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MEJERITEKNOLOGI KLTO051
Dairy Technology

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: TH. Niva: G2 (Grundniva, fordjupad).
Huvudomrade: Teknik. Undervisningssprak: Kursen kan komma att ges pa engelska.
Valfri f6r: B4lm. Kursansvarig: Professor Marie Paulsson, Marie.Paulsson@food.lth.se,
Livsmedelsteknologi. Forutsatta forkunskaper: KBK011, Biokemi. Begrinsat antal
platser: Ja. Urvalskriterier: Antal poing som aterstér till examen. Prestationsbedomning:
Skriftlig tentamen. Ovrigt: Undervisningen bestir av forelisningar, laborationer och
studiebesok. Kursen lises komprimerat. Kursen samordnas med uppdragsutbildning.
Hemsida: http://www.food.Ith.se.

Syfte
Kursens syfte 4r att ge vetenskaplig bakgrund till och fundamental kunskap om mjslk

fran kemisk, fysikalisk, biokemisk och mikrobiologisk synvinkel samt en introduktion till

processer inom mejeriindustrin.
Mal

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« beskriva mjolkproduktion

« kunna f6rklara reaktioner och teknologiska egenskaper hos fett, proteiner, kolhydrater
och salter

« ha forstaelse av mjolkens mikrobiologi och identifiera samband med hygien och kvalitet

« kunna utfora och virdera analyser av mjolkens kemi och mikrobiologi

« kunna beskriva mj6lkens kolloidala stabilitet och aggregering

« ha forstaelse av mjolkens niringsaspekter

« kunna forklara processinverkan pd mjélken vid homogenisering, virmning och kylning

Firdighet och formdiga
For godkind kurs skall studenten

+ kunna utvirdera sambanden mellan mjslkens sammansittning och teknologiska
egenskaper

« kunna bedéma och analysera mj6lkens kemiska och mikrobiologiska egenskaper och
dess betydelse for kvalitet pd mjolk och mejeriprodukter


http://www.food.lth.se

+ skriftligt och muntligt férklara samband mellan mj6lkens sammansittning, mjélkens
biokemi, fysikalisk kemi och mikrobiologi och mjélkens teknologiska egenskaper for
olika malgrupper

« kunna redovisa och diskutera resultat av laborationer och den kunskap som ligger till
grund for dessa sdvil muntligt som i en vil strukturerad teknisk rapport

Viirderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

- sjilvstindigt soka och virdera information om mejeriteknologi i referenslitteratur,
vetenskapliga publikationer och elektroniska killor
« kritiskt virdera information om samband mellan mjolkens sammansittning och

teknologiska egenskaper
Innehall

« mjolkproduktion

- mjolkens sammansittning

« mjolkens kemi

- mjolkens fysikaliska egenskaper
- mj6lkens mikrobiologi

« kvalitetskontroll

- hygien

- niringsaspekter

« processinverkan

- processreologi

- mejeriindustrin i Sverige och ur internationell synvinkel

+ laborationer: mjélkens kemi och mjélkens mikrobiologi
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Kompendie.



