nareske debljine 2
mm, lak ose Zvace, a loj se ne lijepi za nepce. Miris stelje je karakteri-
sti¢an i podsjec¢a na dim. Okus, prvenstveno masnog tkiva je snazno
izrazen, opor i neprijatan. Boja misi¢nog tkiva lateralno je tamnocr-
vena s crnim tonovima, dok je masno tkivo svijetlo zute boje. Deblji-
na uzoraka je 19,30 mm na srednjem dijelu, 19,10 mm prema Linea
alba i podruju regio xyphoidea, a na dijelu prema rebrima debljina
je iznosila 17,70 mm.
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n=5
LSM + SE

Utjecaj anatomskog

Water,%  +0.83a +083b  +£090c +126b +093b

Mast,% 2190 36.11 5017 2580 4898 R
Fat, % +0.53¢ +0.54b +1.09a +1.86¢ +041a
Proteini,%  21.60 1857 1752 2653 9.1 R
Protein,% +036b  +063c £076c +061a +063d
Pepeo, % 419 3.96 489 4.56 3.70 Ns
Ash,%  +032  £018  £019  £026  +047
339 3.20 403 374 27
NaCl%  Jo28 £016  +021 027 037 e
572 6.06 565 567 568
pH .

+0.07b +0.06a +0.06 b +0.05b +0.08b

Rezultati su prikazani kao sredine dobivene metodom najmanjih kvadrata (LSM - /e-
ast squares means) + standardna greska (SE - standard error)
The results are shown as means obtained by the method of LSM - least squares means

+ SE - standard error

Razlicita slova (indeksi) unutar istog reda oznacavaju medusobne statisticki znacajne
razlike (*P < 0,05; Ns — nema statisticki znacajne razlike)

Different letters (indexes) within the same row denote mutually statistically signifi-
cant differences (*P < 0.05; Ns - no statistically significant difference)

thoracolumbalis), M. cutaneus trunci,
M. latissimus dorsi, M. seratus ventra-
lis thoracis, M. pectoralis superficialis i
M. obliquus abdominalis externus; sa
unutrasnje strane — M. longissimus
lumbarum et thoracis, M. spinalis et
semispinalis dorsi, M. iliocostalis, M.
multifidus, M. iliopsoas, M. psoas mi-
nor, M. quadratus lumborum, Mm.
intercostales, M. pectoralis profundus,
M. obliquus abdominis internus i M.
rectus abdominis. Sli¢no konfekcio-
niranje na ov¢joj kastradini navode
Krvavica i sur. (2011). Senzorna ocje-
na vriena je jednostavnom deskrip-
tivnom metodom (Radovanovi¢ i
Popov-Ralji¢, 2000/2001). Pri opisu
senzornih svojstava kozje stelje ko-
ridteni su odgovarajuci opisni ter-
mini (Stamenkovi¢ i Devi¢, 2006).
Senzornu ocjenu obavilo je pete-
ro¢lano povjerenstvo za sajamska
ocjenjivanja. Mjerenja dil ij

pojedinih tkiva obavljena su kori-
Stenjem pomi¢nog mjerila s to¢no-
$¢u od 0,00 mm. Mjerena je debljina
popre¢nih presjeka svih uzoraka na

tri razli¢ita mjesta. Navedene analize
i mjerenja, kao i osnovna kemijska
analiza uzoraka izvriena su u labo-
ratoriju za kontrolu kvalitete mesnih
proizvoda Poljoprivredno-prehram-
benog fakulteta u Sarajevu prema
standardnim metodama (SL.RBiH,
2/92, 1992). Pri tome su utvrdivani
sadrzaj vode, masti, bjelancevina,
pepela i NaCl te pH vrijednost stelje.
Kvantitativna mikrobioloska analiza
i analiza teskih metala obavljene su
u,Mikrobiolosko-kemijskom labora-
toriju za pregled i ispitivanje Zivez-
nih namirnica” KJP Veterinarska sta-
nica Sarajevo, prema standardnim
metodama (SL.RBiH, 2/92). Kvanti-
tativnom mikrobioloskom analizom
uzoraka kozje stelje istrazivana je
prisutnost sljedecih vrsta mikroor-
ganizama: Salmonella spp., aerobne
mezofilne bakterije, aerobne sporo-
gene bakterije, sulfidoreducirajuce
klostridije, Proteus spp., Escherichia
coli, koagulaza pozitivne stafiloko-
ke, kvasci i plijesni (SL.RBiH, 2/92).
Ispitivanja su vriena na uzorcima

