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(57)  Referatas: '

ISradimas gali biti pritaikytas maisto pramonéje, pieno produkty gamyboje. Pasillytas lieso pieno milty su

Zymiai mazesniu laktozes kiekiu (< 1,5 % ) gamybos bidas naudojant membranas ir defiltracijg vykdant esant tam
tikram slégiui. Naudojant pasitilyta biidg nepazeidZiami pieno baltymai, o galutiniame produkte laktozés kiekis
sumazinamas nuo 56 % iki 1,5 %.
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I8radimas gali biiti pritaikytas maisto pramonéje, pieno produkty gamyboje.

Lieso pieno miltai yra natiiralus produktas, kuris paprastai gaunamas beveik visikai
i§garinant vandenj i§ §vieZio pieno. Lieso pieno miltai yra ilgalaikio saugojimo produktas, plagiai

naudojamas Sokolado, ledy, torty, duonos ir valgorhqjq koncentraty gamyboje.

Siuo metu pieno pramonéje gaminami lieso pieno miltai su 36 % baltymy ir 56 % laktozés,
kas netenkina $iuolaikinés vartojimo rinkos reikalavimy. Kai kuriais atvejais pageidaujama, kad

laktozés kiekis blity maZesnis.

Laktozé yra disacharidas, sudarytas i§ dviejy sujungty cukry: gliukozés ir galaktozés. Kad
laktozé biity visiSkai pasisavinta, ji turi skilti { du minétus junginius. Siame procese dalyvauja
fermentas laktazé, kuri paprastai buna plonyjy Zarny sienelése. Jei Sio fermento kickis yra Zemas
arba jo visai néra, laktozé nebus suskaidoma ir sukels neigiamus simptomus. Lietuvoje atlikto
epidemiologinio tyrimo metu sumaZéjgs fermento laktazés aktyvumas nustatytas 34 proc. 3alies

gyventojy. Kuo Zmogus vyresnis, tuo didesné tikimybeé, jog jis netoleruos laktozés.

Yra Zinomas patente SU 1472041 Al apraSytas biidas, gaunant baltyminius tirpius lieso pieno
miltus, netenkina vartotojy salygy, kadangi tai néra gaminama natiiraliu biidu. ApraSytame patente
tirpumas pasiekiamas pridedant pankreatino, kas baltymg daro fermentuotg ir apsunkina gamybos

procesa.

Sias problemas mes siiilome spresti naudojant membranas ir defiltracija vykdant esant tam
tikram slégiui. Naudojant pasiillyta biida nepaZeidZiami pieno baltymai, o galutiniame produkte

laktozés kiekis sumaZinamas nuo 56 % iki 1,5 %.
Pateikta tirpiy lieso pieno milty be laktozés gamybos schema.
Pagal miisy s1ulomac gamybos biida, karviy plenas pristatytas i perdirbimo jmone Nr. 1, yra

atsaldomas iki 4°C ir sukaupiamas Zaliavy kaupimo talpose. Pradedant gamybg pienas patenka j

separavimo bloka Nr. 2, kur paSildZius pieng iki 32-47°C separatoriuje yra atskiriamas pieno
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riebalas pagal gamybine reikme 40-60 % riebumo, kur pieno riebalas — grietinélé nukreipiama {
grietinélés tarping talpa Nr. 4. Liesas pienas kaupiamas tarpinéje talpoje Nr. 3. Liesas pienas
paduodamas i mikrofiltracija — Bactocatch sistema Nr. 5, kuri naudoja membranas nuo 4-0,02 pm |
esant temperatiirai 24-55°C ir slégiui esant < 2 bar. Liesas pienas po baktérijq valymo Bactocatch
technologijos pagalba, patenka j §ilumokaitj Nr. 10 ir yra paSildomas iki 55,7-57,7°C su i8laikymu
kol Sarminés fosfatazés méginys bus neigiamas. Po $ios operacijos pienas at$aldomas iki 45-55°C
ir nukreipiamas i blokg Nr. 11 UF — ultrafiltracija, kur naudojamos membranos nuo 0,2-0,02 pm
esant temperatiirai 24-55°C, slégiui esant 1-10 bar. Cia yra atskiriama laktozé — filtruojant ir
defiltruojant — $io proceso metu papildomai pripilama vandens nuo 45 iki 60 procenty lieso pieno
kiekio iki laktozés kiekio 1,4 % sausoje medZiagoje.

UF retentatas nukreipiamas i AO — atvirk$tinés osmozés bloka Nr.12, kur atskiriamas vanduo.
Tam naudojamos membranos nuo <0,002 pm esant temperatiirai 24-55°C, slégiui esant 15-150 bar,

sutirét_inamasl iki 22-34 % sausyjy medZiagy.

