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HØGSKOLEN I SØR-TRØNDELAG
AVDELING FOR

MAT- OG MEDISINSK TEKNOLOGI


	Eksamensdato:
	23. mai

	Varighet:
	09:00 – 14:00

	Emnekode:
	FO360N

	Emnenavn:
	 Matteknologi
- melk, vegetabiler og enhetsoperasjoner


	Kull/klasse:
	3N
	
	
	
	
	

	Studiepoeng:
	10

	Fagansvarlige:
	Hanne Marie Storrø, Gerd Nybraaten, Lisbeth Mehli, 
Arild Heggeset og Nils V. Juul


	Hjelpemidler:
	Kalkulator

	Oppgavesettet består av:
	 4 oppgaver og 7 sider inklusive forside og vedlegg

	Vedlegg består av:
	Et svarark og et vedlegg

	Merknad: Ved bedømmelse blir de fire oppgavene likt vektlagt.
Begge hovedemnene melk og vegetabiler må være bestått for å få godkjent eksamen.

	

	Lykke til!


OPPGAVE 1
Ansvarlige: Gerd Nybraaten, Lisbeth Mehli og Arild Heggeset
a)
Hvilke av disse påstandene er du enig i og hvilke er du uenig i?

Du må også begrunne hvorfor du er enig/uenig.

Oppgaven finnes også som svarark (vedlegg 1) som skal leveres inn. 
	
	PÅSTAND
	ENIG 
	UENIG

	1
	Lukkecellene i hudvevet er lukka ved høyt turgortrykk.


	
	

	2
	Delingsvevet i toppskuddet er ansvarlig for all nydanning av celler i en plante.

	
	

	3
	Alle frukter med kraftig farge og aroma har et klimakterisk modningsforløp.


	
	

	4
	Kjøleskade oppstår når temperaturen i produktet kommer under 0oC.

	
	

	5
	Forlagring av poteter bedrer lagringsevnen.

	
	

	6
	Glukosesirup kan framstilles fra potetmel.

	
	

	7
	Ufullstendig blansjering av grønnsaker er mer uheldig enn ingen blansjering.

	
	

	8
	Ertenes modningsgrad kan måles ved hjelp av et tenderometer.


	
	

	9
	Den gyldne fargen på pommes frites skyldes karamellisering.


	
	

	10
	Temperering av sjokolademassen er avgjørende for at sjokoladen skal få riktig konsistens og kvalitet.
	
	


b) Mel og baking 

Forklar hvordan gluten utvikles under deiglaging.
· Hvordan kan gluten styrkes ved ulike tilsettinger?

· Hvordan kan gluten svekkes?

Forklar hva som ligger i begrepene: 
· hard og myk hvete

· sterk og svak hvete

Forklar hvordan vannet bindes i deig, under steking og når brødet blir tørt.
c) Genmodifisering
· Hva er en genmodifisert plante (GMP)? Hvilke typer genmodifiseringer er de mest utbredte fram til nå?

· Denofa reklamerer på sine nettsider at de har ikke-GMP soyabønner i sine produkter.  De forlanger IP (identity preservation) sertifikat for soyabønner de importerer fra USA. Hvorfor?

· Hvilke andre land i verden og hvilke produkter bør det gjelde for? 

Gi minst ett eksempel på både land og produkt.
· Hvorfor har vi en grense på 0,9%  tillatt GMP i en vare før merking er nødvendig?

OPPGAVE 2

Ansvarlige: Gerd Nybraaten og Nils V. Juul
a) Saft
Svært mange produkt reklamerer nå med at innhold av sukker er redusert. 

En produsent av blåbærsaft oppgir at sukkerinnholdet er redusert med 20 %, og innholdet av 

råsaft er økt med 26 %.

På deklarasjonen står det at det er 600g sukker per liter råsaft. 
Safta skal fortynnes 1 : 4 ( en del saft og fire deler vann).
· Hvor mye tilsatt sukker er det i en porsjon ferdig utblanda saft på 200 ml?

· Hvor mye totalt sukker er det i en porsjon ferdig utblanda saft på 200 ml?
· Hvor mange gram sukker var det per liter råsaft i den opprinnelige resepten?

Opplysninger

Tettheten for råsaft er 1g/ml

Tettheten for oppløst sukker er 1,6 g/ml

Sukkerinnholdet i råsafta er 7,5 g per 100 g.

b) Øl
Bryggprogram for øl etter dekoksjonsmetoden finner du i vedlegg 2.
Beregn volumet av 2. delmesk når varmetapet beregnes til 18 %.

Brygget er på 100 000 liter.
Forklar hvordan kieselgurfilteret pakkes og hvordan ølet filtreres.

