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ANIMALISKA LIVSMEDEL YTHA45
Animal based food products

Antal hogskolepoang: 7,5. Betygsskala: UG. Niva: G1
(Grundniva). Huvudomrade: Inget omrade, fordjupningsniva: G1F.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska. Overlappar
foljande kurs/kurser: YTH202. Obligatorisk for: YL2.
Kursansvarig: Nils-Bo Nilsson, nils-bo.nilsson@food.lth.se, YTH.
Forutsatta forkunskaper: YTHA70, YTHA65, och YTHA75.
Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen, laborationer,
gruppévningar, inlamningsuppgift, studiebesok. Ovrigt: Under
kursen anordnade studiebesok och gastforelasningar ar
obligatoriska. Vid laga forhinder far studenten genomféra egen
uppgift med motsvarande innehall. Hemsida:
http://www.livsmedel.lth.se.

Syfte

Animaliska livsmedel omfattar produktion av mjolk, agg, kott och
fisk. Syftet med kursen ar att ge kunskap for att savél farska som
industriféradlade produkter ska na konsumenten med optimal
kvalitet och med minimal paverkan pa den yttre miljon

Mal
Kunskap och forstaelse

For godkand kurs skall studenten

» ha kunskap om vad livsmedelslagstiftningen sager om mjolk,
agg, kott, fisk och dess foradlade produkter.

» kéanna till olika uppfodningsmetoder for mjolk-, kottdjur samt
for fisk och aggproducerande djur och hur dessa paverkar
ravarans kvalitet och den yttre miljon

» ha kunskap om hur produktion av mjolk, agg, kott och fisk
gar till

» ha detaljerad kunskap om animaliska livsmedels
sammanséattning och uppbyggnad samt de ingaende
komponenternas funktion och egenskaper.

» ha fordjupad kunskap om omvandling av muskler till kott.
e ha fordjupad kunskap om vilka steg i mjolkbehandlingen som

minskar mjolkens mikrobiella belastning samt vad lagen
sager om detta.


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

» ha kunskap om de bakomliggande teorierna for separering,
pastorisering, homogenisering, torkning, samt ha forstaelse
for vilka parametrar som ar av betydelse for kvaliteten for
den slutforadlade produkten.

« ha kunskap om de vanligaste mikroorganismerna i animaliska
livsmedel, savéal produktforstorande och patogena som de
som anvands i positivt syfte, samt veta hur man generellt
analyserar dessa mikroorganismer.

» ha kunskap om hur man industriforadlar mjolk, agg, kott och
fisk och kanna till den utrustning som anvands industriellt
samt hur valet av révara, tillverkningsprocess och lagring
paverkar slutprodukten.

» ha kunskap om vad som hander nar animaliska livsmedel
tillagas.

» ha fordjupad kunskap om vilka mikrobiologiska risker som
finns forknippade med konsumtion av animaliska livsmedel

» ha kunskap om naringsvardet for mjolk, agg, kott, fisk och
dess foradlade produkter.

» ha kunskap om vilka forandringar som sker i olika animaliska
livsmedel vid foradling, tillagning och uppvarmning.

 ha kunskap om hur pastdenden om héalsobringande effekter
far anvandas vid marknadsforing av livsmedel.

Féardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» kunna undersoka forekomsten av mikroorganismer i
animaliska ravaror och produkter, kunna vélja de i
sammanhanget bast anpassade substraten samt bestamma
vilka metoder som ar lampligast vid provberedningen.

» kunna avgora vilka funktionella egenskaper som finns hos
viktiga komponenter i animaliska livsmedel.

Innehall

I begreppet animaliska livsmedel ingar mjolk, agg, kott, fisk och
foradlade produkter av dessa. Kursen tar upp hela kedjan fran
uppfodning, industriforadling, annan vidareforadling, tillagning och
konsumtion. Valet av ravaror, hanteringsrutiner och utrustning
kommer att diskuteras utifran atkvalitet, duglighet som révara i
livsmedelsindustrin samt ur miljosynpunkt.

Kursen bestar av forelasningar, laborationer, gruppuppgifter och
studiebesok.

Litteratur

Andersen, P: Livsmedelsteknologi 3. Studentlitteratur 1993. ISBN:
91-44-31781-6

Vara livsmedelsravaror. Utbildningsradion och Sveriges
lantbruksuniversitet 1993

ISBN: 91-26-92102-2.

Dahlgren, O: Laga Mat - Hur gor man och varfor. Liber utbildning
1994. ISBN: 91-634-0881-3.

Furugren, B: Kompendium om Animalier.

Molin, G: Livsmedelsmikrobiologi. Goran Molin Forlag AB 1998.
ISBN: 91-7970-588-X



