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Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos b0das
(57) Referatas:

l5radimas susijgs su produktais, turinciais L-arginino aminorrigSties, konkreciai, su baltyminio pieno
produkto su L-argininu, kuris gali bOti naudojamas kaip maisto produktas, gavimo b0du. PareikStas gavimo b0das
suderina pakaitomis taikomq mechanini (mikrofi ltracija) ir termin[ pieno apdorojimq ir leidZia gauti pieno produktq,
pasiZyminti didesniu L-arginino kiekiu ir ivairiomis skonio savyb€mis.
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I5radimas susijQs su produktais, turindiais L-arginino aminorugSties, teigiamai

veikiandiais Zmoniq sveikat4. Konkrediai, i5radimas yra susijqs su baltyminio pieno

produkto su L-argininu, kuris gali btti naudojamas maisto pramoneje kaip maisto

produktas, gavimo btrdu.

Siuo metu Zinomi L-arginino gamybos bfidai apra5yti JAV patentuose Nr. 7252978 ir

Nr .  5034319.

Pagal pirmqjl L-arginino gamybos b[d4 L-argininas yra gaminamas biosintezes b[du,

apdorojant mikroorganizmus, i5 kuriq galima gauti L-arginino, paveikiant juos taip kad lys

E genas b[tq sustiprintas, tokiu b[du pakeidiant mikroorganizm4 taip, kad L-arginino

represorius negaletq veikti normaliai arba jis toliau bftq modifikuotas taip, kad

tarpmolekulinis enzimq aktyvumas L-arginino biochemijos procese bltq sustiprintas

siekiant gaminti ir kaupti L-argininq biomaseje. Kaip bazinis mikroorganizmas abiejuose

dia nurodytuose patentuose naudojam a C oryneform bakterija.

DidZiausias abiejq dia nurodytq patentq tr[kumas yra tas, kad L-arginino

aminor[gStis dia gaunama biosintezes b[du, o tokiu b[du gauta aminorug5tis yra blogai

[sisavinama organizmo (ne daugiau 20 %). Be to, mikroorganizmai yra geneti5kai

apdoroj ami, gaunant genetiSkai modifi kuotq produktq.

Pateiktoje i5radimo paraiSkoje siUloma gaminti pieno produkt4 turint[ L-arginino

natlraliu b[du, nenaudojant biochemijos, o gamybos procese naudojant tiktai terminio ir

mechaninio apdirbimo bfldus.

DidZiausias si1lomo gamybos b[do privalumas yra tas, kad Zaliava dia yra grynas

karviq pienas, kuris separuojamas, mikrofiltruojamas ir apdorojamas termi5kai. Jokia

biochemija, tuo labiau genetinis poveikis dia netaikomas.

Naturalaus kan' iq pieno 100 g turi bOti maZdaug nuo 1,2' l  iki  1,9' l  g L-arginino

aminorug5ties. Kan,iq pienE kelet4 kartq mikrofiltruojant ir apdorojant termiSkai, balrymai

vis4 laik4 t irStinami tuo paiiu koncentruojant L-arginin4. kol galutiniame produkte jau

gauname nuo 4,96 lki 7 ,7 6 gramo L-arginino I 00 g produkto'
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L-arginino dienos norrna Zmogui yra 4-6 g, taigi panaudojant si[lomq b[dq i5 vieno

litro pieno gauname Zmogui reikalingE dienos norrnE

Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamyba vyksta taip:

Gamybos schema parodYta Fig. L

Karviq pienas, pristatytas I pieno perdirbimo [monE, sukaupiamas Zaliavq kaupimo

talpose. Pradedant gamybE pienas patenka I separavimo, mikrofiltracijos-Bactocatch

sistem4 ir terminio apdirbimo blok4. Pa5ildZius pien4 iki 28-36 oC separatoriuje yra

atskiriamas pieno riebalas pagal gamybinE reikmE 40 % - 60 % riebumo, kur pieno riebalas

- grietinele nukreipiama I pasterizatoriq ir pasterizuojama 95 - 106 oC temperat[roje, po

ko at5aldoma iki 4 oC ir nukreipiama ! grietinel€s sukaupimo ir laikymo talp4. Liesas

pienas paduodamas i mikrofiltracijq-Bactocatch sistem4 kuri naudojamos membranos nuo

0,1 -10 pm prie To 24 -55 oC. Liesas pienas po bakterijq valymo Bactocatch technologijos

pagalba, patenka I Silumokait[ ir yra pa5ildomas iki 64 oC su i5laikymu 7-9 min. po Sios

operacijos at5aldomas iki 50 - 55 oC.

