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Stid istehsalinda an ahamiyyatli masalalordan biri alinmis mahsulun istehlaka va emala taqdim olunana qadar keyfiyyatinin
qorunub saxlanmasindan ibaratdir. Bu baximdan siidiin pasterizasiyasi onun ilkin emali prosesinda zororli bakteriyalardan
tamizlonmasi baximinda oldugqca ahamiyyatli olmasi gostorilir. Eyni zamanda bildirilir ki, ferma va digar tasarriifat formalarinda
buxarla isloyan pasterizatorlarin tatbiqi buxar hazirlayan avadanlq, ventilyasiya sistemlori iigiin alava xarclorin vao miirakkab
avtomatikanin olmasini talob edir. Bununla alagqadar olaraq siidiin istilikla islonmasi zamani samaraliliyinin artirlmasi va istismar
xarclarinin azaldilmast aktual masala olaraq qeyd olunur. Bu istigamatds pasterizasiya qurgularmin tokmillagdirilmasi magsadi ila
moveud pasterizasiya tisul va qurgularinin tangidi tahlil aparilmigdir.

Miiasir siid sanayesinda pasterizasiyanin asagidak iisullarindan istifads olunur: uzunmiiddatli, nazik tobagali, biorizasiya,
yiiksak temperaturlu qisa miiddatli va ani. Pasterizasiyamin bu tisulu bir sira négsanlara malikdir: burada mahsul vahidi iigiin ¢ox
migdarda buxar tolob olunur. Bunlarin maohsuldariigi asagidir, termofil bakteriyalarin artmast miimkiindiir. Oksigenla tamasda
olmasu siidiin keyfiyyatino monfi tasir gostorir, “C” vitamininin saviyyasi asagi diisiiv. Almms tonqidi tohlil va axtaris xarakterli
tadqiqat naticalori kandli fermet tasarriifati iigiin alternativ pasterizasiya tisul va texniki vasitalorinin bazasinda is¢i hipotezin
islanmasinin magsadauygunlugunu géstormisdir.

Acar sozlar: Siid fermasi, amtaalik siid, siidiin pasterizasiyasi, pasterizatorlar, ilkin emal, siidiin zararsizlagdirilmasi.

lkado heyvandarliq sahasinin strukturu kend
Otsssm’ifatl subyektlori olaraq iri vo orta kond

tosarriifat1 toskilatlari, asason miixtalif toskila-
ti-hiiquqi formaya malik mikromiiassisalor ohalinin
tosarriifatlart  soklindo tomsil olunmusglar. Bunlar
geydo alinmig bizness malik olmadiglarina baxma-
yaraq istehsal hacminda shamiyyatli paya malikdir-
lar.

Ails fermalarinin samaraliliyini maya doyar gos-
toricisi siibut edir. Belo ki, ailo fermasinda stidiin 1
litrinin maya doyeri 0,4 — 0,65 manat edirso, bu gos-
torici kond tosorriifat1 toskilatlarinda 0,8 manatdan
asagl diismiir, meqafermalarda iso 1 manat toskil
edir. Bu raqoamlar gosterir ki, kendli-fermer tasorrii-
fatlar1 qaydaya salinmis istehsal goraitinde daha da-
yaniglt va iqtisadi somarsli olmaq imkanina malik-
dirlor.

Omtaalik siid istehsali togkil olunmus fermer to-
sarriifatlarinda siidii sagim vedrasindo toplayan sta-
sionar sagim qurgularindan va yaxud tdvle daxilinda
gozdirils bilon sagim qurgularindan istifads olunur.
Son zamanlar siid boru kemorli qurgularin totbigina
do rast golinir. Bu zaman siidiin yiiksok saviyyado
¢irklonmasi vo tursulugunun artmasi miisahids olun-
musdur ki, bu halda siid asag1 salinmig qiymatlo rea-
lizo olunur.Siid istehsalinda on amok tutumlu amoe-
liyyatlardan biri onun istiliklo iglonmosidir. Ancagq,
ferma vo digor tosarriifat formalarinda buxarla isle-
yan pasterizatorlarin totbiqi buxar hazirlayan ava-
danliq, ventilyasiya sistemlori {igiin olavo xarclorin
vo miirokkeb avtomatikanin olmasini tolab edir.
Bununla slagadar olaraq siidiin istilikla iglonmasi za-

man1 somaroliliyinin artirlmasi vo istismar xarclo-
rinin azaldilmasi masoalasi garsiya cixmigdir.

