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ISradimas susijes su produktais, turingiais didelj kiekj pieno baltymy, teigiamai veikiangiais Zmoniy
sveikata, ir, konkregiai, su pieno baltymy gavimo biidu. Isradimas gali biti naudojamas maisto pramonéje.

Pagal §j iSradima, baltyminio maisto papildo gamybai vartojami pieno baltymai, konkrediai, i§rigy
baltymas ir/arba kazeinas, i§skirti i§ natdralaus lieso pieno membraninés technologijos pagalba ir gamybos
procese nenaudojant auksty temperatiry.

Liesas pienas paduodamas j mikrofiltracijg - Bactocatch sistema, kuri naudoja membranas 4-0,02 ym
esant 24-55 °C temperatirai ir slégiui <2 bar, po to j Silumokaitj, ir yra paildomas iki 55,7-57,7 °C su i§laikymu iki
Sarminés fosfatazés meginys tampa neigiamas. Po $ios operacijos at3aldomas iki 50-55 °C ir vykdoma
mikrofiltracija - baltymy frakcionavimas, naudojant membranas nuo 4-0,02 ym bei esant 24-55 °C temperatirai ir
slégiu < 2bar. Mikrofiltracijos permeatas (i§rGigy baltymas) nukreipiamas | ultrafiltracijos bloka, kur naudoja
membranas nuo 0,2-0,02 ym , esant 24-55 °C temperatirai ir slégiui 1-10 bar. Ufiltracijos retentatas (i$rligy
baltymas) nukreipiamas | talpg maisto papildo paruogimui - skoniniy medZiagy, priedy jterpimui.



PIENO BALTYMINIO MAISTO PAPILDO
GAVIMO BUDAS IR IRENGINYS

Isradimas susijes su produktais, turin¢iais didelj kiekj pieno baltymy, teigiamai veikianciais
Zmoniy sveikatg, ir, konkretiai, su pieno baltymy gavimo budu. I§radimas gali biti naudojamas
maisto pramonéje.

Siuo metu baltyminiy maisto papildy jvairové yra didelé. Skirtumas tarp jy yra ne tik
skonyje, kaip atrodo nepatyrusiam vartotojui. Labai didele reik§m¢ turi Zaliavos, i§ Kkuriy
pagaminami tie papildai ir pagaminimo biidas, kadangi nuo Zaliavy apdirbimo priklauso galutiné
baltymy verté.

Zinomi baltyminio pieno gérimai, apra$yti patentuose LT 4900 ir LT 5286.
Taciau jie turi tg trikuma, kad juose pieno baltymo nusodinimui naudojama pieno rugstis ar
kitos organinés ruigstys, taip pat bifidobakterijos.

Siame isradime siilomas biidas - natiiralus membraninés technologijos ir Zemy temperatiiry
rinkinys, leidziantis gauti didelio grynumo ir nepazeistos molekulinés struktiiros pieno baltymus.

Pagal §j iradimg, baltyminio maisto papildo gamybai vartojami pieno baltymai, konkreciai,
i$rigy baltymas ir/arba kazeinas, i$skirti i§ natliralaus lieso pieno membraninés technologijos
pagalba ir gamybos procese nenaudojant auksty temperatiiry

Gamybos schema parodyta Fig. 1.

Karviy pienas, pristatytas j pieno perdirbimo jmong¢ (blokas Nr.1) yra atSaldomas iki 4°C ir
sukaupiamas zaliavy kaupimo talpose. Pradedant gamyba, pienas patenka j separavimo blokg Nr.2,
kur pasildzius pieng iki 32-47 °C separatoriuje yra atskiriamas pieno riebalas pagal gamybine
reikme 40 % - 60 % riebumo, kur pieno riebalas — grietinélé nukreipiama j blokg Nr.4 - grietinélés
tarping talpg. Liesas pienas kaupiamas tarpinéje talpoje Nr.3. Liesas pienas paduodamas j
mikrofiltracija - Bactocatch sistema (Nr.5), kuri naudoja membranas 4 — 0,02 pm esant 24 -55 °C
temperatlirai ir slégiui <2 bar. Liesas pienas po bakterijy valymo Bactocatch technologijos pagalba,
patenka j Silumokaitj (blokas Nr.10) ir yra paSildomas iki 55,7-57,7 °C su islaikymu iki Sarminés
fosfatazés méginys tampa neigiamas. Po $ios operacijos atSaldomas iki 50 — 55 °C. ir nukreipiamas
] blokg Nr.11 mikrofiltracijg - baltymy frakcionavima.

