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ISradimas gali bati panaudotas jvairiose pramonés srityse, tarp kuriy galima paminéti maisto pramone,
popieriaus gamyba, chemijos bei farmacijos pramonés Sakas.

Membraninis kazeino bdas, kai Zaliavinis karviy pienas separuojamas separatoriuje, kur atskiriamas
liesas pienas ir riebalai, nauja jame tai, kad liesg pieng pasterizuoja ploksteliniame pasterizatoriuje prie tam tikros
temperattros, po to atSaldo ir nukreipia j tarping balansine talpa, i§ kurios paduoda j membraninés mikrofiltracijos -
baltymy frakcionavimo membraninj filtrg, kur i8skaido j kazeino ir iSrligy baltyma. Atskirtas kazeino baltymas
paduodamas j membraninj ultrafiltracijos - defiltracijos koncentravimo membraninj filtra, kur sukoncentruotas
produktas toliau keliauja j dZiovykla, kurioje iSdZiovinamas. Gauti vandenyje tirpls kazeino miltai atvésinami ir
supakuojami.
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[radimas gali buti panaudotas jvairiose pramones srityse, tarp kuriy galima
paminéti maisto pramong, popieriaus gamyba, chemijos bei farmacijos pramonés Sakas.
Pieno pramongs srityje kazeinas naudojamas suriy gamyboje. Bet pagrindiné $iuo metu
gaminamy kazeiny panaudojimo sritis yra kazeinatai, kurie yra gaunami | kazeing
pridedant alkaliniy (3arminanciy) medZiagy. Priklausomai nuo iy pridedamy medZiagy,
gaunami natrio, kalio arba kalcio kazeinatai. Savo ruoztu kazeinatai pladiai naudojami,
pavyzdZiui, pienininkystéje sirio analogams, $okoladiniam pienui, margarinui ir kitiems
produktams gauti.

Kazeinas gali biiti gaminamas dviem skirtingais buidais, tai yra riigtinis
nusodinimas ir fermentinis nusodinimas. Ragstinis kazeino gavimo budas yra laikomas
tradiciniu ir remiasi kazeino nusodinimo tatko pasiekimu rugsties pagalba. Be to,
skirtingos riigétys salygoja skirtinga nusodinto riigitinio kazeino sandara. PavyzdZiui,
pieno riigétimi nusodintas kazeinas yra griidetas, purus, tuo tarpu druskos riigStimi
nusodintas kazeinas yra klampesnis ir tasesnis. Naudojant pieng sutraukiancius fermentus
ir parenkant optimalias sutraukos susidarymo salygas, gaminamas fermentinis kazeinas.
Gaunama sutrauka yra supjaustoma, maisant pasildoma iki 58 — 60 °C, plaunama vandeniu
bei dziovinama. Reikia paminéti, kad prieSingai rtigdtiniam nusodinimui, fermentinis
kazeino nusodinimas yra negriZtamas procesas. Fermentiniu biidu gautas kazeinas sudétyje
turi daug kalcio ir fosfato, riigstiniame kazeine Siy drusky tik ribotas kiekis. Tadiau abiejy
riidiy kazeinai yra atspartis kar$iui ir turi didelg maisting vertg.

Platiau kazeino gamybos biidy technologijos yra apra8ytos J.Duksto,
D.Kacerausko knygoje ,,Pieno perdirbimo technologija®, 1994, Vilnius.

Sie gamybos budai taip pat apraSyti Rusijos Federacijos patentuose Nr. 1600671,
Nr. 1692505, Nr. 2199233, Nr. 2201099.

Pieno pramongje pladiai naudojamos membraninés technologijos (mikro-, ultra-,
nanofiltracija ir reversiné-atvirksting osmozg, t.y. separavimo (atskyrimo ) procesai, kurie
vykdomi naudojant spaudima ir porines polimerines arba neorganines medZiagas.
Pastaraisiais 30 mety §ie procesai yra placiai taikomi jvairiose pramones srityse, gryninant
arba koncentruojant skystas terpes. Siy technologiju pagalba perdirbami Zalias pienas,

liesas pienas, pries tai sutrauktas pienas, bei i1$rugos. Priesingai paprastai filtracijai, kurios
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panaudojimas leidZia i§skirti daleles, didesnes negu 10 pm, membraninés filtracijos
procesai leidzia atskirti daleles, kuriy dydis maZiau negu 10 pm. Membranines filtracijos
bidai leidzia koncentruoti isskiriamas daleles maZesniame tiiryje pradinio skys¢io trio
atzvilgiu. Taip gaunami iSrigy baltymy koncentratai, neturintys riebaly ir bakteriju.
I§samesne informacija apie membranines technologijas galima rasti adresu

www, geafiltration.com.

