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VEGETABILISKA LIVSMEDEL YTHA40
Vegetables

Antal hogskolepoing: 7,5. Betygsskala: UG. Niva: G1 (Grundniva). Huvudomrade:
Inget omrade, fordjupningsniva: G1F. Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska.
Overlappar foljande kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk for: YL2. Kursansvarig:
Charlott Hikansson, Charlott. Hakansson@food.lth.se, YTH. Férutsatta férkunskaper:
YTHAO1, YTHA20. Prestationsbedémning: Skriftlig tentamen, laborationer, tvi
inlimningsuppgifter. Ovrigt: Under kursen anordnade studiebessk och gistforeldsningar
ar obligatoriska. Vid laga férhinder far studenten genomféra egen uppgift med

motsvarande innehdll. Hemsida: htep://www.livsmedel.Ith.se.

Syfte

Syftet med kursen ir att ge kunskap om odling, hantering och lagring av vegetabilier si
att bade firska och processade vegetabilier nar konsumenten med optimal kvalitet och
med minimal péverkan pa den yttre miljon.

I begreppet vegetabilier ingar alla livsmedel som hirrér frin vixtriket och innefattar fruke,

bir, gronsaker, potatis, rotfrukter och spannmal.
Mal

Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

+ ha kunskap om vilken lagstiftning som reglerar odling och 6vrig hantering av
vegetabiliska livsmedel (fruke, bir, gronsaker, spannmal, potatis), vilka olika
odlingsmetoder som finns samt hur dessa paverkar ravarans kvalitet och den yttre
miljon

« ha kunskap om hur kolhydrater bildas och omsitts i vixter samt kur olika vegetabiliers
ir uppbyggda.

« ha kunskap om hur man industriféridlar gronsaker, fruke, bir samt potatis och andra
stirkelserika spannmal(speciellt br6d), kinna till den utrustning som anvinds
industriellt samt hur valet av rdvara, skdrdemetod, hantering av ravaran,
tillverkningsprocess och lagring paverkar produktens kvalitet.

« ha kunskap om vilka mikrobiologiska risker som finns forknippade med konsumtion av
vegetabiliska livsmedel

« kunna redogdra f6r vegetabiliska livsmedels effekter pé hilsa och vilbefinnande


http://www.livsmedel.lth.se

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna undersoka forekomsten av mikroorganismer i vegetabiliska produkter

Innehall

I begreppet vegetabiliska livsmedel ingar fruke, bir, gronsaker, potatis, spannmél och alla
produkter ddrav. Omradet ir stort och viktigt och diskuteras stindigt i medierna; EHEC i
sallat, shigella i hallon, fiberinnehéllet i bréd, ligt GI i pasta, antioxidanter, ¥2-kg frukt
och gronsaker om dagen, fettinnehallet i pommes frites, flygtransporterade sockerirtor
fran Kenya, KRAV vs konventionell odling, urkokta gronsaker, plastad gurkaX

Kursen tar upp hela kedjan fran odling, skord, lagring, férsiljning, tillagning och
industrifridling fram till konsumtion. Valet av ravaror, hanteringsrutiner och utrustning
kommer att diskuteras utifrin dtkvalitet, duglighet som révara i livsmedelsindustrin samt
ur miljésynpunke.

Kursen inleds med ett avsnitt om gronsaker, frukt och bir, direfter kommer potatis, ris,
pasta och andra stirkelserika vegetabilier att diskuteras och avslutningsvis behandlas

spannmal, bréd och 6vriga spannmélsprodukeer.
Kursen bestér av foreldsningar, laborationer, férdjupningsuppgifter och studiebesok.

Litteratur

Kurslitteratur

Bocker

Andersen, PE 1993. Livsmedelsteknologi 2, Vegetabiliska livsmedel. Lund:
Studentlitteratur (464 s) Sidor som beskriver apparater och utrusningar inom frukt- och
gronsaksindustrin, kvarnar samt bagerier.

Abrahamsson L et al. 2006. Niringslira for hogskolan. Stockholm: Liber AB (464 s)
ISBN: 91-47-05355-0. Sidorna 89 X 90, 225 X 232, 257 K 260, 271 K 274, 289 K 293,
300 X 305

H. Thougaard m fl, Grundliggande mikrobiologi med livsmedelsapplikationer, 2:a
upplagan 2007, sidorna 353-367.

Litteratur om magel tillkommer.

Kompendier

Furugren, B. Livsmedelskemi och matkunskap. Vegetabilier. Ca 350 sidor. Finns att kopa
vid kursstart.

Eva Jonsson (red) 1993. Vira livsmedelsravaror. Stockholm: Utbildningsradion och
Sveriges lantbruksuniversitet. ISBN: 91-26-92106-5. Sidorna 50-67, 32-39, 11-31. Finns
act kopa vid kursstart.

G. Molin. Livsmedelsmikrobiologi, 1998. Sidorna 121- 144 samt 175-189. Finns att
kopa vid kursstart.

Nilsson, H. Kompendium i kommunikation. Finns att kopa vid kursstart.

Artiklar

Artiklar till fordjupningsuppgifterna, se litteraturforteckningen till resp
fordjupningsuppgift

Artikelkompendium omfattande ca 50 sidor om aktuella fragestillningar vad giller
sambandet kost - hilsa

Internet

Hans Lindmark (2002), Mikrobiologisk riskprofil for frukt och grénsaker,

Livsmedelsverket www.slv.se



http://www.livsmedelssverige.org/livsmedel/vegetabilier/livsmedel_vegetab.htm
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