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KAKVOCA KOZJEG MESA
Adrijana Kegalj, B. Mio¢, Marija Vrdoljak

Sazetak

Proizvodnja i potrosnja kozjeg mesa najvecéa je u zemljama Azije i Afrike, dok je
u razvijenim zapadnim zemljama na prilicno niskoj razini. Medutim, u
posljednje vrijeme naglaSena je promjena u pristupu kozjim proizvodima,
osobito jaretini, mlijeku i siru kao ,,zdravim® i poZeljnim namirnicama $to se
odrazava na povecanje konzumacije navedenih proizvoda. Jaretina je najvaznija
i najzastupljenija kategorija kozjeg mesa na trziStu. Visoke je hranjive
vrijednosti, bogata bjelancevina, vitaminima i mineralnim tvarima, a uz to sadrzi
znatno manje masti i kolesterola od ostalih vrsta crvenog mesa. PotroSacima se
posebno preporucuje zbog pozeljnog omjera zastupljenih masnih kiselina.
Medutim, kozje meso je u usporedbi s drugim vrstama crvenog mesa Zzilavo,
specificnog, ponekad i vrlo intenzivnog mirisa. Taj karakteristican miris i okus je
posljedica prisutnosti 4-metiloktanske i 4-metilnanonske kiseline koje su
najéesci razlog odbojnosti potrosaca prema kozjem mesu. Proizvodnja kozjeg
mesa u svijetu temelji se na brojnim genotipovima (pasminama i krizancima) od
patuljastih africkih do mlije¢nih europskih koza, dok je vrlo malo tipi¢nih
mesnih pasmina koza. Proizvodnja jare¢eg mesa u Hrvatskoj uglavnom se
temelji na hrvatskoj Sarenoj kozi te populacijama uvezenih europskih mlije¢nih
pasmina koza (alpina, sanska, srnasta).

Kljucne rijeci: kozje meso, jaretina, kakvoca, kemijski sastav.
Uvod

U svijetu je u posljednjih desetak godina proizvodnja kozjeg mesa
povecana za oko 30 % (FAOSTAT, 2010). Najvise kozjeg mesa proizvede se
i konzumira u zemljama Azije i Afrike te na Dalekom istoku, odnosno u
populacijama muslimanskog stanovni$tva koje ne konzumira svinjetinu te u
Indiji jer Hindusi ne jedu govedinu (Mio¢ i Pavi¢, 2002). James i Berry
(1997) popularnost jaretine u tim podruc¢jima objasnjavaju niskim troSkovima
proizvodnje i istovremenim dobivanjem viSe kozjih proizvoda (mlijeko, sir,
kostrijet, koza, gnoj) uz visoku prilagodenost koza skrtim i surovim planinskim
i pustinjskim podrucjima.
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Proizvodnja i potro$nja kozjeg mesa u zapadnim zemljama je poprilicno
mala te dijelom posljedica uvrijezenog misljenja da je kozje meso manje
kvalitetno u usporedbi s govedinom i ovcetinom (Rhee i sur., 1998).
Medutim, u vecini europskih zemalja za klanje je poZeljna jarad male tjelesne
mase (od 9-14 kg) koja postize visoku cijenu, jer se mlada jaretina dobivena
klanjem sisaju¢e jaradi ili jaradi hranjene mlijecnim krmivima smatra
vrhunskim specijalitetom (Mio¢ i Pavi¢, 2002). Svjetska proizvodnja kozjeg
mesa temelji se na vrlo raznolikom genetskom potencijalu, od patuljastih i
pasmina namijenjenih proizvodnji vlakna, do krupnih europskih mlije¢nih
pasmina i burske koze te krizanaca razli¢itog podrijetla.

