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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundniva, har endast gymnasiala forkunskapskrav.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med denna kurs ar att ge en vetenskaplig (kemi, biologi) och
teknisk grund till tillverkning och naringsvarde av olika drycker,
hur tillverkningen gar till, vad dryckerna innehaller och olika
komponenters effekt pa smak, hallbarhet och hélsa.

Mal

Kunskap och forstaelse
For godkand kurs skall studenten

Definiera och indela drycker i kategorier.

Beskriva hur olika drycker tillverkas samt redogora for
bakomliggande kemiska, biologiska och tekniska principer.
Redogora for dryckers funktion i kroppen.

Redogora for olika dryckers sarpragel och karaktaristiska innehall.
Diskutera dryckers innehall, kvalitet och egenskaper.

Féardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

Kunna utfora enklare laborationsmoment

Ha genomfort ett projektarbete med inriktning mot produktion och
halsoeffekter.



Varderingsformaga och forhallningssatt
For godkand kurs skall studenten

Sjalvstandigt soka, kritiskt granska och vardera information om
drycker i olika slag av publikationer och i elektroniska kallor.

Anvanda ett vetenskapligt forhallningssatt till information i popular
litteratur om drycker.

Kursinnehall

emiskt sprak. Kemiska grunder. Vattenkemi, 1osningar, pH och
syra-baskemi.

Biologins sprak. Biologiska grunder, mikroorganismers roll for
kvalitet och hallbarhet.

Tillverkning av fruktdrycker samt deras innehall och egenskaper.
Tillverkning av stimulansdrycker som te och kaffe samt deras
innehall och egenskaper.

Mjolk, mjolkprodukter och mjolksubstitut. Teknik, kemi,
egenskaper.

Fermentering. Etanolfermentering och mjolksyrafermentering, jast,
bakterier, bildning av fermentaionskomponenter.

Tillverkning av 6l, vin och cider samt deras innehall och
egenskaper.

Destillation. Destillationskurvor och destillationsfaktorer.
Spritdrycker, olika typer (som brannvin, vodka, gin, whisky, cognac,
rom, tequila m.fl.), tillverkning, innehall, egenskaper.

Fatlagring. Utbyte av amnen mellan drycken och tramaterialet i
faten.

Etanolens metabolism. Vad hander i kroppen och hur bryts
etanolen ner?

Bioaktiva komponenter och deras effekter pa halsa.

Ansvarsfull alkoholhantering och regelsystem som beror drycker.

Kursens examination

Betygsskala: UG

Prestationsbhedomning: Projektredovisning och obligatoriska
gruppdiskussioner. Under tiden for det teoretiska blocket valjer
studenterna ett arbetsomrade som de i grupp om 3-5 studenter
fordjupar sig ytterligare i. Projektet redovisas skriftligt i form av
ett ca 10 sidigt arbete och genom obligatoriska gruppdiskussioner.
For godkant genomforande av det forsta blocket kravs aktivt
deltagande i bade skriftlig och muntlig redovisning. Kraven for det
teoretiska blocket maste uppfyllas innan start av det praktiska
blocket.

Antagningsuppgifter

Forkunskapskrav:
» Grundlaggande behorighet

Begransat antal platser: Nej

Kurslitteratur

» Kurskompendium sammanstallt av kurslarare.



Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Asa Hdkansson, Asa.Hakansson@food.lth.se
Hemsida: http://www.livsmedel.lth.se

Ovrig information: Undervisningen &ar upplagd i tvd pd varandra
foljande block bestdende av forelasningar och gruppdiskussioner
respektive laborationer, provningar och studiebesok. Kursen ges pa

svenska.
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