svih pet dijelova stelje. Analiza tes-
kih metala (Fe, Zn, Cd, Pb i Cu) obav-
liena je samo na uzorcima dugog
lednog misic¢a (M. longissimus dorsi,
MLD) i muskulature buta, kao dvije
komercijalno najvaznije pozicije ste-
lie. U statistickoj obradi podataka
koritena je jednosmjerna analiza
varijance na razini znacajnosti od 5
% (P < 0,05). Medusobna uspored-
ba srednjih vrijednosti istrazivanih
parametara izvriena je analizom
varijance pomocu tzv. Tukey testa.
Sve statisticke analize su provedene
pomocu softverskog paketa Tools
(Data Analysis). Rezultati su prikaza-
ni kao sredine dobivene metodom
najmanjih kvadrata (LSM - least squ-
ares means) + standardna greska (SE
- standard error). Razli¢ita slova (in-
deksi) unutar istog reda oznacavaju
medusobne statisticki znacajne ra-
Zlike (*P < 0,05; Ns — nema statisticki
znacajne razlike).

Ispitivanja u ovom radu obavljena
su tijekom 2009. godine.

Rezultati i rasprava

U tablici 1. predstavljena su orga-
nolepticka svojstva i dimenzije poje-
dinih tkiva ispitivanih uzoraka kozije
stelje.

Kemijski sastav uzoraka kozje
stelje razli¢itih anatomskih pozicija
predstavljen je u tablici 2. Prosjecan
sadrzaj vode kretao se od 27,56% u
uzorcima rebara do 51,65% u butnoj
muskulaturi. U pogledu prisutno-
sti vlage, utjecaj anatomskog dijela
statisticki je bio znacajan, pri ¢emu
su i razlike srednjih vrijednosti bile
znacajne. Udio masti iznosio je od
21,90% u uzorcima buta, do 50,17%
u rebarnom dijelu stelje. Anatomska
pozicija, statisticki je znacajno utica-
la na nivo masti u ispitivanim uzor-
cima. Tukey testom je potvrdeno
da su razlike srednjih vrijednosti i u
ovom slucaju bile statisticke znacaj-
ne. Sadrzaj proteina manje je varirao
u odnosu na prethodna dva para-
metra, a iznosio je od 9,11% u grud-
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nom dijelu, do 26,53% u uzorcima
vrata. Prosje¢ne vrijednosti sadrzaja
bjelan¢evina u uzorcima lednog mi-
3ica i rebara nisu bile statisticki zna-
cajne. Utjecaj dijela stelje na kolici-
nu bjelan¢evina imao je statistickog
znacaja. Sadrzaj pepela iznosio je
od 3,70% kod uzoraka grudi do 4,89
% u uzorcima rebara. Koncentracije
NaCl-a u uzorcima su bile optimal-
ne i kretale su se od 2,76% (grudi)
do 4,03% (rebra). Anatomska partija
stelje statisticki nije znacajnije utje-

Tablica 3. Rezultati kvantitativne mikrobiolo3ke analize uzoraka kozje stelje

Table 3 Results of quantitative
=

T
E4
o

Uzorak
sample

lokoki

Coagulase - positive
staphylococc

Escherichia coli

Sulphite reduci
Koagulaza-p:

robiological analysis of goat“stelja” samples

Proteus spp.
u01g
Proteusspp.In0.1g
Salmonella spp.
u2sg
Salmonella spp.in 25 g
rijeulg
[Aerobic mesophilic bacteria
in1g
Yeasts and moldsin1g

Aerobne mezofilne bakte-

cala na prethodna dva
Takoder, razlike srednjih vrijednosti
pepela i NaCl-a nisu bile statisticki
znacajne, a pH vrijednost uzorka
stelje nalazila se u intervalu od 5,65
do 6,06.