Hazirda siid vo siid mohsullar ti¢iin mévcud olan
texniki reqlament xammalin tohliikesizliyi {izro daha
da sortlosdirilmisdir [1]. ilk névbada bu mikrobioloji
gostaricilor: mezofil aerob mikroorqanizmlor vo
fakultativ-anaerob mikroorqanizmlorin sayr (MAM
vo FAnMS, 1x10°-don ¢ox olmamali) vo 1sm® soma-
tik hiiceyralorin say1 (4x10°-don ¢ox olmamali) ho-
dofo alinmigdir. Bununla oslagadar olaraq isteh-
sal¢ilar miirokkob voziyyatlo qarsilagsmuslar: istehsal
olunan siidiin bakterioloji ¢irklonmasi ovvalki kimi
olsa da siidiin novliilitylins tolobat artmigdir.

Emal miisssisalorinda bakterial ¢irklonmani agagi
salmaq ii¢lin molum iisullar arasinda xam siidiin
xassalorinin qorunmasi iigiin an samaralisi onun 72-
76°C-yo qodor qizdirib 15..20 saniys saxlamagq,
sonra iso 4°C-ya godor soyutmaq hesab olunur.
Stidiin ilkin emalina bels texnoloji amoliyyatin slave
edilmesi istehsal¢ilara siidiin  yiiksok bakterial
girklonma ilo olagoli keyfiyyot problemini hall
etmok imkani yaradir.

Eyni zamanda siid zavodundan uzaqda yerlogmis
ailo fermasi vo fermer tosorriifatlarina siid zavodu-
nun tam yiiklonmasi ii¢iin siidii toplayib, sort itkisina
yol vermadon zavoda iki giinds bir dofo dagimagla
naqliyyat xarclarini azaltmaq miimkiin olur.

Stidin ~ ilkin  emali  prosesinde  bakterial
cirklonmeni azaltmaq moqsadi ils siid istilik tesirine
moruz qalir. Mohsulun qizdirilmasi, dolay1 yolla
qizdirma aparatlarinda miixtalif istilikdastyicilarin:
su buxar1, qaynar su, yanmig qazlar, qizdirilmig hava
vo hamginin elektrik corayaninin kémayi ils hayata
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kegcirilir. Bunun ti¢lin daha genis suratdo doymus su
buxari totbiq edilir. Bels ki, onun kondensasiyasi za-
mani nisbaton az mosariflo boyiik miqdarda istilik
alinir [2].

Ancaq ailo fermasi vo digor sokildo formalagmis
tosarriifatlarda buxarla igloyon pasterizatorlarin
totbiqi buxar alinmasi, mayenin nasosla vurulmasi,
ventilyasiya sistemlori {igiin xeyli miqdarda slavo
avadanliga ehtiyac yaranir [3].

Bundan bagsqa silidii dolay1 yolla qizdiran biitiin
pasterizatorlarda faydali is omsali (FID) asag1, enerji
tutumu yiiksokdir. Siidiin qizdirilmasimnin  yavas-
yavas tonzimlonmasi vo is rejiminin doyisdirilmasi
mohduddur. Bunlarin oksariyyasti otraf miihitin
¢irklonmasina sobab olur, bunlar yangin va partlayis
dogurma cohotdon tohliikolidirlor [4].

Sidin istiliklo islonmasi iiciin moalum olan
sonaye qurgularimi osason emal miiossisalarinds
totbiq tiglin hesablagsmiglar vo ailo fermasi goraitindo
istehsalin miiasir tolablorine cavab vermirlor. Bunlar
¢ox metaltutumlulugu, texniki xidmotinin yiiksok
omok tutumlulugu vo yiiksok mohsuldarliglart ils
forglonirlor. Bu baximdan da ailo fermasi
tosarriifatlar1 soraitinds xam siidiin istiliklo islonmasi
lglin  qurgunun konstruktiv-texnoloji  sxeminin
tokmillogdirilmasi, rasional parametr va is rejimlori-
nin milayyan edilmasi {izra tadgiqatlarin aparilmasi
aktual olub, siid istehsali sahasi {i¢lin miihiim
iqtisadi shamiyyat dasiyir.

