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Allmanna uppgifter

Huvudomrade: Livsmedelsteknik och nutrition.
Obligatorisk for: MLIV1

Valfri for: B4-Im, K5-p

Undervisningssprak: Kursen ges pa engelska

Syfte

Syftet med kursen ar att ge fordjupade kunskaper i de
fundamentala principer som styr livsmedelstekniska processer,
med utgangspunkt i mass- och energitransport i
livsmedelsindustrins enhetsoperationer.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

» Beskriva och diskutera produktion av livsmedel utifran
enhetsoperationer.

« Tillampa fordjupad kunskap om principer fran
transportprocesser samt mass- och energibalanser for att
analysera livsmedelsprocesser.

» Ha grundlaggande kunskaper om vanligen forekommande
enhetsoperation inom livsmedelsindustrin.



Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

» Kunna dimensionera processutrustning for
livsmedelsindustrin utifran principer fran grundlaggande
transportprocesser.

» Kunna formulera mass- och energibalanser som beskriver
livsmedelstekniska enhetsoperationer i form av
differentialekvationer, samt 16sa dessa med matematiska
verktyg.

» Kunna anvanda kalkylbladsmjukvara for livsmedelstekniska
berakningar.

« Kunna uppskatta och mata termofysikaliska egenskaper av
relevans for livsmedelstekniska processer.

» Kunna berakna icke stationar varmeoverforing i livsmedel.

» Kunna utfoéra processberakningar med hansyn till mikrobiella
och kemiska kvalitetsparametrar.

« Kunna berakna fryshastigheter givet kinda egenskaper
uppgifter om livsmedlet och frysutrustningen.

» Kunna berakna dehydreringshastigheter for livsmedel med
hjalp av mass- och energibalanser och Mollierdiagram.

Véarderingsformaga och forhallningssétt
For godkand kurs skall studenten

« Ha grundlaggande kunskaper i sdkerhetsfragor som ror
livsmedelsforadling.

» Kunna kritiskt utvardera samt jamfora modelskattningar och
experimentellt framtagen data for livsmedelstekniska
tillampningar.

o Kunna kritiskt utvardera matosakerhet och forutsaga hur
osakerhet fortplantas i livsmedelstekniska berdakningar.

Kursinnehall

A) Livsmedelsteknikens fundamenta: Numeracitet, termofysikaliska
egenskaper och osakerhetsfortplantning. B) Varmeoverforing och
livsmedel: Oversikt av varmeoverforing, konvektiva
varmeoverforingskoefficienter i livsmedelstillampningar,
varmevaxling och instationar varmetransport. C) Kinetik: Oversikt
av reaktionskinetik, konserveringstekniker,
varmebehandlingsberakningar for livsmedelsberedning, letalitet.
D) Frysteknik och livsmedel: Frysmekanismer, utrustning,
kvalitetspaverkan och infrysningshastighet. E) Mass6verforing och
dehydrering: Oversikt av masstransport i livsmedelsprocesser,
konvektiv och diffusiv masstransport vid livsmedelsberedning,
torkhastighet och torkutrustning. Larandeaktiviteter sasom
forelasningar, seminarier, problemlosning, datorlaborationer och
praktiska pilotskaleférsok ingar i kursen.

Kursens examination

Betygsskala: TH - (U,3,4,5) - (Underkand, Tre, Fyra, Fem)
Prestationsbhedomning: Inlamningsuppgifter, laborationer och
tentamen. Slutbetygets TH-skala baseras pa tentamen.



Om sa kravs for att en student med varaktig funktionsnedséattning
ska ges ett likvardigt examinationsalternativ jamfort med en
student utan funktionsnedsattning, sa kan examinator efter samrad
med universitetets avdelning for pedagogiskt stod fatta beslut om
alternativ examinationsform for berord student.

Delmoment

Kod: 0119. Benamning: Tentamen.

Antal hogskolepoang: 7,5. Betygsskala: TH. Delmomentet omfattar: Tentamen
Kod: 0219. Benamning: Laborationer.

Antal hogskolepoang: 0. Betygsskala: UG. Prestationsbedomning:
Rapportering Ovrig information: Laborationsdelen av kursen innehé&ller bade
"vata" laborativa moment och datorlaborationer.

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: KETF0O1 Transportprocesser
Begransat antal platser: Nej

Kurslitteratur

« R. Paul Singh and Dennis R. Heldman : Introduction to Food
Engineering - 5th Edition. Academic Press. , ISBN: 978-0-12-
398530-9.

» Handouts.

Kontaktinfo och ovrigt

Kursansvarig: Andreas Hakansson,
andreas.hakansson@food.lth.se
Hemsida: http://www.food.lth.se
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