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Mal

Kursen syftar till att ge kunskaper om livsmedelskomponenternas
kemi och interaktioner och hur dessa bestammer livsmedlens
egenskaper.

Innehall

Kemiska och fysikalisk-kemiska egenskaper hos protein, fett och
kolhydrater, samt hur dessa egenskaper paverkas och kan styras
genom processer. Vattens roll for livsmedels egenskaper skall
sarskilt diskuteras.

Komponenternas bidrag till mikrostruktur liksom till
makroskopiska materialegenskaper. Kemiska reaktioner sasom
enzymatisk och termisk nedbrytning, oxidation, Maillardreaktionen
och karamellisering. Smak- och aromamnens grundlaggande kemi.

Komponenternas bidrag till de resulterande livsmedlens kvalitet
diskuteras fran tekniskt och sensoriskt perspektiv. Genom
fallstudier belyses sedan hur dessa egenskaper utnyttjas i ett
systematiskt formuleringsarbete.

Laborationsmomenten innefattar kemiska livsmedelsanalyser och
grundlaggande sensorisk analys.

Seminariedvningarna fokuseras pa sammansattningen och
formuleringen av olika typer av livsmedel.
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