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Integrated Food Science, Part 1

Antal poäng: 5. Betygskala: TH. Alternativobligatorisk för:

B4Li. Kursansvarig: Professor Gun Trägårdh,

Gun.Trägårdh@livstek.lth.se, professor Björn Bergenståhl,

Bjorn.Bergenstahl@livsteki.lth.se, och univ.lektor Kerstin Skog,

Kerstin.Skog@inl.lth.se, Livsmedelsteknologi.

Prestationsbedömning: Skriftlig tentamen, godkända

laborationsrapporter, inlämnings- och seminarieuppgifter.

Obligatorisk närvaro krävs i basgruppsarbete, seminarier, övningar

och laborationer. Övrigt: Kursen integrerar ämnena Industriell

näringslära/Livsmedelskemi, Livsmedelsteknik och

Livsmedelsteknologi.

Mål

Att utifrån tre typfall av komplexa livsmedel, t.ex. ett

cerealiesystem, ett köttsystem och ett färdigmatsystem, ge

kunskap om och stimulera till en helhetssyn på processteknik,

funktionella egenskaper, näringsmässig kvalitet. Ett annat viktigt

mål är att skapa god vana vid problemlösning av komplexa

frågeställningar med verklighetsanknytning. Problembaserat

lärande (PBL-problem, basgruppsmöten och gruppredovisningar)

utgör tillsammans med efterläsningar kursens pedagogiska

stomme.

Innehåll

Spjälkning och upptag av livsmedelskomponenterna i mag-

tarmkanalen, distribution till kroppens olika organ, samt plats i och

påverkan på cellmetabolismen. Kunskap om näringsinnehåll i olika

livsmedel, baserat på bl.a. undersökning av egna matvanor med

näringsberäkningar. Översättning av näringsrekommendationer för

intag av olika näringsämnen till konkreta rekommendationer om

typ och mängder av livsmedel.

Processeffekter på innehåll och biotillgänglighet av näringsämnen.

Beskrivning av livsmedel som material med olika grad av ordning:

kristallina, amorfa (glas), lösningar och kolloidala system.

Materialegenskaper i material under omvandling.

Livsmedels flytegenskaper. Reologiska modeller för typiska

livsmedels flytegenskaper. Fasta och flytande egenskaper

(viskoelasticitet). Flytegenskaperna i förhållande till struktur på

molekylär och kolloidal nivå.



Enzymatiska reaktioners betydelse i livsmedel med levande

vävnad.

Modellering, beräkning och simulering vid tillverkning och

produktion av livsmedel för att kunna styra uppehållstider och

värmepåverkan på bästa sätt avseende livsmedlets utseende,

textur, mikrobiologisk säkerhet och nutritionella egenskaper. Detta

sker både med traditionella beräkningar och med modeller där

olika tillverkningsprocesser och hanterande kan simuleras.

Laborationsmoment: Karakterisering av komplexa livsmedel.
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