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Sadrzaj: Kozje meso se dosta konzumira u zemljama u razvoju. Prema Faostatu, ukupne zalihe mesa u svetu racunaju se na
oko 302 miliona tona, a kozje meso predstavlja samo 1,75% od tog broja. U Srbiji, koze se gaje narocito u brdsko—planinskim krajevi-
ma zbog svojih sposobnosti penjanja. Koriste se za dobijanje mleka, mesa i koze. U odnosu na druge vrste mesa (govedinu, jagnjetinu,
piletinu), kozje meso je slabije prihvatljivog ukusa i mirisa. Kozje meso ima otprilike istu hranjivu i svarljivu vrednost kao i ovcije.
Fizicke osobine mesa odreduju njegov kvalitet, odnosno pogodnost za preradu i kulinarsku obradu, kao i vrednost na trzistu. Poseban
znacaj u tom pogledu imaju pH vrednost, boja, tekstura, socnost, miris i ukus mesa. Cilj ovog rada je da se prikazu najvaznije fizicke
i senzorne osobine kozjeg i jareceg mesa, da se ukaze na njegove prednosti u poredenju s drugim vrstama mesa i da se na taj nacin

doprinese popularizaciji ove vrste mesa.
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Uvod

Domaca koza (Capra aegagrus hircus) je pod-
vrsta divlje koze iz Azije i isto¢ne Evrope i jedna
je od najstarijih pripitomljenih zivotinjskih vrsta.
Ostaci koza pronadeni su na arheoloskim nalazi-
Stima u zapadnoj Aziji, kao $to su Jericho, Choga,
Mami, Djeitun i Cayonu, na osnovu ¢ega je zaklju-
¢eno da domestikacija koza potice izmedu 6000 i
7000 godina p.n.e. Bezoar koza je moderni pred-
stavnik divljih koza i rasprostranjena je na planina-
ma Male Azije preko bliskog istoka do Sinda (Zeder
i Hess, 2000).

Danas su domace koze rasprostranjene u celom
svetu, s izuzetkom krajnje hladnih podrucja. Veoma
su zastupljene u zemljama sa ekstenzivhom poljo-
privrednom proizvodnjom, premda njihova popula-
cija belezi rast i u bogatijim zemljama, najvise zbog
netolerantnosti pojedinih grupa ljudi na kravlje mle-
ko (Zujovié i dr., 2010).

U Srbiji, koze se gaje narocito u brdsko-planin-
skim krajevima zbog svojih sposobnosti penjanja.
Brojno su razli¢ito zastupljene. Uglavnom ih gaje si-
romasna domacinstva pasivnih krajeva ili ona koja
nemaju hrane za krupnu stoku, pa koriste skrom-
ne zahteve koza da bi dosli do vrednih namirnica za

svoje potrebe. Gaje se radi mleka, mesa, koze i dla-
ke (Ivanovic i Pavlovic, 2015).

Imajuci u vidu izrazen trend povecanja proi-
zvodnje 1 potro$nje kozjeg mesa u svetu i u Srbiji
(Ivanovié i Paviovié, 2015), cilj ovog rada je da se
prikazu najvaznije fizicke i senzorne osobine kozjeg
1 jareCeg mesa, da se ukaze na njegove prednosti u
poredenju s drugim vrstama mesa i da se na taj nacin
doprinese popularizaciji ove vrste mesa.

Brojno stanje koza u svetu i Srbiji

Koze Zive bilo u malim ili velikim stadima i
to u razlicitim oblastima i okruzenjima: ravnici, pu-
stinjskim, brdskim i planinskim predelima. Najveci
broj rasa koza se odgaja na podrucju Azije i Afrike.

U svetu, broj koza iznosi 957,40 miliona
(Faostat, 2012). Postoje ogromne varijacije u po-
gledu rasprostranjenosti broja koza medu razli-
¢itim delovima sveta. Najveci broj koza se uzgaja
u Aziji (62,42%). Samo u Kini, Indiji, Pakistanu i
Bangladesu, ima 45%, od ukupne svetske populaci-
je koza. U Africi brojno stanje koza je 31,56%, od
ukupnog broja koza u svetu. Najmanji broj koza se
uzgaja u Okeaniji, oko 0,1% (Faostat, 2012).

