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Plan
� Kolbasa məmulatlarının çeşidi və əsas 

xüsusiyyətləri

� Xammal və köməkçi materialların   keyfiyyətinə
olan tələblər

� Hazır məhsulun keyfiyyətinə olan tələblər.� Hazır məhsulun keyfiyyətinə olan tələblər.

� Müxtəlif kolbasa məmulatları istehsalının   
texnoloji sxemi

� Kolbasa məmulatlarının istehsal mərhələləri

� Kolbasa məmulatlarının qablaşdırılması, 
markalanması və saxlanması
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Kolbasa nədir? 
� Tərkibində duz, piy, ədviyyat və digər yardımçı xammal 

qatılmış ət qiyməsi təbii bağırsaqlara, süni örtücü 

pərdələrə və ya qəliblərə doldurulub istehlak üçün hazır 

vəziyyətə çatana kimi termiki emaldan və ya fermentasiya 

əməliyyatından keçirilməsi nəticəsində alınan ət əməliyyatından keçirilməsi nəticəsində alınan ət 
məhsuluna kolbasa deyilir.



İstifadə edilən ətin növündən asılı olaraq



Kolbasa qiyməsinin
qablaşdırılmasından asılı olaraq 



Kəsikdəki görünüşünə görə 



İstehsal texnologiyasından və 
xammaldan asılı olaraq
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Bişmiş kolbasa məmulatlarının 
istehsalının texnoloji sxemi

Xammalın qəbulu 
və hazırlanması

Cəmdəklərin 
təsdiq edilmiş Qiymənin 

Qiymənin örtücü 
pərdələrə 

doldurulması

Kolbasa 
batonlarının 

çökdürülməsi

Qızardılmatəsdiq edilmiş 
qaydada 

doğranması

Ətin sümükdən və 
birləşdirici 
toxumadan 
ayrılması

Ətin müxtəlif 
ətçəkən 

maşınlardan 
keçirilməsi

Kolbasa 
qiyməsinin 

hazırlanması

Ətin duzlanması 
və yetişməsi

Qiymənin 
resepturaya uyğun  

hazırlanması

Qızardılma

Bişirilmə

Soyudulma Saxlanma



Hisə verimiş kolbasalar



Yarımhislənmiş kolbasa məmulatlarının 
istehsalının texnoloji sxemi

Xammalın xırdalanması 
və duzlanması

Hisə vermə (35-
50C,12-24 saat)

Qurudulma (daşınmada, 
12C, 2-3- gün)

Yetişmə (2-4C,18-48 
saat)

Qiymənin hazırlanması, 
pərdələrə doldurulması 

və bağlanması

Çökdürmə (8C,2-4 saat)
Qızardılma (80-
100C,60-90 dəq)

Bişirilmə (75-85C,60-
90 dəq)

Soyudulma (2-3 saat) Saxlanma (12C,10 gün)



Çiy hislənmiş kolbasa məmulatlarının 
istehsalının texnoloji sxemi

Xammalın 
duzlanması

Hisə vermə (18-
22C, 2-3 gün)

Qurudulma (10-
12C, 25-30 gün)

Yetişmə (2-4C,5-7-
gün)

Xırdalanma

Qiymənin 
hazırlanması və 
qarışdırılması

Qiymənin yetişməsi

Qiymənin pərdələrə 
doldurulması və 

bağlanması

Çökdürmə (2-4C, 
5-7 gün

Saxlanma (12-15C, 
4 ay)



Bişirilib-hislənmiş kolbasa 
məmulatlarının istehsalının texnoloji 

sxemi
Xammalın qəbulu, 
ətin doğranması və 

duzlanması
Bişirilmə Soyudulma

Qiymənin 
hazırlanması və 

duzlanması

Ətin yetişməsi

Qiymənin 
pərdələrə 

doldurulması və 
çökdürülməsi

I hisə vermə Təkrar hisə vermə

Qurudulma



Kolbasa məmulatlarının digər  çeşidləri



Sosislərin və sardelkaların istehsalının 
texnoloji sxemi

Xammalın 
xırdalanması

Bişirilmə (80-
85C,10-30 dəq)

