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Syfte

Kursens syfte ar att ge vetenskaplig bakgrund till och fundamental
kunskap om mjolk fran kemisk, fysikalisk, biokemisk och
mikrobiologisk synvinkel samt en introduktion till processer inom
mejeriindustrin.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

e beskriva mjolkproduktion

» kunna forklara reaktioner och teknologiska egenskaper hos
fett, proteiner, kolhydrater och salter

« ha forstdelse av mjolkens mikrobiologi och identifiera
samband med hygien och kvalitet

» kunna utféra och vardera analyser av mjolkens kemi och
mikrobiologi

» kunna beskriva mjolkens kolloidala stabilitet och aggregering

+ ha forstéelse av mjolkens naringsaspekter

+ kunna forklara processinverkan pa mjolken vid
homogenisering, varmning och kylning

Féardighet och férmaga
For godkand kurs skall studenten



kunna utvardera sambanden mellan mjolkens
sammansattning och teknologiska egenskaper

kunna bedoma och analysera mjolkens kemiska och
mikrobiologiska egenskaper och dess betydelse for kvalitet
pa mjolk och mejeriprodukter

skriftligt och muntligt forklara samband mellan mjolkens
sammansattning, mjolkens biokemi, fysikalisk kemi och
mikrobiologi och mjolkens teknologiska egenskaper for olika
malgrupper

kunna redovisa och diskutera resultat av laborationer och
den kunskap som ligger till grund for dessa saval muntligt
som i en val strukturerad teknisk rapport

Varderingsformaga och forhallningssatt
For godkand kurs skall studenten

sjalvstandigt soka och vardera information om
mejeriteknologi i referenslitteratur, vetenskapliga
publikationer och elektroniska kallor

kritiskt vardera information om samband mellan mjolkens
sammansattning och teknologiska egenskaper

Kursinnehall

mjolkproduktion

mjolkens sammansattning

mjolkens kemi

mjolkens fysikaliska egenskaper

mjolkens mikrobiologi

kvalitetskontroll

hygien

naringsaspekter

processinverkan

processreologi

mejeriindustrin i Sverige och ur internationell synvinkel
laborationer: mjolkens kemi och mjolkens mikrobiologi

Kursens examination

Betygsskala: TH
Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen.

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: KBKO11, Biokemi.
Begransat antal platser: 24
Urvalskriterier: Antal poang som aterstar till examen.

Kurslitteratur

Walstra, P, Wouters, ]J.T. M. and Geurts, T.].: Dairy Science
and Technology, 2:nd edition. CRC, Taylor and Francis, 2006,
ISBN: 0824727630.

Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems
AB, 2003, ISBN: 9163134276.

Kompendium.


file:///kursplaner/15_16/KBK011.pdf

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Professor Marie Paulsson,
Marie.Paulsson@food.lth.se

Kursansvarig: Dr Maria Glantz, maria.glantz@food.lth.se
Hemsida: http://www.foodandnutrition.lth.se

Ovrig information: Undervisningen bestar av férelasningar,
laborationer och studiebesok. Kursen lases komprimerat. Kursen
samordnas med uppdragsutbildning.
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