Neposredno uo¢i Drugog svetskog rata u
Jugoslaviji je bilo 1.800.000 koza. To su uglavnom
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bile domace balkanske koze, od kojih je do 5% bilo
mlecnih rasa raznih genotipova. U toku rata broj
koza je opao, da bi posle rata, na osnovu podataka
Republickog zavoda za statistiku Republike Srbije,
1948. godine, bilo 473.000 koza. Koze su smatrane
kao vrlo Stetne za Sumska podrucja te je 1954. godi-
ne donet Zakon o zabrani drzanja koza (Anonymous,
1954). Zbog toga, za period od 1954. do 1959. go-
dine i od 1961. do 1992. ne postoje zvani¢ni stati-
sticki podaci. I pored zabrane, za 1960. godinu je
zabelezeno da je u Srbiji bilo 38.000 koza. Prema
Republickom zavodu za statistiku, broj koza na te-
ritotiji Republike Srbije u 2014. godini iznosio je
219.000.

Proizvodnja kozjeg mesa u svetu i u Srbiji

Proizvodnja mesa u kozarstvu zavisi od stepe-
na zastupljenosti ove grane stocarstva u pojedinim
regionima, klimatskih i drugih ekonomskuh uslova.
Potrosnja mesa i proizvoda od mesa ne zavisi samo
od proizvodnje, nego i od stepena razvijenosti poje-
dinih regiona, ekonomske mo¢i potrosaca i tradicije
u konzumaciji ovih proizvoda.

Na kvalitet kozarskih proizvoda uti¢u mnogi
¢inioci kao $to su:
= klimatski uslovi,
= osobine reljefa i zemljista,
= primarni abiotski i biotski ¢inioci i
= ekoloski uslovi proizvodnje mleka i mesa
(Zujovi¢ i dr., 2008).

Smatra da je proizvodnja mleka najvazniji pro-
izvod koza, a proizvodnja mesa, u prvom redu jare-
¢eg, je na drugom mestu po znacajnosti proizvoda
od koza. Koza ima manje izrazenu tovnu sposob-
nost, ali je plodnija od ovaca, pa je proizvodnja kva-
litetnog jare¢eg mesa znacajnija. Jare¢e meso je sa
manje loja u odnosu na meso koza i pe¢eno ima iz-
vanredan ukus. Meso od starijih, Skartiranih grla,
moze se susiti, specificnog je mirisa i ukusa, pa je na
ceni kod potrosaca koji su na njega navikli. Sa pro-
izvodnjom mesa ide i koza, jareca i kozja, koja je
vredna za preradu i izradu kvalitetnih proizvoda vi-
soke trzi$ne cene (Zujovic i dr., 2010).

Veliki problem u proizvodnji i plasmanu kozjeg
mesa je nepostojanje tipi¢nih mesnih rasa (osim bur-
ske), slabija reakcija jaradi na tov, zakonska ogra-
nicenja, zarazne bolesti (bruceloza), sezonska poja-
va jaretine na trziStu, navike potrosaca i postojanje
odredenih predrasuda.

Meso koza ima istu hranjivu i svarljivu vred-
nost kao i ov¢ije. Kao namirnica zivotinjskog pore-
kla bogata je proteinima, vitaminima i mineralima, i

sadrzi vrlo malo masti, a posebno holesterola. Ova
vrsta mesa nema suprotnih religioznih i kulturnih
aspekata potrosnje (Todaro i dr., 2004). Kozje i ja-
re¢e meso u mnogim zemljama sveta, a narocito u
Aziji 1 Africi, ima veliki znacaj u ishrani stanovni-
Stva. Zbog svoje visoke bioloske vrednosti, jarece
meso je sve viSe trazeno 1 u visoko razvijenim ze-
mljama (Zodaro i dr., 2004). U zemljama Evropske
unije proizvodnja kozjeg mesa je od znatno manjeg
znacaja i obima, a narocito u zemljama gde se gaje
mlecne rase koza i u kojima je meso prate¢i proi-
zvod. Gréka, Spanija, Italija i Francuska su najveéi
proizvodaci ove vrste mesa, jer proizvode 2/3 ukup-
ne koli¢ine kozjeg mesa u Evropi (Webb i dr., 2005).

