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Mal

Studenten ska efter avslutad kurs kunna:

Dnr: LNU-2024/121

» Beskriva de inhemska sadessl agens uppbyggnad och egenskaper av vikt for

brodbakning.

 Beskrivabildning av glutennétverk och dess paverkan pa degens struktur.
» Beskriva de olika stegen vid bakning (degberedning, degmognad och jasning,

avbakning).

» Forklarajasningsprocesser vid mikrobiell och kemisk jasning.

» Redogorafor hur tillsatser paverkar degmognad och j&sning, textur och arom.



» Redogorafor naringsinnehall och hél soaspekter hos olika typer av bréd.
» Redogorafor faktorer som paverkar brodets livslangd.

Innehall

Brodets historia och utveckling.

V etets genetik, anatomi, fysiologi och biokemi.

Kultursorter.

Ovrigainhemska sidesslag.

Gluten.

Malning av sad till mjdl.

K emiska och mikrobiella jasningsmedel inklusive surdeg.
Tillsatser och deras funktioner.

Degberedning och behandling, degmognad, jasning och graddning.
Hallbarhet och forvaring.

Naringsinnehall i brod och hél soaspekter pa brodkonsumtion.

Undervisningsformer

Kursen bedrivs genom forinspel ade foreldsningar, digitala frivilliga duggor som ger
mojlighet att samla extrapoéng till tentamen samt diskussioner pa universitetets
larplattform. | kursen erbjuds tréff i Kalmar med brédbakning och laboration (frivilligt).

Examination
Kursen beddms med betygen Underkand, Godkand eller Va8l godkand.

K ursen examineras genom tva inlamningsuppgifter (Underkand, Godkéand) om totalt
0,5 hp och en skriftlig, individuell webbtentamen (Underkénd, Godkénd, Va godkand)
motsvarande 4,5 hp. Duggorna kan ge max.10% av totalpoéngen vid kurstillféllets
tentamen och omtentamen.

For betyget Godkéant pa kursen som helhet kréavs att samtliga moment har bedémts med
betyget Godkand. For betyget Va Godkand krévs dessutom betyget Va Godkand pa
den skriftligaindividuella webtentamen.

Omexamination gesi enlighet med Lokalaregler for kurs och examination pa
grundniva och avancerad nivavid Linnéuniversitetet. | det fall student med
funktionsnedsattning har rétt till sarskilt pedagogiskt stéd beslutar examinator om
anpassad eller aternativ examination.

Kursvérdering

Kursvérdering genomfors under kursen eller i ndra anslutning till kursens avslutning.
Resultat och analys av genomford kursvardering ska skyndsamt aterkopplastill de
studenter som genomfort kursen. Studenter som deltar vid nasta kurstillfélle ska senast
vid kursstart informeras om foregaende kursvarderingsresultat och genomforda
forandringar i kursen.

Kurdlitteratur och 6vriga laromedel

S.P. Cuvain,. Breadmaking: Improving qualit Elsevier Science and Technology, senaste
upplagan,820s. (Boken finns tillganglig som E-bok via Linnéuniversitetets
Universitetshibliotek)