Soyudulma(4-6 
saat)

Ətin duzlanması

Təkrar  xırdalanma 
və qiymənin 

hazırlanması (6-10 
dəq)

Qiymənin örtücü 
pərdələrə

doldurulması

Qızardılma (80-
100C,30-60 dəq)

Saxlanma (8C, 48 
saat)



Kolbasa məmulatlarının ümumi texnoloji 

prosesləri
Cəmdəklərin 

bölünməsi,əzələ
toxumasının sümükdən, 
birləşdirici toxumadan 

ayrılması

Yumşaq ətin müxtəlif 
ətçəkən maşınlardan Kolbasa batonlarının 

Kolbasa batonlarının 
bişirilməsi

Kolbasa batonlarının 
hisəverilməsi

Kolbasa batonlarının ətçəkən maşınlardan 
keçirilməsi, şpiqin 

doğranması

Ət parçalarının, qiymənin 
duzlanması və yetişməsi

Qiymənin ət 
maşınından,qarışdırıcıdan 
keçirilməsi və resepturaya 
uyğun əlavələrin edilməsi

Qiymənin örtücü pərdələrə
və ya qəliblərə doldurulması

Kolbasa batonlarının 
çökdürülməsi

Kolbasa batonlarının 
qızardılması

Kolbasa batonlarının 
soyudulması

Hazır kolbasa 
məmulatlarının saxlanması



QARAMAL CƏMDƏYİNİN KOLBASA MƏMULATLARI 
İSTEHSALI   ÜÇÜN  DOĞRANMASI  SXEMİ: arxa,bel, 

qabırğa, kürək, döş, onba, boyun hissə 

.



QİYMƏNİN ÖRTÜCÜ PƏRDƏLƏRƏ 
DOLDURULMASI



Qarışdırıcı maşın



Qiymənin örtücü pərdələrə doldurulması



Kolbasa batonlarının termiki emalı



Kolbasa batonlarının hisəverilməsi

Hisəvermə

İsti hisəvermə 
(35-500 C, 24-

12 saat)

Soyuq 
hisəvermə(18-
22 0C, 2-5 gün)



� Bişmiş kolbasalar 60C-dən çox olmayan temperaturda 95%nisbi 
rütubətdə 48 saat  saxlanır.

� Çiyhislənmiş kolbasalar 12-150C temperaturda 75-78% nisbi rütubətdə
dörd ay , -2 ÷ -40C temperaturda altı ay, -7  ÷ -9 0C temperaturda 
doqquz ay saxlanır. 

Hazır kolbasa məmulatlarının

saxlanması

� Bişmiş kolbasalar 60C-dən çox olmayan temperaturda 95%nisbi 
rütubətdə 48 saat  saxlanır.

� Çiyhislənmiş kolbasalar 12-150C temperaturda 75-78% nisbi rütubətdə
dörd ay , -2 ÷ -40C temperaturda altı ay, -7  ÷ -9 0C temperaturda 
doqquz ay saxlanır. doqquz ay saxlanır. 

� Yarımhislənmiş kolbasalar - 120C temperaturda 75% nisbi rütubətdə 10 
gün saxlanır.

� Bişirilib hislənmiş kolbasalar  asılı vəziyyətdə + 12 - 150C temperaturda, 
75-78% nisbi rütubətdə 15 gün saxlana bilər.

� Qablaşdırılmış kolbasalar +0 - 40C temperaturda bir  ay, -7 - 90C 
temperaturda isə dörd  ay müddətində saxlana bilər.

doqquz ay saxlanır. 

� Yarımhislənmiş kolbasalar - 120C temperaturda 75% nisbi rütubətdə 10 
gün saxlanır.

� Bişirilib hislənmiş kolbasalar  asılı vəziyyətdə + 12 - 150C temperaturda, 
75-78% nisbi rütubətdə 15 gün saxlana bilər.

� Qablaşdırılmış kolbasalar +0 - 40C temperaturda bir  ay, -7 - 90C 
temperaturda isə dörd  ay müddətində saxlana bilər.
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