1. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad karvių pieno baltymai yra frakcionuojami ir palaipsniui tirštinami membraninių filtrų grandinėje, derinant filtravimą su terminiu apdorojimu ir nenaudojant jokių biocheminių priemonių.
2. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad pašildžius pieną 28-36 oC separatoriuje yra atskiriamas pieno riebalas pagal gamybinę reikmę 40 ( - 60 ( riebumo, kur pieno riebalas – grietinėlė nukreipiama į pasterizatorių ir pasterizuojama 95-106 oC temperatūroje, po ko atšaldoma iki 4 oC ir nukreipiama į grietinėlės sukaupimo ir laikymo talpą, o liesas pienas paduodamas į mikrofiltraciją – Bactocatch sistemą, kur naudojamos membranos nuo 0,1-10 µm prie To 24-55 oC; toliau liesas pienas po bakterijų valymo Bactocatch technologijos pagalba patenka į šilumokaitį ir yra pašildomas iki 64 oC su išlaikymu 7-9 min., o po šios operacijos atšaldomas iki 50-55 oC.

3. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1, 2 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad lieso pieno retentatas iš baltymų frakcionavimo pasterizuojamas, atšaldomas iki 4 oC ir sukaupiamas retentato kaupimo talpoje, po to permeatas atšaldomas iki 4 oC, sukaupiamas tarpinėse talpose, o toliau filtruojamas membranose nuo 0,1-10 µm prie filtravimo To 28-55 oC su membranų plotu nuo 70-2400 m2 ir filtracijos greičiu 50-23000 l/h.

4. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1-3 punktus, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad mikrofiltracijos – baltymų frakcionavimo retentatas iš saugojimo talpos pašildomas iki To 10-15 oC ir nukreipiamas į ultrafiltraciją-defiltraciją kazeino baltymo išgryninimui, koncentracijai, naudojant membranas nuo 0,001-0,1 µm su 5500-7500 l/h vandens defiltracijai, o gautas retentatas – kazeino baltymas turintis 28-32 ( sausųjų medžiagų atšaldomas iki 4 oC ir sutalpinamas saugojimo talpoje.
5. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1-4 punktus, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad ultrafiltracijos ir mikrofiltracijos pemeatas iš saugojimo talpų nukreipiamas į reversinės osmozės filtrą, kur naudojamos membranos, kurių skersmuo mažesnis kaip 0,0001 µm, o membranų plotas pritaikomas pagal gamybiniu pajėgumus, toliau retentatas, turintis 18 ( - 28 ( sausųjų medžiagų, atšaldomas iki 4 oC ir nukreipiamas į saugojimo talpą, o permeatas į reversinės osmozės polišerį, kur atskiriamos druskos ir mineralų junginiai, po to pasterizuojamas – atšaldomas.
6. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1-5 punktus, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad sumaišymo ir skonio medžiagų talpoje ultrafiltravimo ir reversinės osmozės retentatai sumaišomi su skonio priedais – braškiniais, bananiniais, žemuogių ir kitais pagal gamybinę reikmę iki norimos konsistencijos sausųjų medžiagų, praskiedžiami su reversinės osmozės polišerio vandeniu, o mišinys pasterizuojamas 52-62 oC temperatūroje, atšaldomas iki 4 oC ir išfasuojamas aseptiniame pakavime į pakelius nuo 100 ml-500 ml.

7. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos būdas pagal 1-5 punktus, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad galutinis produktas gali būti paruoštas vien iš kazeino baltymų, iš kazeino ir išrūgų baltymų produktų mišinio, taip pat proceso metu gali būti pagamintas vien išrūginis baltyminis gėrimas arba produktas.