Tadgigat obyekti vo metodu. Todqgigat obyekti
olaraq fermer tosorriifatinda istehsal olunan omtaslik
siid mohsulunun tohliikssizliyini ve keyfiyyatinin
gorunmasint tomin edon ilkin emal prosesi vo
paterizasiya iisullar1 gotiiriilmiisdiir.

Tadqiqata metodoloji yanagma fermer tosorriifat-
larinda siidiin ilkin emalinin togkilinin miiasir voziy-
yoti  pasterizasiya  texnologiyalarinin  tonqidi
tohliline, nozari vo eksperimental todqiqatlar {igiin
is¢i hipotezin formalagmasina asaslanmigdir.

Notico vo onlarin miizakirasi. Respublikada
kond tosorriifatinin inkisafina yonoldilmis dovlet
qaygist kondli tesarriifatlar1 bazasinda ails siidgiiliik
formalarimin iqtisadi-maliyya imkanlarinin
yaxsilasdirilmasina xidmat edir.

Inkisaf etmis xarici dovletlordo kond tosorriifati
miiossisalorinin togkilati-iqtisadi formalar1 arasinda
ailo fermer tosorriifatlart istiinliik toskil edir [5].
Kanadada fermer tosorriifatlarinin 98 %-i ailo
tosarriifatidir ki, bunlarda hor tasarriifatda orta olaraq
52 inak vardir. Avropada omtoslik siid istehsal edon
fermalarin 6l¢iisiit 10-dan 60 bas inays qodordur:
Almaniyada siid vo ot istehsali {izro iri ailo
fermasinda heyvanlarin  imumi sayr 200 bas,
bunlardan 60-1 iss inoklordir. Burada ails fermasinin
digor daha =xarakterik varianti xeyli kigik
tosarriifatlardir. Okin sahasi 13,5 ha olan fermada 28
sagmal inok saxlanilir. Bir inokdon orta illik siid

sagimi 7309 kq-dir. Isve¢do 40 ha okin sahasino
malik 110 min ferma vardir. Bunlarin hor birinds
orta olaraq 20 bas sagmal inok vardir. Mahsuldarlig1
6500-7000 kq olmaqla belo tosorriifatlarda 25...38
inayin olmasi magsadauygun hesab edilir.
Danimarkada fermanin orta 6lgiisii 50 bas inok
toskil edir ki, bunlarin har biri ilds 7,5 ton siid verir.
Hazirda siid istehsalinin artirilmast meyillori
artmaqdadir. Yaxin perspektivdo ohalinin goxsi

tosarriifatlarinda  qaramalim  saymin  artmast
miimkiindiir. Iri komplekslorlo yanasi  soxsi
tosarriifatlarin ~ ohomiyyeti, demok olar ki,
azalmayacagq.

Bir ¢ox hallarda siid zavoduna siid yiiksok
tursulugla (19-20°T) toqdim olunur (xiisusi ilo yay
dovriindo). Belo siid agagi gqiymotlo alinir. Bununla
olagadar olaraq siid sagilan kimi onun noinki
siizgacdon kegirilmosi  vo  soyudulmasi, onun
emalgiya c¢atdirillana qodor istiliklo islonmasi lazim
golir.

Oz mohsulunun topdansatis sobokolorindo vo
yaxud soxsi ditkaninda realizo etmokls istehsal¢i onu
zavoda vermoaklo miiqayisade daha cox golir alde
edo bilor. Bunun iiglin siid istehsal¢1 torafindon
pasterizo olunmali vo gablagdirilmalidir[6, 7, 8]. Bu
baximdan mohsuldarligi 1,5 tona gader olan siidiin
ilkin emal texnoloji xattine malik fermer tosarriifati
ticiin enerji sorfi cohatden samarali pasterizasiya-so-
yutma qurgusunun islonmasi olduqca shomiyyatlidir.
Yalniz bu halda oldo edilon mohsulu standartlara
uygun sokildo ticarot gobokosi vasitosi ilo realizo
etmok miimkiindiir.

Ovazsiz insan qidasi olan siidiin keyfiyyati ¢ox
amildon: inoyin laktasiya dovriinden, onlarin
saglamliq vaziyystindon, saxlanma soraitindon, yem
rasionu vo yemin keyfiyystindon, masmnli sagim
texnologiyasindan, siidiin ilkin emalindan vo qisa
miiddatli saxlama masalalorindan asili olur.

