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Allmanna uppgifter

Huvudomrade: Livsmedelsteknik och nutrition.
Obligatorisk for: MLIV1, MLSA1

Valfri for: B4-lm

Undervisningssprak: Kursen ges pa engelska

Syfte

Att ge en vetenskapligt baserad helhetssyn pa kolloidala,
strukturella och funktionella egenskaper hos formulerade
livsmedel, dess ravaror, och komponenter.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

« kénna till hur egenskaperna hos olika ravaror eller formuleringar
kan anvandas for att utveckla funktionella och halsosamma
livsmedel

 kunna beskriva livsmedels struktur pa olika nivaer med olika
grad av komplexitet

¢ kunna beskriva hur olika komponenter i formuleringar samspelar
och ger upphov till funktionalitet



» kanna till kolloidala egenskaper och dess roll i olika
livsmedelssystem

Fardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

« ha formaga att kritiskt identifiera, formulera och hantera
fragestallningar rorande kolloidala egenskaper och struktur i
livsmedelsformuleringar

e muntlig och skriftligt, redovisa och diskutera hur olika ravaror
eller ingredienser kan anvandas for att utveckla funktion i
livsmedel

 ha forméaga att férklara, analysera och systematiskt belysa
formuleringens betydelse for livsmedels struktur, innehall och
biotillganglighet av naringsamne

« ha formaga att sjalvstandigt och i grupp planera, redovisa och
diskutera resultat och slutsatser av praktiska moment

Varderingsformaga och forhallningssatt
For godkand kurs skall studenten

* sjalvstandigt kunna soka och vardera information i vetenskapliga
artiklar
» visa formaga till lagarbete och samverkan i olika grupper

Kursinnehall

Forelasningar, laborationer, seminarier, studiebesok, projektarbete
(baserat pa studiebesok i livsmedelsindustrin).

Kursens examination

Betygsskala: TH - (U,3,4,5) - (Underkand, Tre, Fyra, Fem)
Prestationsbhedomning: Godkand dugga, muntligt presenterat
projekt, deltagande pa studiebesdk och laborationer. Betygen 4 och
5 pa TH-skalan nas genom hemtentamen baserad pa projektet.
Studenter har inte mojlighet att omexamineras fér hogre betyg pa
delprov som ar knutna till projektuppgifter. I de fall studenter vill
héja sina betyg kan det tillatas (efter godkannande fran
kursansvarig) om studenten gor om det projekt som ligger bakom
delprovet vid ett nytt kurstillfalle och darefter omexamineras i
samband med detta.

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.

Antagningsuppgifter

Forutsatta forkunskaper: KLGN30 Livsmedelskemi och nutrition
Begransat antal platser: Nej
Kursen overlappar foljande kurser: KL.G080

Kurslitteratur

e Coultate, T.P: Food - The chemistry of its components. The
Royal Society of Chemistry, 2002, ISBN: 0-85404-615-1.
Ytterligare kapitel fran flera bocker som finns elektroniskt
tillgangliga fran universitets biblioteket anvéands i kursen.


file:///kursplaner/22_23/KLGN30.pdf
file:///kursplaner/15_16/KLG080.pdf

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Lars Nilsson, lars.nilsson@food.lth.se
Examinator: Lars Nilsson, lars.nilsson@food.lth.se
Hemsida: http://liveatlund.lu.se
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