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LIVSMEDELSTEKNIK I - VARMELARA YTHA30
Food Technology I - Heat and Heat Transfer

Antal h('igskolepoéing 7,5. Betygsskala UG. Niva: G1
(Grundniva). Huvudomrade Inget omrade. Undervisningssprak:
Kursen ges pd svenska. Overlappar féljande kurs/kurser:
YTH202. Obligatorisk for: YL1. Kursansvarig: Charlott
Héakansson, Charlott.Hakansson@food.lth.se, YTH.
Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen i varmelara; teori-
resp raknedel, laborationer, inlamninguppgifter samt
projektuppgift. Poingsatta delmoment: 5. Ovrigt: Under kursen
anordnade studiebesok och gastforelasare ar obligatoriska. Vid
laga férhinder far studenten genomféra egen uppgift med
motsvarande innehall. Hemsida: http://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Syftet med kursen ar att med varmelarans principer ge en 6kad
forstaelse for hur olika varmande och kylande processer fungerar
samt hur livsmedlet paverkas under processen. Syftet ar ocksa att
ge kunskaper for att kunna mata temperaturen i livsmedlet och i
processutrustningen pa ett korrekt satt.

o

Mal

Kunskap och forstéelse
For godkand kurs skall studenten

» kanna till olika satt att mata temperaturen i
livsmedelssammanhang

+ kunna forklara vad som héander med energiinnehallet vid
varmning, kylning och frysning

» kunna forklara begreppen
varmeoverforing och varmetransport i fasta och flytande
livsmedel samt kunna 6verfora denna kunskap till olika
mathanteringsprocesser och utrustningar

» kunna beskriva olika metoder och utrustningar for
uppvarmning/nedkylning/infrysning av livsmedel samt hur
livsmedlet paverkas

» kunna redogoéra for vad som paverkar stromning av vatska i
ett rorsystem


http://www.livsmedel.lth.se/

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna mata temperaturen med olika typ av kalibrerad
temperaturmatutrustning samt gora en feluppskattning av
erhallet varde

« kunna berdkna forandringen i energiinnehall nar olika
livsmedel varms respektive kyls

» kunna berakna effektbehovet for en nedkylnings-,
infrysnings- resp uppvarmningsutrustning

« kunna anvéanda ett Mollierdiagram for att ta reda pa luftens
relativa fuktighet, vata temperatur och daggpunkt

Innehall

Nastan all matlagning innebar att maten varms upp pa nagot satt.
Motsatsen till uppvarmning ar nedkylning och det ar ocksa en
mycket viktig process vid produktion av mat. Ofta omfattar dessa
processer aven fasovergangar som vid frysning, tining, reducering
och fettsmaltning och speciellt ar det vattnets fasévergangar som
ar intressanta ur energisynpunkt.

I denna kurs kommer processer som innebar att varmeenergi
tillfors eller bortfors fran livmedlet att behandlas. Kursen tar

upp hur varme transporteras till livsmedlets yta pa olika satt men
ocksa hur varme transporteras inuti livsmedlet samt hur
livsmedlets kvalitet paverkas. Foljande uppvarmnings- och
nedkylningsprocesser kommer att beskrivas och forklaras: kokning,
stekning, mikrovagsuppvarmning, fritering, pastorisering,
autoklavering, kylning och frysning. Kursen ska ocksa leda fram till
att studenten kan berakna hur mycket energi som omsatts vid
dessa processer for att kunna vala utrustning med lamplig
kapacitet.

Ett avsnitt under kursen behandlar vikten av att hela processlinjen
ar genomtankt for att slutresultatet ska bli det forvantade Detta
avsnitt benamns stromningslara och behandlar vad som paverkar
stromning av vatska i ett rorsystem samt hur man dimensionerar
och valjer pump for ett givet rorsystem med hansyn tagen till olika
forluster som uppkommer i systemet.

Kursen bestar av forelasningar, raknedvningar, laborationer,
gruppuppgifter och studiebesok.

Litteratur

Bocker

- Jonsson, Marklinder, Nydahl, Nylander (2007)
Livsmedelsvetenskap. Lund: Studentlitteratur

- Ekholm, Fraenkel, Horbeck, "Formler & tabeller i fysik,
matematik och kemi for gymnasieskolan". Goteborg 2010:
Konvergenta HB. eller annan formelsamling

Kompendier

Kompendier om varmelara, kylteknik och stromningslara kan kopas
vid kursstart

Extra litteratur

o Dahlgren O. Laga mat. Liber utbildning 1994, nytryck 2006
o0 Andersen, Risum, Livsmedelsteknologi del 1. Lund1991:
Studentlitteratur

Fran bibliotek eller antikvariat

o Hans-Uno Bengtsson. Fysik for fakirer. Gleerups 1993

o Hans-Uno Bengtsson, Jan Boris Moller. Koka soppa pa fysik.
Bostroms 1997



Poangsatta delmoment

Kod: 0108. Benamning: Skriftlig tentamen: teori.

Antal Hogskolepoang: 2. Betygsskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand skriftlig tentamen.
Delmomentet omfattar: Teori enligt varmelarans principer enligt
stycke 2 i beskrivning av innehallet i kursplanen.

Kod: 0208. Benamning: Skriftlig tentamen: raknedel.

Antal Hogskolepoang: 2. Betygsskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand skriftlig tentamen.
Delmomentet omfattar: Energi- och kapacitetsberakningar enligt
stycke 2 i beskrivning av innehallet i kursplanen.

Kod: 0408. Benamning: Projektarbete: vairmning/kylning.

Antal Hogskolepoang: 1,5. Betygsskala: UG.
Prestationsbedomning: Aktivt deltagande under projektarbetet,
godkand rapport samt muntlig presentation av projektet.

Projektet utfores i grupp men alla i gruppen ska kunna redogora for
och forklara innehéllet i rapporten. Delmomentet omfattar:
Fordjupning i ndgon av de processer som anvands i
livsmedelssammanhang for varmning och kylning/frysning (se
definition i kursinnehallet stycke tva). Projeket ska innehalla bade
en teoretisk fordjupning och ett laborativt moment.

Kod: 0508. Benamning: Inlamningsuppgift: dimensionering av
kylrum.

Antal Hogskolepoang: 0,5. Betygsskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand inlamningsuppgift.

Projektet utfores i grupp men alla som lamnar in
"tentamensuppgiften" ska vara beredd pa att kunna redogora for och
forklara hur uppgiften losts. Delmomentet omfattar:
Dimensionering av kylrum utifran givna forutséattningar.

Kod: 0608. Benamning: Inlamningsuppgift: stromningslara.
Antal Hogskolepoang: 1,5. Betygsskala: UG.
Prestationsbedomning: Godkand inlamningsuppgift.

Projektet utfores i grupp men alla som lamnar in
"tentamensuppgiften" ska vara beredd pa att kunna redogora for och
forklara hur uppgiften losts. Delmomentet omfattar:
Dimensionering av pump och rorledning enligt stycke 3 i beskrivning
av innehallet i kursplanen.



