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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundnivi, har endast gymnasiala férkunskapskrav.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Det 6vergripande syftet ir att studenterna tilldgnar sig en grundliggande orientering i
livsmedelsvetenskap och -teknologi

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

- kunna forklara 6versiktligt vad som sker vid livsmedelsberedning fran ett fysikaliskt och
kemiskt vardagsperspektiv, t.ex.

-sammansittning och visentliga reaktioner hos olika livsmedelskomponenter, sisom
proteiner (frin mjolk, kott, dgg och cerealier), enkla och komplexa kolhydrater,
livsmedelsenzymer, poldra och icke-polira lipider, antioxidanter och firgimnen.

- virmedverforing, kolloider, grinsytor, ytspinning, emulsioner

Firdigher och formdiga
For godkind kurs skall studenten



-kunna férklara vanliga matlagningsfenomen ur ett fysikaliskt och kemiskt perspektiv

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

- kunna visa férméga att anldgga ett rationellt perspektiv pd livsmedelsberedning

Kursinnehall

Kursen bestir av foreldsningar, laborationer och laborationsgenomgéngar.

Laborationerna genomférs individuellt i hemmet. Foreldsningar och
laborationsgenomgangar sker en kvill per vecka pa nitet, mha ett fritt

videokonferenssystem

Kursens examination

Betygsskala: UG
Prestationsbed6mning: Godkinda laborationsrapporter med teoretisk férklaring av
observationerna. 75 % av rapporterna ska vara godkinda

Antagningsuppgifter
Forkunskapskrav:

+ Grundliggande behorighet

Begrinsat antal platser: Nej
Kursen overlappar foljande kurser: TNK201

Kurslitteratur

« T.P.Coultate: Food, the chemistry of its components, 3rd ed. Royal Society of
Chemistry, Cambridge, ISBN: 0-85404-513-9.
« Harald McGee: On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. ISBN:

978-0684800011.
- Foreldsningsanteckningar och utdelade material.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Charlott Hakansson, charlott.hakansson@food.lth.se

Hemsida: htep://www.food.Ith.se

Ovrig information: Efter avslutad kurs skall studenterna kunna svara pa vardagliga frigor
som: Varfor grater man nir man skir 16k? Vad sitter man till mjolken sa att den fir sa
lang hallbarhet och varfor gir det inte att gora filbunke av dagens "kdpemjolk”? Gar det
fortare att koka potatis pd hogsta virme? Varfor blir steken mor eller seg? Varfor blir
gamla skinkskivor och dggulor grona, kokt dggvita vit och blabir med mjélk réda? Hur
mycket lingre tid tar det att koka te och dgg pd Mt Everest? Gér det att reparera majonnis
som skurit sig? Hur linge skall julskinkan stekas?
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