Kozje meso se dosta konzumira u zemljama
u razvoju. Prema Faostatu (2012), ukupne zalihe
mesa u svetu racunaju se na oko 302 miliona tona,
a kozje meso predstavlja samo 1,75% od tog broja.
Ukupna koli¢ina kozjeg mesa proizvedenog u 2012.
godini iznosila je 5,3 miliona tona. Pri tome, zemlje
u razvoju proizvode oko 97% od ove kolicine, Sto
predstavlja znacajan resurs za ishranu miliona ljudi
koji zive u ruralnim i siromasnim delovima ovih ze-
malja. Prvih deset zemalja koje se isti¢u po koli¢ini
proizvedenog kozjeg mesa u svetu su sa azijskog i
africkog kontinenta (Faostat, 2012).

Ne postoje zvani¢ni statisticki podaci o proi-
zvodnji 1 potrosnji kozjeg mesa u Srbiji (Republicki
zavod za statistiku, 2015).

Obrada i kategorizacija mesa

Higijenski ispravno meso koza se dobija
klanjem koza u objektima u kojima se, uz uvazavanje
nacela higijene i1 tehnologije i pod veterinarsko-
-sanitarnom kontrolom, kolju zivotinje i proizvodi
meso. Mora se naglasiti da (ne)humano postupanje
sa zivotinjama pre klanja uti¢e na izazivanje stresa a
samim tim utice i na kvalitet mesa.

Obrada i kategorizacija kozjeg mesa regulisani
su Pravilnikom o kvalitetu mesa stoke za klanje,
peradi i divljaci (SI. list SFRJ, 2/85).

Randman

Randman koza vrlo je promjenljiv i uslovljen
je rasom, staro$¢u, polom, ishranom, zdravstve-
nim stanjem i tehnikom obrade trupova, a obi¢no se
kre¢e u granicama izmedu 35 1 53% (Warmington i
Kirton, 1990). Starost je najznacajniji Cinilac s ob-
zirom da se razlicite vrste tkiva razvijaju u razlici-
to vreme; prvo se razvija kosStano, zatim misi¢no a
tek potom masno tkivo. Isto tako, svi delovi trupa se
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ne razvijaju u isto vreme. Dok jare konzumira samo
mleko ili mle¢na krmiva ono je u stvari monoga-
stricna zivotinja. Kada po¢ne da uzima krmiva bo-
gata vlaknima dolazi do postupnog razvoja buraga
i ostalih delova digestivnog trakta, §to se negativno
odrazava na iskoriS¢enje trupa. Utvrdeno je da veca
koli¢ina konzumirane suve hrane direktno uti¢e na
smanjenje randmana. Nekastrirana muska jarad ima-
junizi randman od Zenske jaradi. Iskoris¢enje i kva-
litet mesa su bolji kod jaradi zaklane u prolece nego
kod jaradi zaklane tokom leta (Mioc¢ i Pavié, 2002).
Karakteristike jare¢ih trupova su njihova veli¢ina i
masa (4-12 kg) s malim naslagama masti.

Kod jaradi domace bele oplemenjene koze za-
klanih sa 21 kg, utvrden je randman trupa sa iznu-
tricama od 53,39%. Meso tezih jaradi ima nesto bo-
lju biolosku (veca kolicina triptofana) i tehnolosku
(manji kalo toplotne obrade) vrednost, ali je neznat-
no tvrde. Na osnovu ispitivanja uticaja mase jara-
di pred klanje na kvalitet mesa, istrazivaci su dosli
do zakljucka da ne treba klati jarad laksu od 15,0
kg (zbog losih osobina mesa), a da prilikom klanja
muske jaradi teze od 25,0 kg, posebnu paznju tre-
ba obratiti na pojavu polnog mirisa (Zujovi¢ i dr,
2008).

