STRUCNI RAD

Proizvodnja kobasica u kucanstvu za vlastite potrebe

PROIZVODNJA KOBASICA U KUGANSTVU ZA

VLASTITE POTREBE

SAZETAK

U radu su opisani postupci izrade domacih kobasica u
kucanstvu. Recepture za proizvodnju kobasica se razlikuju
ovisno o tradiciji kraja u kojem se proizvode. Medutim, bez
obzira na vrstu kobasica, tijekom njihove izrade potrebno
je pridrzavati se osnovnih normativa proizvodnje, a u cilju
kakvoce i ispravnosti krajnjeg proizvoda.
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Kobasice se svrstavaju u najbrojniju skupinu mesnih
proizvoda, a dobivaju se nadijevanjem prirodnih ili umjet-
nih ovitaka smjesom razli¢itih vrsta i koli¢ina usitnjenog
mesa, masnog tkiva, kozica, iznutrica, ostataka vezivnog
tkiva i dodatnih sastojaka. U nasoj zemlji proizvode se i u
promet stavljaju trajne, polutrajne, obarene, kobasice za
pedenje i kobasice za kuhanje (Zivkovié, 1986; Pavigi¢,
2003; 2004; Maji¢ i Filipovi¢, 2006). No, kada se govori
o pripravljanju kobasica u ku¢anstvu za vlastite potrebe,
tada se koristi nedto drukéija podjela kobasica. Prema
fazama obrade i stupnju odrzivosti, one se mogu podijeliti
na svjeze, kuhane i trajne kobasice. Svjeze kobasice su
one vrste mesnih preradevina kojima je faza obrade zavr-
Sila punjenjem nadjeva u crijevo, odnosno nakon kratkog
izlaganja dimu, Sto pospjeSuje stvaranje boljeg mirisa,
okusa i odrzivosti kobasice. Rok odrzivosti svjezih kobasi-
ca iznosi do 3, a kratko podimljenih do 10 dana, uz uvjet
da se do uporabe ¢uvaju u hladnjaku. Prije posluzivanja
treba ih toplinski obraditi kuhanjem ili pe€enjem. Kuhane
kobasice ili kobasice od iznutrica mesne su preradevine
kojima je faza obrade zavrSila nakon toplinske obrade
(kuhanja), odnosno hladenja i kratkotrajnog izlaganja
djelovanju hladnog dima. Rok odrzivosti je do 7, ako su
kratko podimljene do 14 dana, uz uvjet da su do uporabe
pohranjene u hladnjak. Obje vrste uglavnom su kobasice
koje se proizvode u manjim koli¢inama i brzo iskoriste za
jelo. Ukoliko se radi o proizvodnji vecih koli€ina kobasica
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za vlastite potrebe tijekom duljeg dijela godine, odlucu-
jemo se za proizvodnju trajnih kobasica. Takve kobasice
nakon punjenja u crijevo i oblikovanja parova izlozit ¢emo
duljem djelovanju dima i premjestiti u posebnu prostoriju
na susenje odnosno zrenje 60 i vise dana, ovisno o pro-
mjeru kobasice (Pavici¢, 2004).

U Hrvatskoj postoji duga tradicija proizvodnje razlicitih
kobasi€arskih proizvoda. Veéina tih proizvoda koji se pro-
izvode u pogonima mesnih industrija potjecu iz proizvod-
nje u kuéanstvima. Naime, industrijski pogoni ovladali
su ovakvom proizvodnjom u nastojanju da potro$acima
omoguce konzumiranje ove vrste proizvoda tijekom cijele
godine. Medutim, prosjecni potrosac, i dalje voden krila-
ticom “domace je domace” radije konzumira kobasi¢ar-
ske proizvode proizvedene u kucanstvima (Maji¢ i sur.,
2006). Jedan od razloga je i taj da pripremom kobasica u
kucanstvu, moZzemo sami odrediti, primjerice, vrstu mesa
i postotak masti u nadjevu, te vrstu i koli¢inu zacina, stva-
rajuci tako individualni okus (Gahm, 1996; Perry i Reavis,
2003). No, bez obzira na recepturu odnosno vrstu kobasi-
ca, moramo se pridrzavati osnovnih normativa proizvod-
nje, koji utje€u na krajnju kakvocu i ispravnost proizvoda.

