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ISradimas susijes su produktais, turinfiais L-arginino aminorigsties, konkreCiai, su baltyminio pieno

produkto su L-argininu, kuris gali blti naudojamas kaip maisto produktas, gavimo bidu. Pareiktas gavimo bidas
suderina pakaitomis taikomg mechaninj (mikrofiltracija) ir terminj pieno apdorojimg ir leidzia gauti pieno produkta,
pasizymintj didesniu L-arginino kiekiu ir jvairiomis skonio savybémis.
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Isradimas susijes su produktais, turin¢iais L-arginino aminoriigSties, teigiamai
veikiandiais Zmoniy sveikata. Konkreéiai, iSradimas yra susijgs su baltyminio pieno
produkto su L-argininu, kuris gali biiti naudojamas maisto pramonéje kaip maisto

produktas, gavimo budu.

Siuo metu Zinomi L-arginino gamybos biidai apradyti JAV patentuose Nr. 7252978 ir
Nr. 5034319.

Pagal pirmajj L-arginino gamybos biida L-argininas yra gaminamas biosintezés bidu,
apdorojant mikroorganizmus, i$ kuriy galima gauti L-arginino, paveikiant juos taip kad lys
E genas biity sustiprintas, tokiu bidu pakeitiant mikroorganizma taip, kad L-arginino
represorius negaléty veikti normaliai arba jis toliau biity modifikuotas taip, kad
tarpmolekulinis enzimy aktyvumas L-arginino biochemijos procese bty sustiprintas
siekiant gaminti ir kaupti L-arginina biomaséje. Kaip bazinis mikroorganizmas abiejuose
¢ia nurodytuose patentuose naudojama Coryneform bakterija.

DidZiausias abiejy &a nurodyty patenty trikumas yra tas, kad L-arginino
aminorigtis ¢ia gaunama biosintezes biidu, o tokiu bidu gauta aminoriigstis yra blogai
isisavinama organizmo (ne daugiau 20 %). Be to, mikroorganizmai yra genetiSkai

apdorojami, gaunant genetiskai modifikuota produkta.

Pateiktoje idradimo parai¥koje sifiloma gaminti pieno produkta, turinti L-arginino
natiiraliu biidu, nenaudojant biochemijos, o gamybos procese naudojant tiktai terminio ir
mechaninio apdirbimo bidus.

DidZiausias siilomo gamybos biido privalumas yra tas, kad Zaliava Cia yra grynas
karviy pienas, kuris separuojamas, mikrofiltruojamas ir apdorojamas termiSkai. Jokia
biochemija, tuo labiau genetinis poveikis ¢ia netaikomas.

Natiiralaus karviy pieno 100 g turi biti mazdaug nuo 1,24 iki 1,94 g L-arginino
aminoriigities. Karviy piena keleta karty mikrofiltruojant ir apdorojant termiskai, baltymai
visg laika tir$tinami tuo padiu koncentruojant L-arginina, kol galutiniame produkte jau

gauname nuo 4,96 iki 7,76 gramo L-arginino 100 g produkto.
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L-arginino dienos norma Zmogui yra 4-6 g, taigi panaudojant siiloma btida i3 vieno

litro pieno gauname Zmogui reikalinga dienos norma.
Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamyba vyksta taip:
Gamybos schema parodyta Fig. 1.

Karviy pienas, pristatytas { pieno perdirbimo jmong, sukaupiamas zaliavy kaupimo
talpose. Pradedant gamyba pienas patenka i separavimo, mikrofiltracijos-Bactocatch
sistemg ir terminio apdirbimo bloka. PasildZius pieng iki 28-36 °C separatoriuje yra
atskiriamas pieno riebalas pagal gamybine reikmg 40 % - 60 % riebumo, kur pieno riebalas
— grietinélé nukreipiama { pasterizatoriy ir pasterizuojama 95 — 106 °C temperatiiroje, po
ko atialdoma iki 4 °C ir nukreipiama j grietinélés sukaupimo ir laikymo talpa. Liesas
pienas paduodamas i mikrofiltracija-Bactocatch sistema, kuri naudojamos membranos nuo
0,1 —10 pm prie T° 24 —55 °C. Liesas pienas po bakterijy valymo Bactocatch technologijos
pagalba, patenka j Silumokaitj ir yra paSildomas iki 64 °C su ilaikymu 7-9 min. po §ios

operacijos at$aldomas iki 50 — 55 °C.

Retentatas i§ Bactocatch sistemos yra sterilizuojamas, atSaldomas ir nukreipiamas

grietinélés normalizavimui iki norimo riebumo.

Liesas pienas nukreipiamas | mikrofiltracija-baltymy frakcionavima. Retentatas 18
baltymy frakcionavimo pasterizuojamas, atSaldomas iki 4 °C ir sukaupiamas retentato
kaupimo talpoje. Permeatas atSaldomas iki 4 °C ir sukaupiamas tarpinése talpose.
Mikrofiltracijai — baltymy frakcionavimui naudojamos membranos nuo 0.1 — 10um;
filtravimo T° 28 —55 °C; membrany plotas nuo 70 — 2400 m? ir filtracijos greiciai 50 —
23000U/M.