Siid nogl  etdirildiyi  zaman — miixtalif
bakteriyalarin, xiisusi ilo ziyanlt mikroorqanizmlarin
tosirine moruz qalir. Bakteriyalarla yoluxma va
onlarin artmast insk saxlanan miihitin vo siid
tomasdan sothlorin tomizliyindon asili olur. Belo
sothlora: sagim aparatlari, siid avadanliglari, siid
naql etdirilon ¢on aiddilor. Qeyd etmok lazimdir ki,
bunlarin sothi yelino nazoron daha c¢ox bakteriya
manbayi sayilirlar.

Sagim va siidiin ilkin emali mosalolori Vagin B.1.
[9, 10, 11], Skorkin V.K. [12, 13], Tsoy L.M. [14],
Tsoy Y.A. [15], Tixomirov 1.A. [16, 17], Vtorty
V.F., Vtoriy S.V. [18, 19], Saxov B.A. [3] veo
bagqalarinin asarlorinds 6z oksini tapmigdir.

Tk dofa olaraq mayelorin qaynama temperaturun-
dan asag1 temperatura qodar qizdirilaraq zorarsizlos-
dirildiyini ondogquzuncu asrin ikinci yarisinda Lui
Paster toklif etmisdir. Homon proses bu adamin adi
ilo - pasterizasiya adlanir. Bu iisul nisboton qisa
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miiddotdo  diinyanin  biitiin  6lkeslorinde  totbiq
tapmisdir. Qizdiraraq qisa miiddot saxlamaq siidiin
fiziki-kimyavi gostoricilorini onun qaynadilmasi ils
miiqayisads az miqdarda dayisir.

Siidiin zararsizlasdirilmo mogsadi ilo 63...90°C-
ya qoader qizdirilmasi pasterizasiya prosesi sayilir.
Bu zaman siidiin dadinin, qoxusunun vo konsisten-
siyasinin  duyulacaq dorocods doyigsmomasi il
brusellyoz, tuberkulyoz vo digor xostolik tdradon
bakteriyalar mohv olurlar.

Pasterizasiyada osas mogsad siidds olan mikroor-
ganizmlorin vegetativ formalarinin (bagirsaq xosto-
liklori doguranlar, brusellyoz, tuberkulyoz, dabaq vo
s.) mohv edilmasindon ibaratdir. Bu zaman siidiin
bioloji orzaq doyeari vo keyfiyysti qorunub sax-
lanilmalidir.

Dolay1si yolla siidii qizdiran pasterizatorlarin pa-
rametr vo is¢i rejimlorinin asaslandirilmasi sahasindo
elmi islor daha intensiv aparilmigdir. Bunlarda isti-
likdasiyici rolunu buxar vo yaxud qaynar su oynayir.
Bu problemin halline Kuk Q.A. [20], Sviridenko
AK. vo Berezin A.N.[21], Bredixin S.A.[22],
Yemelyanov S.A. [23, 24], Rove M.T.[25], Saligina
A.M.[26] va bagqalar1 bdyiik tohve vermislar.

Miiasir siid sonayesinds pasterizasiyanin asa-
gidaki tsullarindan istifade olunur: uzunmiiddatli,
nazik tobaqpali, biorizasiya, yiiksok temperaturlu qisa
miiddatli vo ani. Uzunmiiddatli pasterizasiya ¢on vo
ya tankda hoyata kegirilir. Burada silidiin biitiin
hocmi 63°C-don agagi olmamagla qizdirilir vo 30
doqiqo belo saxlanilir. Pasterizasiyanin bu {isulu bir
sira ndgsanlara malikdir: burada mohsul vahidi iiglin
¢ox miqdarda buxar (1 ton siido 100...140 kq) tolob
olunur. Bunlarin mohsuldarligi asagidir, termofil
bakteriyalarin artmasi mimkiindiir. Oksigenls to-
masda olmas siidiin keyfiyyatino monfi tosir gosto-
rir, “C” vitamininin soviyyasi asag1 diisiir.

Digor  lisullarda boru vo ya  16vhali
istilikdoyisdirici aparatdan kecon siid axini qizdirilir.
Hor iki halda siid axin1 turbulent xarakter dasidigina
gora istilikotiirma tez gedir. Siidiin atmosfer havasi
ilo tomasda olmasi bas vermir.