Retentatas i3 Bactocafcft sistemos yra sterilizuojamas, atSaldomas ir nukreipiamas

grietinelds normalizavimui iki norimo riebumo.

Liesas pienas nukreipiamas I mikrofiltracij4-baltymq frakcionavim4. Retentatas i5

baltymq frakcionavimo pasterizuojamas, at5aldomas iki 4 oC ir sukaupiamas retentato

kaupimo talpoje. Permeatas at5aldomas iki 4 oC ir sukaupiamas tarpinese talpose.

Nlikofiltracijai - baltymq frakcionavimui naudojamos membranos nuo 0'1 - l0pm;

filtravimo To 2g -55 oC; membranq plotas nuo 70 - 2400 mz ir filtracijos greiciai 50 -

230001,/h.

Nlikrofiltracijos -ba[y*mq frakcionavimo retentatas i5 saugojimo talpos paSildomas

iki To l0-15 oC ir nukreipiamas I ultraFrltraci ja - defi l traci ja kazeino balt.vmo iSgry'ninimui,

koncentraci jai.  eia naudojamos membranos nuo 0,001-0,1 ptm su 5500 -7500 l '4r vandens

defi l traci jai.  Gautas retentatas- kazeino balt l 'mas 28-32 % sausriq medZiagq atSaldomas iki

4 oC ir sutalpinamas sausojimo talpoje. Permeatas taip pat atSaldomas iki 4 oc ir

sutalpinamas saugoj imo talpoje.
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Ultrafiltracija ir mikrofiltracija: permeatas iS saugojimo talpq nukreipiamas i

reversinds osmoz6s filtr4 kur naudojamos membranos' kuriq skersmuo maZesnis kaip

0,0001pm; kur membranq plotas pritaikomas pagal gamybinius pajegumus' Retentatas 18

% - 28% sausqjq medZiagq atsaldomas iki 4 oc ir nukreipiamas I saugojimo talp6 arba 5

isrlginio gerimo ar produkto gamyb4. Permeatas nukreipiamas i Ro poliseri' kur

atskiriamos druskos ir mineralq junginiai, pasterizuojamas - at5aldomas' gautas vanduo

panaudojamas defiltracijai ir gamybai pagal reikmes'

SumaiSymo ir skonio medZiagq talpoje UF ir RO retentatai sumaiSomi su skonio

priedais - bralkinis, bananinis, Zemuogiq ir kitais pagal gamybinq reikmE iki norimos

konsistencijos sausqfq medZiagq praskiedZiama su RO poliSerio vandeniu' Mi5inys

pasterizuojamas 52 - 62 octemperatflroje, at$aldomas iki 4 oC ir i5fasuojamas aseptiniame

pakavime Ipakelius nuo 100 ml' - 500 ml'

Tokiu b[du gaunamas natnralus produktas yra tinkamas maisto paivairinimui ir negali

sukelti jokiq neigiamtl pasekmiq Zmogaus organizmui'



Alt

LT 5581 B

ISRADIMO APIBREZTIS

l. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas, b e s i s k i r i a n t i s

tuo, kad karviq pieno baltymai yra frakcionuojami ir palaipsniui tirStinami membraniniq

filtrq grandineje, derinant filtravimE su terminiu apdorojimu ir nenaudojant jokiq

biocheminiq priemoniq.

2. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos b[das pagal I punkt4 b e s i s

k i r i ant i s tuo, kadpali ldZiuspienq2S-36o C separatoriuje yraatskiriamas pieno

riebalas pagal gamybinE reikmE 40 % -60 % riebumo, kur pieno riebalas - grietinele

nukreipiama I pasterizatoriq ir pasterizuojama 95 - 106 oC temperatfroje, po ko atsaldoma

iki 4 oC ir nukreipiama i grietineles sukaupimo ir laikymo talpq o liesas pienas

paduodamas I mikrofiltracqE-Bactocatch sistem6 kur naudojamos membranos nuo 0,1 -

l0 pm prie To 24 -55 oC; toliau liesas pienas po bakterijq valymo Bactocatch

technologijos pagalba, patenka I Silumokait[ ir yra paSildomas iki 64 oC su iSlaikymu 7-9

min., o po Sios operacijos at5aldomas iki 50 -55o C.

3. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas pagal 1, 2 punktq b e s i

s k i r i ant i s tuo, kadlieso pieno retentatas iSbaltymqfrakcionavimo pasterizuojamas,

at5aldomas iki 4 oC ir sukaupiamas retentato kaupimo talpoje, po to permeatas atSaldomas

iki 4 oC, sukaupiamas tarpinese talpose, o toliau mitcrofiltrojamas membranose nuo 0,1 -

l0pm prie filtravimo To 2g - 55o C su membranq plotq nuo 70 - 2400 m2 ir filtracijos

greidiu 50 - 23000 l/h.

4. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos b[das pagal l-3 punktus, b e s

isk i r ian t is tuo ,kadmikro f i l t rac i jos -ba l rymqf rakc ionav imore ten ta tas i5saugo j imo

talpos pasildomas iki To l0 - l5 oC ir nukreipiamas I ultrafiltracijq-defiltracij4 kazeino

balfy-mo ilgryninimui, koncentracijai, naudojant membranas nuo 0,001 -0,1pm su 5500 -

7500 l,h vandens defiltracijai, o gautas retentatas - kazeino balrymas turintis 28-32 %

sausqjq medZiagq atsaldomas iki 4o C ir sutalpinamas saugojimo talpoje.

5. Balty.minio pieno produkto sr-r L-argininu gamybos b[das pagal l- ' l  punktus' b e s i

s  k  i r  ia  n  t  is  tuo,  kad u l t ra f i l t rac i jos i r  mikrof r l t rac i jos permeatas i5  saugoj imo ta lpq
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nukreipiamas i reversin€s osmozes filtrq kur naudojamos membranos, kuriq skersmuo

maZesnis kaip 0,0001 pm, o membranq plotas pritaikomas pagal gamybinius pajegumus,

toliau retentatas, turintis 18 % -28 % sausqjq medZiagq, at5aldomas iki 4 oC ir

nukreipiamas I saugojimo talpq o permeatas I reversinds osmozds poliSeri kur atskiriamos

druskos ir mineralq junginiai, po to pasterizuojamas - at5aldomas'

6. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos budas pagal 1-5 punktus, b e s

i  s k i r i  ant  i  s  tuo,  kad sumai5ymo i rskonio medZiagqtalpoje ul t raf i l t ravimo i r

reversin€s osmoz€s retentatai sumai5omi su skonio priedais - braSkiniais, bananiniais,

Zemuogiq ir kitais pagal gamybing reikmE iki norimos konsistencijos sausqjq medZiagq

praskiedZiami su reversines osmozes poli5erio vandeniu, o mi5inys pasterizuojamas 52 -62

oC temperatgroje - at5aldomas iki 4 oC ir iSfasuojamas aseptiniame pakavime I pakelius

nuo 100 ml. - 500 ml.

7. Baltyminio pieno produkto su L-argininu gamybos b[das pagal 1-6 punktus, b e s

i s k i r i a n t i s tuo, kad galutinis produktas gali btti paruoStas vien i5 kazeino baltym% i5

kazeino ir i5r[gq baltymq produktq mi5inio, taip pat proceso metu gali btti pagamintas

vien iSr[ginis baltyminis gdrimas arba produktas.
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Pieno produkto su L-argininu gamybos schema
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