Najvaznije (pozeljne) odlike genotipova (pasmina) namijenjenim
proizvodnji mesa su:

- prilagodljivost okoliSu i uvjetima proizvodnje,

- dobre reprodukcijske odlike (redovitost jarenja, visoka plodnost, razvijen
majcinski instikt)

- dobar dnevni prirast, prilagoden genotipu i sustavu uzgoja

- svojstva trupa i poZeljan omjer najvaznijih vrsta tkiva (misiéi:kosti:loj)
pri ¢emu treba imati na umu da se u koza povecanjem dobi poveéava udio loja u
trupu, smanjuje udio kostanog tkiva (%), dok udio misi¢nog tkiva ostaje isti, a
najvaznije misi¢ne regije su na nogama i ramenima (Luginbuhl, 1998).

Veliki problem u proizvodnji i plasmanu kozjeg mesa opcéenito je
nepostojanje tipicnih mesnih pasmina (osim burske), slabija reakciji jaradi na
tov, zakonska ogranicenja, zarazne bolesti (bruceloza), sezonska pojava jaretine
na trzistu te navike potroSaca i postojanje odredenih predrasuda. Navedeno je uz
cijenu temeljni razlog smanjene konzumacije jareeg mesa prvenstveno u
razvijenim zemljama. Medutim, imaju¢i u vidu izraZzen trend povecanja
proizvodnje i potro$nje kozjeg mesa u svijetu, cilj ovog rada je prikazati
najvaznije odlike kemijskog sastava jareceg mesa iz kojega ¢e se moc¢i uociti
njegove prednosti u usporedbi s drugim vrstama mesa, osobito s govedinom i
svinjetinom.
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Kemijski sastav i hranjiva vrijednost kozjeg mesa

Kozje meso, zahvaljuju¢i visokom sadrZaju bjelancevina, maloj koli¢ini
unutarmiSi¢ne i potkozne masnoce, bogatstvu makro i mikro elemenata te
vitamina topljivih u vodi i masti, visoke je hranjive vrijednosti (Mio¢ i
Pavi¢, 2002). Kemijski sastav kozjeg mesa uvjetovan je brojnim ¢imbenicima
od kojih su najvazniji: dob i klaoniCka masa, razina i vrsta obroka, stupanj
utovljenosti, vrsta tkiva, genotip, spol, kastracija i anatomski polozaj miSica.
Kozje meso prosjecno sadrzi oko 74,2 % vode, 21,4 % bjelancevina, 3,6 %
masti, 1,1% pepela, te 12 mg kalcija, 193 mg fosfora, 4,5 mg folne kiseline, 2,8
mg cijanokobalamina i 118 kcal/100g mesa (Murray i sur., 1997). U tablici
1 prikazana je hranjiva vrijednost kozjeg mesa u usporedbi s govedinom,
piletinom i ov¢etinom.

Tablica 1. — USPOREDBA HRANJIVIH TVARI KUHANOG KOZJEG, GOVEDEG, PILECEG |
OVCJEG MESA

Table 1. — COMPARISON OF NUTRIENTS IN COOKED GOAT, BEEF, POULTRY AND SHEEP
MEAT

HRANJIVA TVAR KOZJE MESO GOVEDE MESO | PILECE MESO | OVCJE MESO
Energetska

143 305 223 276
vrijednost, kcal
Masti, g 3 21 13 18,8
Bjelancevine, g 27 26 24 25,9
Kolesterol, mg 75 88 76 99

lzvor: Troskot i Pavicic¢, 2007.
Aminokiselinski sastav kozjeg mesa

Bjelancevine su najvazniji sastojak kozjeg miSi¢nog tkiva, a njihova
hranjiva vrijednost ovisi o zastupljenosti pojedinih esencijalnih aminokiselina.
Kozje meso po zastupljenosti aminokiselina u potpunosti zadovoljava
prehrambene potrebe odraslog covjeka (tablica 2). Prema Simeli (2005)
najveci postotak otpada na glutaminsku kiselinu (13,65g/100g), slijede lizin
(8,01g/100g), asparaginska kiselina (7,88 g/100g), leucin (7,07g/100g), treonin