SASTOJCI ZA IZRADU KOBASICA

Proizvodnja kobasica predstavlja slijed kontinuiranih
radnji, pri éemu je svaka od njih jednako vazna za uspjes-
nu proizvodnju. Uputno je, prilikom prvog puta izrade
kobasica u ku¢anstvu, sve sastojke izvagati i zapisati kako
bi se kod sljedece izrade mogao primijeniti isti recept ili u
protivnom poboljSati. Kod prve izrade kobasica trebalo bi
raditi s manjim koli¢inama sastojaka, ali ceS¢e isprobavati
njihove omjere. Tako se najbolje moze pronaci odgovara-
juci recept (Gahm, 1996).

Glavni sastojak kobasica svakako je meso, pod ¢ime
se u tradicionalnom poimanju domacih kobasica podrazu-
mijeva svinjetina, iako se redovito upotrebljavaju i druge
vrste mesa (Livingston, 1998). Naime, svinjsko meso
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najprikladnije je za izradu kobasiCarskih proizvoda, jer
se gotovo svi dijelovi trupa mogu iskoristiti za preradu u
razliCite vrste kobasica. Ipak, pri uporabi svinjskog mesa
za izradu kobasica nakon tradicionalne svinjokolje viSe
se koristi vratina, mesni obresci nakon obrade svinjskih
polovica, dio svjeze slanine, te jedna lopatica i/ili but, jer
se ostali dijelovi trupa €eSce Kkoriste za jelo svjezi ili suSeni
(Pavici¢, 2004).

Meso mora potjecati od zdravih Zivotinja. Stoga ukoliko
se kobasice proizvode nakon svinjokolje, meso treba proci
veterinarsko-sanitarni pregled, kako bismo bili sigurni da
nije zarazeno odnosno invadirano pojedinim uzro€nicima
zaraznih i/ili parazitarnih bolesti koje se svinjskim mesom
mogu prenijeti na ljude (Schmidt, 1996; Pavici¢, 2003).

Pored mesa, ostali sastojci kobasica su zacini, sol i
Secer. Oni se tijekom pripreme nadjeva dodaju u malom
omjeru i ne utje€u znatno na volumen smjese za punjenje
crijeva, medutim imaju odredeno znadenje za stvaranje
specificnog okusa, mirisa i boje kobasica (Kobler, 1999;
Pavici¢, 2004). Zahvaljujuci sadrzaju eteri¢nih ulja, pojedi-
ni zacini (paprika, ¢esnjak i dr.) djeluju bakteriostatski, pa
¢ak i baktericidno na odredene vrste nesporogenih bakte-
rija. Cesnjak ogituje stanovito antibakterijsko djelovanje i
prema sporogenim aerobnim bacilima (Zivkovi¢, 1986).

Pri izradi kobasica u pojedinim krajevima nade zemlje
najviSe se koristi sol, crni papar, ¢eSnjak i mljevena crve-
na paprika. Osim navedenih zacina, koriste se i kadulja
(zalfija), maj€ina duSica (timijan), mazuran (majoran),
ruzmarin, lovorovo i persinovo lis¢e, muskatni orasci¢,
dumbir i piment (Livingston, 1998; Pavicic, 2004).

Nakon mesa, sol je jedan od najvaznijih sastojaka, bez
kojeg je nezamisliva izrada kobasica. Njezina je uloga
da kobasici da pozeljan okus te sprijeci razvoj mikroorga-
nizama, a pomoc¢u dima utje€e na stvaranje organolep-
tickih svojstava trajne kobasice. Secer je takoder vazan
sastojak, jer sudjeluje u procesu oblikovanja pozeljne boje
nadjeva, olak8ava prodiranje soli u meso i njegovom pri-
sutno$éu u odredenoj se mjeri korigira slanost kobasice
(Pavicic, 2004).

