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Fagnavn: Neeringsmiddelteknologi
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Klasse(r): 3N
Studiepoeng: 10

Faglaerer(e): Hanne Marie Storrg, Gerd Nybraaten, Lisbeth Mehli,

Hjelpemidler: Godkjent kalkulator, type 2

Oppgavesettet bestar av: 4 oppgaver, et svarark or et vedlegg. 7 sider totalt, inklusive
forsiden.

Vedlegg bestar av: Et vedlegg med ngdvendige opplysninger for oppgave 4c).

Merknad:
Ved bedgmmelse blir oppgavene likt vektlagt.
Begge hovedemner melk og vegetabiler ma vaere bestatt for a fa godkjent eksamen.

Oppgave 1 og 2 leveres separat.
Oppgave 3 0og 4 leveres separat.
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OPPGAVE 1
Meieriteknologi
Ansvarlig Hanne Marie Storrg

a)
Hvor mye fett finnes i kumelk, og hvordan er fettet fordelt?

Gjer rede for fettkulemembranens oppbygning og hva som er membranens funksjon.
Kremflgte og smar er begge emulsjoner. Forklar kort hvordan disse emulsjonene er bygd opp,
bade ved hjelp av tegning og beskrivelse.

b)

Hvilke bakterier brukes til yoghurtproduksjon?

Forklar hvordan yoghurtbakteriene fermenterer melka og hvilke fermenteringsprodukter som
dannes.

Nevn optimale tid- og temperaturbetingelser for vekst.

Skisser med en kurve og forklar kort hvordan bakteriene vokser i forhold til hverandre under
syrningsforlgpet.

c)

Tegn og forklar flytskjema for yoghurtproduksjon.

Legg vekt pa a fa med alt teknisk produksjonsutstyr.

Forklar kort den tekniske funksjonen til, og hva som er hensikten med fglgende utstyr:

e platevarmeveksler
e homogenisator
e vakuumutlufter
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OPPGAVE 2
Meieriteknologi
Ansvarlig Hanne Marie Storrg

a)
Lag flytskjema for framstilling av camembert. Ta utgangspunkt i lab-gvinga. Utdyp naermere
felgende:

hva skjer rent sensorisk med ostemassen nar osten modnes?

hva bestar den hvite hinna av, og hvorfor er det viktig at hinna er heldekkende?
forklar omdanningsforlgpet i ostens kasein rent kjemisk under ostemodning.
skissér normal pH-endring for hele ysteprosessen ved hjelp av en kurve, og forklar
hvorfor pH endres.

b)

Forklar hvorfor en ved mange ysterier tilsetter salpeter = nitrat (KNO3) ved
hvitostproduksjon.

Pa hvilket tidspunkt tilsettes det og hvorfor akkurat da?

Hvilke betenkeligheter er det med & bruke salpeter?

Nevn alternative mater & behandle ystemelka pa for & unnga bruk av salpeter.

c)

Hvilke kvalitetskrav stilles til myse for brunostproduksjon?
Hvorfor stilles disse kravene?

Hvordan behandles mysa for & innfri kravene?
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OPPGAVE 3
Vegetabilteknologi
Ansvarlige Gerd Nybraaten og Lisbeth Mehli

a) Forklar hvordan geldanning med pektin er avhengig av falgende faktorer:

forestringsgrad

pH

Ca-ioner
vannbindende stoff

b) Gjar kort rede for forskjellene pa produksjonsprosessen for:
e Vanlig potetchips
e Original potetchips
e Ekstrudert potetchips

Ekstrudert potetchips reklamerer na med at det inneholder 45 % mindre fett.
Hvorfor reklameres det ikke med at det er et lettprodukt?

C) Gjar rede for de faktorene det ma tas hensyn til ved hgsting og lagring av frukt og
grennsaker for at kvaliteten skal bevares best mulig,

Hvorfor er det ugunstig a samlagre enkelte produkt? Gi minst tre eksempler.

d) Oppgaven finnes pa vedlagt SVARARK som skal leveres inn.
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OPPGAVE 4
Vegetabilteknologi
Ansvarlige Gerd Nybraaten

a) Hvilke av disse pastandene er du enig i (JA) og hvilke er du uenig i (NEI)?

Du skal ogsa begrunne hvorfor du er enig eller uenig

PASTAND

JA

NEI

1 | Vartergl inneholder litt etanol.

2 | Glukose og dekstriner er forgjerbare.

3 | Dlet tappes under sterile betingelser og behaver derfor ikke
pasteuriseres.

4 | Hovedhensikten med blansjering er & denaturere enzymene

5 | En farinograf maler hvor sterk hveten er

6 | Vi kan hindre at brgdet blir tert ved a tilsette en emulgator

b) Hvor i glproduksjonen brukes whirlpool ?
Hvilken oppgave har den, og hvordan virker den?

Forklar hvordan platefilter pakkes, hvordan det virker under filtrering av gl og hva

som ma gjeres nar filteret ikke virker lenger.

C) Hva er definisjonen pa saft?

Hva blir resepten for 1 kg blabarsaft nar det brukes 80 % av maksimalt tillatt

sukkermengde?
e Beregn volumet av 1 kg blabarsaft
e Beregn volum% rasaft i blabarsafta

e Hvor mange liter drikkeferdig saft med 12 volum% rasaft far vi fra 1 liter

bl&beersaft?

e Hvor mye sukker inneholder 200 ml (en porsjon) av den utblanda blabzrsafta?

