1. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos būdas, apimantis baltymo gavimą iš lieso pieno ir jo sumaišymą su skoniniais priedais, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad liesas pienas paduodamas į mikrofiltraciją – Bactocatch sistemą, po to paduodamas į šilumokaitį, kur yra pašildomas iki 55,7 –57,7 ○C su išlaikymu iki tol, kad šarminės fosfatazės mėginys būtų neigiamas, po šios operacijos, atšaldomas iki 50-55 ○C ir nukreipiamas į mikrofiltraciją – baltymų frakcionavimą, o toliau mikrofiltracijos permeatas (išrūgų baltymas) nukreipiamas į ultrafiltracijos bloką ir defiltracijos stadiją, ir šios stadijos retentatas (išrūgų baltymas) per sukaupimo talpą nukreipiamas sumaišymui su skoninėmis medžiagomis; ir mikrofiltracijos retentatas (kazeino baltymas) nukreipiamas į kitą ultrafiltracijos bloką ir defiltracijos stadiją, po to per sukaupimo talpą nukreipiamas sumaišymui su skoninėmis medžiagomis.

2. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos įrenginys, apimantis mikrofiltracijos – baltymų frakcionavimo bloką, kuriame naudojamos membranos nuo 4 - 0,02 µm, esant 4 – 55 ○C temperatūrai ir slėgiui esant < 2 bar, bei ultrafiltracijos - defiltracijos blokus ir atvirkštinės osmozės bloką.

3. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos įrenginys pagal 2 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad defiltracijos – išrūginio baltymo išgryninimo bloką sudaro membranos nuo 0,2 – 0,02 µm, naudojamos esant 24 – 55 ○C temperatūrai ir slėgiui esant 1 – 10 bar.

4. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos įrenginys pagal 2 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad kazeino baltymo išgryninimo bloką sudaro membranos nuo 0,2 – 0,02 μm, naudojamos esant 24 – 55 ○ C temperatūrai ir slėgiui esant 1 – 10 bar.

5. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos įrenginys pagal 2, 3, 4 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad ultrafiltracijos – defiltracijos bloką sudaro membranos nuo 0,2 – 0,02 µm esant 24 – 55 ○C temperatūrai ir slėgiui esant 1 – 10 bar.

6. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos įrenginys pagal 2, 3, 4, 5 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad atvirkštinės osmozės bloką sudaro membranos nuo < 0,002 µm (mikrometrų) naudojamos esant 24 – 55 ○C temperatūrai ir slėgiui esant 15 – 150 bar.

7. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos būdas pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad po defiltracijos – išgryninimo išrūginis baltymas nukreipiamas į talpą maisto paplido paruošimui – skoninių medžiagų, priedų įterpimui tokiomis kompozicijomis:

-abrikosų, - ananasų, - ananasų-greipfrutų, -ananasų-kokosų, -apelsinų, apelsinų-ananasų,

-aviečių,- aviečių-melionų, -aviečių-persikų, -bananų, - bananų-ananasų, bananų-citrinų, - bananų-šaltalankių, braškių, - braškių-bananų, - bruknių, - bruknių-kriaušių,

- egzotinių vaisių, - iš miško uogų, - juodųjų serbentų, - juodųjų serbentų-mėlynių, - kivių.

- kivių-agrastų, - kivių-vynuogių, - kriaušių,- mangų-ananasų, mėlynių,

-mėlynių-aviečių, - mėlynių-braškių, -obuolių, obuolių-kriaušių,-obuolių su cinamonu,

- persikų, - persikų-aviečių, - persikų ir pasiflorų, - rabarbarų,- rabarbarų ir braškių,

- raudonųjų serbentų, - razinų, riešutų, - riešutų it razinų, - slyvų, -spanguolių, spanguolių-bruknių, - vyšnių, vyšnių-braškių, žemuogių, žemuogių-aviečių,

ir kitas rūšis.

8. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos būdas pagal 1 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad po defiltracijos – išgryninimo kazeino baltymas nukreipiamas į talpą maisto papildo paruošimui – skoninių medžiagų, priedų įterpimui tokiomis kompozicijomis:

-abrikosų, - ananasų, - ananasų-greipfrutų, -ananasų-kokosų, -apelsinų, apelsinų-ananasų,

-aviečių,- aviečių-melionų, -aviečių-persikų, -bananų, - bananų-ananasų, bananų-citrinų, - bananų-šaltalankių, braškių, - braškių-bananų, - bruknių, - bruknių-kriaušių,

- egzotinių vaisių, - iš miško uogų, - juodųjų serbentų, - juodųjų serbentų-mėlynių, - kivių.

- kivių-agrastų, - kivių-vynuogių, - kriaušių,- mangų-ananasų, mėlynių,

-mėlynių-aviečių, - mėlynių-braškių, -obuolių, obuolių-kriaušių,-obuolių su cinamonu,

- persikų, - persikų-aviečių, - persikų ir pasiflorų, - rabarbarų,- rabarbarų ir braškių,

- raudonųjų serbentų, - razinų, riešutų, - riešutų it razinų, - slyvų, -spanguolių, spanguolių-bruknių, - vyšnių, vyšnių-braškių, žemuogių, žemuogių-aviečių,

ir kitas rūšis.

9. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos būdas pagal 1, 7, 8 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad po defiltracijos – išgryninimo į talpą gėrimo paruošimui nukreipiamas abiejų baltymų – išrūginio ir kazeininio – mišinys.

10. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos būdas pagal 1, 7, 8, 9 punktą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad galutinis gamybos produktas išdžiovinamas iki tirpių miltelių.

