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Poang: 12.0 Betygskala: TH. Obligatorisk for: K4Li.
Kursansvarig: Professor Ann-Charlotte Eliasson, Professor Nils-
Georg Asp, Professor Margareta Nyman, Univ adjunkt Ingegerd
Sjoholm. Forkunskapskrav: KAT010 Stromningsteknik, KAT021
Varmeteknik, KAT030 Separationsprocesser och KBK010 Biokemi
AK.. Rekommenderade forkunskaper: KBK020 Biokemi FK,
KNLO10 Fysiologi och KFK025 Yt- och koloidkemi..
Prestationsbedomning: Examinationen sker individuellt genom
skriftlig och muntlig tentamen pa hela kursen, godkénda
laborationsmoment samt medelst inlamningsuppgifter varje vecka.
Saval laborationer som inlamningsuppgifter betygsséatts enligt
betygsskalan 1-5. Obligatorisk narvaro kravs i féljande moment:
Basgruppsarbete och laborationer. Webbsida:
http://www.livsteki.lth.se Ovrigt: Kursen i Livsmedelsvetenskap
integrerar amnena Industriell Naringslara/Livsmedelskemi,
Livsmedelsteknik och Livsmedelsteknologi.

Mal:

Malet med kursen ar att skapa djup forstaelse for de fenomen som
ligger till grund for livsmedelsframstallning och
kvalitetsegenskaper hos livsmedel p& kemisk och fysikalisk grund.
Kursen avser att ge de studerande en allmén baskunskap om de
olika processer och tekniker som anvands samt om de kemiska och
fysikaliska processer som sker vid tillverkning av livsmedel fran
ravara till fardig produkt samt formedla kunskaper om innehall,
analys och reaktioner av naringsamnen och andra amnen i
livsmedelsravaror och produkter. Ett annat mal &r att tréana
forméagan att tillampa kunskapen.

Innehall:
Livsmedelsteknologi

Utifran en yt- och kolloidkemisk grund beskrivs livsmedlens
bestandsdelar. Tyngdpunkten laggs pa lipider, kolhydrater och
proteiners uppbyggnad och deras beteende i livsmedelsprocesser.
Stor vikt laggs vid interaktion mellan olika livsmedelskomponenter.
Vidare beskrivs livsmedlens textur och konsistens.

Laborationerna behandlar hur moderna fysikaliska matmetoder
kan anvandas for att karakterisera egenskaper hos ett livsmedel. I
laborationskursen ingar teori och metodik kring reologi,
kalorimetri, rontgendiffraktion och ytanalyser.


http://www.livsteki.lth.se/

Livsmedelsteknik

Ge fortrogenhet genom fordjupad forstaelse for olika processer och
tekniker vasentliga for bioblocket (torkning, dispergering-
homogenisering-emulgering, varmebehandling (blanchering-
pastorisering-sterilisering), blandning av vatskor och suspensioner-
dispersioner, membranseparering, frysning-kylning etc). Beskriva
deras anvandningsomraden, vanlig apparatur samt ge forklarande
och relevanta berakningsexempel. Bearbetade produkters
komplexa sammansattning och termolabila egenskaper kommer att
speciellt beaktas i savél teori- som tillimpningsmomenten av
kursen.

Omraden, processer och fenomen som behandlas ar varme- och
transport (i torkning, bakning, stekning, bevaringsprocesser,
membranseparering, etc), icke-newtonsk stromning inkl blandning,
disperions-emulsionsbildning liksom aggregering-koalescens.
Reaktionskinetik for fysikaliska, kemiska, biokemiska och
mikrobiella processinduserade forandringar ingar. Amnet ha ett
processtekniskt innehall varfor en teoretisk och matematisk
beskrivning av processerna ar en viktig ingrediens i kursen.

De praktiska 6vningarna behandlar framst varmebehandling,
blandning kylning-frysning, torkning och membranseparering.

Industriell Naringslara och Livsmedelskemi

Kursen ska ge en overblick over naringsamnenas betydelse for
kroppens funktioner och om samband mellan kost och halsa.
Kursen ska vidare ge kunskaper for analys av naringsamnen och
andra amnen i livsmedel, och om kemiska reaktioner under
livsmedelshantering och lagring.

Foljande avsnitt tas upp. Innehall av essentiella och icke-essentiella
naringsamnen, samt antinutritionella och toxiska substanser i
livsmedel och ravaror. Upptag och metabolism av naringsamnen.
Naringsbehov och rekommendationer, kostvanor i olika
populationer, samt samband mellan kost och halsa. Berikning och
livsmedelstillsatser.

Kemiska, enzymatiska och biologiska metoder for analys av
naringsamnen och frammande amnen. Kemiska reaktioner och
forandringar i sammansattning vid hantering och lagring av
livsmedel av betydelse for innehall och biotillganglighet av
naringsamnen.

De praktiska 6vningarna omfattar undersokning av egna kostvanor
och analyser av naringsamnen.
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