(4,70 g/100g), fenilalanin i tirozin (4,43g /100g) te valin (4,07 g/100g).
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Tablica 2. — ZASTUPLJENOST POJEDINIH ESENCIJALNIH AMINOKISELINA U KOZJEM MESU |
PREHRAMBENE POTREBE ODRASLIH

Table 2. — THE CONCENTRATION OF ESSENTIAL AMINO ACIDS IN GOAT MEAT AND
NUTRITIONAL NEEDS OF ADULTS

PREHRAMBENI ZAHTJEVI

AMINOKISELINA KOZJE MESO (g/100g) ODRASLIH (g/100g)
Glutaminska kiselina 13,65 /

Lizin 8,01 5,0
Asparaginska kiselina 7,88 /

Leucin 7,07 6,5

Treonin 4,70 2,5

Fenilalanin i tirozin 4,43 6,5

Valin 4,07 3,5

Izvor: Simela, 2005.
Kolesterol i masne kiseline

Suvremeni potroSaci Zele imati Sto viSe informacija o kakvo¢i namirnica
koju konzumiraju, a kada su u pitanju namirnice zivotinjskog podrijetla onda je
spoznaja ukupnog sadrzaja i raspodjele masnoce vrlo vazna. Kolesterol je jedan
od vaznijih lipida u crvenom mesu, a njegova zastupljenost u prehrani izravno
je povezana s rizikom sréanog udara i kardiovaskularnih bolesti. U odnosu na
druge vrste crvenog mesa (tablica 1), kozje meso sadrzi najmanje kolesterola
(75 mg), sli¢no piletini (76 mg) te znatno manje nego u ov¢jem mesu (99 mg).
U posljednje vrijeme znatno je poveéano zanimanje za utjecaj masnih kiselina
na zdravlje ljudi. Zasi¢ene masne kiseline su ,,lose®, a jedina uloga u organizmu
im je da sluze kao energetska pricuva. Podizu razinu LDL kolesterola, §to je
povezano s povecanim rizikom od kardiovaskularnih bolesti. Nezasi¢ene masne
kiseline su ,,dobre* i pozeljne. Mononezasi¢ene masne kiseline snizavaju razinu
LDL kolesterola, a povecavaju razinu HDL (protektivnog) kolesterola.
Polinezasi¢ene masne kiseline su potrebne za normalno funkcioniranje stanicne
membrane, snizavaju razinu LDL kolesterola i dobar su izvor omega3 masnih
kiselina (Kataleni¢, 2007).

