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PROIZVODNJA | KAKVOGA KOZJEG MESA

SAZETAK

Uzgoj koza i konzumacija kozjeg mesa uvjetovani su
religijom, tradicijom i obiCajima, te trZiStem | navikama
potrosaca. Kozje meso je karakteristicnog okusa i povolj-
nog kemijskog sastava, te se preporuca prvenstveno kod
zdrave prehrane. U proizvodnji mesa koriste se razliCite
mesnate pasmine poput burske koze te krizanci domace
s plemenitim pasminama koza. Pri odgovarajucoj hranidbi
postizu dnevni prirast iznad 200 grama, a indeks jarenja
je visok i vrlo ¢esto po jarenju daju dvoje jaradi. Prema
postojecim propisima kozje meso se stavlja u promet
kao jaretina i kozetina 1. Il. i lll. kategorije u trupovima,
polovicama i Cetvrtima. Randman se krece izmedu 35 i
53 posto, a kakvoca mesa odreduje na osnovi senzorskih
pokazatelja.

Kljuéne rijeci: kozje meso, kategorizacija mesa, ran-
dman, kakvoca
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Meso je glavni kozji proizvod prvenstveno u Aziji
i Africi, gdje €ini vise od 90 posto ukupne svjetske
proizvodnje. Medu vodecim svjetskim proizvodacima
kozjeg mesa su Kina, Indija, Pakistan i Nigerija. U

1 Ana Troskot, dr. vet. med., Ante Starcevic¢a 27, 22211 Vodice
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Hrvatskoj se za proizvodnju mesa sve viSe koriste
inozemne plemenite pasmine poput burske koze. To
je afriCka pasmina, a smatra se tipicnom mesnom
pasminom radi karakteristicne grade, miSi¢avosti,
dobre plodnosti i visokog prirasta. Koze su obi¢no
tielesne mase od 60 do 75 kg, a jarCevi i preko 100
kg. Dnevni prirast u jaradi iznosi 200 — 250 g (Mio¢
i Pavi¢, 2002). Osim toga, kod nas se sve viSe pris-
tupa melioraciji domacée koze s ciliem znacajnijeg
pobolj$anja njezinih proizvodnih osobina. Krizanjem
domace s plemenitim pasminama postiZzu se bolja
proizvodna svojstva, tj. brzi prirast, bolja konverzija
hrane, vec¢a klaoniCka iskoristivost i kakvoca mesa
jaradi, naroCito s obzirom na vrlo pozeljnu svijetlo
ruzi¢astu boju misiénog i bijelu boju masnog tkiva,
pozeljnu konformaciju trupa te zadovoljavajucu
pokrivenost trupa i bubrega masnim tkivom
(Knezevi¢, 1989).

KARAKTERISTIKE MESNIH PASMINA KOZA

Medu najvaznije predispozicije koza u proizvod-
nji mesa ubraja se njihova dobra reproduktivnost

2 Dr. sc. Zeljko Paviéié, izvanredni profesor, Zavod za animalnu higijenu, okoli$ i etologiju, Veterinarski fakultet Sveugéilista

u Zagrebu, Heinzelova 55, 10000 Zagreb.
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i plodnost. Vecina je pasmina ranozrela, a njihov
proizvodni vijek traje do desetak godina i duze.
Prosje€na veli€ina legla uglavnhom prelazi dvoje
jaradi, a prosjecan indeks jarenja varira izmedu 1,93
—2,25. lako je vec¢ina pasmina sezonski poliestri¢na,
postoje pasmine i sustavi kozarenja u kojima se
koze pripustaju i jare tijekom cijele godine, Sto se
primjerice Koristi pri uzgoju burske koze. Na taj
se nacin dobiva veca koli¢ina mesa po plotkinji, a
ujedno se izbjegava vrlo izraZzena sezonska pojava
kozjeg mesa na trzistu (Mioc i Pavi¢, 2002).