Kada raspravljamo o sastojcima kobasice, postavlja
se pitanje o udjelu masnog tkiva u nadjevu, to vise Sto
je poznato da prekomjerno unoSenje masti animalnog
podrijetla nije opravdano iz zdravstvenih razloga, jer
uzrokuje pretilost ljudi i bolesti krvozilnog sustava. No,
treba spomenuti da je mast tradicionalan i nuzan sasto-
jak u kobasici, jer pomaze u vezanju razli€itih sastojaka
i sudjeluje u stvaranju specificnog okusa kobasice. Osim
toga, bez odredene koli¢ine masti kobasica se brze susi i
postaje pretvrda, pogotovo ako se pohranjuje vise tjeda-
na u posebnu prostoriju radi proizvodnje trajne kobasice.
Ipak, treba paziti da se u kobasice ne stavlja prekomjer-
na koli¢ina masti (vise od 30 posto), jer je udio od 10 do
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20 posto masnog tkiva dovoljan za proizvodnju domace
kobasice (Gahm, 1996; Kobler, 1999; Peery i Reauvis,
2003; Pavici¢, 2004).

CRIJEVA ZA IZRADU KOBASICA

Osnovno obiljezje kobasica jest crijevo ili ovitak ¢ija je
osnovna zadacéa odrzavanje proizvoda u obliku i veli€ini
koji su svojstveni pojedinim vrstama kobasica. Njegova
uloga jest da Stiti kobasicu od vanjskih utjecaja, omo-
gutuje isparavanje vode iz nadjeva i prodiranje dima u
nadjev. Osim toga, ovitak mora biti nepropustan za mast
(Zivkovi¢, 1986).

Ovici se dijele na prirodne i umjetne, pri ¢emu se za
izradu kobasica za vlastite potrebe u kucanstvu naj-
viSe koriste prirodni ovici. U tu svrhu su se donedavno
veéinom rabili prirodni ovici podrijetiom od svinja nakon
tradicionalnog kolinja. Danas se situacija u tom pogledu
znatno izmijenila, jer u Hrvatskoj postoji viSe proizvoda-
€a prirodnih konzerviranih crijeva, koji svoje proizvode
nude veéinom na glavnim gradskim trznicama, gdje je
frekvencija ljudi najve¢a. Pritom treba naglasiti da sve
vrste prirodnih crijeva dolaze u prodaju konzervirana u
soli i na osnovu kalibracije razvrstavaju u vise skupina.
Pod kalibrom, naime, podrazumijevamo promjer svjezeg
napuhanog crijeva u milimetrima. Nabavljena prirodna
konzervirana crijeva rezemo na dijelove dugacke otprilike
1 do 1,5 m i isperemo pod mlazom mlake vode, kako bi
uklonili suvisak soli. Zatim ih stavimo u posudu s hladnom
vodom i pustimo da se namacu oko pola sata. Nakon toga
uhvatimo jedan kraj crijeva, stavimo ispod mlaznice sla-
vine i dobro isperemo unutrasnjost ovitka (Gahm, 1996).
Dobro oprana crijeva od soli jo$ jednom prije nadijevanja
potopimo u 5 postotnu otopinu octene kiseline, tako da na
Salicu vode dodamo otprilike 1 jusnu Zlicu octa. Navedena
otopina omeksa crijevo i u€ini ga transparentnijim za nadi-
jevanje i konacno oblikovanje gotovih parova kobasica.
Osim toga, potapanje crijeva prije nadijevanja u octenu
otopinu sprje€ava stvaranje plijesni na kobasicama tije-
kom suSenja odnosno zrenja. Crijeva ostavimo u octenoj
otopini sve dok ne budemo spremni za nadijevanje, pri
¢emu ih neposredno prije punjenja joS jednom nakratko
isperemo u Cistoj vodi. Osim octene kiseline mozemo
upotrijebiti i druge vrste organskih kiselina, koje nisu Stet-
ne za ljudsko zdravlje. Stoga se u opisanu svrhu moze
upotrijebiti vodena otopina limunske ili mlije¢ne kiseline
u istom postotnom odnosu kao i vodena otopina octene
kiseline (Pavici¢, 2004).

HLABENJE | USITNJAVANJE MESA

Meso koje zelimo upotrijebiti za proizvodnju kobasica
treba biti prethodno ohladeno. Stoga se treba najmanje
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V Slika 1. Usitnjavanje mesa