Sidiin biorasiyast atmosfer havasindan tacrid
olunmus aparatda onun yiiksok tozyiq altinda piis-
kiirdtilmasi, tez va barabar sokilds 72-76°C-ya godor
qizdirilmasi va sonradan tez soyudulmasi ilo hoyata
kegirilir. Bu pasterizasiya lisulunda xarici atmosfer
havasinin siido oksidlosmo tosiri géstormasi istisna
olunmusdur.

Nazik tabaqali pasterizasiya (stassanasiya) doktor
Stassano torofindon osaslandirilmisdir. Bu, 75°C
temperaturda hava ilo tomas olmadan nazik siid
tobagosinin (1-1,2 mm) har iki torafdon nisbaton tez
(15-16 saniyadon ¢ox olmadan) qizdirilmasi ils he-
yata kegirilir. Bundan sonra siid istilikdoyisdirmos ba-
tareyasina daxil olur vo tez bir zamanda soyudulur.

Biitiin diinyada on ¢ox yayilmig {iisul, yiiksok
temperaturlu, qisa miiddstli vo 16vholi pasteriza-
tordan istifadoys osaslanan dsuldur. Yigilmis
aparatda 16vholorin hor iki torofindos kanallarla miix-
talif temperaturlu mayelor axidilir. Burada isti maye
axan kanallar soyuq maye axan kanallarla novboli
yerlosdirilmisdir. Lovha divarindan isti mayedon
istilik asag1 temperaturlu mayeys otiiriiliir. Aparatda
kanallarin germetikliyi rezin arakosmolorlo tomin
olunur. Burada l6vhalor sixici mufta ilo bas dayaga
barkidilmigdir. Siid aximi 80°C-ya qoadar qizdirilir vo
bu temperaturda 15 saniys saxlanilir. Siidiin
pasterizasiyasinin bu iisulu oksor 6lkslords totbiq
olunur. Bu iisulun an boyiik ¢atigmazlig siidiin dad
keyfiyyotindo vo gidaliliginda bir qador doyisikliyin
olmasi, qizdirici elementlorin sathinds fosfor vo
limon duzu monsgoli arp yaranmasindan ibaratdir.

Ani qizdirmali pasterizasiya zamani siid tobaqasi
tez bir siirotdo hava tomasi olmadan 85°C-ya qodor
qizdirilir va dorhal da olave avadanligda soyudulur.

Intensiv qizdirilma zamanmi mikroorqanizmlorin
biitiin vegetativ formalar1 mohv edilir. Hazirda bu
proses avtomatika vasitolori ilo tochiz edilmis
miirakkob avadanliglar kompleksindon ibarat 16vhali
va borulu aparatlarda yerins yetirilir.

Yuxarida minimal qizdirma temperaturu vo bu
temperaturda saxlamanin minimal qiymatlori qeyd
olunmusdur. Praktikada siid mohsullar1 istehsalgilar
0z momulatlarin1 daha uzun miiddot saxlamaq
mogsadi  ilo  pasterizasiyam1  daha  yiiksok
temperaturda aparirlar.

Yekun. Sidiin istiliklo islonmasinin alternativ
isullarina ultrabondvsayi, infraqurmizi siialarla,
ultrasaslo, elektrik tosirli qizdirma ila, asir1 tazyiqlo,
baktofuqa tesiri ilo, elektron topasi impulsu ils,
sterilizasiya ils, asir1 yiiksak tezlikli (AYT) qizdirma
ilo, membran metodu ilo tsullart aid etmok olar.
Ancaq bu isullar miirokkebliyi, konstruksiyalarinin
etibarliliginin yiiksok olmamasi {iziindon praktikada
genis totbiq tapmamisdir. Bu {isula osaslanan
qurgularin tomirins va yiiksok ixtisasli operatorlarina
daha ¢ox xarc tolob olunur.
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CocTosiHUEe U3y4eHUs MePBUYHON 00padOTKH H NAacTEePU3aANMOHHbBIX
TeXHOJIOTHIl M0JIOKa B (hepMeepCKHX X03s1iicTBax

3.M.Cengon

OnuuM 13 HaumOojiee BaXKHBIX BONPOCOB MPH IPOU3BOJACTBE MOJOKA SIBISIETCS COXpAaHEHHE KavyecTBa [0 MOMEHTA
noTpebaeHuss U 00pabotku npoxykra. C 3TOH TOYKM 3pEHHs MacTepu3auus MOJIOKAa MOKa3aHa 3HAYUMOCTh OYHUCTKH MOJIOKA OT
BpEIHBIX OaKTepuil MpHU ero nepBUYHOIT 00pabOTKH.

