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Integrated Food Science

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: TH. Niva: A (Avancerad nivd). Huvudomrade:
Teknik. Undervisningssprik: Kursen ges pa engelska. Obligatorisk for: B4lm, MLIV1.
Kursansvarig: Malin Sj66, malin.sjoo@food.Ith.se, Livsmedelsteknologi. Férutsatta
forkunskaper: KLGOGO0 Livsmedelskemi. KNL031 Human Nutrition - Functional Foods,
KMBO060 Mikrobiologi. Prestationsbedomning: Laborationsrapporter, inlimnings- och
seminarieuppgifter, skriftlig tentamen. Ovrigt: Obligatoriskt deltagande i seminarier och
laborationer. Dessutom ingar studiebesok, foreldsningar och 6vningar. Hemsida:

http://www.foodandnutrition.Ith.se.

Syfte
Att ge en vetenskapligt baserad helhetssyn pa komplexa livsmedel avseende processteknik,
funktionella egenskaper, niringsvirde och kvalitet.

Mail

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kinna till hur olika ravaror eller processer kan anvindas for att utveckla "functional
foods"
« kunna beskriva livsmedels struktur med olika grad av komplexitet

« kunna berikna parametrar fér enhetsoperationer inom livsmedelsproduktion

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« ha férméga att kritiskt och kreativt identifiera, formulera ocg hantera frigestillningar
rorande komplexa livsmedel

- muntlig och skriftligt redovisa och diskutera hur olika ravaror eller livsmedelsprocesser
kan anvindas f6r att utveckla "functional foods"

« ha férméga att forklara, analysera och systematiskt belysa processeffekters betydelse for
livsmedels struktur, innehall och biotillginglighet av niringsimnen

« ha férméga att utvirdera reologiska mitdata

« ha férméga att sjilvstindigt och i grupp planera, redovisa och diskutera resultat och
slutsatser av laborationer och den kunskap som ligger till grund for dessa savil muntligt


http://www.foodandnutrition.lth.se

som skriftligt

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

- sjilvstindigt kunna s6ka och virdera information i vetenskapliga artiklar

« ha férmdga att identifiera behov av ytterligare kunskap

« ha férmdga att formulera och diskutera hypoteser samt pé ett vilstrukturerat sdtt
forklara losningar pd olika problem och frigestillningar

« visa formaga till lagarbete och samverkan i olika grupper

Innehall

« livsmedelskvalitet; sensorik, textur, niringsvirde samt mikrobiologisk och kemisk
sikerhet.

« Innehill och biotillginglighet av niringsimnen efter olika processer och lagring.

« livsmedels struktur med olika grad av ordning; kristallin, amorf, 16sning och kolloidala
system samt hur strukturen paverkas vid hantering, processning och lagring. Livsmedels
flytegenskaper och reologiska modeller for olika livsmedelssystem.

- enhetsoperationer for livsmedelstillverkning. Modellering, berikning och simulering av
livsmedelsproduktion f6r optimering av processer for hogsta méjliga livsmedelskvalitet.

« laborationer: framtagning av data for simulering, data for reologisk och kemisk
karaktirisering samt niringsvirdesberdkningar.
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