Zinomais biidais gauti kazeinai turi $iuos trikumus:

1) Kazeinai yra netirpiis vandenyje. Tai apsunkina tiesiogini ju panaudojimg
ivairiose pramongs srityse. Kazeiny panaudojimas reikalauja ju konvertacijos i kazeinatus
ar kita prieinama forma.

2) Kadangi fermentinio kazeino nusodinimo budas yra negriZtamas procesas,
gautas netirpus kazeinas, prieSingai rugstiniam kazeinui, negali biti graZintas i tirpia
koloidine forma. Tai, Zinoma, riboja panaudojimo galimybes.

3) Pagamintas fermentinis kazeinas negali bati pakartotinai perdirbtas.

4) Rugitiniu biidu pagamintas kazeinas yra ragstus, be to, gamybos metu
gaunamos i$riigos taip pat yra riigd¢ios. Prie§ panaudojima, pavyzdZiui, maisto pramongje,
tokie rugétas produktai turi biti neutralizuoti iki tinkamos vartojimui reikSmés.

Iradimo tikslas yra pagaminti vandenyje tirpy kazeina, nenaudojant rugsciy,
$army bei jokiy kitokiy cheminiy medZiagy.

Tikslas pasiekiamas tuo, kad membraninése mikro- ir ultrafiltracijos sistemose
pieno baltymas i¥skaidomas { iSrligy ir kazeino baltyma, kuris toliau apdorojamas
membraninés ultrafiltracijos koncentratoriuje, nenaudojant baltymy iSskyrimui jokiy
risamuyjy medZiagy.

Sifilomas membraninis kazeino gamybos biidas, kai Zaliavinis karviy pienas
separuojamas separatoriuje, kur atskiriami riebalai ir liesas pienas. Nauja yra tai, kad liesas
pienas po separatoriaus i8 tarpinés talpos yra pasterizuojamas  plokSteliniame
pasterizatoriuje temperatiroje 50-80 °C, iSlaikant 15-75 sekundes, po to atSaldoma iki 4-
10 °C temperatiiros ir nukreipiamas { tarping balansing talpa, i$ kurios paduodamas i
mikrofiltracijos - baltymy frakcionavimo membraninj filtra, kur pieno baltymas
i¥skaidomas | kazeino ir iSriigu baltyma. Atskirtas kazeino baltymas mikrofiltracijos
retentatas paduodamas per tarping talpa i ultrafiltracijos + defiltracijos membranini filtra,
kur gaunamas ultrafiltracijos retentatas — kazeino koncentratas 14-36 % sausyju medZiagy,
kuris nukreipiamas i dZiovykla, kur i3dZiovinama iki 4-6 % drégnumo, o gauti vandenyje

tirpaus kazeino miltai nukreipiami { atvésinimo ciklona bei fasavima.
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Kazeino gamybos irengini sudaro mikrofiltracijos baltymy frakcionavimo
membraninis filtras, kazeino baltymo membraninis ultrafiltracijos ~defiltracijos
sukoncentravimo filtras, idrigy baltymo ultrafiltracijos sukoncentravimo membraninis
filtras.

Mikrofiltracijos baltymy frakcionavimo membraninj filtrg sudaro membranos,
kuriy skiriamoji galia nuo 0,05 iki 5 pm, pavirSiaus plotas nuo 50 iki 310 m?, filtracijos
greitis 50 — 120 I/cm?/h, darbiné temperattira 5 — 28 °C.

Ultrafiltracijos + defiltracijos membrany filtra sudaro membranos, kuriy skiriamoji
galia yra nuo 0,001 iki 0,2 pm, pavirsiaus plotas 50 — 310 m?, filtracijos greitis nuo 50 iki
120 I/cm?/h, o darbiné temperatiira 5 — 28 °C.

Sitlomas i$radimas paai$kinamas bréZiniais , kuriuose:

1 pav. — tirpaus vandenyje kazeino gamybos i3 karviy pieno principiné schema;

[ gamyba pristatytas karviy pienas i§ pienovezio 1 priémimo vamzdynu yra
nukreipiamas { tarpine talpa 2, i% kurios i $ilumokaitj 3, kuriame paSildomas iki 5 -58 °C
ir nukreipiamas i pieno riebaly atskirtuva — separatoriy 4, kuriame atskiriami liesas pienas
ir riebalai. Separavimo metu gautas liesas pienas paduodamas i tarping talpa 5, i$ kurios 1
plokstelinj pasterizatoriy, kur pasterizuojamas 50 - 87 OC temperatiiroje, i$laikant nuo 15
iki 75 sek. Toliau ploksteliniame $aldytuve 7 atSaldomas iki 5 — 28 °C, kur per tarping
talpg 8 patenka { mikrofiltracijos baltymy - frakcionavimo membraninj filtra 9.
Mikrofiltracijos retentatas (kazeino baltymas) per tarping talpa 15 paduodamas 1
ultrafiltracijos + defiltracijos membraninj filtra 16, kur gaunamas ultrafiltracijos retentatas
— kazeino baltymy koncentratas 14-36 % sausy medZiagy nukreipiamas { dZiovykla 17, kur
i¥d¥iovinus iki 4 — 6 % drégmés miltus, kuriy gamybos procese nebuvo paZeista baltymo
struktiira, ko pasékoje gaunamas vandenyje tirpus kazeinas.

