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Prestationsbedomning: Skriftlig tentamen, godkadnda
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Mal

Att utifran tre typfall av komplexa livsmedel, t.ex. ett
cerealiesystem, ett kottsystem och ett fardigmatsystem, ge
kunskap om och stimulera till en helhetssyn pa processteknik,
funktionella egenskaper, naringsmassig kvalitet. Ett annat viktigt
mal ar att skapa god vana vid problemlésning av komplexa
fragestallningar med verklighetsanknytning. Problembaserat
larande (PBL-problem, basgruppsmoten och gruppredovisningar)
utgor tillsammans med efterlasningar kursens pedagogiska
stomme.

Innehall

Spjalkning och upptag av livsmedelskomponenterna i mag-
tarmkanalen, distribution till kroppens olika organ, samt plats i och
paverkan pa cellmetabolismen. Kunskap om naringsinnehall i olika
livsmedel, baserat pa bl.a. undersékning av egna matvanor med
naringsberakningar. Oversattning av naringsrekommendationer for
intag av olika naringsamnen till konkreta rekommendationer om
typ och mangder av livsmedel.

Processeffekter pa innehall och biotillganglighet av naringsamnen.

Beskrivning av livsmedel som material med olika grad av ordning:
kristallina, amorfa (glas), l16sningar och kolloidala system.
Materialegenskaper i material under omvandling.

Livsmedels flytegenskaper. Reologiska modeller for typiska
livsmedels flytegenskaper. Fasta och flytande egenskaper
(viskoelasticitet). Flytegenskaperna i forhallande till struktur pa
molekylar och kolloidal niva.



Enzymatiska reaktioners betydelse i livsmedel med levande
vavnad.

Modellering, berakning och simulering vid tillverkning och
produktion av livsmedel for att kunna styra uppehallstider och
varmepaverkan pa béasta satt avseende livsmedlets utseende,
textur, mikrobiologisk sakerhet och nutritionella egenskaper. Detta
sker bade med traditionella berakningar och med modeller dar
olika tillverkningsprocesser och hanterande kan simuleras.

Laborationsmoment: Karakterisering av komplexa livsmedel.
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