1. Lieso pieno membraninio koncentravimo žemoje temperatūroje gamybos būdas, kai atšaldytas pienas vėliau pašildomas, toliau separatoriuje atskiriami liesas pienas ir riebalai,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad liesą pieną pasterizuoja plokšteliniame pasterizatoriuje – šaldytuve – 56-57,8 oC temperatūroje, išlaikant 25-90 sekundes, po to atšaldo iki 15-20 oC temperatūros ir nukreipia į tarpinę balansinę talpą, iš kurios paduoda į membranines RO/NF-reversinės osmozės-nanofiltracijos filtrą, kur gauna lieso pieno koncentratą 35-37 % sausųjų medžiagų.

2. Lieso pieno koncentravimo gamybos įrenginys, apimantis filtravimo bloką,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad RO/NF-reversines osmozės-nanofiltracijos filtravimo bloką sudaro keraminės membranos, galinčios atskirti molekules ir jonus, kurių dydis mažesnis negu 0,0005-0,01 µm, membranų paviršiaus plotas yra 4300-4700 m2, slėgis 60-70 barų, o darbinė temperatūra 12-25o C.

3. Lieso pieno koncentravimo gamybos įrenginys pagal .2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jį sudaro du membranų blokai, kiekvienas po 2150-2350 m2, slėgis 30-35 barai, darbinė temperatūra 12-25o C.

