UDK 636.39 Struéni ¢lanak

Professional paper

KAKVOCA JARECEG MESA - CIMBENICI O KOJIMA OVISI

Vesna Pavié, B. Mioc

Sazetak

Najveéakoli€ina jareéeg mesa proizvodi se u nerazvijenim zemljama Azije i Afrike,
u kojima je meso glavni kozji proizvod. U Europi se mlada jareca trupla smatraju
delikatesom i jedu se u posebnim prigodama (BoZié, Uskrs). Najvedi broj jaradi
zakolje se u dobi izmedu 15 i 45 dana, odnosno sa 6-12-15 kg tjelesne mase.
Jareda trupla su lagana, njeZna i plitka, s malim naslagama masti, te manje
kompaktnosti u odnosu na trupla drugih Zivotinja. Za razliku od velifine trupla,
koja je prije svega pod genetskim utjecajem, randman i kakvoéa mesa viSe su
uvjetovani vrstom i kakvoéom obroka, dobi jaradi kod klanja, spolom, te nainom
obrade i pripreme.

Prihvatljivost jareéeg, kao i kozjeg mesa ovisi o boji, so¢nosti, meko¢i, nacinu
obrade, te njegovoj trenutnoj cijeni ns trZiStu.

Uvod

U najveéem dijelu Svijeta koze se prvenstveno drze radi proizvodnje mesa. U
zemljama Azije i Afrike, gdje se veéinom uzgajaju patuljaste pasmine, koze se smatraju
isklju¢ivim proizvoda¢ima mesa. Sustavi proizvodnje kozjeg mesa u svijetu dosta su
razli¢iti, poev od pasmina na kojima se temelje, do na¢ina klanja i pripreme. Za razliku
od tropskih zemalja, u kojima se najvedi dio kozjeg mesa dobiva od patuljastih pasmina
koza, u razvijenim europskim zemljama nema tipi¢nih pasmina za proizvodnju mesa.
Vedinom se uzgajaju visokokvalitetne mlije¢ne pasmine, a meso (jare) se dobiva kao
dragocjen nusproizvod.

U nekim dijelovima Azije (Kini, Koreji, Tajvanu i Filipinima) prilikom klanja
jaradi ne odvaja se koZa, nego se Surenjem i ¢upanjem skida samo dlaka, a meso se
priprema s koZom.

U juZnoeuropskim zemljama jarad se kolje u ranoj dobi i male tjelesne mase. Tako
se npr. u Spanjoloskoj 80% jaradi zakolje sa 9-14 kg, a 20% pri tjelesnoj masi od samo
5-7kg (Marques, 1977, Tejan, 1980). U Francuskoj se najviSe jaradi zakolje u dobi
izmedu 15 i 35 dana, odnosno sa 6-12 kg zavisno od podrucja (Breuillaud i Le
Jaouen, 1974). Prosje¢na klaoni¢ka masa jaradi u Italiji je oko 9 kg, a samo 4% kozjeg
mesa dobiva se klanjem teZe jaradi (Lucifero, 1976). Razlog ovako male klaoni¢ke
mase je prije svega u navici i mi§ljenju potro§aca da je mlada jaretina najkvalitetnija.

U radu su navedeni uvjeti prihvatljivosti kozjeg mesa na trZistu, te ¢imbenici koji
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uvjetuju masu zaklanog trupla i njegovu kakvocu.

Prihvatljivost kozjeg mesa

Dok se u nekim zemljama ili podruéjima kozje meso uopée ne prihvaca, u
pojedinim zemljama ono je traZenije od drugih vrsta mesa. Nema jedinstvenih stan-
darda za prihvatljivost kozjeg mesa. Ono je viSe pod utjecajem lokalnih obicaja i
tradicije, nego odredenih kriterija. Potro$aci obi¢no vie cijene mladu jaretinu, a manje
meso starije jaradi i koza. U Francuskoj se, kao i u drugim dijelovima Europe, mlijekom
tovljena jarad smatra delikatesom i jede se u posebnim prigodama (BoZi¢, Uskrs), kada
postize najveéu cijenu. Medutim, u odredenim podrucijima Afrike Zenama je
zabranjena konzumacija kozjeg mesa zbog toga $to koze nerijetko obolijevaju od
bruceloze. Suprotno tome u nekim drZavama proizvodnja kozjeg mesa se dodatno
premira npr. u Keniji (oko 20%), Iranu i Indoneziji (10-30%).