Zbog oskudnosti literaturnih izvo-
ra, a s druge strane sli¢nosti proi-
zvoda, dobiveni rezultati su uspo-
redeni sa sli¢nim istrazivanjima na
ov¢joj stelji i kastradini. Caugevi¢ i
sur. (1984) navode da sadrzaj vode
u ov¢joj stelji (uzorak s podru¢ja
bubreznjaka i posljednjeg rebra)
iznosi 3,73%, masti 65,45%, proteina
21,25% i NaCl-a 5,34%. Istrazujuci
kemijski sastav tri razlicite teZinske
kategorije sjeni¢ke ov¢je stelje Du-
mi¢ (2008) napominje da je udio
vode u ov¢joj stelji pri koncentra-
ciji soli od 3,50% iznosio 46,20%,
48,07% i 49,67% iduci od najlak-
Se ka najtezoj kategoriji. Rezultati
ovog istrazivanja u odredenoj su
mijeri sli¢ni rezultatima Ganica i sur.
(2009) koji su u uzorcima ovcje stelje
iz zanatske proizvodnje utvrdili pro-
sjecne sadrzaje masti (30,92%), pro-
teina (29,04%) i NaCl (5,51%). Gaji¢
(2000) je ispitivala hemijski kvalitet
ovtije kastradine od tri razli¢ita pro-
izvodaca. Pri tome autor isti¢e da je
sadrzaj proteina u kastradini kod
prvog proizvodaca iznosio 20,22%,
17,51% kod drugog i 20,20 % kod
treceg proizvodaca. Dzinleski (1969)
ispitujuci kemijski sastav ov¢je pa-
strme takoder navodi visoke sadrza-
je vode (46,59%) i NaCl (12,87%). Kr-
vavica i sur. (2009) navode da ov¢ja

S1* | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 2700 | 760 |1.980
52 | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 900 | neg. |3.000
55 3 [ neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 300 |4.900
s4 | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 3200 | 40 | 600
S5 neg. neg. neg. | neg. | neg. 3.800 neg. 420
S1 | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 2100 | neg. | neg.
. S2 neg. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg.
g S3 | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 300 | neg. | neg.
S4 neg. neg. neg. | neg. | neg. neg. 900 neg.
S5 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. 50 neg. | 30
S1 neg. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. | neg.
- s2 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. 820 neg. | neg.
éé S3 neg. neg. neg. | neg. | neg. 1.100 neg. | neg.
s4 | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg.
S5 neg. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. | neg.
S1 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. | 3300 | neg. |4.250
o S2 neg. neg. neg. | neg. | neg. 2620 neg. |2.200
gg s3 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. | 3700 | 2.830 |1.600
S4 neg. neg. neg. | neg. | neg. 3.680 neg. | 1.800
S5 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. | 4000 | neg. |1.500
S1 neg. neg. neg. | neg. | neg. 3.000 neg. | 3800
s2 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. | 1.200 | neg. | neg.
83 s3 | neg. | neg | neg | neg. | neg. | 600 | 2700 | neg.
54 | neg. neg. | neg. | neg. | neg. | 2600 | neg. |1.500
S5 neg. neg. neg. | neg. | neg. 2.560 neg. 800

MLD = M. longissimus dorsi, S1°- S 5 oznaka (redni broj) stelje

MLD = M. longissimus dorsi, 1% - S 5 mark (ordinal number) of “stelja”

kastradina sadrzi 25,67% proteina.
Prema DZinleskom (1995) konfekci-
onirano suho ov¢je meso s obzirom
na anatomsku poziciju sadrzi slje-
dece udjele NaCl: but 5,00%, plecka
5,15%, kare 4,78%, %ol 5,10%, ruza
4,48% i frikando 4,78%. Zlender i
Gasperlin (2004), napominju da su-
homesnati proizvodi na slovenskom
trzistu sadrze 6% NaCl-a.

Rezultati kvantitativne mikrobi-
oloske analize uzoraka kozje stelje
(tablica 3) zadovoljavaju zakonske

norme Pravilnika, kojem je propi-
sano da u 0,1 g uzorka istrazivanog
proizvoda ne smiju biti prisutne bak-
terije iz rodova E. coli, Proteus spp.,
koagulaza pozitivne stafilokoke niti
sulfitoreducirajuce  klostridije (SL.
List BiH br. 2/92; Preuzet iz SL. List SFRJ
br. 45/83). Prema rezultatima Cauge-
via i sur. (1984) u uzorcima ov¢je
stelje i pastrme mase 25 g nije utvr-
dena prisutnost bakterija Salmonela
spp., a sulfitoreducirajuce klostridije,
E. coli, Proteus spp., koagulaza pozi-
tivne stafilokoke nisu utvrdene u 0,1