18-24 sata hladiti na -1 °C do 0 °C. Na taj nacin u unu-
trasnjosti mesa postignut ¢e se temperatura 3-4 °C, Sto
je preduvjet za proizvodnju kvalitetnih domacih kobasica.
Tek kada su ovi uvjeti zadovoljeni mozemo krenuti na
prvu fazu u proizvodnji kobasica, odnosno na usitnja-
vanje mesa. Meso svakako treba pregledati, i ukoliko je
potrebno, odvojiti kosti, hrskavice i tetive (Kobler, 1999).
Ohladeno meso rezemo na manje komade i usitnjavamo
u stroju za usitnjavanje mesa. Ovisno o nacinu pripreme
neke smjese za izradu kobasica, mozemo upotrebljavati
razliite promjere otvora reznih ploca, pri ¢emu za finija
usitnjavanja upotrebljavamo manje, a za gruba vece pro-
mjere. Za mljevenje mesa danas se sve viSe upotrebljava-
ju masine na elektri¢ni pogon, prvenstveno u ku¢anstvima
koje proizvode vece koli¢ine kobasica za vlastite potrebe.
U istu svrhu mogu posluziti elektriCni mikseri, pogotovo za
stvaranje finog nadjeva (tzv. prata) pri izradi nekih vrsta
svjezih kobasica (Predika, 1983; Livingston, 1998; Pavi-
¢i¢, 2003; 2004).

V Slika 2. Mljevenje mesa

PRIPREMANJE NADJEVA KOBASICE

Nakon usitnjavanja, u smjesu se dodaju zacini, a u koli-
¢inama koje su odredene recepturom za izradu pojedinih
vrsta kobasica. Prilikom dodavanja zacina, smjesu treba
30 minuta dobro mijesati, kako bi se svi dodani sastojci, u
mesu, ravnomjerno rasporedili i dobro povezali odnosno
nadjev postao homogen i &vrst. Nakon mijeSanja pripre-
mljenu smjesu treba 1-2 sata ostaviti u prohladnoj i pro-
zra€noj prostoriji kako bi zacini prodrli u meso i omogucgili
bolju ukusnost krajnjeg proizvoda. Osim toga, tijekom sta-
janja nadjev ¢e se u posudi jo$ viSe stegnuti i time postati
¢vrdci, prikladniji za punjenje u crijeva. Prije nadijevanja
smjese u crijevo uputno je kusati nadjev tako da se manja
koli¢ina mjesavine oblikuje u pljeskavicu i ispece. Prema
potrebi u smjesu se umijeSa jo§ zacina (uglavnom soli,
papra ili paprike) i pristupa nadijevanju crijeva (Pavicic,
2003).

NADIJEVANJE CRIJEVA

Za punjenje nadijeva u crijeva moze posluZiti mehanicka
ili elektricna masina za mljevenje mesa na koju se postavi
lijevak. On se na trzistu najéesce pojavljuje u dva modela,
odnosno promjera 1,25 cm za proizvodnju pecenica i 5 cm
za proizvodnju ostalih vrsta kobasica. Nadjev se pomo-
¢u punilice puni u dobro oprana tanka, debela ili slijepa
svinjska crijeva, osim sudzuka i salame koje nadijevamo u
goveda crijeva i tlaCenice, koje pak nadijevamo u svinjske
Zeluce. Prije punjenja lijevak punilice se navlazi vodom.
Na taj nacin se lakSe navuce crijevo, pri ¢emu treba paziti
da njegova cjelokupna duzina bude ravnomjerno razvuce-
na na lijevku. ZavrSetak crijeva se ostavi da visi u duZini
od cca 3 - 5 cm, jer se na taj nacin omogucuje lakSe veza-
nje kraja kobasice bez nepotrebnog istiskivanja nadjeva iz
crijeva. Prije uporabe, crijeva treba dobro iscijediti prema
krajevima. Slobodan kraj navuéenog crijeva na izlaznoj
cijevi punilice mozemo nekoliko puta zavrnuti ili svezati
$§pagom, kako bismo onemogucili da na pocetku nadijeva-
nja odredena koli¢ina nadjeva izade iz crijeva. Osim toga,
punilica ée ravnomjerno ubacivati nadjev u crijeva, a mi
¢emo istodobno skidati navu€eno crijevo iz izlazne cijevi i
kobasicu uredno uvijati na podlogu, bez opasnosti da se
osteti. Punilicu je potrebno ravnomjerno puniti nadjevom,
kako u crijevo ne bi udla odredena koli¢ina zraka, koja
je vidljiva u obliku vecih ili manjih mjehuric¢a. Ako nam je
s nadjevom u crijevo ipak uSla odredena koli¢ina zraka,
takva mjesta ubadamo tankom metalnom iglom koja je
prethodno sterilizirana plamenom (Kobler, 1999). Prilikom
nadijevanja obi¢no na svakih 12 i viSe centimetara obliku-
jemo kobasice, tako da na tom mjestu zavrnemo napunje-
ni dio, a zatim nastavimo s nadijevanjem i zavrtanjem sve
dok ne potroSimo priredenu smjesu za nadijevanje crijeva.
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V Slika 3. Punjenje nadjeva u odgovarajucée ovitke