Bruk gjerne skisser for å illustrere.

c) Emballasje

Emballasje til saft, juice og øl må være helsemessig trygg og ikke medvirke til redusert kvalitet på produktet.
· Hva menes med begrepet migrasjon? Hvilke endringer kan migrasjon medføre for produktet? Hva menes med total migrasjon og spesifikk migrasjon?

· Hvilke plikter pålegger Matemballasjeforskriften produsenten av matvarer (næringsmiddelindustrien)?

· Gi kort forklaring på følgende begreper som brukes i matemballasjesammenheng:
· tampering

· aktiv emballasje

· emballasjekonvensjonen

OPPGAVE 3

Ansvarlig: Hanne Marie Storrø

a)

Beskriv kort inndelingen av melkeproteinene.

Forklar hva som skjer når kasein felles ut med løpe.

b) 

Skissen nedenfor viser hvordan vispet krem er bygd opp.

Forklar hva skissen viser og hvorfor det er mulig for kremen å holde seg stabil.

[image: image2.jpg]



c)

Ostene Jarlsberg og Gräddost har ulik hullsetting.

Forklar hvorfor hullsettingen blir ulik og hvor i produksjonsprosessen det legges til rette for ulik hullsetting. Hva kalles de to typene hullsetting?

d)

Ta utgangspunkt i lab-øvinga Ysting av Camembert.

Skisser pH-kurve for yste- og modningsprosessen.

Hvorfor endres pH under veis?

Utdyp nærmere hva som skjer med osten og hvorfor det skjer under:

· modning i klimaskap

· modning i kjøleskap

OPPGAVE 4
Ansvarlig: Hanne Marie Storrø og Nils V. Juul

a)

Ved brunostproduksjon skjer en kraftig oppkonsentrering av tørrstoff, fra 10% i myse-melk-fløteblandingen til 80% i ferdig ost.

Første trinn i konsentreringa kan skje i en fallstrømsinndamper.

Tegn og forklar hvordan inndamping av myseblandinga skjer i fallstrømsinndamperen.

Før brunosten emballeres avkjøles den i en skrapevarmeveksler.

Tegn og forklar hvordan skrapevarmeveksleren virker.

Beskriv hva som skjer i brunostmassen under avkjøling i skrapevarmeveksleren. 

b)

En del konsummelkprodukter varmebehandles etter UHT-prinsippet (ultrahøy temperaturbehandling).

Forklar hvorfor det blir ulike tids- og temperaturkurver for indirekte og direkte UHT-behandling slik figuren viser.
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Fig. 9.6 Temperature curves for
direct, A, and indirect, B, UHT
treatment.




c)

Hvorfor har man stort fokus på at lys kan ha negativ kvalitetseffekt på ferdigpakkede matvarer? 

Hvordan kan man på ulike måter (angi minst tre) redusere lysskader på varene?

 Svarark oppgave 1 a)




Studentnr………………………….
	
	PÅSTAND
	ENIG 
	UENIG

	1
	Lukkecellene i hudvevet er lukka ved høyt turgortrykk.


	
	

	2
	Delingsvevet i toppskuddet er ansvarlig for all nydanning av celler i en plante.


	
	

	3
	Alle frukter med kraftig farge og aroma har et klimakterisk modningsforløp.


	
	

	4
	Kjøleskade oppstår når temperaturen i produktet kommer under 0 oC.


	
	

	5
	Forlagring av poteter bedrer lagringsevnen.


	
	

	6
	Glukosesirup kan framstilles fra potetmel.


	
	

	7
	Ufullstendig blansjering av grønnsaker er mer uheldig enn ingen blansjering.


	
	

	8
	Ertenes modningsgrad kan måles ved hjelp av et tenderometer.

	
	

	9
	Den gyldne fargen på pommes frites skyldes karamellisering.


	
	

	10
	Temperering av sjokolademassen er avgjørende for at sjokoladen skal få riktig konsistens og kvalitet.

	
	


Bryggprogram for øl etter dekoksjonsmetoden


VEDLEGG 2
	PRIVATE 
Operasjon
	Temperatur oC
	Tid

min

	Knusing av malt
	
	

	1.delmesk til meskepanne
	50
	5

	Oppvarming til


	100
	40

	Koking


	100
	40

	Tilbakepumping 1.delmesk


	
	10

	Forsukringspause
	65
	45



	2.delmesk til meskepanne
	65
	5

	Oppvarming til
	100
	30



	Koking
	100
	10



	Tilbakepumping 2.delmesk
	
	10

	Avmesking
	76
	20



	Overpumping til silkar
	76
	15

	Avrenning


	76
	

	Koking i vørterpanne


	100
	90

	Vørter til whirlpool


	100
	15

	Henstand whirlpool


	100
	20

	Platekjøling


	8 – 10
	

	Overpumping til gjæringstank
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