Za koze je karakteristiCna losa konformacija
trupa, narocito u poredenju s ovcama. Kozji trupo-
vi su dugi i uski, dok se odlaganje masti odvija ka-
snije nego kod drugi prezivara. Odlaganje vece ko-
li¢ine loja u kozjem trupu moguce je tek pri kraju
razdoblja rasta. Kod starijih koza kvalitet trupa se
poboljsava; trup je kompaktniji, tezi, Siri i dublji
(Knezevic, 1989).

Osobine kozjeg mesa

Trup zaklanih koza se sastoji od razlic¢itog ude-
la miSica, kostiju i masti. Idealnim trupom se moze
smatrati trup koji ima minimalnu koli¢inu kosti-
ju, maksimalnu koli¢inu miSi¢a i optimalnu koli¢i-
nu masti.

Osobine mesa odreduju njegov kvalitet, odno-
sno pogodnost za preradu i kulinarsku obradu, kao
i vrednost na trzistu. Poseban znacaj u tom pogledu
imaju pH vrednost, boja, so¢nost, miris i ukus mesa
(Ivanovic¢ i dr.,, 2011, 2014).

Vrednost pH. Kod svih vrsta zivotinja, na pH
vrednost mesa uti¢e veliki broj faktora, kao Sto su:
nacin drZanja, stres prozrokovan na¢inom i duzinom
transporta, duzina gladovanja pre klanja, nac¢in oma-
mljivanja, duzina skladistenja i dr. (Vukovic, 1998).
Ivanovié i dr. (2011, 2014) utvrdili su da su pH vred-
nosti 24 sata posle klanja u m. longissimus dorsi

uzetim iz trupova srpske bele, balkanske i Sarene ne-
macke koze bile sli¢ne i iznosile su oko 5,67.

Wattanachant i dr. (2008) ispitivali su pH u
mesu zaklanih koza, meleza rase Anglonubia x Tai
native, starosti jedne i tri godine, i rase Saanan X Tai
native starosti sedam godina, nakon 24 ¢asa posle
klanja. Krajnji pH mesa kod svih ispitanih uzora-
ka kretao se u rasponu od 6,5-6,6 (p > 0,05), Sto
je bilo vise nego kod juznoafrickih autohtonih koza
(5,88—6,03) kako su naveli Simela i dr. (2004).

Boja mesa je vazan parametar kvaliteta mesa.
Sveze kozje meso je ciglasto crvene boje, a loj izra-
zito bele boje. Sa staroS¢u zivotinje boja mesa po-
staje tamnija, a loj 1 dalje ostaje beo. Bilo kakvo od-
stupanje boje masnog tkiva od bele smanjuje trzi§nu
prihvatljivost mesa. Prema Babiker i dr, (1990),
sveze jarece meso je svetlije 1 crvenije od jagnjeti-
ne. Kao razlog navodi se da jarece meso sadrzi vise
sarkoplazmatskih belancevina, vise intramuskular-
ne masnoce i manje mioglobina od jagnje¢eg mesa
(Murray i dr.,, 1997). Nekoliko faktora uti¢e na boju
mesa: vrsta/rasa, starost, pol, povrSina reza mesa,
povrsina suSenja mesa i povrsina kvara. Boja mesa u
velikoj meri zavisi od sadrzaja mioglobina i njego-
vih derivata, odnosno hemijskog oblika mioglobina
na povrsini mesa, strukture i fizickog oblika protei-
na miSi¢a i odnosa intramuskularne masti. Razlike
u sadrzaju mioglobina postoje i izmedu misi¢a na
trupu iste Zivotinje. Zivotinje koje su se vise kreta-
le sadrze viSe mioglobina pa je njihovo meso i tam-
nije od zivotinja koje su bile duze vremena zatvore-
ne (Vukovié, 1998).

