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1. Procedeu de obţinere a brânzei din lapte de capră, care include recepţionarea laptelui  cu aciditatea de 1519°T, 

pasteurizarea acestuia, răcirea până la temperatura de 3234°C, introducerea maielei de bacterii lactice în 

cantitate de 1,0%, menţinerea în decurs de 3040 min până la obţinerea acidităţii de 25°T, adăugarea clorurii de 

calciu în cantitate de 0,0250,040% şi a enzimelor coagulante în cantitate de 0,0025%, menţinerea timp de 

3040 min, scoaterea coagulului, prima tăiere a acestuia peste 710 min cu autopresare în decurs de 1015 

min, a doua tăiere cu presare în decurs de 4590 min, sărarea umedă a caşului obţinut prin menţinere în 

saramură cu concentraţia de 2022% timp de 1416 ore, sărarea uscată a caşului prin presărare cu sare 

grunjoasă în cantitate de 12% cu menţinere în decurs de 24 ore, ambalarea şi maturarea brânzei timp de 

1520 zile, totodată maiaua  conţine tulpini de bacterii lactice luate în următorul raport:  

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 şi   

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75 50% 

Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78 20% 

Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73 20% 

Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 10%. 

2. Procedeu, conform revendicării 1, în care pasteurizarea laptelui se efectuează la temperatura de 6567°C timp 

de 3020 min. 