Ngdvendige opplysninger finnes i vedlegg.

d) Forklar hvordan protein og stivelse oppfarer seg i en gjeerdeig under

e elting
e heving
e steking

Hva skjer ved enzymatisk skade av korn, og hvilke konsekvenser har det for

bakeresultatet?
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Oppgave 3d) ETT svar er riktig! STUDENTNR......coooiiiiiiiii

| fotosyntesen bruker planter karbon (C) fra for & lage sukker og andre
organiske molekyler.
a.vann b. karbondioksid c. klorofyll  d. solen e. jorda

Den viktigste rollen til pigmenter i fotosyntesen er a
a. fa tak i lysenergi

b. beskytte mot UV lys

c. lagre energi i glukosemolekyler

d. produsere energi fra glukosemolekyler

Hvilken av fglgende utsagn beskriver fruktens funksjon best?
a. produksjon og lagring av naring til overvintring for planten
b. beskyttelse og frigivelse av frg

c. beskyttelse mot planteetere

d. belgnning for de som befrukter planten.

Hvorfor ma frg ha vann for a spire?

a. Vann gir energi

b. Vann aktiverer klorofyll slik at fotosyntesen kan begynne

c. Vann gjer at frekappen sveller og ferer til at embryocellene rehydrerer
d. Vann lgser mineraler i jorden som da blir tilgjengelig for frget

Den delen av planten der delende celler er lokalisert, kalles

a. grunnvev c. korteks
b. meristem d. ledningsvev

Et tverrsnitt av en plante er vist til hgyre. Bildet viser
epidermis, en tykk korteks, og en sentralsylinder av
floem og xylem. Dette snittet er fra

a. en frukt

b. et frg

c. en stengel

d. en rot

500 pm

Det som skiller plantecellen fra dyrecellen er at
a. den inneholder spesielle organeller som dyrecellen ikke har
b. celleveggen er bygd opp av andre komponenter

c. antallet organeller er mye starre

d. pektinet er bygd opp av en annen type bindinger.

Vegetativ formering er det samme som
a. Todeling b. Kloning  c. Kjgnnet formering d. Ingen av delene

Frg inneholder opplagsneering til spiring. Opplagsnaring i frg er
a. Fett  b. Proteiner c. Karbohydrater d. Alle de forannevnte
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VEDLEGG 1

Egenvekta for rasaft av blabeer er 1,03 kg/I
Nar 1 kg sukker lgses i 1 liter rasaft, gker volumet med 0,63 liter.

Forskrift for frukt- og baerkonserver
§ 11. Saft

11-1.

11-2.

Definisjon.

Saft er i disse forskrifter rasaft som kan veere tilsatt sukker, men ikke vann.
Rasaftinnholdet i saft ma veere minst 50 g i 100 g, for eplesaft minst 85 g i 100 g.

Saft av solbeer, rips, bringebeer, jordbaer og kirsebar kan godt inneholde mindre rasaft,
men ikke mindre enn 40 g i 100 g og skal da gis betegnelsen « Sirup » med tilfayelse av
navnet pa det beerslag den er tilvirket av.

Den tilsatte mengde sukker skal angis i gram pr. liter rasaft. Er saft av frukt og beer ikke
tilsatt sukker og/eller kunstig sgtstoff, skal den gis betegnelsen « usukret » med tilfayelse
av navnet pa det frukt- eller beaerslag den er tilvirket av.

Tarrstoffinnholdet bestemt med refraktometer ved 20 ° C ma ikke overstige 55 g i 100 g
sukret saft, 25 g i 100 g sukret eplesaft og 63 g i 100 g sirup.

Anvendes saftkonsentrat, skal dette oppfylle de krav som er fastsatt i § 9-1.
Saftkonsentratet kan tilsettes vann inntil rasaftens naturlige vanninnhold.

Varebetegnelser m.v.

Saft skal, med de nedenfor nevnte unntak, gis varebetegnelsen « Saft » med tilfayelse av
navnet pa det/de frukt-, beer- eller grannsakslag som den er tilvirket av, f.eks. « Eplesaft
», « Bringebearsaft », « Tomatsaft ».

Betegnes en saft med navnet pa et bestemt frukt-, beer- eller grannsakslag, ma saft av
andre slag ikke veere tilsatt i starre mengde enn hgyst 5 g i 100 g far sukker er tilsatt.

| saft som betegnes med navnet pa 2 frukt-, bear- eller grannsakslag kan det dessuten
veere tilsatt inntil 5 g i 100 g av et tredje slag saft. Det frukt-, beer- eller grennsakslag som
utgjer en stgrre del av varen skal vare nevnt foran det som utgjer en mindre del. Andre
blandinger av saft skal ha varebetegnelsen: « Blandet saft », « Husholdningssaft » eller «
Grgnnsakssaft ». Saft av rabarbra ma ikke inneholde annen saft i starre mengde enn 5 g i
100 g far sukker er tilsatt.

Saft av rabarbra skal gis varebetegnelsen « Rabarbrasaft ». | merkingen er det ikke tillatt
a bruke bilder av andre planter enn rabarbraplanten.

Rabarbrasaft ma ikke brukes som tilsetning til annen saft. Saft tilvirket av saftkonsentrat
skal gis tilleggsbetegnelsen « Fremstilt av saftkonsentrat » eller « Fremstilt av
konsentrert saft ».

I merkingen skal veere angitt bruksrettledning for varen.

Tilsetning av kullsyre skal angis i merkingen.
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