Salutiniame procese mikrofiltracijos - Bactocatch retentatas nukreipiamas j bloka Nr.6
UHT, kur retentatas pasterizuojamas aukstoje 115-135 °C temperatiiroje ir sumaiSomas su
grietin¢le bloke Nr.6. Po to bloke Nr.7 grietinélé normalizuojama iki 40% riebumo ir paduodama i
blokg Nr.8, kur pasterizuojama 105-112 °C temperatiiroje, atSaldoma iki 2-4 °C, sukaupiama talpose
(blokas Nr.9) tolimesniam gamybiniam panaudojimui.

Bloke Nr.11 vykdoma mikrofiltracija - baltymy frakcionavimas, naudojant membranas nuo 4
—0,02 um bei esant 24 55 °C temperatirai ir slégiu < 2bar. Mikrofiltracijos permeatas (isragy
baltymas) per talpg Nr.13 nukreipiamas j ultrafiltracijos blokg Nr.15, kur naudoja membranas nuo
0,2 -0,02 um , esant 24 —55 °C temperatiirai ir slégiui 1-10 bar. Defiltracijos pagalba isgryninamas
i$ruginis baltymas. Ufiltracijos retentatas (irigy baltymas) per sukaupimo talpa Nr.18
nukreipiamas j talpg Nr.20 maisto papildo paruosimui - skoniniy medziagy, priedy jterpimui.



Skoninés medzZiagos ir priedai gali apimti $ias rasis (suléiy, sul€iy koncentrato, Svieziy vaisiy
ir uogy gabaliuky pavidale):
— abrikosy , - ananasy, - ananasy — greipfruty, - ananasy — kokosy, - apelsiny, - apelsiny — ananasy,
- aviediy, - avieCiy — meliony, - avie€iy — persiky, - banany, - banany — ananasy, - banany —
citriny,- banany — Saltalankiy,- braskiy, - braskiy — banany, - brukniy, - brukniy — kriaugiy,
- - egzotiniy vaisiy, - i§ misko uogy, - juodujy serbenty, - juodujy serbenty — melyniy, - kiviy,
- kiviy — agrasty, - kiviy — vynuogiy, - kriausiy, - mangy — ananasuy, - mélyniy,
- meélyniy — avie€iy, - mélyniy — braskiy, - obuoliy,- obuoliy — kriauSiy, - obuoliy su
cinamonu,
- - persiky, - persiky — avie¢iy, - persiky ir pasiflory, - rabarbary, - rabarbary ir braskiy
- - raudonyjy serbenty, - raziny, - rieSuty. - rieSuty ir raziny, - slyvy, - spanguoliy, -
spanguoliy — brukniy, - vy$niy, vy$niy — braskiy, - Zemuogiy, - Zemuogiy — avieciy,
ir kitas rusis.

Misinys nukreipiamas j bloka Nr.23, kur UHT pagalba ir aseptinio pakavimo procese
gaunamas pieno baltymy maisto papildas.

Reikalui esant, norint gauti sausus miSinius, produktas po talpos Nr.20 nukreipiamas j
purkstukine dziovykla, kur i§dZiovinamas iki 3,5% drégmés.

Mikrofiltracijos retentatas (kazeino baltymas) ) per talpa Nr.12 nukreipiamas j ultrafiltracijos
blokg Nr.14, kur naudoja membranas nuo 0,2 -0,02 um esant 24 —55 °C temperatirai ir slégiui 1-
10 bar. Defiltracijos pagalba i§gryninamas baltymas. Ultrafiltracijos .retentatas (kazeino baltymas)
per sukaupimo talpg Nr.16 nukreipiamas j talpg Nr.21 maisto papildo paruoSimui - skoniniy
medZiagy, priedy jterpimui. Skoninés medziagos ir priedai gali apimti Sias ruiSis (sul€iy, suléiy
koncentrato, §vieziy vaisiy ir uogy gabaliuky pavidale):