Rasa, pol i starost. Boja moze da varira od
rase i sposobnosti Zivotinje za proizvodnju mleka i
mesa. Kod mlecnih rasa koza, ranije sazrevanje re-
zultira i ranijem skladi$tenju masti u depoima ma-
sti, za razliku od rasa koje se koriste za proizvod-
nju mesa (/vanovi¢ i dr., 2012, 2012a; Wood, 1980).
Intenzitet boje mesa povecava se sa staroS¢u, zato
Sto je koncentracija mioglobina u mesu povecana
(Morbidini i dr, 1994). Koncentracija mioglobina
se brzo povecava u prvim etapama razvoja zivotinje,
ali kasnije dolazi do stabilizacije. Prema ispitivanji-
ma Draansfielda, (1990), pol ne utice na boju. Ovaj
autor nije ustanovio znacajnu razliku u boji izme-
du muzjaka, kastriranih muzjaka i zenki. Horcada,
(1998), takode nije ustanovio razliku u boji izme-
du rase ovaca aragonesa i lancha kod muzjaka i zen-
ki, hranjenih na isti nacin i zaklanih u istom uzrastu.

Ishrana. Ishrana utice na boju mesa. Meso si-
sancadi jaradi koje konzumira samo maj¢ino mleko
je svetlije boje nego kod mlade jaradi, zato Sto je
manja koncentracija gvozda u kozjem mleku.

Aktivnost. Misi¢i koji sluze za kretanje su tam-
niji zato Sto je velika potreba za kiseonikom da bi
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se oslobodila energija u miSi¢ima. Tako, muskulus
extensor carpi radialis je misi¢ pokretac, on je tam-
niji jer ima vec¢u koncentraciju mioglobina nego mu-
sculus longissimus dorsi na koji se oslanja (Cross,
1986). Aalhus i dr, (1991), istakli su da stalno hoda-
nje jagnjadi uti¢e na mekocu mesa, ali nisu naveli da
kretanje utice na boju.

Pojedini autori (Pearson i Tauber, 2012), uka-
zali su da neke bakterijske vrste mogu uticati na boju
mesa. U svojim ispitivanjima dosli su do zakljucka
da aerobi Pseudomonas spp. ili Achromobacter liqu-
efaciens mogu dovesti do diskoloracija braon boje
na povrsini mesa. Isti autori navode da bakterije ta-
kode mogu uticati na stvaranje zelenih diskoloraci-
ja kod svezeg mesa, narocito Pseudomonas mephi-
tica. Ovaj mikroorganizam uti¢e na stvaranje HjS,
koji sa mioglobinom gradi sulf-mioglobin koji daje
zelenu boju.

Na boju mesa koza uti¢e pH vrednost mesa. U
tamnijem mesu pH je visi, dok su u beloj musku-
laturi vrednosti pH nize. U ekstremnim slucajevi-
ma visok pH mesa karakteriSe tamno (Dark), ¢vrsto
(Firm) i suvo (Dry), poznato kao DFD-meso. S dru-
ge strane, ako je bilo velikog nagomilavanja mlec-
ne kiseline pre klanja, pH mesa opada prebrzo posle
klanja pa je meso tada bledo (Pale), mekano (Soft),
vlazno (Exudative), odnosno PSE meso (Vukovié,
1998)

Soc¢nost. Socnost kozjeg mesa zavisi od profila
misi¢nih belancevina i njihovoj sposobnosti da vezu
vodu. Za socnost i ukus mesa vazna je i debljina
potkoznog masnog tkiva. Utvrdeno je da je deblji-
na potkoznog masnog tkiva od oko 4 mm najprihva-
tljivija za ukus mesa, koje uz to sprec¢ava skupljanje
mesa tokom hladenja. Kod koza, razvoj masnog tki-
va se dogada kasno i dostize merljivi nivo kada su
zivotinje starije. Udeo masti zavisi od starosti, pola,
telesne mase, intenziteta rasta, telesne aktivnosti i
od opsteg fizioloskog stanja (Webb i dr., 2005). Veca
koli¢ina masti talozi se u visceralnim tkivima, pa je
trup koze mrsav s niskim udelom potkoznog masnog
tkiva. Kozji trup prosecno sadrzi oko 1 mm potko-
znog masnog tkiva. Ako se prebrzo ohladi, dolazi do
stezanja miofibrila (cold-shortning) ¢ime se pove-
¢ava tvrdo¢a mesa nakon kuvanja. Od jareceg trupa
dobije se manje mesa nego od jagnjeceg koje je hla-
deno pod istim uslovima, $to znaci da jare¢e meso
ima veci kalo hladenja (Webb i dr, 2005). To je joS
jedan od razloga zasto je kozje meso manje so¢no,
odnosno zilavije od jagnjeceg. Uz to, jareci trup sa-
drzi vise miSica koji su gradeni od debljih snopova
misi¢nih vlakana nego jagnje¢i trup. Zrelos¢u koze
povecava se intenzitet ukusa i so¢nost, dok se meko-
¢a mesa smanjuje.