Produktas nukreipiamas | Vacum — iSgarinimo aparata Nr. 13 ir temperatiiroje ne didesnéje

nei 57,7°C i8garinamas vanduo iki 50-55 % sausyjy medZiagy.

Produktas, turintis 50-55 % sausyju medZiagy, nukreipiamas j purkstuking dZiovykla, kur
vyksta dZiovinimas iki 4,0-4,9 % drégmés, po aglomeravimo gaunami tirpis pieno miltai be

laktozés.
Pateikiame gamybos pavyzdi:

Karviy pienas, pristatytas | pieno perdirbimo jmon¢ Nr. 1, yra atSaldomas iki 4°C ir
sukaupiamas Zaliavy kaupimo talpose. Pradedant gamybg pienas patenka i separavimo blokg Nr. 2,
kur pagildZius piena iki 47°C separatoriuje yra atskiriamas pieno riebalas pagal gamybine reikme 40
% riebumo, kur pieno riebalas — grietinélé nukreipiama j grietinélés tarping talpg Nr. 4. Liesas
pienas paduodamas i mikrofiltracija Bactocatch sistema Nr. 5 naudojant membranas nuo 4 — 0,02
um esant temperatiirai 55°C ir slégiui esant < 2 bar., Lieéas pienas po bakterijy valymo Bactocatch
technologijos pagalba, patenka i Silumokaitj Nr. 10 ir yra pasildomas iki 57,7°C su i8laikymu kol
Sarmineés fosfazés méginys bus neigiamas. Po 8ios operacijos atSaldomas iki 50°C ir nukreipiamas {
Nr. 11 UF - ultrafiltracija, naudojant membranas nuo 0,2-0,02 pm esant 50°C temperatiirai ir

slégiui esant 1-10 bar. Cia yra atskiriama laktozé ~ filtruojant ir défiltruojant- %o proceso metu
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papildomai pripilama vandens nuo 45 iki 60 procenty lieso pieno kiekio iki laktozés kiekio 1,4 %
sausoje medZiagoje.

UF — retentatas nukreipiamas | AO - atvirk§tinés osmozés blokg Nr. 12, kur atskiriamas |
vanduo. Tam naudojamos membranos nuo < 0,02 um esant 30 °C temperatiirai ir slégiui esant <15 -
150 bar; sutirdtinama iki 22-34 % sausyjy medZiagy.

Produktas nukreipiamas | Vacum — i§garinimo aparatg Nr. 13 if temperatiiroje, ne aukStesnéje
nei 57,7°C igarinamas vanduo iki 50-55 % sausyjy medZiagy.

Produktas, turintis 50-55 % sausyju medZiagy, nukreipiamas i purkStuking dZiovykla, kur
vyksta dZiovinimas iki 4,0-4,9 drégmés aglomeruojant, kur gaunami tirpiis lieso pieno miltai be

laktozés.

Tokiu biidu gaunamas natiiralus produktas be laktozes, tinkamas naudoti ligoniams ir visiems

tiems, kas netoleruoja laktozés.
Produkto specifikacija:

Drégmé 4,9 %
Riebumas 1,6 %
Baltymai 85 %
Laktozé 1,4 %
Pelenai 7,1 %.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Tirpiy pieno milteliy be laktozés gamybos budas, pagal kurj liesas pienas apdorojamas
Bactocatch technologija ir pasildomas su i8laikymu iki Sarminés fosfatazés méginys bus neigiamas,
besiskiriantis tuo, kad atSaldytas iki 45-55°C liesas pienas nukreipiamas i ultrafiltracija,
kurios metu atskiriama laktozé filtruojant ir defiltruojant iki laktdzés kiekio 1,4 % sausoje
medZiagoje, o $io proceso metu papildomai pripilama vandens nuo 45 iki 60 procenty lieso pieno
kiekio.

2. Tirpiy lieso pieno milty be laktozés gamybos biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis
tuo, kad ultrafiltracijos retentatas nukreipiamas { atvirkitine osmoze, kur atskiriamas vanduo ir

retentatas sutirStinamas iki 22-34 % sausyjy medZiagy.

3. Tirpiyjy lieso pieno milty be laktozés gamybos pagal 1, 2 punkta jrenginys, besiskiria
ntis tuo, kad ultrafiltracijos bloke naudojamos membranos nuo 0,2 iki 0,02 pm 24-55°C

temperatiiroje ir slégiui esant 15-150 bary.

4. Tirpiy lieso pieno milty be laktozés gamybos jrenginys pagal_ 3 punkta, besiskiriant
i s tuo, kad atvirkStinés osmozés bloke naudojamos membranos nuo <0,002 pm 24-55°C

temperatiiroje ir slégiui esant 15-150 bary.
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