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ISradimas yra skirtas naudoti pieno pramoneje ir leidzia pagaminti piena bei jo produktus su padidintu

baltymy kiekiu ir be laktozés. Siuo bGdu gaunamas pienas neturi paSaliniy medziagy, jo baltymy struktdra lieka
nepakitusi. Budas jgyvendinamas pasterizuojant liesa pieng Bactocatch jrenginyje 55-58 °C temperataroje, po to
nukreipiant jj j ultrafiltracija, kur naudojamos membranos 0,001-0,05 pm pory dydZio, ir norimu santykiu sumaisant
pieng su grietinéle ir(arba) kitais priedais.
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Jradimas gali biiti panaudotas pieno pramonéje gaminant pacius jvairiausius
natiiralius pieno produktus.

Siuo metu Zinomi jvairiis pieno produkty gamybos bidai, apraSyti literatiiroje
ir patentuose. PavyzdZiui, lieso pieno gamybos biidai praSyti Rusijos Federacijos
patentuose Nr. RU 2048113, SU 1496031, RU 2052938 ir kituose. Juy trakumai yra
tie, kad minétuose patentuose naudojami procesai neigiamai veikia baltymus ir
laktoze, esancius liesame piene. Zinomais biidais gaminant koncentruota liesa piena,
veikiant temperatiroms gamybos procese nukencia baltymu, laktozés struktira, tai
apriboja produkto tolimesnj panaudojima.

. Taip pat Zinomas biidas apradyta Rusijos Federacijos patente Nr. SU 1837412.
Siuo blidu gaminant sutir§tinama tik iki 24 % sausyju medZiagy.

Zinomi stirio gamybos bidai, kai Zaliavinis pienas separuojamas, valomas,
misinys normalizuojamas iki reikiamo riebumo ir 20 sek. pasterizuojamas 74£2° C
temperatiiroje. Stiriy gamybai skirtas pieno misinys paSildomas iki 3° C temperatiiros
ir uZraugiamas sausu raugu, kuris kultivuojamas strio iSrdgose. Idedamas
mikrobiologinés kilmés fermentas. ( Pieno pramonés technologo Zinynas, tomas 3.
G.G. Silera, 2003m. Sankt-Peterburgas, J. Duksto, A. Kacerausko knygoje “Pieno
perdirbimo technologija”, 1994 m. Vilnius).

Zinomais biidais gautas mi§inys siriy gamybai turi Siuos trikumus:

a. Auksta pieno pasterizacijos temperatiira (vyksta baltymy denattrizacija);

b. I§riigy grynumas ir sudétis (i¥rigose lieka kazeino daleliy, taip pat jos buna
partgstéjusios);

c. Pieno kiekis reikalingas pagaminti siirj (sunaudojama apie deSimt litry pieno
vienam kilogramui siirio);

d. Sirio masés paruo$imas vyksta stirio gamintuvuose arba voniose.

Pateikto i§radimo tikslas yra pagaminti natiiralius pieno su padidintu baltymy
kiekiu ir be laktozés, nenaudojant jokiy stabilizatoriy, jokiy konservanty ir kity
nenattralios kilmeés priedy.

Minétas tikslas pasiekiamas tokiu budu:

Karviy pienas, pristatytas | pieno perdirbimo imong¢ sukaupiamas Zaliavu
kaupimo talpose. Pradéjus gamyba, pienas patenka i separavimo — terminio apdirbimo
bloka. PasildZius piena 28-36° C, separatoriuje yra atskiriamas pieno riebalas pagal
gamybine reikme 40-60 % riebumo, kur pieno riebalas — grietinéle nukreipiama |
talpa sumaiSymui su mikrofiltracijos—-Bactocatch retentatu ir toliau, grietineles-
retentato  pasterizatoriuje, pasterizuojama 95 — 106 °C temperatiroje, po ko
at$aldomas iki 4 °C ir nukreipiama i grietinélés sukaupimo ir laikymo talpg. Liesas
pienas paduodamas i mikrofiltracija — Bactocatch, kur naudojamos nuo 0,8-10 pm
pory dydZio keraminés membranos, mikrofiliracija vyksta 500 — 700 1 m™? val.”!
grei¢iu ir pasalinama 99,7 % bakterijy prie T° 24 — 55 °C.
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Liesas pienas po bakterijy valymo Bactocatch linijoje patenka i Silumokait] ir
yra pasterizuojamas temperatliroje nuo 55 iki 58 °C su i§laikymu 7 - 9 min., po Sios
operacijos atSaldomas iki 50 — 55 °C. Lyginant su paprasta Silumine pasterizacija,
auk3¢iau apraSyta technologija leidZia stipriai padidinti pieno pasterizacijos laipsnj ir
sumazinti baltymy denatiirizacija.