Kozje meso ima pozeljan omjer masnih kiselina te je sa stanovista zdravlja
potrosaca preporucljivo i pozeljno. Omjer PUFA/SFA (viSestruko nezasi¢enih
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masnih kiselina i zasi¢enih masnih kiselina) u kozjem mesu je veéi od
vrijednosti utvrdenih u janjetini, ovcetini, govedini i svinjetini. Taj omjer je u
kozjem mesu, ovisno o misi¢u, od 0,16 do 0,49, dok je u janjetini/ovCetini od
0,07 do 0,26, a u govedini od 0,11 do 0,40. Nieodziolki i sur. (2005) isticu
da kozje meso sadrzi 2,28 %, a janjece 4,15 % intramuskularne masti. Takoder
je utvrdena znacajna razlika u profilu masnih kiselina intramuskularne masti.
Jaretina sadrzi oko 37 % zasi¢enih masnih kiselina, dok janjetina sadrzi oko 45
%, odnosno 8 % vise zasi¢enih masnih kiselina. Uz to, jaretina sadrzi oko 7 %
viSe mononezasi¢enih masnih kiselina od janjetine (grafikon 1). Odnos
viSestruko nezasi¢enih i zasi¢enih masnih kiselina vazan je za okus i miris
mesa. Masnokiselinski sastav mesa znacajno utjeCe i na trajnost mesa i
proizvoda od mesa. Sklonost nezasi¢enih masnih kiselina oksidaciji moze
negativno utjecati na trajnost proizvoda od mesa. Medutim, oksidacija
nezasi¢enih masnih kiselina koja se odvija u organizmu povecava kvalitetu
mesa, iako prekomjerna oksidacija djeluje nepovoljno. Stani¢nu oksidaciju
reguliraju stani¢ni ¢imbenici, pri ¢emu sredi$nju ulogu ima vitamin E. Hranidba
zivotinja pasom povecava unos vitamina E u organizam S§to pozitivno djeluje na
zdravlje zivotinja, ali i na kvalitetu mesa (Wood i sur., 2005). Zasi¢ene masti
sadrze masne kiseline dugih lanaca te se lako stvrdnu nakon hladenja i utjecu na
okus mesa. Nasuprot tome, manje zasi¢ene masti sadrze visok udio nezasi¢enih
masnih kiselina koje lako oksidiraju bilo izravnom kemijskom oksidacijom ili
posrednom enzimatskom reakcijom pod utjecajem lipolitickih enzima. Izravna
kemijska oksidacija manje je vaznosti od enzimske u kojoj lipaza oslobada
masne kiseline iz triglicerida. Uz to se oslobadaju slobodni radikali koji mogu
Stetno djelovati na bjelancevine, lipide i1 vitamine. Razina autooksidacije
povecava se s udjelom nezasi¢enih masnih kiselina u masti ¢ime se intenzivira
njihov utjecaj na okus i miris mesa. U kozjem mesu koje sadrzi nizak omjer
lipida 1 krvi, spojevi iz krvi stabiliziraju slobodne radikale i pospjesuju
antioksidativni u¢inak (Weeb i sur., 2005).

Iz tablice 3 je vidljivo da su u intramuskularnoj masno¢i kozjeg
mesa najzastupljenije masne kiseline iz skupina C18, zatim palmitinska
(C16:0) i arahidonska (C20:4) masna kiselina (Brzostowski i sur.,
2008).
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Tablica 3. — UDIO POJEDINIH MASNIH KISELINA U INTRAMUSKULARNOJ MASNOCI KOZJEG

MESA
Table 3. — THE PROPORTION OF FATTY ACIDS IN INTRAMUSCULAR FAT OF GOAT MEAT

MASNE KISELINE UDIO U KOZJEM MESU ( %)
Laurinska — C12:0 29,08
Miristinska-C14:0 17,36
Palmitinska -C16:0 5,65
Palmitoleinska -C16:1 11,42
Miristoleinska —C14:1 23,01
Linolna — C18:2 12,25
Linoleinska — C18:3 17,23
Arahidonska -C20:4 20,63
PUFA/MUFA 11,98
UFA/SFA 13,92

Izvor: Brzostowski, 2008.

Grafikon 1. — PROFIL MASNOCE U JARECEM | JANJECEM MESU
Graph 1. — PROFILE OF FAT IN KID MEAT AND LAMB MEAT
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Izvor: Niedzidtka i sur., 2005.
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Boja kozjeg mesa

Kozje meso je manje masno, crveno, vrlo hranjivo, karakteristicnog
1 prepoznatljivog okusa. Svjeze kozje je ciglasto crvene boje 1 kao
izrazito bijele boje loja. StaroS¢u Zivotinje boja mesa postaje tamnija, a
loj 1 dalje ostaje bijel. Bilo kakvo odstupanje boje masnog tkiva od bijele
smanjuje trziSnu prihvatljivost mesa. Boju miSi¢a odreduje sadrzaj
pigmenta mioglobina 1 njegovih derivata. Osim koli¢ine mioglobina, na
boju mesa utjeCe 1 raspodjela pigmenata: purpurnog reduciranog
mioglobina, crvenog oksihemoglobina i smedeg metmioglobina (Ibarra,
1988). Prema Babikeru i sur. (1990) svjeze jarece meso je svjetlije i
crvenije od janjetine. Kao razlog navodi se da jare¢e meso sadrzi vise
sarkoplazmatskih bjelancevina, viSe intramuskularne masnoce i manje
mioglobina od janje¢eg mesa (Murray i sur., 1997).