Tablica 4. Nalaz teskih metala u uzorcima kozje stelje
Table 4 Report on heavy metals in samples of goat “stelja”

Uzorak Fe Zn Cu cd Pb
Sample 9/kg) mg/kg) mg/kg) (mg/kg) (mg/kg]

S1 250 49.0 23 <0.10 <01

But S2 31.0 67.0 14 <0.10 <0.1

(Em S3 520 84.0 0.9 <0.10 <01

S4 268 89.2 21 <0.10 <0.1

S5 38.0 65.0 1.1 <0.10 <0.1

S1 16.0 39.0 13 <0.05 <01

S2 274 420 0.7 <0.05 <0.1

MLD [ S3 463 463 03 <0.05 <0.1

S4 19.0 71.0 <0.1 <0.05 <0.1

S5 30.8 64.2 0.2 <0.05 <01

«MLD = M. longissimus dorsi, S1% - S 5 oznaka (redni broj) stelje
MLD = M. longissimus dorsi, S1* - S 5 mark (ordinal number) of “stelja"

g uzorka. Dzinleski (1969) je ispitu-
juci mikrobiolosku kvalitetu ovcje
stelje na uzorcima iz podruéja buta
utvrdio da je prisutnost mikroorga-
nizama u dubini i po povrsini butne
muskulature u tolerantnim granica-
ma (u dubini 700 do 26.200, na po-
vrsini 18.000 do 307.000). Navedeni
autor napominje da se u svim sluca-
jevima radilo o banalnoj mikroflori,
odnosno, nehemolitickim mikroko-
kima.

Gaji¢ (2000) isti¢e da u uzorcima
ov¢je kastradine nije utvrdena pri-
sustnost koagulaza pozitivnih stafi-
lokoka, Sulfidoreducirajucih klostri-
dija, Proteus spp., E. coli, kao ni Sal-
monella spp. u 25 g uzorka. U pogle-
du mikrobioloske kvalitete uzoraka
ovdje stelje (MLD), Ganic i sur.(2009)
iznose slicne rezultate. Isti autori na-
pominju da bakterije ¢ija prisutnost
navedenim Pravilnikom (SL. List BiH
br. 2/92) nije dozvoljena, nisu izolira-
ne, ali su utvrdili veliki broj aerobnih
mezofilnih bakterija, te kvasaca i pli-
jesni. Prema istrazivanju Prgometa
(1979) kvantitativna mikrobioloska
analiza uzoraka ov¢je kastradine
uzetih s plecke u osam slucajeva
pokazuje prekoracenje ukupnog
broja mezofilnih bakterija u odnosu
na zakonsku normu. U ostalim uzor-
cima ukupan broj bakterija u dubini
kastradine kretao se od 10°do 6,6 x
10", Takoder, autor napominje da ni
u jednom uzorku nisu dokazane ko-

liformne bakterije, Proteus spp., Sal-
monella spp., Streptococcus faecalis,
Stpahylococcus pyogenes var. aureus
u broju koji odreduje navedeni Pra-
vilnik (SL. List BiH br. 2/92, 1992).

Nalaz teskih metala utvrdivan
je u dvije komercijalno najvaznije
anatomske cjeline, but i ledni misi¢
(tablica 4). Rezultati ispitivanja pri-
sutnosti teskih metala u uzorcima
kozje stelje pokazali su nalaze u do-
zvoljenim granicama. lako domace
zakonodavstvo ne propisuje ekspli-
cite navedene elemente za ovu ka-
tegoriju proizvoda, zbog kvalitete
istrazivanja rezultati su usporedeni s
odgovarajucim pravilnicima zemalja
u okruzZenju i Europske Unije.

Prema Hrvatskom zakonodavstvu
sadrzaj olova u mesu goveda, ovaca,
svinja, peradi i njihovih proizvoda
osim iznutrica, ne smije prijec¢i 0,1
mag/kg, kadmija 0,05 mg/kg, a bakra
80,0 mg/kg. Odgovarajucim Pravil-
nikom (Sl. list 5/92; 11/92; 32/02)
zakonodavstvo Srbije propisuje do-
zvoljene koli¢ine olova u mesnim
proizvodim od 1,0 mg/kg, odnosno,
kadmija 0,1 mg/kg. U nedostatku
relevantnih podataka o istrazivanim
svojstvima suhog kozjega mesa, re-
zultati ovog istrazivanja su uspore-
deni s rezultatima sli¢nih istraziva-
nja na proizvoda od ovc¢jeg mesa.
Tako Gaji¢ (2000) u suhom ovcjem
mesu (ov¢ja kastradina) tri razlicita

