1. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad liesas pienas valomas Bactocatch membraniniame įrenginyje, po to šilumokaityje pasterizuojamas, esant nuo 55 iki 58 oC temperatūrai su išlaikymu 7-9 min., atšaldomas iki 50-55 oC, nukreipiamas į ultrafiltraciją ir, pasirinktinai, į mikrofiltraciją, kur išskiriamas kazeino baltymas, arba, po ultrafiltracijos sureguliavus norimą pieno riebumą, gaminamas norimas pieno produktas.
2. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad liesas pienas nukreipiamas į ultrafiltraciją, kur naudojamos membranos 0,001-0,05 µm porų dydžio, kas leidžia iš lieso pieno atskirti laktozę, druskas.
3. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1, 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad siekiant gauti norimą pieno riebumą, ultrafiltracijos retentatas nukreipiamas į grietinėlės ir retentato sumaišymo talpą, toliau aseptinėje pakavimo mašinoje išfasuojamas geriamasis pienas su padidintu baltymų kiekiu be gliukozės.
4. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1, 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad retentatas nukreipiamas į mikrofiltraciją – baltymų frakcionavimą.
5. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1, 4 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad siekiant iš lieso pieno išskirti 95 ( kazeino baltymo nepažeistame pavidale, panaudojamos 0,2 µm porų dydžio keraminės membranos, filtravimo greičiui esant 70 – 100 l/m2/val.
6. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1, 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad retentatas iš baltymų frakcionavimo atšaldomas iki 4 oC ir sukaupiamas retentato aseptinėje sukaupimo talpoje.

7. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1, 4, 5, 6 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad mikrofiltracijai – baltymų frakcionavimui naudojamos membranos 0,05-10 µm, filtravimo To 28-55 oC, membranų plotas nuo 70- 2400 m2 ir filtracijos greičiai 50-23000 l/h.

8. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1-7 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad naudojami natūralūs priedai, dedami į pieno produktus, tokie, kaip uogos, vaisiai, sultys, sirupai ir kiti, ir jie ruošiami ir laikomi aseptinėse talpose.

9. Natūralių pieno produktų su padidintu baltymų kiekiu ir be laktozės gamybos būdas pagal 1-8 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad gatavi pieno produktai fasuojami į aseptinę pakuotę.

