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1. Kazeino gamybos būdas, kai žaliavinis karvių pienas separuojamas separatoriuje, kur atskiriami riebalai ir liesas pienas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad liesą pieną po separatoriaus iš tarpinės talpos pasterizuoja pasterizatoriuje temperatūroje 50-80 °C, išlaikant 15-75 sekundes, po to atšaldo iki 4-10 °C temperatūros ir nukreipia į tarpinę balansinę talpą, iš kurios paduoda į mikrofiltracijos - baltymų frakcionavimo membraninį filtrą, kur pieno baltymą išskaido į kazeino ir išrūgų baltymą, o atskirtą kazeino baltymą mikrofiltracijos retentatą paduoda per tarpinę talpą į ultrafiltracijos + defiltracijos membraninį filtrą, kur gauna ultrafiltracijos retentatą – kazeino koncentratą 14-36 % sausųjų medžiagų, kurį nukreipia į džiovyklą, kur išdžiovina iki 4-6 % drėgnumo, o gautus vandenyje tirpaus kazeino miltus nukreipia į atvėsinimo cikloną bei fasavimą.

2. Kazeino gamybos įrenginys, apimantis separatorių,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jį sudaro mikrofiltracijos-baltymų frakcionavimo membraninis filtras, išrūgų proteino ir kazeino baltymo membraninis ultrafiltracijos + defiltracijos membraninis filtras.

3. Kazeino gamybos įrenginys pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad mikrofiltracijos baltymų frakcionavimo membraninį filtrą sudaro membranos, kurių skiriamoji galia yra nuo 0,05 iki 5 µm, paviršiaus plotas 50-310 m2, filtracijos greitis 50-120 l/cm2/h, o darbinė temperatūra 5–28 °C.

4. Kazeino gamybos įrenginys pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad išrūgų proteino ir kazeino baltymo membraninį ultrafiltracijos + defiltracijos membraninį filtrą sudaro membranos, kurių skiriamoji galia yra nuo 0,001 iki 0,5 µm, paviršiaus plotas 50-310 m2, filtracijos greitis 50-120 l/cm2/h, o darbinė temperatūra 5–28 °C.

