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(57) Tiivistelma

Menetelmd kefiirin valmistamiseksi, jollon puhdistettu lehmd@nmaito normalisoidaan ultra-
suodattamalla maitoa 50-55°C:n ldmpotilassa kuiva-ainepitoisuuden nostamiseksi 0,5-4,0
painoprosenttia, jonka jdlken ldmpOkdsitellddn normalisoitu maito 140°C:n lampdtilassa,
lisdtdédn kefiirisieniin perustuvaa hapatetta, fermentoidaan kunnes pH on 4,7 -5,00, pide-
tddn hapatettu seos 18-20°C:n lampotilassa kunnes pH on 4,5 - 4,7, ja lopuksi pakataan val-

mis kefiiri.

{57) Sammandrag

rorfarande f6r framstdllning av kefir, varvid man normaliserar renad komj&lk genom ultra-
filtrering av mjdlken vid en temperatur av 50-55°C f£&r 6kning av torrsubstanshalten med

0,5 - 4 viktprocent, ddrefter vdrmebehandlar den normaliserade mjdlken vid en temperatur av
1400C, inf6r ett pa kefirsvampar baserat ferment, fermenterar den erhdllna blandningen

tills blandningens pH sjunker till 4,7 -5,0, haller den fermenterade blandningen vid en
temperatur av 18-20°C tills dess pH sjunkit till 4,5 - 4,7, och slutligen forpackar den féar-
diga kefiren.
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