1. Ožkų pieno sūris, kurio sudėtyje yra pienas, bakterinis raugas, pieną sutraukiantis fermentas, valgomoji druska,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jo sudėtis yra sekanti:

Ožkų pienas, kg





100

Bakterinis raugas ar bakterinis preparatas,

skirtas sūrių gamybai, mas. %



0,1-3,0 nuo pieno masės

Pieną sutraukiantis fermentas ar 

fermentinis preparatas, mas. %



0,01-1,0 nuo pieno masės

Valgomoji druska (NaCl), valgomoji

druska su jodu pasirinktinai, kg



0,1–1,8

ar 10-40 ( vandeninis valgomosios druskos tirpalas, kg
1,0– 4,5.

2. Ožkų pieno sūris pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jo sudėtyje gali būti 0,01-0,1 kg kalio salietros (KNO3).

3. Ožkų pieno sūris pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad bakterinis raugas ar bakterinis preparatas, skirtas sūrių gamybai, yra mezofilinės, termofilinės, aromatinės, fermentinės, acidofilinės pieno rūgšties bakterijos ar pašalinės mikrofloros bakterijos – antagonistai, ar išvardintų bakterijų mišinys pasirinktinai.

4. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas, kuriame pieną pasterizuoja, atšaldo, brandina, gauna sutrauką, sutrauką presuoja, sūdo,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pasterizuotą ir atvėsintą ožkų pieną brandina įdėjus kalio salietros (KNO3), bakterinio raugo ar bakterinio preparato arba tik bakterinio raugo ar bakterinio preparato, 8-16 val., po to  brandintą pieną, į jį sudėjus likusį kiekį bakterinio raugo ar bakterinio preparato, šildo, įdeda pieną sutraukiantį fermentą ar fermentinį preparatą, ir po pašildymo bei 10-45 min. atsistovėjimo pašalinus ne daugiau kaip 1/3 dalį išrūgų, pieną pakartotinai pašildo, nupila likusias išrūgas ir gauna masę - sutrauką, kurią, sumaišius su valgomąja druska (NaCl) ar 10-40 % vandeniniu valgomosios druskos tirpalu, formose supresuoja mechaniniu ar vartant savaiminiu, ar kombinuotu būdais, iš formų išimtą supresuotą produktą sūdo 14-22 % vandeniniame valgomosios druskos tirpale 1-45 paras, esant 10-14 (C temperatūrai, ir po to, supjaustytą į gabaliukus produktą, marinuoja užpile 2-30 parų.

5. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pasūdytą produktą prieš marinavimą brandina 1-45 paras, esant 8-14 (C temperatūrai ir 86-98 % santykinei oro drėgmei.

6. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produktą marinuoja sekančios sudėties užpile, kg:

6 % ar 9 % vandeninis acto rūgšties tirpalas

0,7– 1,2

Saulėgrąžų, sėmenų, sojos, rapsų, alyvuogių

aliejus pasirinktinai




5,0 – 17,0

Vanduo (H20)





2,6 – 3,4.

7. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produktą marinuoja sekančios sudėties užpile, kg:

6 %, 9 % vandeninis acto rūgšties tirpalas

0,7 – 1,2

Vanduo (H2O)




2,6 – 3,4.

8. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produktą marinuoja aliejuje arba išrūgose.

9. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produktą marinuoja sekančios sudėties užpile, kg:

6 %, 9 % vandeninis acto rūgšties tirpalas

0,7 – 1,2

Saulėgrąžų, sėmenų, sojos, rapsų, alyvuogių

aliejus pasirinktinai




15,0- 17,0.

10. Ožkų pieno sūrio gavimo būdas pagal 4, 5 punktus,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad produktą marinuoja užpile, į kurį pridėta 0,01 – 0,2 % nuo užpilo masės išdžiovintų prieskonių, žalių prieskoninių augalų dalių ar prieskoninių daržovių, ar jų mišinių pasirinktinai.