Prilikom procjene mesnih koza uzima se u obzir
nekoliko kriterija: opéi izgled, miSicavost i kondicija
(debljina). Op¢i izgled odnosi se na veli€inu, obu-
jam, dubinu i Sirinu tijela. Dobra tovna koza trebala
bi biti pravokutnog oblika s pravilnim linijama leda
i trbuha. Prednji dio obiljeZzavaju prsa i ple¢a, koja
su jaka i Siroka, a straznji dio slabine koje trebaju
biti pravilne, zaobljene i mesnate. Noge trebaju biti
ravne i pravilno postavljene pod tijelo i miSicave.

MiSi¢avost se vizualno moze odrediti pregledom
straznje Cetvrti, plec¢a i vrata. Drugi vazan pokazatelj
biti znatno izboc€eni i Evrsto vezani uz zapesce.

Debljina se odnosi na koli€¢inu masnoce u zivotinje.
Koze odlazu masnocu ponajprije unutar organizma,
a potom potkozZno. Idealna debljina masnog tkiva je
oko 2 cm, a treba biti pravilno rasporedeno preko
butina, rebara i plecki.

PRIRAST JARADI

Najznalajniji ¢imbenik prinosa i kakvoée mesa,
uz pasminu i genetski potencijal koze, su hranidba i
spol. U boljim hranidbenim uvjetima, kada se jarad
hrani krepkim krmivima i hranom s veéim udjelom
bjelan€evina, dolazi do veéeg i brzeg prirasta te
bolje konformacije trupova. Dokazano je da se sva-
ka promjena kakvocée obroka odrazava na prinos i
kakvocu trupa.

Muska jarad ima veéu porodnu masu i brZi prirast
do odbica za 10 - 25 posto od Zenske jaradi. Tjelesna
masa i prirast jaradi pod izravnim su utjecajem dobi
odbica i hranidbenog reZima te njihovih medusobnih
odnosa. Samo odbice je stres i rezultira smanjenjem
prirasta, a nerijetko dolazi do potpune stagnacije pri-
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rasta i gubitka tjelesne mase ako je ono provedeno
naglo. Sto je konzumacija mlijeka prije odbiéa veéa,
to je stagnacija nakon odbica izrazenija. Stres usli-
jed odbica je manji u Zenske negoli u muske jaradi
(Mio¢€ i Pavic¢, 2002).

OBRADA | KATEGORIZACIJA MESA

Prema odredbama «Pravilnika o kakvoéi mesa
stoke za klanje, peradi i divljaCi» (NN broj 53/91)
kozje meso se stavlja u promet kao jaretina i kozeti-
na (kozlovina). Pod jaretinom se podrazumijeva
meso dobiveno klanjem jaradi u dobi od 3 tjedna
do 6 mjeseci. Masa trupa s glavom, bubrezima i
bubreZnim lojem, bez koZe, donjih dijelova nogu
i trbusSnih organa mora iznositi od 4-12 kg. Nad-
alje, jaretina u prometu mora ispunjavati slijedece
uvjete: misSicno tkivo treba biti svijetloruZi¢aste boje,
imati karakteristiCan izgled za jaretinu, te bubrezi i
povrsina trupa barem djelomice pokriveni masnim
tkivom.

Prinos i kategorizacija mesa jaradi ocijenjeni su
odredbama po kojima se kozje meso (kozlovina i
jaretina) stavlja u promet kao meso 1., Il. i lll. kate-
gorije.

Navedenim Pravilnikom se odreduje i nacin komer-
cijalnog rasijecanja kozjeg mesa u osnovne dijelove,
koji sluze kao osnova kategorizacije mesa.

Pod mesom I. kategorije podrazumijevamo meso
buta s koljenicom i meso slabina s bubrezima
i bubreznim lojem, a bez dijelova potrbuSine
(bubreznjak). Pod mesom II. kategorije razumi-
jeva se meso leda, plecke, podplecke i vrata, a pod
mesom lll. kategorije meso drugih dijelova trupa, tj.
prsiju, rebara s potrbusinom i podlaktice.

