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LIVSMEDELSTEKNIK I - VARMELARA YTHA30
Food Technology I - Heat and Heat Transfer

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: UG. Niva: G1 (Grundniva). Huvudomrade:
Inget omride. Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska. Overlappar foljande
kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk fér: YL1. Kursansvarig: Charlott Hakansson,
Charlott. Hakansson@food.Ith.se, YTH. Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen i
virmelira; teori- resp riknedel, laborationer, inlimninguppgifter samt projektuppgift.
Poingsatta delmoment: 5. Ovrigt: Under kursen anordnade studiebesok och
gistforeldsare dr obligatoriska. Vid laga forhinder fir studenten genomfora egen uppgift

med motsvarande innehall. Hemsida: http://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Syftet med kursen ér att med virmeldrans principer ge en 6kad forstaelse f6r hur olika
virmande och kylande processer fungerar samt hur livsmedlet paverkas under processen.
Syftet dr ocksa att ge kunskaper for att kunna mita temperaturen i livsmedlet och i
processutrustningen pd ett korreke sitt.

Mail

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

« kinna dill olika sdtt att mita temperaturen i livsmedelssammanhang

« kunna f6rklara vad som hinder med energiinnehallet vid virmning, kylning och
frysning

« kunna f6rklara begreppen virmedverforing och virmetransport i fasta och flytande
livsmedel samt kunna 6verféra denna kunskap till olika mathanteringsprocesser och
utrustningar

« kunna beskriva olika metoder och utrustningar for uppvirmning/nedkylning/infrysning
av livsmedel samt hur livsmedlet paverkas

« kunna redogora for vad som péaverkar strémning av vitska i ett rérsystem

Firdighet och formdiga
For godkind kurs skall studenten

« kunna mita temperaturen med olika av kalibrerad temperaturmitutrustning samt
p p p g
gora en feluppskattning av erhallet virde


http://www.livsmedel.lth.se

+ kunna berikna férindringen i energiinnehall nir olika livsmedel virms respektive kyls

« kunna berikna effektbehovet for en nedkylnings-, infrysnings- resp
uppviarmningsutrustning

« kunna anvinda ett Mollierdiagram for att ta reda pa luftens relativa fuktighet, vita
temperatur och daggpunke

Innehall

Nistan all matlagning innebir att maten virms upp pa nagot sitt. Motsatsen till
uppviarmning dr nedkylning och det 4r ocksd en mycket viktig process vid produktion av
mat. Ofta omfattar dessa processer 4ven fasovergingar som vid frysning, tining,
reducering och fettsmiltning och speciellt 4r det vattnets fasévergingar som ir intressanta

ur energisynpunkt.

I denna kurs kommer processer som innebir att virmeenergi tillfors eller bortfors fran
livmedlet att behandlas. Kursen tar upp hur virme transporteras till livsmedlets yta pa
olika sitt men ocksa hur virme transporteras inuti livsmedlet samt hur livsmedlets kvalitet
paverkas. Foljande uppviarmnings- och nedkylningsprocesser kommer att beskrivas och
forklaras: kokning, stekning, mikrovigsuppvirmning, fritering, pastorisering,
autoklavering, kylning och frysning. Kursen ska ocksi leda fram till att studenten kan
berikna hur mycket energi som omsitts vid dessa processer for att kunna vila utrustning

med limplig kapacitet.

Ett avsnitt under kursen behandlar vikten av att hela processlinjen dr genomtinkt for att
slutresultatet ska bli det forvintade Detta avsnitt benimns stromningslira och behandlar
vad som paverkar stromning av vitska i ett rorsystem samt hur man dimensionerar och
viljer pump for ett givet rorsystem med hinsyn tagen till olika forluster som uppkommer
i systemet.

Kursen bestér av foreldsningar, riknedvningar, laborationer, gruppuppgifter och
studiebesok.

Litteratur
Andersen, Risum: Livsmedelsteknologi 1. Studentlitteratur 1991. ISBN: 91-44-31761-1
Kompendium i virmelira som delas ut avid kursstart.

Poingsatta delmoment

Kod: 0108. Benimning: Skriftlig tentamen: teori.

Antal Hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen.
Delmomentet omfattar: Teori enligt virmelirans principer enligt stycke 2 i beskrivning av innehéllet i
kursplanen.

Kod: 0208. Benimning: Skriftlig tentamen: riknedel.

Antal Hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen.
Delmomentet omfattar: Energi- och kapacitetsberikningar enligt stycke 2 i beskrivning av innehallet i
kursplanen.

Kod: 0408. Benimning: Projektarbete: virmning/kylning.

Antal Hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande under
projektarbetet, godkind rapport samt muntlig presentation av projektet. Projektet utfores i

grupp men alla i gruppen ska kunna redogora for och forklara innehéllet i rapporten. Delmomentet
omfattar: Férdjupning i nigon av de processer som anvinds i livsmedelssammanhang for virmning och
kylning/frysning (se definition i kursinnehallet stycke tvd). Projeket ska innehélla bade en teoretisk
fordjupning och ett laborativt moment.



Kod: 0508. Benimning: Inlimningsuppgift: dimensionering av kylrum.

Antal Hogskolepoing: 0,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind inlimningsuppgift.
Projektet utfores i grupp men alla som limnar in "tentamensuppgiften” ska vara beredd pa att kunna
redogora for och forklara hur uppgiften 16sts. Delmomentet omfattar: Dimensionering av kylrum

utifrin givna forutsittningar.

Kod: 0608. Benimning: Inlimningsuppgift: stromningslira.

Antal Hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind inlimningsuppgift.
Projektet utfores i grupp men alla som limnar in "tentamensuppgiften” ska vara beredd pa att kunna
redogora for och forklara hur uppgiften 16sts. Delmomentet omfattar: Dimensionering av pump och

rorledning enligt stycke 3 i beskrivning av innehallet i kursplanen.



