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Allmanna uppgifter

Huvudomrade: Livsmedelsteknik.
Obligatorisk for: KLMT1

Undervisningssprik: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med kursen 4r att med virmelirans principer ge en 6kad forstaelse f6r hur olika
viarmande och kylande processer fungerar samt hur livsmedlet paverkas under processen.
Syftet 4r ocksa att ge kunskaper for att kunna mita temperaturen i livsmedlet och i

pl‘OCCSSllU'llStIlingCIl Péol ett korreke sitt.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

+ kinna till olika sitt att mita temperaturen i livsmedelssammanhang

» kunna f6rklara vad som hinder med energiinnehallet vid virmning och kylning

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

» kunna beskriva olika metoder och utrustningar f6r uppvirmning/nedkylning av
livsmedel.

Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna mita temperaturen med olika typ av kalibrerad temperaturmitutrustning samt



gora en feluppskattning av erhéllet virde

+ kunna berikna forindringen 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 daggpunkte

Kursinnehall

Nistan all matlagning innebdr att maten virms upp pa nigot sitt. Motsatsen till
uppviarmning ir nedkylning och det dr ocksa en mycket viktig process vid produktion av
mat. Ofta omfattar dessa processer dven fasovergingar som vid frysning, tining,
reducering och fettsmiltning och speciellt dr det vattnets fasovergingar som ir intressanta
ur energisynpunkt.

I denna kurs kommer processer som innebir att virmeenergi tillfors eller bortfors frin
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, mikrovdgsuppvirmning, fritering, kylning och frysning.
Kursen ska ocksé leda fram till att studenten kan berikna hur mycket energi som omsitts
vid dessa processer for att kunna vilja utrustning med limplig kapacitet.

Kursens examination
Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)

Prestationsbedémning: Skriftliga tentamina, laborationer, inlimninguppgift samt
projektuppgift.

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.

Delmoment

Kod: 0120. Benimning: Skriftlig tentamen: berdkningar.

Antal hogskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Godkind skriftlig tentamen

Kod: 0220. Benimning: Laborationer.

Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: Aktivt deltagande i samtliga laborationer
och godkind laborationsredovisning

Kod: 0320. Benimning: Projektarbete, virmning/kylning.

Antal hogskolepoing: 1,5. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning: aktivt deltagande i projektet samt godkiand
muntlig och skriftlig projektredovisning

Kod: 0420. Benimning: Inlimningsuppgift, kylrum.

Antal hogskolepoing: 1. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: aktivt deltagande i gruppuppgiften samt
godkind inlimningsuppgift

Kod: 0520. Benimning: Skriftlig tentamen: teori.

Antal hégskolepoing: 2. Betygsskala: UG. Prestationsbedémning: godkind skriftlig tentamen

Antagningsuppgifter

Begrinsat antal platser: Nej



Kurslitteratur

- Bocker.

« Nylander, A et all.: Livsmedelsvetenskap. Studentlitteratur, 2014, ISBN: 978-91-44-
09567-7.

+ Per Uno Ekholm, Lars Fraenkel, Sven Hérbeck : Formler & tabeller i fysik, matematik
& kemi for gymnasieskolan. Konvergenta HB, 2013, ISBN: 9789197370882. Eller
annan likvirdig formelsamling.

« Andreas Hakansson: Livsmedelstekniska perspektiv. 2015. Pdf-fil fran forfattaren.

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Ia Rosenlind, ia.rosenlind@food.lIth.se

Hemsida: https://www.ple.lth.se

Ovrig information: Under kursen anordnade studiebesok och gistforelisare ir
obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten genomféra egen uppgift med motsvarande

innehall.
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