Vandenyje tirpaus kazeino specifikacija:

Kazeino baltymas 74 -85%
Riebalai 0,8-2%
Laktozé + mineralai 18-7%
Drégmeé 4 -6 %.

Siuo bidy gaminant kazeina gaunami papildomi produktai, t.y. iSrugu baltymy
koncentratas, grietinélé (1 pav.) mikrofiltracijos permiatas (iSriigy baltymas) per tarping
talpa 10 yra atSaldomas per plokstelini 3aldytuva 11 iki 5 — 28 °C, i§ kur patenka i

ultrafiltracijos membraninj filtra 12, kuriame gaunamas ultrafiltracijos retentatas 83 %
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isrigy baltymo 16 — 36 % sausy medZiagy, kur dziovykloje 13 i8dZiovinamas iki 4 — 6 %

drégmeés, tai leidZia gauti iSrigy baltymo koncentrata, kurio sudetis tokia:

I$rugy baltymas 85 %
Riebalai 2%
Laktozé — mineralai 7-9%
Dregme 4-6%.

Grietinéle 60 % riebumo i§ seperatoriaus 4 patenka | normalizatoriy 18, kur
mikrofiltracijos permiato reikiamas kiekis i§ mikrofiltracijos permiato tarpines talpos 10,
taip pat patenka i normalizatoriy 18, kur yra normalizuojama, pvz., 40 % riebumo, kur
toliau nukreipiama | grietinélés pasterizatoriy 19, kuriame pasterizuojama 95 — 105 °C
temperatiiroje, po to nukreipiama tolesniam panaudojimui.

Vandenyje tirpaus kazeino gaminto membraniniu bidu privalumas prie§ kazeina,
pagaminta tradiciniu budu, tas, kad nereikalinga papildoma konvertacija i kazeinata, $iuo
budu gautas kazeinas gali biti panaudotas tiesiogiai slriy gamybai, kadangi kazeinas
pagrindinis strio gamybos pieno baltymas. Tai leidZia tris kartus sumazinti gamybos
sanaudas.

Didelis privalumas yra taip pat ir tas, kad gamybos procese nenaudojamos nei
rigitys, nei 3armai, nei kitos rifamosios medZiagos, o tai sudaro salygas gaminti

ekologiska produkcija.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Kazeino gamybos budas, kai Zzaliavinis karviy pienas separuojamas
separatoriuje, kur atskiriami riebalai ir liesas pienas, besiskiriantis tuo, kad liesg piena
po separatoriaus i$ tarpinés talpos pasterizuoja pasterizatoriuje temperatiiroje 50-80 °C,
islaikant 15-75 sekundes, po to atSaldo iki 4-10 °C temperatiiros ir nukreipia i tarping
balansing talpa, i§ kurios paduoda | mikrofiltracijos - baltymy frakcionavimo membranini
filtra, kur pieno baltyma i$skaido { kazeino ir iSrugy baltyma, o atskirta kazeino baltyma
mikrofiltracijos retentata paduoda per tarping talpa i ultrafiltracijos + defiltracijos
membraninj filtra, kur gauna ultrafiltracijos retentata — kazeino koncentrata 14-36 %
sausyjy medZiagu, kurj nukreipia i dZiovykla, kur idZiovina iki 4-6 % drégnumo, o gautus

vandenyje tirpaus kazeino miltus nukreipia i atvésinimo ciklona bei fasavima.

2. Kazeino gamybos jrenginys, apimantis separatoriy, besiskiriantis tuo, kad ji
sudaro mikrofiltracijos-baltymy frakcionavimo membraninis filtras, iSrigu proteino ir

kazeino baltymo membraninis ultrafiltracijos + defiltracijos membraninis filtras.

3. Kazeino gamybos irenginys pagal 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad
mikrofiltracijos baltymy frakcionavimo membranini filtra sudaro membranos, kuriy
skiriamoji galia yra nuo 0,05 iki 5 pm, pavir$iaus plotas 50-310 m?, filtracijos greitis 50-

120 Vem®/h, o darbiné temperattira 5 — 28 °C.

4. Kazeino gamybos irenginys pagal 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad iSragu
proteino ir kazeino baltymo membraninj ultrafiltracijos + defiltracijos membranini filtra
sudaro membranos, kuriy skiriamoji galia yra nuo 0,001 iki 0,5 pm, pavirSiaus plotas 50-

310 m?, filtracijos greitis 50-120 V/em?/h, o darbiné temperatiira 5 — 28 °C.
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