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Allmanna uppgifter

Huvudomride: Livsmedelsteknik och nutrition.
Huvudomride: Livsmedelssystemanalys.
Obligatorisk fér: B4-lm, MLIV1
Alternativobligatorisk for: MLSA1, MLSA2
Undervisningssprik: Kursen ges pa engelska

Syfte

Kursen syftar till att ge en beskrivning av livsmedelskomponenternas kemiska och

nutritionella egenskaper.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

Kunna:

« att forsta livsmedelskomponenters nutritionella, kemiska och fysikalisk-kemiska
egenskaper.

+ att forsta livsmedelskomponenters digestion och nutritionella konsekvenser

« beskriva grundldggande niringsmaissiga, kemisk och sensorisk analys av livsmedel.

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten



Kunna:

+ beddmma sambanden mellan livsmedels sammansittning och egenskaper.

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

+ virdera information om samband mellan kemiska sammansittning och livsmedelets

upplevda, tekniska och nutritionella kvalitet

Kursinnehall

Kursen skall ge kunskaper om:

- nutritionella, kemiska och fysikalisk-kemiska egenskaper hos protein, fett och
kolhydrater i livsmedel samt om vattnets roll for livsmedels egenskaper.

- digestion av livsmedel

« komponenternas bidrag till struktur pa mikroskopisk och makroskopisk niva.

- kemiska och enzymatiska reaktioner, t.ex. fettoxidation, Maillardreaktionen och
karamellisering.

+ smak-, arom- och firgimnens grundliggande kemi.

- olika typer av livsmedelsanalyser.

- sambandet mellan livsmedelskmponenter och hilsa

I kursen ingr forelisningar och andra aktiviteter:

- seminariedvningar behandlar bland annat olika typer av livsmedelsanalyser samt
virdering av amband mellan kemiska sammansittning och livsmedelets upplevda,
tekniska och nutritionella kvalitet

« de praktiska momenten innefattar grundliggande sensorisk analys.

« laborativa moment

Kursens examination

Betygsskala: TH - (U,3,4,5) - (Underkind, Tre, Fyra, Fem)
Prestationsbedémning: Inlimnings- och seminarieuppgifter, skriftlig tentamen och
laborationer. Th-skalan baseras pa skriftlig tentamen.

Om s krivs for att en student med varaktig funktionsnedsittning ska ges ett likvirdigt
examinationsalternativ jimfort med en student utan funktionsnedsittning, si kan
examinator efter samrdd med universitetets avdelning for pedagogiskt stéd fatta beslut om

alternativ examinationsform for berérd student.

Antagningsuppgifter

Férutsatta forkunskaper: KOKA25 Organisk kemi , KBKA10/KBKO011 Biokemi.
Begrinsat antal platser: Nej
Kursen overlappar foljande kurser: KLG060


http://kurser.lth.se/kursplaner/23_24/KOKA25.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/20_21/KBKA10.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/16_17/KBK011.html
http://kurser.lth.se/kursplaner/15_16/KLG060.html

Kurslitteratur

« Coultate, T.P: Food — The Chemistry of its Components. The Royal Society of
Chemistry, 2008, ISBN: 978-0-85404-111-4.

« Michel J Gibney: Introduction to human nutrition. Willey Blacwell, 2009, ISBN:
9781444322965.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Anne Nilsson, anne.nilsson@food.Ith.se
Hemsida: heeps://www.ple.lth.se


mailto:anne.nilsson@food.lth.se
https://www.ple.lth.se

