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� Bağırsaq  komplektinin hissələrə ayrılması

� Bağırsaqların yağsızlaşdırılması və 

təmizlənməsi

� Bağırsaqların çeşidlənməsi və dəstələrə � Bağırsaqların çeşidlənməsi və dəstələrə 

bağlanması

� Bağırsaqların konservləşdirilməsi və 

qablaşdırılması
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� bağırsaq komplektinin hissələrə ayrılması;

� onların boşalması;

� yağdan və artıq qatlardan təmizlənməsi;

� soyudulması;

Çeşidlənməsi;� Çeşidlənməsi;

� dəstələrə bağlanması;

� konservləşdirilməsi;

� qablaşdırılması.



– təzə xam - təmizlənmiş və yuyulmuş bağırsaq; 

– konservləşmiş xam-duzlanmış və ya buzlanmış, 
təmizlənmiş bağırsaq;

– bağırsaq yarımfabrikatları– təmizlənmiş, 
konservləşmiş, lakin çeşidlərə ayrılmamış bağırsaqlar;konservləşmiş, lakin çeşidlərə ayrılmamış bağırsaqlar;

– bağırsaq fabrikatları – tamamilə emal olunmuş, 
keyfiyyət və ölçüsünə görə çeşidlərə ayrılmış, 
duzlanmış və qurudulmuş, yəni kolbasa istehsalında 

istifadə etmək üçün tam hazırlanmış bağırsaq.





� Qüsurlar texnoloji emal

zamanı yarana bilər.
Məsələn, çapıqlar, çırıqlar,

çirklənmə, yağ qalıqları,

köpuklənmə (bağırsaq

qatlarının arasına düşmüş

� Bağırsaq xammalının

saxlanma müddətindən asılı

olaraq, məxmərək, pas,

çürümə, turşuma, kiflənmə
əmələ gələ bilər.

qatlarının arasına düşmüş
havadan əmələ gəlir).



� Bağırsaqdan kolbasa örtüyü kimi istifadə
olunur. Buna görə də onu yağlardan

vaxtında təmizləmək lazımdır.

Bağırsaqların yağsızlaşdırılması əl və yaBağırsaqların yağsızlaşdırılması əl və ya

maşında aparıla bilər.





Təmizlənmiş bağırsağı 20-50 dəq
ərzində soyuq su ilə çənlərdə
soyudurlar. Bu əməliyyat ferment və
mikroorqanizmlərin təsirini
dayandırmaq üçün edilir.



� Soyutmaqdan sonra 
bağır­saq­ların 
çeşidlənməsini keyfiyyət və 
ölçülərinə (diametr və 
uzunluğuna) görə aparırlar. 
Bu ona görə vacibdir ki, 
kolbasaların bişirmə və 
qızartma müddəti 
bağırsaqların diametrindən 

� Keyfiyyət standartlara
uyğun olaraq orqanoleptik
üsulla təyin edilir. Təzə
emal olunmuş bağırsaqlara
açıq qızılgül rəngi və
spesifik iy xasdır. Çeşidi
təyin edərək bağırsaqların
emalı zamanı əmələ gələn
qüsurları da nəzərə alırlar.

qızartma müddəti 
bağırsaqların diametrindən 
asılıdır. 

emalı zamanı əmələ gələn
qüsurları da nəzərə alırlar.
Bunlara bağırsaq divarının
deşikləri, qatların
zədələnməsi, əzələ və
selikaltı qişaların arasına
hava nəticəsində düşmüş
köpüklük, çirklənmə və s.
aiddir.



Mal nazik bağırsaqlarını 18,5 m, donuz nazik

bağırsaqlarını 12 m, mal dairələrini 10,5 m, qoyun

dairələrini 25 m uzunluqda dəstələrə bağlayırlar



Konservləşdirmə bağırsaqlarda 
çürümənin qarşısını alır. Bağırsaq çürümənin qarşısını alır. Bağırsaq 
duzlama (quru və yaş), qurutma və 
dondurma üsulları ilə konservləşdirilə 
bilər.



Duzlama quru və yaş ola bilər. Duzlamadan əvvəl 
bağırsaqlar 6 – 90C -yə qədər havada və ya suda soyudulur. 
Quru duzlama zamanı bağırsaq divarının süsuzlaşması 
bağırsaqlar 6 – 9 C -yə qədər havada və ya suda soyudulur. 
Quru duzlama zamanı bağırsaq divarının süsuzlaşması 
nəticəsində mikroorqanizmlərin inkişafı üçün əlverişsiz 
şərait yaranır və fabrikatın keyfiyyətini aşağı salan zülallar 
xaric olunur. Quru duzlamada duz bağırsaq dəstələrinə 
səpilir. Bunun üçün təmiz, iysiz, orta üyüdülmüş xörək 
duzundan istifadə olunur, çünki iri duz gec, narın duz isə 
tez həll olunur, şoraba suyu axıb tökülür və hopmağa vaxt 
çatmır.



Quru duzlama– duzlanma,
şoraba suyunun axması vəşoraba suyunun axması və
duzunu artırma kimi
əməliyyatlardan ibarətdir.



Qurutmaq üçün onları hava ilə doldurur, 

bağlayır və bu vəziyyətdə qurudurlar. bağlayır və bu vəziyyətdə qurudurlar. 

Qurutmadan sonra nəmlik  8-10% təşkil 

edir. Onlar möhkəm və kövrək olur. 

Quru bağırsaqları maşından keçirərək 

yastılayırlar, bu zaman düz lent alınır.



Bu prosesdən bağırsaqların
davamlılığı zəiflədiyi üçün ancaq
müəyyən vaxtlarda istifadə edilir.
davamlılığı zəiflədiyi üçün ancaq
müəyyən vaxtlarda istifadə edilir.
Hazırlanmış bağırsaqları sıx
çənlərə yığıb, hər sıraya duz
səpirlər. Onları - 20 ÷ 120C
temperaturda dondurub, - 5÷
100C saxlayırlar.



� Kəsik, cırıq – iki tərəfi açıq, ya açıq olmayan deşiklər;
Çirklənmə – bağırsaq möhtəviyyatının qalıqları nəti-cə-sində;

� Piy qalıqları məmulata xoşa gəlməyən iy verir;

Köpüklənmə – bağırsaq qatlarının arasına düşmüş havadan 

əmələ gəlir.



� Məxmərəyin– səbəbi duza davamlı olan mikroblardır. Duzlanmış 
bağırsaqlarda qırmızı rəngli təbəqə yaranır;
Paslanma – bağırsaqlarda ağ, sarı, qəhvəyi rəngində nahamar 
ləkələr.

� Duzlama zamanı kalsium və dəmir duzu qatışığı olan 
duzdan istifadə edildikdə xüsusi mikroblar törədilir;

� Çürümə – vaxtında emal edilmədikdə, zəif duzlanmada və uzun � Çürümə – vaxtında emal edilmədikdə, zəif duzlanmada və uzun 
müddət lazımi şəraitdə saxlanılmadıqda yaranır;

� Turşuma – zəif duzlanma edildikdə və bağırsaq kifayət qədər 
təmizlənmədikdə inkişaf edir;

� Kiflənmə – quru bağırsaqlarda yüksək rütubətli otaqlarda əmələ 
gəlir;

� Dəri qurdu və onun sürfələri pis yağsızlaşdırılmış quru 
bağırsaqları zədələyir və onlarda dəliklər yaranır.