Mekoca kozjeg mesa

Madruga i sur. (2009) isticu da je kozje meso relativno mrsavo,
s malim udjelom masnoce (3-5 g/100g). Prednosti mlade jaretine u
odnosu na druge vrste mesa ogledaju se prije svega u maloj koli¢ini
masnoc¢e 1 lakoj probavljivosti (Mio¢, 1998). Usporedna istrazivanja
janjeceg 1 jareCeg mesa pokazuju da je janjetina mekanija od jaretine, ima
manje vlaknastih ostataka i izraZeniji okus, a meso obiju vrsta starenjem
Zivotinja postaje tvrde 1 intenzivnijeg mirisa (Rhee i sur., 1998). Manja
mekoca jare¢eg mesa od janjetine objasnjava se ¢injenicom da kozji trup
sadrzi viSe miSica, viSe netopljivog kolagena 1 vlaknastih ostataka te
deblje miofibrile, a sve to utjeCe na mekocu, odnosno zilavost mesa
(Webb i sur., 2007). Takoder, utvrden je i utjecaj spola na mekocu
mesa, $to je utvrdeno u gotovo svih vrsta Zivotinja. Tako je meso koze
mekse od mesa jarca iste dobi. Trup koze sadrzi manje kostiju 1 miSi¢nog
tkiva te viSe masnoce od trupa jarca iste dobi i mase, a sve to utjece na
meko¢u mesa (Murray, 1997). Elektrostimulacijom miSica m.
longissimus dorsi prije hladenja, pove¢ava se mekoc¢a miSica, ali ne 1 do
promjena okusa kozjeg mesa (Ibarra, 1988).
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Socnost kozjeg mesa

So¢nost mesa ovisi o profilu miSi¢nih bjelanCevina i njihovoj
sposobnosti da vezu vodu. Za so¢nost i okus mesa vazna je i debljina
potkoznog masnog tkiva. Utvrdeno je da je debljina potkoznog masnog
tkiva od oko 4 mm najprihvatljivija za okus mesa, koja uz to sprjecCava
skupljanje mesa tijekom hladenja. U koza, razvoj masnog tkiva se
dogada kasno i dostize mjerljivu razinu kada su Zivotinje u zrelijoj
tjelesnoj dobi. Udio masti ovisi o dobi, spolu, tjelesnoj masi, intenzitetu
rasta, tjelesnoj aktivnosti i opéem fizioloSkom stanju (Webb i sur.,
2007). Vecina masnoce talozi se u visceralnim tkivima, pa je trup koze
mrSav s niskim udjelom potkoznog masnog tkiva (pogotovo ov¢ji trup).
Kozji trup prosjecno sadrzi oko 1 mm potkoznog masnog tkiva. Ako se
prebrzo ohladi, dolazi do stezanja miofibrila (cold-shortning) ¢ime se
povecava tvrdo¢a mesa nakon kuhanja. Od jareceg trupa dobije se manje
mesa nego od janjeceg koje je hladeno pod istim uvjetima, Sto znaci da
jare¢e meso ima veci kalo hladenja (Webb i sur., 2007). To je jos jedan
od razloga zaSto je kozje meso manje so¢no, odnosno zilavije od
janje¢eg. Uz to, jare¢i trup sadrzi viSe miSi¢a 1 gradenih od debljih
snopova miSi¢nih vlakana nego janjeci trup. Zrelos¢u koze povecava se
intenzitet okusa i1 so¢nost, dok se mekoc¢a mesa smanjuje.