Mijesto gdje smo zavrtali napunjeni dio kobasice mozemo
podvezati i po Zelji odvajati u parovima ili ostaviti u nizo-
vima, ¢ime je postupak izrade svjezih kobasica zavrsen.
Nakon nadijevanja krvavica, devenica, jetrenjaca i sudzu-
ka, 30 cm duge krajeve kobasica podvezujemo Spagom
i spajamo u obliku vijenca, a nakon nadijevanja kulina,
kulinove seke i salame krajeve crijeva zaveZzemo i zatim
s nekoliko uzduznih i poprecnih vezova prelazimo preko
crijeva, ¢ime ih uvezujemo u mrezicu. Nakon toga peceni-
ce ¢uvamo do upotrebe u hladioniku, krvavice, devenice,
jetrenjace i tlaCenice toplinski obradujemo kuhanjem, a
ostale kobasice uklju€ujuéi kulin, kulinovu seku, sudzuk i
salamu ovjesimo na drvene Stapove i 1-2 dana ostavimo u
Cistoj, zracnoj i prohladnoj prostoriji da se povrsinski osu-
Se i stegnu, nakon ¢ega ih stavljamo na dimljenje (Pavici¢,
2003; 2004).

DIMLJENJE, SUSENJE | ZRENJE KOBASICA

Oblikovanje specifi¢nih svojstava dimljenih proizvoda
posljedica je talozenja dima na povrsini i njegove pene-
traciie u dubinu proizvoda (Zivkovié, 1986). Dimljenje
kobasica provodi se od 5 do 10 ili vise dana na hladnom
dimu (16-25 °C), pri €emu trajanje dimljenja ovisi o vrsti i
promjeru kobasice, te o strukturi nadjeva. Najbolji dim za
dimljenje kobasica je od suhe bukovine ili grabovine, uz
dodatak njihove piljevine. Pritom se koristi neposredno i
polagano izgaranje drva uz dodatak manje koli€ine pilje-
vine. Dimljenje se (ako nije drukgije opisano) provodi sva-
kodnevno, nakon ¢ega komoru treba provjetravati kako
kobasice ne bi poprimile neugodan miris. Kad kobasice
poprime lijepu zlatnorumenu boju, dimljenje je zavrSeno.
Nakon zavrSenog dimljenja pojedine vrste kobasica se
mogu uz obveznu toplinsku obradu (kuhanje ili pecenje)
posluziti ili odnijeti u prostoriju na susenje i zrenje. Prosto-
rija u kojoj se obavlja zrenje kobasica treba biti mracna i
zrac¢na, optimalne temperature od 12-16 °C. Kobasice se
suSe od 40 do 60 ili vise dana, Sto ovisi o vrsti i debljini
kobasice, te o vanjskim klimatskim uvjetima. Nakon zavr-
Senog zrenja, domace kobasice se mogu narezati i jesti
sirove (Pavici¢, 2003).

Danas se u praksi susre¢emo s uporabom teku¢eg dima
u proizvodnji kobasica koji zapravo predstavlja zamjenu
za klasi€¢no dimljenje kobasica u puSnicama. Dobiva se
sintetski ili frakcijskom destilacijom osusSenog drveta, pri
¢emu destilat ne sadrzava nepozeljne sastojke kancero-
genih svojstava. Tekuci se dim dodaje u odredenoj kon-
centraciji prilikom izrade nadjeva za kobasicu. Zbog toga
kobasicu nije potrebno dimiti klasi¢nim postupcima, vec
odmah pohraniti u posebnu prostoriju na suSenje odnosno
zrenje. No, treba imati u vidu da kobasice proizvedene
uporabom tekuceg dima okusom i mirisom zaostaju za kla-
si¢no dimljenim mesnim preradevinama (Pavici¢, 2004).