Meso jaradi stavlja se u promet u trupovima,
polovicama i Cetvrtima. Ako se stavlja u promet u
polovicama, svakoj polovici pripada polovica glave,
plu¢a s grkljanom, srca i jetre. Ako se stavlja u
promet u Cetvrtima, onda se polovice rasijecaju u
visini izmedu 6. i 7. rebra. Prednjoj se Cetvrti dodaje
polovica pluca, srca i jetre, a zadnjoj Cetvrti polovica
glave. Medutim, u praksi se naj¢eS¢e ne provodi
ovakav nacin rasijecanja trupa. To je prije svega
posljedica uobiCajene mesarske prakse, posebice u
Dalmaciji, koja je nesumnjivo u vezi s malom tjeles-
nom masom i slabijom mesnato$¢u tamosnjih koza
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V Tablica 1. Sastav kuhanog kozjeg mesa u usporedbi s
drugim vrstama mesa*

V Table 1. Cooked kid's meat structure compared to other
of meat

Ml (9 | e | Masti | Kolesterol
meso Kalorije | Bjelancevine Fat | Cholesterol
Cooked | Calories | Proteins (g) ©) (mg)
meat ° .
Kozje

Kid 143 2 ’ *
Govede 305 26 21 88
Beef

Pilece

Chicken 223 24 '8 °
Svinjsko

Pork 273 2 " >t

* |zvor: USDA Handbook #8, 1989; Home and Garden
Bulletin # 72, USDA 1981

V Tablica 1. Sastav peenog kozjeg mesa u
usporedbi s drugim vrstama mesa*

V Table 1. Cooked kid's meat structure compared to
other of meat

. Zasicene
Peceno .
. . . . Masti masne
meso Kalorije | Bjelancevine .
. . Fat kiseline
Cooked | Calories | Proteins (g)
(g) | Glutted fatty
meat .
acids (g)
B 122 23 258 0.79
Kid : :
R 245 23 16 6.8
Beef
Pilece
Chicken 120 21 3.5 1.1
Svinjsko
Pork 310 21 24 8.7

*|zvor: USDA Handbook #8, 1989; Home and Garden Bulletin
# 72, USDA 1981

u odnosu na plemenitije pasmine.

U praksi se naj¢esce koristi sliedeéi nacin rasi-
jecanja:

- zadnja Cetvrt - but s koljenicom

- slabine s bubregom, bubreznim masnim
tkivom i potrbusinom

- prednja Cetvrt - prsa s pleckom i podlakti-
com

- leda s podpleckom i vratom (Knezevic,
1989).

RANDMAN

Randman u koza vrlo je promjenjiv i uvje-
tovan pasminom, dobi, spolom, hranidbom,
zdravstvenim stanjem i tehnikom obrade tru-
pova, a obi¢no se krece u granicama izmedu 35
i 53 posto (Warmington i Kirton, 1990). Dob je
najznacajniji cimbenik s obzirom da se razliCite
vrste tkiva razvijaju u razli€ito vrijeme; prvo se
razvija koStano, zatim miSi¢no a tek potom mas-
no tkivo. Isto tako svi dijelovi trupa se ne razvijaju
u isto vrijeme. Dok jare konzumira samo mlijeko
ili mlije€na krmiva ono je ustvari monogastri¢na
zivotinja. Kada poc€ne uzimati krmiva bogata
vlaknima dolazi do postupnog razvitka buraga i
ostalih dijelova probavnog sustava, $to se nega-
tivno odrazava na iskoristivost trupa. Utvrdeno je
da veca koli¢ina konzumirane suhe tvari izravno
utie€e na smanjenje randmana. Nekastrirana
muska jarad ima nizi randman od Zenske jaradi
te se provodi kastracija kako bi se povecala
iskoristivost trupa. Kastrirana jarad sadrzava
viSe masnoca, te ima slabiji miris. Iskoristivost i
kakvo¢a mesa su bolji u jaradi zaklane u proljece
negoli jaradi zaklane tijekom ljeta (Mio€ i Pavic,
2002).