Aroma mesa. Aroma je jedan od najvaznijih
faktora koji opredeljuju potrosace da konzumiraju
meso. Prijatna aroma je kompleksan utisak i u nju
su ukljuceni miris, ukus, tekstura, temperatura, pH.
Aroma mesa se zasniva na odnosu komponenti u mi-
Si¢ima rastvorljivih u vodi, kao §to su Secer, amino-
-kiseline i nukleotidi, koji su obi¢no razli¢ite vrste i
njih je vrlo tesko objektivno definisati. Rasa, pol, si-
stem gajenja, ishrana i tretman trupova posle klanja,
mogu uticati na masti trupa i potom na aromu mesa.

Karakteristicna aroma mesa koja pocinje da se
stvara ve¢ prilikom postmortalnog rigora, formira
se potpuno za vreme zrenja. Kako navode Pearson
i Gillett. (1999): ,,Masti su izvor ukusa u mesu i na-
roCito su vazne kao karakteristika za ukus mesa sva-
ke vrste zivotinja.“ Masti uticu kao prekursori na
ukus kombinacijom sa amino-kiselinama iz protei-
na i drugim komponentama kad se zagreju. Kada se
masti otope, oslobada se ,,ukus“ i tek tada se dobija
puna jacina ukusa.

Miris mesa je izrazen kod kuvanog mesa i on
je formiran potpuno tokom procesa zagrevanja. Kao
rezultat zagrevanja nastaju isparljive materije, koje
su derivati nastali pirolizom amino-kiselina, uklju-
¢ujuci njihovu deaminaciju i dekarboksilaciju u al-
dehide koji sadrze jedan atom manje ugljenika,
razgradnjom Secera, oksidacijom, dehidracijom i de-
karboksilacijom lipida, razgradnjom tiamina i ribo-
nukleida i interakcijom izmedu Secera, amino-kiseli-
na, masti, H,S i NHs.

Od ovih reakcija, na miris kuvanog mesa 90%
utice medusobno delovanje masti. Ostalih 10% po-
tice od Maillardove reakcije i razgradnje tiamina
(Baines i Mlotkiewicz, 1984). Tokom Maillardove
reakcije stvaraju se aromati¢na heterociklicna jedi-
njenja koja uopsteno imaju karakteristicnu aromu
i nizak senzorni prag ([vanovié i dr, 2007, 2008).
Heterocikli¢na jedinjenja sadrze furane, furanone,
piran, pirazin, triofan, tijazol, tijazilin, oksazolin i
heterocikli¢ni polisulfid. Neke kombinacije ovih is-
parljivih jedinjenja daju ,,osnovu‘ mesnog mirisa i
ukusa za sve vrste mesa.

Sadrzaj neorganskih komponenti i derivata
ugljenih hidrata daju specificnost ukusa pojedinih
vrsta mesa.

Oksidacija lipida je dobro poznata kao uzrok
nastanka uzeglosti, ali moze doprineti i poZeljnoj
aromi hrane. Pod dejstvom toplote oksidacija lipida
ima znacajnu ulogu u nastanku pozeljne arome mesa
(Mottram, 1991).

Kontrola temperature u skladistu i mestu pako-
vanja je vazna za visinu koncentracije linoleinske ki-
seline, koja je prisutna u mastima. Linoleinska kise-
lina, vise kao nezasic¢ena kiselina, lako se kombinuje
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s atmosferskim kiseonikom dajuéi oksidativnu uze-
glost, $to stvara neukusnost.