Mikrofiltracijos —baltymy frakcionavimo retentatas i3 saugojimo talpos paSildomas
iki T° 10-15 °C ir nukreipiamas j ultrafiltracija — defiltracija kazeino baltymo isgryninimui,
koncentracijai. Cia naudojamos membranos nuo 0,001 -0,1 pm su 5500 -7500 I/h vandens
defiltracijai. Gautas retentatas- kazeino baltymas 28-32 % sausujy medziagy atSaldomas iki
4 °C ir sutalpinamas saugojimo talpoje. Permeatas taip pat atsaldomas iki 4 °C ir

sutalpinamas saugojimo talpoje.
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Ultrafiltracija ir mikrofiltracija: permeatas i3 saugojimo talpu nukreipiamas |
reversinés osmozés filtra, kur naudojamos memEranos, kuriy skersmuo maZesnis kaip
0,0001pum; kur membrany plotas pritaikomas pagal gamybinius pajégumus. Retentatas 18
% - 28 % sausyjy medZiagy atSaldomas iki 4 °C ir nukreipiamas i saugojimo talpa, arba 5
idriginio gérimo ar produkto gamyba. Permeatas nukreipiamas i RO polieri, kur
atskiriamos druskos ir mineraly junginiai, pasterizuojamas — atdaldomas, gautas vanduo

panaudojamas defiltracijai ir gamybai pagal reikmes.

Sumaiymo ir skonio medZiagy talpoje UF ir RO retentatai sumaiSomi su skonio
priedais — bradkinis, bananinis, ¥emuogiy ir kitais pagal gamybing reikme iki norimos
konsistencijos sausyjy medziagy praskiedZiama su RO polidério vandeniu. Misinys
pasterizuojamas 52 — 62 °C temperatiroje, ataldomas iki 4 °C ir i§fasuojamas aseptiniame

pakavime { pakelius nuo 100 ml. — 500 ml.

Tokiu bidu gaunamas natiralus produktas yra tinkamas maisto pajvairinimui ir negali

sukelti jokiy neigiamy pasekmiy Zmogaus organizmui.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos biidas, be s is kirtantis
tuo, kad karviy pieno baltymai yra frakcionuojami ir palaipsniui tirStinami membraniniy
filtry grandinéje, derinant filtravima su terminiu apdorojimu ir nenaudojant jokiy

biocheminiy priemoniy.

2. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas pagal 1 punkta, besis
kiriantis tuo, kad paildZius pieng 28-36° C separatoriuje yra atskiriamas pieno
riebalas pagal gamybing reikme¢ 40 % -60 % riebumo, kur pieno riebalas — grietinéle
nukreipiama { pasterizatoriy ir pasterizuojama 95 — 106 °C temperatiiroje, po ko atSaldoma
iki 4 °C ir nukreipiama { grietinélés sukaupimo ir laikymo talpa, o liesas pienas
paduodamas i mikrofiltracija-Bactocatch sistema, kur naudojamos membranos nuo 0,1 -
10 pm prie T° 24 -55 °C; toliau liesas pienas po bakterijy valymo Bactocatch
technologijos pagalba, patenka i ilumokaitj ir yra pasildomas iki 64 °C su i3laikymu 7-9

min., o po ios operacijos atSaldomas iki 50 -55° C.

3. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos biidas pagal 1, 2 punkta, besi
skiriantis tuo, kad lieso pieno retentatas i3 baltymy frakcionavimo pasterizuojamas,
atSaldomas iki 4 °C ir sukaupiamas retentato kaupimo talpoje, po to permeatas atSaldomas
iki 4 °C, sukaupiamas tarpinése talpose, o toliau mikrofiltrojamas membranose nuo 0,1 -
10pum prie filtravimo T° 28 — 55° C su membrany ploty nuo 70 — 2400 m? ir filtracijos

greiéiu 50 — 23000 V/h.

4. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos biidas pagal 1-3 punktus, bes
iskiriantis tuo, kad mikrofiltracijos — baltymy frakcionavimo retentatas i§ saugojimo
talpos pasildomas iki T° 10 — 15 °C ir nukreipiamas i ultrafiltracija-defiltracija kazeino
baltymo i3gryninimul, koncentracijai, naudojant membranas nuo 0,001 -0,1um su 5500 -
7500 /h vandens defiltracijai, o gautas retentatas — kazeino baltymas turintis 28-32 %

sausyjy medziagu at3aldomas iki 4° C ir sutalpinamas saugojimo talpoje.

5. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos biidas pagal 1-4 punktus, besi

skiriantis tuo, kad ultrafiltracijos ir mikrofiltracijos permeatas i3 saugojimo talpy
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nukreipiamas | reversinés osmozés filtra, kur naudojamos membranos, kuriy skersmuo
mazesnis kaip 0,0001 pm, o membrany plotas pritaikomas pagal gamybinius pajégumus,
toliau retentatas, turintis 18 % -28 % sausyju medziagy, atSaldomas iki 4 °C ir
nukreipiamas i saugojimo talpa, o permeatas | reversinés osmozes poliseri, kur atskiriamos

druskos ir mineraly junginiai, po to pasterizuojamas — at3aldomas.

6. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas pagal 1-5 punktus, bes
iskiriantis tuo, kad sumaidymo ir skonio medZiagy talpoje ultrafiltravimo ir
reversinés osmozés retentatai sumaiSomi su skonio priedais — braSkiniais, bananiniais,
Jemuogiy ir kitais pagal gamybing reikme iki norimos konsistencijos sausyjy medziagy
praskiedZiami su reversinés osmozes poliSério vandeniu, o misinys pasterizuojamas 52 —62
°C temperatiiroje — atSaldomas iki 4 °C ir iSfasuojamas aseptiniame pakavime | pakelius
nuo 100 ml. - 500 ml.

7. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas pagal 1-6 punktus, bes
iskiriantis tuo, kad galutinis produktas gali biti paruo3tas vien i kazeino baltymy, i§
kazeino ir iSriigy baltymy produkty miSinio, taip pat proceso metu gali bilti pagamintas

vien i$rGiginis baltyminis gérimas arba produktas.
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Zaliavinio pieno saugykla ‘

Fig. 1

Pieno produkto su L-argininu gamybos schema
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