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Fiorkunskaper
Fir tilltrdde till kursen krdivs kunskaper motsvarande minst 60 hp nom
naturvetenskapliza dmnen, varav 30 hp kemi.

Mil

Dellkurs 1: Livsmedelsicemi, teori 5 hp
Studenterna ska efter avshitad delloars kunna:

» redogira for kemiska egenskaper hos mivudkomponenterna i livsmedel; proteiner,
lipider och kolhydrater

» beskriva protein-, lipid- och kolhydratsystem for olika grupper av ivsmedel

» redogdra for fritt och bundet vatten hos livsmedel och dess funktion i ivsmedel

» Oversikthet redogdra for forekomst och funktion av iwudkomponenter,
mikroniringsdmnen, bioaktiva dmnen, enzvmer, firgdmnen och smak- och
doftimnen

» beskriva och forklara syftet med kemiska processer som svftar till att firadla
livsmedel och modifiera specifika komponenter

Dellkcurs 2: Laborationer och livsmedelslagstifining 2,5 hp
Studenterna ska efter avshitad dekurs kunna:

« redogdra for principen for vanligt forekommande kvantitativa och kvalitativa
analyser av hinudkomponenter och kostfiber

» praktiskt utféra kvantitativa och kvalitativa bestamningar av hvudkomponenter
och kostfiher



« redogdra far de nudsakliza principerna inom svensk livsmedelslagstiftning och
kunna tillimpa dessa for ivsmedelstillsyn

Innehall

Dellkurs 1: Livsmedelskemi, teori 5 hp

» Kemisk struktur och uppbyggnad av olika grupper av livsmedel

» Kemiska egenskaper, forekomst och funktion av olika livsmedelskomponenter
(proteiner, lipider och kolhydrater mikrondringsamnen, vatten, bioaktiva dmnen
etc)

» Livsmedelsprocesser

Dellcurs 2: Laborationer och livsmedelsiagstifining 2.5 hp

» Kwvalitativa och kvantitativa analyser av kolhydrater, lipider, protemner och
kostfiber
s Alktuell ivsmedelslagstifining

Undervisningsformer
Undervisningen i delkurs 1 utgirs av foreldsningar och i delkurs 2 av seminarier och
laborationer.

Examination

Kursen bedéms med betvgzen Underkind, Godkand eller Vil godkénd.

Delkurs 1 examineras genom en skrifilis salstentamen (5 hp) och bediéms med betvgen
Underkind, Godkand eller Vil godkind.

Delkurs 2 bedéms med betygen Underkind eller Godkand och examineras genom
deltagande i ett seminarinm om livsmedelslagstifining (0.5 hp) och genom en samlad
bedémmning av skrifthga laborationsrapporter (2 hp).

Betyg pa kursen 1 sin helhet baseras pa delkurs 1 under forutsittning att samtliga
examinationer ir godkinda.

Firnvad examination ges i enlighet med Lokala regler fir kurs och examination pd
grundniva och avancerad niva vid Linnéuniversitetet.

Om universitetet beshitat att en student har r3tt till sarskilt pedagogiskt stod pa grund av
funktionsnedsatning, har examinator ratt att ge ett anpassat prov eller att studenten
genomfor provet pd ett alternativt sitt.

Kursvirdering

Under kursens genomférande eller i ndra anshitning till kursen genomfors kursvardering.
Resultat och analys av genomférd kursvirdering ska skyndsamt aterkopplas till de
studenter som genomfort kursen. Studenter som deltar vid nista kurstillfiille erhaller
aterkoppling vid kursstart. Kursvirdering genomfirs anonymit.

Kurslitteratur och dvriga ldromedel
Obligatorisk litteratur
Delkcurs 1

Coultate, T. Food The chemistry af its components. Roval society of chemistry,
Cambridge. ca 370 s. Senaste upplagan.

Delfcurs 2
NMielsen, 8. Suzanne. Food Analysis. Springer. ca 650 s. Senaste upplagan.

Kompendium, Laborationer i ivsmedelskemi. Linnéuniversitetet. Ca 30 sidor
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NnElErensireratunr
Israelsson, T. Offentlig kontroll enligt livsmedelslagen. Studenthitteratur. ca 120 sidor.
Senaste upplagan.

Livsmedelsverket, Livsmedelslag, -foarordning och -lungérelser. www _shv_se.