Retentatas 1§ Bactocatch linijos yra sterilizuojamas, atSaldomas ir
nukreipiamas i grietinélés talpa.

Liesas pienas nukreipiamas | ultrafiltracija, kur naudojamos 0,001-0,05 pm
pory dydZio membranos, kas leidZia i§ lieso pieno atskirti laktoze¢, druskas. Sis
permeatas yra nukreipiamas i biodujy generatoriy dujy gamybai jmonés reikméms.
Retentatas nukreipiamas i grietinélés ir retentato sumaiSymo talpa, kur pagal
gamybine reikme yra pasiekiamas norimas pieno riebumas, ko pasiekoje aseptinéje
pakavimo masinoje i$fasuojamas geriamasis pienas su padidintu baltymy kiekiu, be
laktozés, arba nukreipiamas | mikrofiltracija — baltymy frakcionavima. 0,2 um pory
dydZio keraminiy membrany panaudojimas leidZia i§ lieso pieno i8skirti 95 % kazeino
baltymo nepazeistame pavidale.

Filtracijos greitis 70 — 100 1/m*/val. Po koncentravimo 5 — 6 kartus, gaunamas
sukoncentruotas tirpalas, turintis 15,4 % kazeino. Retentatas i§ baltymy
frakcionavimo atSaldomas iki 4° C ir sukaupiamas retentato aseptinéje sukaupimo
talpoje. (Pavyzdziui, i§ 5 tony lieso pieno gaunama 0,8 — 1 tona sutirStinto produkto).
Galima padidinti baltymy kiekj sausame produkte, pavyzdziui, naudojant diafiltracija.

Proceso eigoje gaunamas filtratas — permeatas yra aukSto grynumo 1Sraginiy
baltymy tirpalas, neturintis riebaly, bakterijy ir kazeino. Jis gali biiti panaudotas
auk$¢iausiojo grynumo idriigy baltymo gavimui. Permeatas atSaldomas iki 4 °C ir
sukaupiamas aseptinése sukaupimo talpose. Mikrofiltracijai — baltymy frakcionavimui
naudojamos membranos nuo 0,05 — 10 pm, filtravimo T° 28 — 55 °C, membrany
plotas nuo 70 — 2400 m’ ir filtracijos grei¢iai 50 — 230001//h. pagal gamybos apimiy
pareikalavimg. Mikrofiltracija — baltymy frakcionavimas suteikia galimybg i§ gauto
retentato gaminti produktus: piena, §vieZius siirius, varske, varskés stirelius, visy rasiy
mink$tus sfirius, pieno baltyminius gérimus. Permeatas suteikia galimybe gaminti:
irligy gérimus, idrigy baltymy gérimus, valgomuosius ledus, pieno kokteilius,
pudingus, iSrligy izoliatus. Taip pat §i retentata nukreipus i ultrafiltracija, kur
naudojamos membranos 0,001 — 0,05pum. pory dydZio i§ gauto pieno galima
pagaminti : jogurtus, fermentuotus pieno produktus, pudingus. Retentata nukreipus {
reversinés osmozeés ir nanofiltracijos bloka, kur , sumai$ant mikrofiltracijos — baltymy
frakcionavimo retentata, gaunama: lieso pieno (be laktozés) masé milty gamybai,
jogurty ir auk$tos baltymy koncentracijos masé transportavimui tolimesniam
perdirbimui. Reversinés osmozés — nanofiltracijos bloke naudojamos membranos,
kuriy dydis yra 0,0005 — 0,001 pm. Gautas permeatas — vanduo naudojamas gamybos
reikméms.

Visi gauti produktai yra saugomi aseptinése sukaupimo talpose.

Paruo3us natiiralius uogy ir vaisiy priedus koloidinio maliino pagalba, jie
sterilizuojami ir sukaupiami aseptinése talpose.