Aroma i okus kozjeg mesa

Karakteristicna aroma i okus mesa nastaje termickim reakcijama
(tijekom kuhanja ili pecenja mesa) ili tijekom procesa prerade. Glavne
reakcije za vrijeme kuhanja su Maillardova reakcija i termicka razgradnja
lipida. U kozjem mesu pronadena je velika koli¢ina 4-metiloktanske 1 4-
metilnanonske kiseline koje nisu pronadene u drugim vrstama mesa, a
upravo one doprinose karakteristicnoj aromi kozjeg mesa. Ove kiseline
nastaju u rumenu metabolickom razgradnjom lipida koji sadrze vecu
kolic¢inu metil-ostataka masnih kiselina. Okusu kozjeg mesa pridonose 1
4-etilnonanska i1 4-etilheptanska kiselina (Medarevi¢ i Bereta, 2009).
Odbojnost potroSaca prema jare¢em mesu viSe je izrazena nego prema
janjetini, zbog neugodnog mirisa kojeg uzrokuje prisutnost 4-
metiloktanske kiseline. Tijekom Maillardove reakcije izmedu aminokise-
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lina 1 reduciraju¢ih Secera nastaju heterociklicki hlapljivi spojevi koji
sadrze sumpor. Doprinos sumpornih i1 duSikovih hlapljivih spojeva aromi
mesa znanstveno je dokazana brojnim istrazivanjima. Velika koli¢ina
pirazina u kozjem mesu nastaje kondenzacijom dvije a-aminoketon
molekule nastale Strekerovom dekarboksilacijom aminokiselina, dok
tiazoli  najvjerojatnije  nastaju  reakcijom  hidroksiketona  sa
hidrogensulfitom ili amonijakom nastalih hidrolizom cisteina (Madruga
i sur., 2009). Takoder, produkti Maillardove reakcije reagiraju s drugim
tvarima iz mesa $to pridonosi specificnom okusu mesa (Motram, 1998).

Grafikon 2. — KEMIJSKE TVARI NASTALE MAILLARDOVOM REAKCIJOM U KUHANOM KOZJEM
MESU

Graph 2. — CHEMICAL COMPOUNDS FORMED IN MAILLARDOVOM REACTION IN COOKED
GOAT MEAT
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Izvor: Madruga, 2009.
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Zakljucak

U svijetu je proizvodnja kozjeg mesa u posljednjih desetak godina
povecana za 30 %. U odnosu na druge vrste mesa (govedinu, janjetinu,
piletinu) kozje meso je slabije prihvatljivog okusa i mirisa, ali je vrlo
sli¢ne nutritivne vrijednost te znatno povoljnijeg sastava masnih kiselina.
Manja zastupljenost zasi¢enih i ve¢i udio nezasi¢enih masnih kiselina
¢ine kozje meso manje rizi¢nim za razvoj bolesti krvozilnog sustava. Po
sadrzaju bjelanc¢evina kozje meso je slicno govedem, ali sadrzi znatno
viSe niacina, tiamina i riboflavina. Zbog visoke nutritivne vrijednosti,
trebalo bi povecati promidzbu kozjeg mesa na podru¢ju Hrvatske te
poboljsati njegov plasman na trzistu.
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QUALITY OF GOAT MEAT

Summary

Consumption of goat meat is the largest in Asia, and Africa, but in North American and
European developed countries the consumption of goat meat were on low level. These countries
have started to consume goat meat significantly, as the awareness of healthy diet has been grown.
Goat meat is significant source of proteins, vitamins and minerals, and contains less fat and
cholesterol than other red meat. It is ideal for consumer health due to a very good profile of fatty
acids. In comparation with other types of red meat, goat meat is lean, tough, strong specific smell
and taste. Goat meat has a very distinctive taste and smell due to the presence of large amounts of
4-methyl octanoic acid and 4-methyl nanoic acid which is primarily the reason for rejection of
consumers. Various meat breed are used in the goat meat production but the most known meat
breed is South African Boer. In Croatia the only authentic goat meat breed is Croatian coloured
goats.
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