Kozje meso je prihvatljivo za ljudsku prehranu i moZe u potpunosti zamijeniti
ov&etinu i govedinu, premda mu se pripisuje nesto veca tvrdoca. MozZe se koristiti u
svjeZzem stanju ili u obliku preradevina Eisto ili najées§ée mijeSano s drugim vrstama
mesa (ovcetina, govedina i svinjetina). Meso starijih koza dosta je tvrdo i tamnije je
boje, pa ga se ne preporuda jesti u svjeZem stanju. SijeGenje odnosno obrada trupla vise
je pod utjecajem lokalnih navika i Zelja potro§aca, nego posljedica odredenih kriterija
i standarda.

Kozje meso (uz ov¢je) osobito je prihvatljivo u podrucjima u kojima se iz
religijskih ili inih razloga ne jede svinjetina (Muslimani, Zidovi), ili govedina (Hin-
dusi).

Svojstva jare éeg trupla

Kozja i jareca trupla imaju odredene osobitosti koje ih u manjem ili veéem stupnju
¢ine razli¢itima u odnosu na goveda, ov¢ja, pa i tupla drugih Zivotinja. Jareca trupla
su lagana, njeZna i plitka s malim naslagama masti, te manje kompaktnosti.
Povecéanjem dobi ona postaju veéa, ja¢a i kompaktnija. Odnos izmedu udjela mesa i
masti u truplu vrlo je nastabilan i ovisan o pasmini, tjelesnoj masi, dobi, spolu i stupnju
utovljenosti. Na tablici 1 prikazani su rezultati istraZivanja sastava jareéeg trupla u
Norveskoj.

Masa trupla zaklane jaradi pod utjecajem je brojnih ¢imbenika, a prije svega
pasmine, dobi, hranidbe i Zive vage jaradi neposredno prije klanja.

U JuZnoj Africi, gdje je jaretina skuplja od teletine, svinjetine, govedine, aneznatno
jeftinija od janjetine prosje¢na masa trupla jaradi boer-pasmine kreée se izemdu 15,6
i 18,7 kg. Njihova trupla su veca i muskuloznija od trupla pasmina koza. Medutim,
veliCina trupla kao i udio pojedinih vrsta tkiva osim pasmine ovise i 0 dobi (Tablica
2).

Na tablici 2 se vidi da se udio mi§iénog tkiva u truplu alpina jaradi kreée od 58,8%,
u tek ojarene jaradi, do 68,6% u jaradi zaklane s 32,6 kg, dok je postotak kostanog
tkiva vedi u laganije, a manji u jaradi vede tjelesne mase.

Za jareca trupla znakovita je manja koli¢ina subkutane masti zbog ¢ega ona na prvi
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pogled izgledaju miSicavija od janjecih. Jarad takoder ima polaganiji porast i vei
utroSak hrane za jedinicu prirasta u usporedbi s janjadi (Thonney i sur., 1987).
Tablica 1. - SASTAV TRUPLA KOZA ZAKLANIH U RAZLICITOJ DOBI (SKJEVDAL, 1974; ROBSTAD,

1976) CIT. GALL, 1981.
COMPOSITION OF GOAT CARCASSES SLAUGHTERED IN DIFFERENT AGE

; Dob jaradi

S porod - edana _ 22tiedna 1 godina
Masa trupla kg 13 Lo 84 18,0
Randman % 41,0 46,0 44,0 45,0
Meso bez kosti % 53,0 70,0 77,0 82,0
Sadrzaj trupla bez kosti: - suha tvar % 24,0 30,0 35,0 40,0
Na temelju ST:

- bjelanéevine % 78,0 68,0 59,0 46,0
- masti % 8,0 29,0 36,0 53,0
- pepeo % 1.2 - 1.1 -

Tablica 2. - UDIO OSNOVNIH VRSTA TKIVA U TRUPLU ALPINA JARADI (MORNAD-FEHR | SUR.
1980)
TISSUE PROPORTION IN CARCASS OF ALPINE KIDS

Ziva vaga jaradi prije klanja

Svojstvo

4.0 83 11,9 16,2 223 276 326
Masa trupla kg 1,6 40 5.9 7.5 10,3 11,5 12,9
Mesno tkivo % 58,8 65,1 66,9 67,3 67,9 67,2 68,6
Kostano tkivo % 38,1 28,7 25,1 24,4 22,8 22,5 21,9
Masno tkivo % 1,0 45 59 5:1 6.8 74 T

Na randman klanja znadajan utjecaj imaju slijedeéi Cimbenici: dob, pasmina,
utovljenost, hranidba i na¢in obrade. Obi¢no se kreée od 35-53% (Warmington i
Kirton, 1990). Dok jare konzumira mlijeko ono je u stavri monogastri¢na Zivotinja,
njegov probavni sustav nije u potpunosti razvijen, ima manju masu, $to rezultira veéim
randmanom. Kada jarad poéne jesti krmiva bogata sirovim vlaknima dolazi do razvitka
buraga i ostalih dijelova probavnog trakta, §to utje¢e na smanjenje randmana.