proizvodaca, nalazi sljedece koli¢ine
olova: 0,058 mg/kg, 0,131 mg/kg i
0,146 mg/kg, dok su kolicine kadmi-
ja iznosile: 0,003 mg/kg, 0,050 mg/
kg i 000 mg/kg. Ganic¢ i sur. (2009)
navode da je sadrzaj olova u uzor-
cima ov¢je stelje iznosio < 1 mg/
kg, a kadmija < 0,1 mg/kg. Isti autori
navode i maksimalne vrijednosti za
Zeljezo 36 mg/kg, cink 38,7 mg/kg i
bakar 2,5 mg/kg. Takoder, istraziva-
njem prisutnosti teskih metala (olo-
va i kadmija) u suhomesnatim pro-
izvodima bavio se i Suvalija (2002)
koji je u suhomesnatim proizvodima
iz zanatskog sektora utvrdio pro-
sjecan sadrzaj olova od 0,132 mg/
kg, dok je sadrzaj kadmija bio 0,038
mg/kg. Nasuprot tome, vrijednosti u
industrijskom sektoru bile su manje
te su za olovo iznosile 0,106 mg/kg,
a za kadmij 0,002 mg/kg.

Zakljuéci

Na bazi istrazivanja provedenih na
uzorcima kozje stelje, mogu se izve-
sti sljededi zakljucci:
- kozja stelja spada u kategoriju
tradicionalnih suhomesnatih pro-
izvoda od kozjeg mesa,
proizvodnja je karakteristicna za
zanatski sektor, a u domacoj radi-
nosti za vlastite potrebe,
s aspekta senzorne kvalitete, kozja
stelja je vrlo slozen proizvod. Izu-
zimajudi podrucje grudi, proizvod
odlikuje vrlo ,lagana i ugodna”
aroma, bez prenaglasenosti okusa
i mirisa $to karakterizira ov¢ju ste-
lju. Grudni dio ima jak i opor okus
i miris, $to moze biti uzrokovano
vecom koli¢inom masnog tkiva u
kojem su dominantno skoncentri-
rani spojevi ,odgovorni” za okus i
miris,
kvantitativnom analizom osnov-
nih kemijskih pokazatelja utvr-
dene su znacajne razlike izmedu
pojedinih  anatomskih pozicija.
Uzorci rebara sadrzavali su najvise
masti (50,17 %), a uzorci buta naj-
manje (21,90 %). Sadrzaj proteina
se kretao od 26,53 % u uzorcima
vrata, do 9,10 % u grudnom dije-
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lu stelje. Prisutnost vode u stelji je
najveca u butnim uzorcima (51,65
%), a najmanja u dijelu rebara
(27,56 %).

rezultati kvantitativne mikrobi-
oloske analize te sadrzaja tes-
kih metala pokazali su da je ko-
Zja stelja suhomesnati proizvod
zadovoljavajuce kvalitete i u po-
gledu zdravstvene ispravnosti se
nalaziunutarzakonskih normativa.

Imajudi u vidu naprijed navedeno,
rezultati ovog istrazivanja mogu po-
sluziti nadleznim institucijama pri
dono3enju odgovarajuce zakonske
regulative. Pored toga, uz odrede-
ne nadopune u tehnoloskom dijelu
(konfekcioniranje, pakiranje i de-
klariranje), kozja stelja moze pred-
stavljati odli¢an trgovacki i turisti
brand, te kao takva doprinijeti ra-
zvoju ruralnih podrugja BiH. Buduca
istrazivanja ovoga proizvoda treba-
ju biti usmjerena u pravcu zastite
autohtonosti, odnosno registraciji
neke od oznaka tradicionalnog po-
drijetla proizvoda (izvornost, ze-
mljopisno podrijetlo ili tradicionalni
ugled), kako na nacionalnoj tako i na
razini EU.
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The quality of goat “stelja” dependenton anatomic po.
Summary
Goat meat has a characteristic taste and favorable chemical ition, so its ion is re as apart of a healthy
diet. As foodstuff of animal origin, it is rich in proteins, vitamins and minerals and the content of fats, especially of cholesterol, is
low. By its composition goat meat is the most similar to rabbit meat and chicken. Advantages of goat meat, especially due to its low
content of tallow, nowadays especially come to the fore when attitudes and habits of consumers change. The meat of adult goats is
consumed less in fresh condition (roasted or cooked) and more after brining and drying, and in the form of different products, pure
or mixed with other kinds of meat. The goal of this paper was to research sensory, physical - chemical and microbiological charac-
teristics of goat “stelja”. For this purpose there were taken samples from five different anatomical entities of carcass. Sensorial and
physical researches have shown that goat “stelja” is a complex and specific product by its composition. Chemical analyses of “stelja”
samples ined significant dif in chemical c ition of samples from different anatomical positions. The presence of
heavy metals, as well as microbiological quality of goat “stelja” is within the framework of legally prescribed norms.
Keywords: goat meat, “stelja’; anatomical part, quality

