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HØGSKOLEN I SØR-TRØNDELAG
AVDELING FOR

MAT- OG MEDISINSK TEKNOLOGI


	
	

	Eksamensdato:
	24. mai 2007 

	Varighet:
	9.00 – 13.00

	Emnekode:
	FO211N

	Emnenavn:
	Ernæring


	Kull/klasse:
	2N
	
	
	
	
	

	Studiepoeng:
	6

	Fagansvarlig(e):
	Merete Askim

	Hjelpemidler:
	Kalkulator type 1

	Oppgavesettet består av:
	 4 sider (inkl. forside og innleveringsark)

	Vedlegg består av:
	Ett innleveringsark!

	Merknad:  Faglærer starter runden ca. kl. 10.30

	Lykke til!

	

	


Alle punktoppgavene 1-22 teller likt.  Faglærer starter runden ca kl 10:30, les gjennom alt innen det. 

A:
Kosthold og livsstil   

1. Hva vil det si at en sammenheng mellom kost og helseproblemer er 

a. Overbevisende?                                   b. Mulig?
2. Vis utfordringene i dagens kosthold – aktuelle livsstilsykdommer   

3. Vis matvaresirkelen, begrunn inndelingen i sektorer. 

B:
Fordøyelsen

4. Vis fordøyelsen av karbohydratene: stivelse, sukker og laktose.

5. Hvordan vil geldannende fibre påvirke opptaket av næringsstoffer?

6. Hva skjer i magesekken? (ensymer, pH, betydning for vitamin B12, tømming til tarmen)

C:
Energi

7. Vis ønsket vektområde for en person som er 170 cm høy 

8. Vis hvordan kjønn, alder, trening og kroppssammensetning påviker hvilestoffskifte (BEE). 

9. Hva er forskjellen mellom appetitt og sult? Hvilke ytre faktorer påvirker dem?

D:
Fett

10. Vis kjemisk forskjell mellom n-3, n-6 og n-9 fettsyrer.

11. Trans–fettsyrer Vis kjemisk struktur, tidligere og dagens kilder til trans-fett i kostholdet.

12. Vis om disse fettypene inneholder mye eller lite av de fettstoffene i forhold til de andre. 

	
	Mettet
	Enumettet
	n-3
	n-6
	kolesterol
	Stanoler
	Vitamin D
	Vit A

	Smør
	
	
	
	
	
	
	
	

	Soyaolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Olivenolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rapsolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tran 
	
	
	
	
	
	
	
	


Svaret  kan leveres inn på et eget ulevert skjema.

13. Begrunn ut i fra fettsyrene om du anbefaler disse oljene i produkter som skal inneholde mye fett Palmekjerneolje 76 % C10:0 til C16:0,     3 % C18:0,    15 % C18:1 og   2 % C18:2.

Palmeolje
 46 % C10:0 til C16:0,
 4 % C18:0,    40 % C18:1 og 10 % C18:2  + 4 % annet
14. Forholdet mellom n-3/n-6 skal endres –  begrunn,  angi dagens og ønsket verdi.   

15. Fettsyrersammensetning i råvarer (vegetablisk, marint) er viktig i fiskefôr, hvorfor? 

E:
Karbohydrater  
16. Anbefalt sukkerinntak (hvordan, når og E- %, viktigste kilder, hvem spiser mest?) 

17. Ved enzymatisk nedbrytning av maisstivelse, dannes det fruktose. Begrunn om du vil benytte dette i stedet for sukker i produkter. 
F:
Proteiner, allergi

18. Forklar om anbefalt inntak av proteiner tilsvarer aminosyreomsetningen i kroppen, eller tapt protein og andre N-holdige forbindelser. 

19. Hvorfor kan en matvares allergene effekt endres ved bearbeiding?

F:
Vitaminer og mineraler
20. Vitamin K (Kilder, funksjon, effekt av lave inntak og giftighet).

21. Vis de generelle tapsforhold for vitaminer, nevn et som er stabilt og ett som er lite stabilt.  

22. Sink: funksjon, kilder og mangel.

G:
Aktuelt





                       Denne teller 5 %
23. Hva er hovedårsaken til Stortingsmedlingen: Oppskrift for et bedre kosthold (2007 – 2011)? Hvorfor er det lagt vekt på gradientutfordingen  og KBS-markedet (Kiosk, Bensinstasjoner og Service-handel)? 

H: 
Sann eller falsk påstand?      
Det er ikke forventet forklaringer. Denne teller totalt 15 %.
24. De fleste vev kan utnytte Vitamin D.

25. Vanlig leverpostei er en god kilde for vitamin D.

26. Vi har like godt opptak av vannløselige vitaminer ved alle inntaksnivå.

27. Forholdet K/Na øker ved bearbeiding av mat.

28. Selen utnyttes blant annet i et antioksidant-enzym.

29. Tokoferolacetat er like effektivt antioksidant i mat som tokoferol og tokotrienoler

30. Når vi er sultne, tærer vi på fettdepot. 
31. Etter et måltid med mye karbohydrater og fett, vil kostfettet deponeres.

32. Trans-fett gir 37 kJ/g.

33. Trans-fett er sunnere enn mettet fett.

34. Pasta og ris kan fullt ut erstatte poteter til middag.  

35. Hel- og lettmelk er gode kilder for vitamin D.

36. Et måltid med 15 g protein, 40 g karbohydrater, 15 g fett og 5 g alkohol gir  2000 kJ. 

37. Det måltidet har 33 E % fra fett.

38. [image: image1.wmf]Det måltidet har 12 E % fra proteiner.

39. HDL er det ”snille lipoproteinet”. 

40. De norske kostrådene medfører i praksis en middels GI-effekt.

41. Olivenolje er sunnere og har langt mindre energi enn smør.

GOD SOMMER! 
Studentnr: __________________

Innleverings ark for oppgave 12.

Vis om disse fettypene inneholder mye eller lite av de fettstoffene i forhold til de andre. 

	
	Mettet
	Enumettet
	n-3
	n-6
	kolesterol
	Stanoler
	Vitamin D
	Vit A

	Smør
	
	
	
	
	
	
	
	

	Soyaolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Olivenolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Rapsolje
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tran 
	
	
	
	
	
	
	
	


Svaret  kan leveres inn på et eget ulevert skjema.
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