Kada koza postane tjelesno zrela ona po¢inje akumulirati masno tkivo, $to dovodi
do neznatnog poveéanja randmana.

Ranadman ovisii o na¢inu obrade, tj. o ¢injenici da li se neke komponente uklanjaju
iz trupla ili ne (glava, noge, koZa, bubrezi). Treba razlikovati masu toplog (tek
zaklanog) i masu hladnog trupla, jer hladenjem dolazi do gubitka odredene koli¢ine
vlage (kalo hladenja).

Utjecaj spola na prirast i randman

Muska jarad ne samo da ima veéu porodnnu masu, nego i brZi rast do odbica za
10-25% od Zenske jaradi (Mavrogenis i sur., 1984). Nakon odbiéa rast muske
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jaradi vedi je za oko 30% od Zenske, a istrazivanja Ash i Norton, 1987. istidu
jo§ veéu razliku (oko 70%). Takoder, muska jarad bolje iskoridtava hranu. Kad je u-
pitanju randman na liniji klanja, situacija je suprotna. Muska jarad ima za 3-4% niZi
randman (Ash i Norton, 1987).

Vrijeme, odnosno starost jaradi prilikom klanja ne samo da uvjetuje randman,
masu trupla, udio pojedine vrste tkiva, nego i kakvocu, pa i ukusnost mlade jaretine.
Sastav masnih kiselina utjece na okus i miris mesa. Smith i sur. (1978) iznose
povecanu tendenciju prema ja¢em mirisu mesa u starijih koza. Prihvatljivost mesa ovisi
o boji, so€nosti, mekodi i teksturi, kao i u drugih Zivotinja.

Utjecaj hranidbe

Veli¢ina i vrsta obroka uvjetuju ne samo brzinu rasta i randman na liniji klanja,
nego i kakvocu jaretine. Razina hranidbe i sastav krmiva utjecu na koli¢inu i strukturu
masnog tkiva jaradi. Masno tkivo sisajuée jaradi ima veéi sadrzaj nezasicenih masnih
kiselina (Muller i sur., 1985, Kuhne i sur., 1986). Hranidba utje¢e na koli¢inu,
raspored i sastav masti u truplu, §to ima direktan utjecaj na izgled, boju, ukus i miris
mesa. Tovljena jarad, kako patuljastih pasmina u Aziji i Africi, tako i mlije¢nih
pasmina ima veci randman od pothranjenije jaradi koja ima vedi udio koStanog tkiva
u truplu.

Utjecaj kastracije

Utjecaj kastracije jaradi na dnevni prirast sli¢an je rezultatima kastracije ostalih
Zivotinja. Mackenzie (1970) navodi da je prosjeéni dnevni prirast rano kastrirane
togenburSke jaradi bio vedi nego nekastrirane muske i Zenske jaradi. Sli¢ne rezultate
prirastadobilisu Bayraktaroglu isur., (1988)usvojim istraZivanjima kastracije
kriZanaca muske jaradi (sanska x kilis), s tim da kastracija nije imala utjecaj na randman
klanja. Louca i sur., (1977) dosli su do suprotnog zaklju¢ka da je rano kastrirana
jarad imala manje dnevne priraste od Zenske i nekastrirane muske jaradi. Oni pre-
porucuju kastraciju jaradi ne samo radi rezultata prirasta i iskoriStavanja hrane, nego i
zbog uklanjanja nepoZeljnih mirisa. Bayraktaroglu i sur., (1983) isticu da meso
muske nekastrirane jaradi zaklane u dobi od oko 10 mjeseci nema nikakav neugodan
miris.

Zakljucak

TIako je meso glavni kozji proizvod, veéine uzgajanih koza u Svijetu, trenutno nema
tipi¢ne mesne pasmine, a samim tim niti klasifikacije pasmina (kao u goveda i ovaca
na tipi¢ne mesne). Jarad nema fizioloSke ni anatomske predispozicije za naglaSeni tov.
Njihova trupla su mala, lagana i plitka s malim naslagama potkoZne i miSiéne
masno$ée. Stoga je meso jaradi neSto suhlje. Njegova prihvatljivost ovisi o boji,
soénosti, mekodi, te nacinu obrade.