V Slika 4. Svjeze domace kobasice
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HIGIJENA U PROIZVODNJI KOBASICA

Tijekom izrade kobasica u kuéanstvu moramo se pri-
drzavati odredenih higijenskih normativa koji utjeCu na
kakvodu krajnjeg proizvoda. Prvenstveno se to odnosi na
Cisto¢u radnih povrsina i pribora rabljenih u proizvodniji
kobasica, te higijenu osoba koje sudjeluju u tom proce-
su. Radne povrsine koje dolaze u neposredan dodir prije
izrade kobasica temeljito oCistimo i operemo. Na taj nacin
sprjie€ava se moguénost kontaminacije mikroorganiz-
mima Koji mogu uzrokovati kvarenje kobasica i njezino
Stetno djelovanje na ljudski organizam. Za ¢iS¢enje povr-
Sina koristimo Cistu spuzvu i pripremljenu radnu otopinu
odgovarajuceg dezinfekcijskog sredstva prema uputama
proizvodaCa. Pritom osobitu pozornost treba posvetiti
kutovima i neravnim povrSinama, jer su oni najpogodniji
za zadrzavanje razli€itih necistoca. Nakon mehanickog
¢iScenja, povrsine se isplahnu &istom vodom te priCeka
da se same osus$e. Osobe koje sudjeluju u izradi kobasi-
ca trebaju prije neposrednog dodira s mesom i priborom
odjenuti Cistu radnu odje¢u, dobro oprati ruke u blagom
dezinfekcijskom sredstvu i isprati ih u Cistoj vodi. Takoder
se preporu¢uje na ruke navuéi rukavice za jednokratnu
uporabu (kirurSke), koje se mogu nabaviti u bolje opre-
mljenim ljekarnama. Prvenstveno to vrijedi za osobe koje
na rukama imaju ozljede (posjekline), ali i sve druge koje
iz higijenskih razloga (pr. izbjegavanje ulazenja mesa
ispod noktiju) zele sprijeciti izravan dodir ruku s mesom
i zaCinima tijekom pripreme nadjeva i oblikovanja kobasi-
ca. Osobe s bolesnim procesima na rukama (gljivicne ili
bakterijske upale koze) ne bi trebale sudjelovati u kolinju
i izradi kobasica. Isto vrijedi i za sve koji imaju neke dru-
ge zdravstvene tegobe (pr. probavne), jer predstavljaju
potencijalnu opasnost za oneciSc¢enje kobasica mikroor-
ganizmima koji mogu uzrokovati otrovanja ljudi (Schmidt,
1996; Kobler, 1999; Pavici¢, 2004).

RIASSUNTO
PRODUZIONE DOMESTICA DELLE SALSICCE PER USO
PERSONALE

Questo testo presenta i modi di produzione domestica
delle salsicce. Le ricette per fare le salsicce sono varie,
cosa che dipende dalla tradizione della regione in qui
vengono prodotte. Pero, nonostante il tipo di salsicce,
durante la produzione e necessario rispettare le quantita
imposte nella produzione, con lo scopo di ottenere quanto
piu alta qualita e la sicurezza del prodotto finale.

Parole chiave: salsicce, produzione, casa
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Cilj ovog rada bio je istraziti u€inak hranidbe svinja sma-
njenim koli¢inama Skroba, klaoni¢ke mase i vremena zre-
nja mesa na boju i stabilnost boje mesa. Boja svinjskog
mesa odredivana je u M. longissimus thoracis (LT) i M.
semimembranosus (SM) nakon 1, 2, 4, 8 i 15 dana nakon

klanja, a stabilnost boje tijekom pohrane na zraku tijekom
6 dana. Usporedujuc¢i s kontrolnom grupom (klasi¢na
hranidba), eksperimentalna je rezultirala zna¢ajno nizom
temperaturom mesa nakon klanja (1 °C; P < 0,0001).
Zatim, veca klaoni¢ka masa (110 kg) rezultirala je viSom
temperaturom u misic¢u M. longissimus thoracis (P <0.001)
u odnosu na manju masu (85 kg). Neovisno od strategije
hranidbe i klaoni¢ke mase, opseg sjaja povrSine mesa
smanjila se prvih 2 do 4 dana zrenja u M. longissimus
thoracis, no ucinak je bio jaCe izrazen u eksperimentalno
hranjenih svinja i svinja s ve¢om klaonickom masom. Taj
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