Pri izraunavanju randmana potrebno je
odrediti Zivu vagu, tj. masu Zivotinje prije klanja.
Randman ima tendenciju porasta usporedno
s porastom Zive vage prije klanja. Potom se
utvrduje klaonic¢ka masa, odnosno, masa trupa
neposredno nakon klanja odnosno prema
postojecim propisima masa trupa jaradi u dobi od
3 tjedna do 6 mjeseci s bubrezima i bubreznim
lojem, a bez glave, koZe, unutradnjih organa,
repa i donjih dijelova nogu (Knezevi¢, 1989).
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Osobitosti jare¢ih trupova jesu njihova veli€ina i
masa (4 — 12 kg) s malim naslagama masti. Za koze
je karakteristicna loSa konformacija trupa, osobito
u usporedbi s ovcama. Kozji trupovi su dugi i uski,
dok se odlaganje masnoc¢e odvija kasnije nego u
drugih prezivaca. Odlaganje vecée koli€ine loja u
kozjem trupu moguce je tek pri kraju razdoblja rasta.
U starijih koza kakvoca trupa se poboljSava; trup je
kompaktniji, tezi, Siri i dublji.

Nacin hranidbe utjeCe na razlike masno-kiselin-
skog sastava lipida u jarecem mesu te znacajne
razlike u boji mesa. Pri tome je upotreba mlije¢nog
nadomjeska najpogodniji nacin ishrane jaradi, jer
pored gospodarskih prednosti u proizvodnji mlijeka
oCituje i zna€ajne prednosti u odnosu na kakvocu
jare¢eg mesa, u smislu pozeljne svijetloruzic¢aste
boje, vece koli€ine masti a manje vode (Muller i sur.,
1985).

Kakvoc¢a mesa jaradi odredena je na osnovi sen-
zorskih pokazatelja, i to:

- boja misi¢nog tkiva;

- boja masnog tkiva;

- grada i konzistencija mesa;

- pokrivenost trupa i bubrega masnim tkivom;

- konformacija trupa (Knezevi¢, 1989).

Kozje meso se sve vise konzumira zbog pozZeljnog
kemijskog sastava. Kao namirnica animalnog podri-
jetla je bogata bjelan&evinama, vitaminima i mine-
ralima, a koli¢ina masnoca, naro€ito kolesterola je
niska. Po svom sastavu najsli¢nije je kuni¢jem mesu
i piletini.

ZAKLJUGAK

Nasa zemlja ima s obzirom na geografsko — kli-
matsko podneblje i raznolikost vegetacije optimalne
uvjete za proizvodnju kozjeg mesa i za izvoz. To se
prvenstveno odnosi na primorski dio nase zemlje,
pri ¢emu moze biti od velike koristi za prorjedivanje
vegetacije i zastitu od Sumskih pozara. Osim toga,
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proSirenje uzgoja na tom podrucju moglo bi zaustav-
iti trend iseljavanja stanovniStva s nasSih otoka.
Medutim, u tome svakako trebaju pomoc¢i drzavne
institucije, koje bi osmisljenom politikom kreditiranja
rasplodnih koza i njegovog vra¢anja putem pod-
mlatka povecali populaciju i proSirili uzgoj na vedci
broj zainteresiranih obiteljskih gospodarstava za
ovim vidom stoCarske proizvodnije.

SUMMARY
PRODUCTION AND QUALITY OF GOAT MEAT

Goat breeding and goat meat consumption are condli-
tioned by religion, tradition and habits as well as by market
and consumer practice. Since goat meat has a specific
taste and an acceptable chemical structure it is highly
recommended as a well-balanced diet. Diverse meat-
type breeds such as boer goat and hybrids of domestic
and highbred goat breeds are used in meat production.
According to the prevalent rules, goat meat is put on the
market as kid’s meat of 1%, 2 and 37 category meat
offered in trunks, halves and quarters. Dressing percent-
age is between 35 and 53 percent, while sensor indicators
define meat quality.

Key words: goat meat, category meat, dressing per-
centage, quality
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