Qulitédt von Zlegenﬂe|schprodukt "Stelja”

in Abhangi her Po:
Zusammenfassung
Ziegenfleisch har einen spezifischen Geschmack und e/ne giinstige chemische als Teil der
gesunden wird. Als animaler Herkunft ist es reich an EtwelBsroffEn, Vitaminen und Mineralen,

wabhrend der Fettinhalt, besonders Cholesterol, niedrig ist. Der nach ist das h dem Kaninchen- und
Hdhnchenfleisch am dhnlichsten. Die Vorteile des Ziegenfleisches kommen wegen des kleinen Talginhaltes zum Ausdruck, beson-
ders heutzutage wenn sich die Gewohnheiten und die Auffassung des Verbrauchers éndern. Das Fleisch der erwachsenen Ziegen
wird weniger frisch (gebacken oder gekocht) konsumiert. Es wird mehr konsumiert nach dem Péckeln und Trocknen, sowie in ande-
ren Fleischprodukten, rein oder vermischt mit anderen Fleischsorten. Das Ziel dieser Arbeit war, sensorische, physikalisch-chemische
und mikrobiologische Eigenschaften von Ziegenfleischprodukt ,Stelja” zu untersuchen. Zu diesem Zwecke wurden Proben von fiinf
verschiedenen anatomischen Teilen des Rumpfes genommen. Sensorische und physikalische Untersuchungen haben gezeigt, dass
da: telja” seiner. nach ein une ist. Durch die chemische
Analyse des LStelja” wurden Unterschiede in der Muster von ver-
schiedenen anatomischen Positionen festgestellt. Der Inhalt von schweren Metallen sowie die mikrobiologische Qualitct von Ziegen-
ﬂe/schprodukt ,,Sre/]a waren im Rahmsn der geserz//ch vorgeschriebenen Normativen.
h, hprodukt , Stelja’; anatomischer Teil, Qualitt

Qualita di lettiera per le capre dipendente
dalla posizione anatomica

Sommario
La carne di capra ha un sapore c istico e una himica, e il suo consumo si raccomanda come una parte
importante della nutrizione sana. Essendo un alimentare d'origine animale, é ricca di proteine, vitamine, minerali, ed ha una percen-
tuale bassa dei grassi, specialmente del colesterolo. Per quanto riguarda la sua composizione, la carne di capra & molto simile alla
carne di coniglio e a quella di pollo. | vantaggi della carne di capretto, soprattutto per la scarsa quantita di lardo, saltano allocchio
specialmente oggi quando cambiano la percezione e le abitudini dei consumatori. La carne fresca di capre adulte viene consumata
di meno (cotta o cotta al forno). Si consuma prevalentemente dopo la salamoia e l'essicamento e lavorata in varie forme e com-
posizioni, pura o mista con altri tipi di carne. Lo scopo di quest‘articolo era esaminare le caratteristiche sensoriche, fisico-chimiche
e microbiologiche della lettiera per le capre. Percio sono stati presi cinque campioni da cinque parti diverse dell'addome di capra.
Gli esami sensorici e fisici hanno dimostrato che la lettiera per le capre é un prodotto unico secondo la sua composizione. Le analisi
chimiche dei campioni di lettiera hanno rivelato le differenze notevoli nella composizione chimica dei campioni presi dalle diverse
posizioni anatomiche.
Parole chiave: carne di capra, lettiera, parte anatomica, qualita
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