Klanje jaradi neSto vece tjelesne mase direktno bi se odrazilo na pove éanje koli¢ine
i kakvode jareéeg mesa.

74 STOCARSTVO 48:1994 (1-2) 71-75



Vesna Pavié i sur.: Kakvoda jarefeg mesa - ¢imbenici o kojima ovisi

LITERATURA

1. Ash, AJ. and Norton, B.W., (1987): Studies with the Australian cashmere goat. | Growth and
digestion in male and female goats given pelleted diets varying in protein content and energy level.
Aust. J. Agric. Res., 38: 957-969.

2. Bayraktaroglu, E.A., Akman, N. and Tuncel, E., (1983): Carcass and slaughter characteristics in
male and late castrated crossbred goats. Uludag Universitesi Ziraat Fakultesi Degrisi, 2:83-94.

3. Bayraktaroglu, E.A., Akman N. and Tuncel E., (1988): Effects of Early Castration on Slaughter and
Carcass Characteristics in Crossbred Saanen x Kilis Goats. Small Ruminant Research, 1: 189-
194,

4. Breuillaud, G. and Le Jaouen, J.C., (1984): Le chevreau de boucherie. (Kid production.) Ed.
ITOVIC, Paris, France, p. 61.

5. @Gall, C. (1981): Goat production. Academic Pres, London.

6. Kuhne, D., Freudenreich, P. and Ristic, P., (1986): The fatty acid patterns of various animal species.
2. Fats of ruminants, rabbits and chickens. Fleischwirtschafr, 66: 403-406.

7. Louca, A., Economides, S. and Hancock, J., (1977): Effects of castration on growth rate, feed
converstion efficiency and carcass quality in Damascus goats. Annum. Prod., 24: 387-391.

8. Lucifero, M., (1976): Goat breeding in Italy: present situation and prospecitve of development. Bari,
ltaly, 17-20 Maggio, pp. 175-200.

9. Mackenzie, D., (1970): Goat husbandry. Faber and Faber Ltd., London.
10. Marques, F., (1977): Goat meat in Southeastern Spain. Animal Breeding Abstract, 46: no 4443.

11. Mavrogenis, A.P. Constantinou, A. and Louca, A., (1984): Environmental and genetic cause of
\lgarigtio; in production traits of Damascus goats. 1. Pre-weaning and post-weaning growth. Annum.
rod., 38: 91-97.

12. Morand-Fehr P., Sauvant D., Hervieu J. and Bas P. (1981): Quality of young goat carcasses,
technical and commercial aspects. 31-th EAAP Annual Meeting, Sept. 1-4, 1980, Munich (GER-
MANY).

13. Muller, R., Sternhart, H. and Scheper, J., (1985): Carcass composition and meat quality of kids.
Influence of feeding. Fleischwirtschaft, 65: 194-200.

14. Smith, G.C., Carpenter, ZL. and Shelton, M., (1978): Effect of age and quality level on the
palatability of goat meat. J. Annum. Sci., 46:1229-1235.

15. Tejon, T.D., (1980): The Canary goat. IV Jornadas Cientifica de la Sociedad Espanola de
Ovinotecnica, 47-56.

16. Thonney, M.L., Taylor, Sr. C.S and McClellnd, T.H., (1987): Breed and sex differences in equally
mature sheep and goats. |. Growth and food intake. Anim. Prod., 45: 239-260.

17. Warmington, B.G. and Kirton A.H. (1990): Genetic and Non- Genetic Influences on Growth and
Caracass Traits of Goats. Small Ruminant Research, 3: 147-165.

THE QUALITY OF KIDS' MEAT AND INFLUENCING FACTORS

Summary

The greatest quantity of kids’ meat is produced in nondeveloped countries of Asia and Africa,
where meat is the main goat product. In Europe, carcasses of young kids are considered to be a
delicatcy and are consumed on special occasions (Christmas, Easter). The majority of kids slaughtered
are between 15 and 45 days old (weight 6-15 kg).

Kids' carcasses are light and tender, with low contant of fat, and are less compact when compared
to carcasses of other animals. While the weight of carcass is mostly under the genetic influence,
dressing percantage and meat quality depend mostly on the diet composition and way of feeding, age
in the moment of slaughtering, sex, processing and preparation.

Acceptability of kid and goat meat depends on its colour, tendemness, flavour, way of preparation
and current marketing price.
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