OIHOBPEMEHHO COOOIIAETCs, YTO BHEAPCHHE MACTEPU3aTOPOB C MAPOBBIM HArpeBOM Ha (epmax M B ApYrux Gopmax
XO3HCTBOBAHUS TPeOyeT MONMOJHUTEIBHBIX 3aTPAT M HAJMYHUE CIOXKHOW aBTOMATHKH Ha 00OpYZOBaHHMS Ul HPOM3BOJCTBA IMapa,
CHUCTEM BEHTWIAMUA. B CBA3M ¢ OSTUM moOBbIlIeHHE 3(GQEKTUBHOCTH IpPH TEIUIOBOH 00paboTKe MOJNOKa W CHHXXCHHE
IKCIUTyaTAllMOHHBIX ~PACXOIOB SIBISICTCS AKTyaJdbHOW 3agadeidl. B 3TOM HampaBICHHH C IICJIBbI0 COBEPLICHCTBOBAHMS
MAacTePU3aLHOHHOr0 000pYyAOBaHMs OBUI TPOBEICH KPUTHYECKHI aHaJiM3 CYLIECTBYIOIIUX CIIOCOOOB M YCTPOMCTB JUIst
[aCTepPHU3aLHH.

B coBpeMeHHast MOJIOYHAsT HPOMBILIUICHHOCTD HCIIOIB3YET CIECAYIOLINE METOIBI TACTEPHU3ALMH: JOJITOBPEMEHHAS, B TOHKOM
cioe, Guopu3ans, BHICOKOTEMIIEPaTypHasi, KPATKOBPEMEHHAsE 1 MCHOBEHHAs. TOT METOJ [acTEPU3aALMH UMEET PS HEAOCTATKOB!
Ha CIMHHUILY MPOAYKUUH TpeOyeTcs: 00bIoe KondecTBo napa. OHH UMEIOT HEOOJBILIYIO IPOU3BOIUTENLHOCTD, U B HUX BO3MOXXHO
yBeauueHne TepMoGuIbHBIX Oakrepuil. KOHTaKT ¢ KHCIOPOAOM OTPHLATEIFHO CKa3bIBACTCS HA KAauyecTBE MOJIOKA, YPOBECHb
ButamuHa C cHIKaeTcs. Pe3ynbraTel KpUTHYECKOTO aHAIHM3a U IIOUCKOBOTO MCCIISI0BaHUS TOKA3aJIH LelIecO00pa3sHOCTh pa3paboTKu
paboueii runoTe3s! Ha 6a3e TEXHUYECKUX CPEICTB U aJbTEPHATHBHBIX METOJIOB NACTEPU3ALMU IS KPECThIHCKOTO X03SHCTBA.

Knrouesvie cnosa: Monounas pepma, mosapnoe Moioko, nacmepuzayusi MOIOKA, NACMEPU3AMOpPbl, NepeudHas oopabomxa,
obe3spescusanie MOJIOKaA.

Condition of studying primary treatment and pasteurizing technologies of milk in farming facilities
Z.M.Seyidov

One of the most important issues in the production of milk is the preservation of quality until the moment of consumption
and processing of the product. From this point of view, pasteurization of milk shows the importance of cleaning milk from harmful
bacteria during its primary processing.

At the same time it is reported that the introduction of pasteurizers with steam heating on farms and in other forms of man-
agement requires additional costs and the presence of sophisticated automation on equipment for the production of steam, ventilation
systems. In this regard, increasing the efficiency of heat treatment of milk and reducing operating costs is an urgent task. In this di-
rection, in order to improve the pasteurization equipment, a critical analysis was made of the existing methods and devices for pas-
teurization.

In modern dairy industry uses the following methods of pasteurization: long-term, in a thin layer, biorization, high-
temperature, short-term and instantaneous. This pasteurization method has several disadvantages: a large amount of steam is required
per unit of production. They have a small productivity, and in them increase in thermophilic bacteria is possible. Contact with oxygen
adversely affects the quality of milk, the level of vitamin C is reduced. The results of critical analysis and exploratory research have
shown the feasibility of developing a working hypothesis based on technical means and alternative pasteurization methods for peas-
ant farms.

Key words: Dairy farm, marketable milk, pasteurization of milk, pasteurizers, primary processing, disposal of milk.
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