. —abrikosy , - ananasy, - ananasy — greipfrutu, - ananasy — kokosy, - apelsiny, - apelsiny — ananasy,

- aviediy, - avie€iy — meliony, - avie€iy — persiky, - banany, - banany — ananasy, - banany —
citriny,- banany — $altalankiy,- braskiy, - braskiy — banany, - brukniy, - brukniy — kriausiy,

- - egzotiniy vaisiy, - i§ misko uogy, - juodyjy serbenty, - juodyjy serbenty — mélyniy, - kiviy,

- kiviy — agrasty, - kiviy — vynuogiy, - kriau$iy, - mangy — ananasy, - mélyniy,

- melyniy — avie€iy, - mélyniy — bragkiy, - obuoliy,- obuoliy — kriausiy, - obuoliy su
cinamonu,

- - persiky, - persiky — avie€iy, - persiky ir pasiflory, - rabarbary, - rabarbary ir braskiy

- - raudonyjy serbenty, - raziny, - rieuty. - rieSuty ir raziny, - slyvy, - spanguoliy, -
spanguoliy — brukniy, - vy$niy, vy$niy — braskiy, - Zemuogiy, - Zemuogiy — avie¢iy,

- ir kitas rosis.

Misinys nukreipiamas j bloka Nr.23, kur UHT (ultra auksta temperatiira) pagalba aseptinio
pakavimo metu gaunamas pieno baltymy maisto papildas.

Reikalui esant, norint gauti sausus miSinius, produktas po talpos Nr.21 nukreipiamas j
purkStuking dziovykla, kur i§dZiovinamas iki 3,5% drégmes.

Kad buty pilnai panaudotos visos Zaliavinio pieno sudedamosios dalys, ultrafiltracijos bloky
Nr.15 ir Nr.14 permeatas yra nukreipiamas j atvirk$tinés osmosozés blokg Nr.17, kur atskiriamas
vanduo ir laktozé. Tam naudoja membranas nuo <0,002 um esant 24 —55 °C temperatiirai ir .
slégiui 15-150 bar. Retentatas i§ atvirkstinés osmozés bloko nukreipiamas j bloka Nr.24, kur
kaupiamos pieno jmongs atliekos (plovimo vandenys) ir i§gaunama bioenergija.



Permeatas i$ atvirk$tinés osmozés bloko nukreipiamas j bloka Nr.19 — poliserj, kur vanduo
i§valomas ir naudojamas ultrafiltracijai, defiltracijai, jmonés reikmeéms.

Ultrafiltracijos retentatai turi iki 32 % sausyjy medZiagy, nuo 0,7 iki 7 % mineraliniy
medZiagy.

Maisto papildas gali biiti vartojamas gérimy pavidalu. Gérimai yra visiSkai subalansuoti maisto
produktai, padidintos energetinés vertés. Sudétyje yra rekomenduojamas kiekis baltymy ( kazeino,
i§rigy baltymo). Naudojami esant mitybos nepakankamumui dél apetito stokos ir rijimo sutrikimuy,
pooperaciniu laikotarpiu, sergant onkologinémis ligomis, inksty ligomis (prie$ ir po dializés)
sergantiems ligoniams. Gérimai taip pat tinka vaiky mitybai, jie gali biiti motinos pieno pakaitalai.

Zemiau pateikiamas pavyzdys iliustruoja isradima, neribodamas jo apimties.

PAVYZDYS

Karviy pienas (10 t), pristatytas | pieno perdirbimo jmong¢ yra atSaldomas iki 4°C ir
sukaupiamas Zaliavy kaupimo talpose. Pradedant gamyba, pienas (4,3 % riebumo, baltymy kiekis
3,35 %) patenka j separavimo bloka, kur pa$ildZius pieng iki 37 °C separatoriuje atskiriama 1040 kg
grietin¢lés. Atskiroje talpoje grietinélé sumaiSoma su mikrofiltracijos - Bactocatch stadijos
retentatu, normalizuojama iki 40% riebumo ir pasterizuojama 110 °C temperatiiroje, atSaldoma iki
2-4 °C, sukaupiama talpose tolimesniam gamybiniam panaudojimui.