Aroma mesa zavisi primarno od vrste zivoti-
nje, zatim od starosti, pola, nacina gajenja i ishra-
ne, uhranjenosti, kao i od stepena postmortalnih pro-
mena.

U okviru jedne vrste pol, sistem gajenja, ishra-
na i tretman trupova posle klanja, mogu uticati na
masti trupa i potom na aromu mesa.

Ukus mesa koza nastaje zbog prisustva speci-
ficne vrste flavonoida u mesu koji potic¢u iz hrane
za koze, odnosa masnih kiselina u raznim depoima
masti.

U kozjem mesu pronadena je velika kolici-
na 4-metiloktanske i 4-metilnanonske kiseline koje
nisu pronadene u drugim vrstama mesa, a upravo
one doprinose karakteristicnoj aromi kozjeg mesa.
Ove kiseline nastaju u rumenu metabolickom raz-
gradnjom lipida koji sadrze veéu koli¢inu metil-
-ostataka masnih kiselina. Ukusu kozjeg mesa do-
prinose i 4-etilnonanska i 4-etilheptanska kiselina
(Medarevic i Bereta, 2009). Odbojnost potrosaca
prema jareCem mesu vise je izrazena nego prema ja-
gnjetini zbog mirisa kojeg uzrokuje prisustvo 4-me-
tiloktanske kiseline.

Velika koli¢ina pirazina u kozjem mesu nastaje
kondenzacijom dva a-aminoketon molekula nasta-
lih Strekerovom dekarboksilacijom amino-kiselina,
dok tiazoli najverovatnije nastaju reakcijom hidrok-
siketona sa hidrogensulfitom ili amonijakom nasta-
lih hidrolizom cisteina (Madruga i dr., 2009).

Ivanovié i dr,, (2014), su u mesu koza (m. lon-
gissimus dorsi) detektovali tehnikom GC/MS na
60°C grupe isparljivih jedinjenja: aldehide (27,65
ug/kg), ketone (4,79 pg/kg), heterociklicna jedinje-
nja (0,24 nug/kg), fenole (2,93 ng/kg), organske kise-
line (1,04 pg/kg), alkane (1,38 pg/kg) i alkene (0,19
ng/kg).
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Production and properties of goat meat

Ivanovi¢ Snezana, Pavlovic Ivan, Vukovic¢ Svetlana

Summary: Goat meat is widely consumed in the developing countries. In Serbia, goats are bred mostly in hill-mountainous
areas due to their ability to climb. They are reared for milk, meat and production of hide. Compared to other types of meat (beef, lamb,
chicken), goat meat is less acceptable because of the specific taste and smell. It has approximately the same nutritional and digestible
value as sheep meat. The physical properties of meat determine its quality or suitability for processing and culinary treatment, as well
as market value. The pH value, colour, juiciness and flavour are especially significant from this point of view.

The pH value of the meat is influenced by numerous factors, such as breeding, the stress caused by duration and manner of
transport, duration of fasting prior to slaughter, method of stunning, duration of storage, etc.

The colour of meat is an important parameter of meat quality. Fresh goat meat is a red-brick colour, while fat has extremely
white colour. With aging of animal, meat colour becomes darker, while the fat remains white. Any colour deviation of adipose tissue
from white, reduces the market acceptability of meat. Juiciness of goat meat depends on the profile of muscle proteins and their ability
to bind water. The thickness of subcutaneous adipose tissue is very important for the meat juiciness and flavour.

The aroma is one of the most important factors that determine consumers to eat meat. Meat flavouring is based on the ratio of
water-soluble components of the muscle, such as sugar, amino acids and nucleotides, which are usually of different types and are dif-

ficult to define objectively. Breed, sex, breeding system, feeding and post-slaughter treatment of carcasses, can affect the fat fuselage
and then the flavour of meat.

The aim of this paper is to present the most important physical properties of goat and young goat meat, to point out its advan-
tages in comparison with other types of meat and thus to contribute to the popularization of this kind of meat.

Key words: goats, meat, quality, pH value, colour, texture, juiciness, flavour.
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