Pagal gamybos reikme ir produkty receptira — produktai aseptin€je
sumaiSymo talpoje yra sumaiSomi ir nukreipiami i aseptinio pakavimo maSinas.

Gatava produkcija saugoma sandélyje — Saldytuve temperatiiroje 4- 6 © C.
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Sis gamybos biidas leidZia pagaminti natfiralius pieno produktus su padidintu
baltymy kiekiu ir be laktozés, nenaudojant konservanty, stabilizatoriy, su galiojimo
produktams laiku 45 paros nuo pagaminimo laiko.

Aprasomo budo technologiné schema pateikta Fig. 1.

Pieno baltymy, riebaly ir laktozés kiekis nustatomas jprastais laboratoriniais
metodais. .

Toliau pateikiamas iSradimo realizavimo pavyzdys iliustruoja iSradimg, bet
neapriboja jo apimties.

Pavyzdys. Geriamas pienas

Liesas pienas paduodamas i membraninj jrenginj Bactocatch ultrafiltracijai.
Ultrafiltracijos retentatas, turintis apie 8 % baltymy, ir grietin¢lé paduodami |
sumai$ymo talpa. Grietinélés paduodama tiek, kad misinys btity 3,5 % riebumo.
Tokiu biidu, gauname piena, kuris yra 3,5 % riebumo, turintj 8 % baltymy ir 0,7 %
laktozes.
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ISRADIMO APIBREZTIS

. Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozés gamybos

bidas, besiskiriantis tuo, kad liesas pienas valomas Bactocatch
membraniniame irenginyje, po to ilumokaityje pasterizuojamas, esant nuo 55
iki 58 °C temperatiirai su i§laikymu 7 -9 min., at§aldomas iki 50-55 °C,
nukreipiamas i ultrafiltracijg ir, pasirinktinai, { mikrofiltracija, kur i§skiriamas
kazeino baltymas, arba, po ultrafiltracijos sureguliavus norima pieno riebuma,
gaminamas norimas pieno produktas.

Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozés gamybos
bidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad liesas pienas
nukreipiamas i ultrafiltracija, kur naudojamos membranos 0,001-0,05 pm pory
dydzio, kas leidZia i$ lieso pieno atskirti laktozg, druskas.

Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymuy kiekiu ir be laktozés gamybos
budas pagal 1, 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad siekiant gauti norima
pieno riebumg, ultrafiltracijos retentatas nukreipiamas i grietinélés ir retentato
sumaidymo talpa, toliau aseptinéje pakavimo masinoje i§fasuojamas
geriamasis pienas su padidintu baltymu kiekiu be laktozes.

Natiraliy pieno produkty su padidintu baltymu kiekiu ir be laktozés gamybos
bidas pagal 1, 2 punkta, besiskir iantis tuo, kad retentatas
nukreipiamas i mikrofiltracijg — baltymy frakcionavima.

. Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozés gamybos

biidas pagal 1, 4 punktus,besiskiriantis tuo, kad siekiant i§ lieso pieno

igskirti 95 % kazeino baltymo nepaZeistame pavidale, panaudojamos 0,2 um

pory dydzio keraminés membranos, filtravimo grei¢iui esant 70 — 100 1/
2

m°/val.

Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozés gamybos
budas pagal 1, 4, 5 punktus, b e sis kiriantis tuo, kad retentatas i3
baltymy frakcionavimo ataldomas iki 4 °C ir sukaupiamas retentato
aseptinéje sukaupimo talpoje.

Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymuy kiekiu ir be laktozés gamybos
bidas pagal 1,4, 5, 6 punktus,besiskiriant is tuo, kad mikrofiltracijai
— baltymy frakcionavimui naudojamos membranos 0,05-10 um, filtravimo T°
28 -55 °C, membrany plotas nuo 70 — 2400 m? ir filtracijos grei¢iai 50 —
230001/h.

Natiiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozés gamybos
biidas pagal 1-7 punktus, besiskiriantis tuo, kad naudojami nattralls
priedai, dedami i pieno produktus, tokie, kaip uogos, vaisiai, sultys, sirupai ir
kiti, ir jie ruo$iami ir laikomi aseptinése talpose.
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9. Natiraliy pieno produkty su padidintu baltymy kiekiu ir be laktozes gamybos
bidas pagal 1-8 punktus, be siskiriantis tuo, kad gatavi pieno
produktai fasuojami i asepting pakuotg.
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