Liesas pienas paduodamas j mikrofiltracijg - Bactocatch sistema, kuri naudoja membranas 4
~ 0,02 pm esant 35 °C temperatiirai ir slégiui <2 bar. Liesas pienas po bakterijy valymo Bactocatch
technologijos pagalba patenka j Silumokaitj ir yra paSildomas iki 55,7-57,7 °C su i§laikymu iki
Sarminés fosfatazés méginys tampa neigiamas. Po §ios operacijos atSaldomas iki 50 — 55 °C. ir
nukreipiamas ] mikrofiltracijg - baltymy frakcionavimg. Mikrofiltracija - baltymy frakcionavimas
vykdomas naudojant membranas nuo 4 —0,02 um bei esant 35 °C temperatirai ir slégiu < 2bar.
Mikrofiltracijos permeatas (iSrugy baltymas) per tarping talpg nukreipiamas j ultrafiltracijos bloka,
kur naudoja membranas nuo 0,2 —0,02 um , esant 35 °C temperatirai ir slégiui 8 bar. Defiltracijos
pagalba iSgryninamas i§riigy baltymas. Ufiltracijos retentatas (iSriigy baltymas) per sukaupimo talpg
nukreipiamas j talpg, kurioje jmaiSoma braskiy skoninés medziagos. I8rtigy baltymo kiekis 56,4 kg.

Mikrofiltracijos retentatas (kazeino baltymas) ) per tarpine talpg nukreipiamas j ultrafiltracijos
bloka, kur naudoja membranas nuo 0,2 —0,02 um esant 35 °C temperatiirai ir slégiui 8 bar.
Defiltracijos pagalba iSgryninamas baltymas. Ultrafiltracijos .retentatas (kazeino baltymas) per
sukaupimo talpg nukreipiamas j talpa, kurioje jmaiSoma braskiy skoninés medziagos. Kazeino
baltymo kiekis — 233 kg.

Gauto baltyminio gérimo charakteristikos (100 ml):
Energetiné verté — 415 kJ/100 kcal

Baltymai - 10,4 g

Riebalai - 0,6 g

Pieno mineralai—2,5 g

Skoniné¢ medziaga—5 g

Vanduo - likes kiekis.



ISRADIMO APIBREZTIS

1. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos biidas, apimantis baltymo gavimg i$ lieso pieno
ir jo sumaiSyma su skoniniais priedais, besiskiriantis tuo, kad liesas pienas paduodamas
mikrofiltracija — Bactocatch sistema, po to paduodamas j Silumokaitj, kur yra paSildomas iki 55,7 -
57,7 °C su islaikymu iki tol, kad Sarminés fosfatazés méginys biity neigiamas, po Sios operacijos,
atsaldomas iki 50-55 °C ir nukreipiamas j mikrofiltracija — baltymy frakcionavimg, o toliau
mikrofiltracijos permeatas (iSrligy baltymas) nukreipiamas j ultrafiltracijos blokg ir defiltracijos
stadija, ir Sios stadijos retentatas (isriigy baltymas) per sukaupimo talpa nukreipiamas sumaiSymui
su skoninémis medZiagomis; ir mikrofiltracijos retentatas (kazeino baltymas) nukreipiamas j kitg
ultrafiltracijos blokg ir defiltracijos stadija, po to per sukaupimo talpg nukreipiamas sumaiSymui su
skoninémis medziagomis.

2. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos jrenginys, apimantis mikrofiltracijos — baltymy
frakcionavimo blokg, kuriame naudojamos membranos nuo 4 - 0,02 pm, esant 4 — 35 °C
temperatiirai ir slégiui esant < 2 bar, bei ultrafiltracijos - defiltracijos blokus ir atvirk§tinés osmoz¢és
bloka.

3. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos jrenginys pagal 2 punkta, besiskiriantis
tuo, kad defiltracijos — i§riiginio baltymo i$gryninimo blokg sudaro membranos nuo 0,2 — 0,02 pm,
naudojamos esant 24 — 55 °C temperatiirai ir slégiui esant 1 — 10 bar.

4. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos jrenginys pagal 2 punkta, besiskirianti
s tuo, kad kazeino baltymo iSgryninimo blokg sudaro membranos nuo 0,2 — 0,02 pm, naudojamos
esant 24 — 55 ° C temperatiirai ir slégiui esant 1 — 10 bar.

5. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos jrenginys pagal 2, 3, 4 punkta, besiskiria
ntis tuo, kad ultrafiltracijos — defiltracijos blokg sudaro membranos nuo 0,2 — 0,02 um esant 24 —
55 °C temperatiirai ir slégiui esant 1 — 10 bar.

6. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos jrenginys pagal 2, 3,4, 5 punktg, besiskir
iantis tuo, kad atvirkstinés osmozés blokg sudaro membranos nuo < 0,002 pm (mikrometry)
naudojamos esant 24 — 55 °C temperatiirai ir slégiui esant 15 — 150 bar.

7. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis
tuo, kad po defiltracijos — i§gryninimo i$riiginis baltymas nukreipiamas | talpg maisto paplido
paruosimui — skoniniy medziagy, priedy jterpimui tokiomis kompozicijomis:

-abrikosu, - ananasy, - ananasy-greipfruty, -ananasy-kokosy, -apelsiny, apelsiny-ananasy,

-avie€iy,- avieCiy-meliony, -avieCiy-persiky, -banany, - banany-ananasy, banany-citriny, -

banany-3altalankiu, braskiy, - bragkiy-banany, - brukniy, - brukniy-kriausiy,

- egzotiniy vaisiy, - i§ mi$ko uogy, - juodyjy serbenty, - juodyjy serbenty-mélyniy, - kiviy.

- kiviy-agrasty, - kiviy-vynuogiy, - kriausiy,- mangy-ananasy, mélyniy,

-melyniy-avie€iy, - melyniy-braskiy, -obuoliy, obuoliy-kriausiy,-obuoliy su cinamonu,

- persikuy, - persiky-avie€iy, - persiky ir pasiflory, - rabarbary,- rabarbary ir braskiy,

- raudonyjy serbenty, - raziny, rieduty, - rieSuty it raziny, - slyvy, -spanguoliy, spanguoliy-

brukniy, - vy$niy, vy$niy-braskiy, zemuogiy, Zemuogiy-avietiy,
ir kitas rusis.



8. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos budas pagal 1 punkta, besiskiriantis
tuo, kad po defiltracijos — i$gryninimo kazeino baltymas nukreipiamas j talpa maisto papildo
paruo$imui — skoniniy medZiagy, priedy jterpimui tokiomis kompozicijomis:

-abrikosy, - ananasy, - ananasy-greipfruty, -ananasy-kokosy, -apelsiny, apelsiny-ananasy,

-avie€iy,- avie€iy-meliony, -avie¢iy-persiky, -banany, - banany-ananasy, banany-citriny, -

banany-$altalankiy, bragkiy, - braskiy-banany, - brukniy, - brukniy-kriausiy,

- egzotiniy vaisiy, - i§ misko uogy, - juodyjy serbenty, - juodyjy serbenty-mélyniy, - kiviy.

- kiviy-agrasty, - kiviy-vynuogiy, - kriausiy,- mangy-ananasy, mélyniy,

-melyniy-avie€iy, - mélyniy-braskiu, -obuoliy, obuoliy-kriausiy,-obuoliy su cinamonu,

- persikuy, - persiky-avie¢iy, - persiky ir pasiflory, - rabarbary,- rabarbary ir braskiy,

- raudonyjy serbenty, - raziny, rieSuty, - riesuty it raziny, - slyvy, -spanguoliy, spanguoliy-

brukniy, - vy$niy, vy$niy-braskiy, Zemuogiy, Zemuogiy-avieciy,
ir kitas risis.

9. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos biidas pagal 1, 7, 8 punktg, besiskirian
tis tuo, kad po defiltracijos — i§gryninimo | talpg gérimo paruo$imui nukreipiamas abiejy baltymy
— 18riiginio ir kazeininio — miSinys.

10. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos buidas pagal 1, 7, 8, 9 punkta, besiskiria
ntis tuo, kad galutinis gamybos produktas i§dZiovinamas iki tirpiy milteliy.
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FIG. 1. Pieno baltyminio maisto papildo gamybos schema
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