Tekniska anteckningar: ELINT
(forkortning for provet)

Sida:1(12) ~ Namm:

Personbeteckning:

Ansokningsobjekt: Huvudansokan, kandidatprogrammet i
livsmedelsvetenskaper

Datum och tid: 23.5.2018 kl. 14.00-18.00

Skriv ditt namn och dina personuppgifter med tryckbokstaver.

Skriv ditt namn med latinska bokstaver (abcd...), inte till exempel med kyrilliska bokstaver (abra...).
Om du inte har en finlandsk personbeteckning, skriver du istallet din fodelsetid.

Skriv dina personuppgifter pa alla provpapper.

Efternamn
Fornamn (alla)
Personbeteckning
E-postadress

Telefon

Kontrollera med hjalp av sidnumren att du har fatt alla sidor.

Skriv din namnteckning i féltet nedan for att visa att du har kontrollerat ovan ndmnda saker.
Namnteckning

Om du vill att dina provsvar bedoms, lamna det nedanstaende faltet tomt.

Om du inte vill att dina provsvar bedoms, skriv féljande text i faltet nedan: "Jag vill inte att mina provsvar
bedoms". | detta fall far du noll poang i provet.

Att avsta fran
beddmning



Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

Sida: 2 (12)

(forkortning for provet)
Personbeteckning:




Tekniska anteckningar: ELINT L Namn:
(férkortning for provet) Sida: 3 (12)

Personbeteckning:

L&s noggrant igenom alla anvisningar

e Kontrollera att ditt provkompendium utover titelbladet och anvisningarna (sida 1-4) innehaller
féljande sidor:

o provfragor och svardelen (sida 5-12)

o separata bilagor: svarstabell for att svara pa uppgift 8a (Bilaga 1, sida 13), svarstabell for
att svara pa uppgift 8b (Bilaga 2, sida 14), material (Bilaga 3, Proteins from land plants -
Potential resources for human nutrition and food security, materials sida 25-42) och
ordlista (Bilaga 4, ordlistans sida 1-4)

o ett rutpappersark for egna anteckningar (konceptpapper)

o en minirdknare

e Uppgifternas svar antecknas i frag- och svarsdelen eller pa bilagorna 1 och 2.
e Kontrollera att du har skrivit ditt namn och personbeteckning pa alla svarsblanketter.

e Skriv dina provsvar

o pé svenska. Svar skrivna pa andra sprak beaktas inte i bedomningen.

o pa fraga/svar-delen eller bilagorna 1 och 2. Skriv, rékna eller kryssa varje svar inom
utrymmet avsett for detta. Anteckningar som ligger utanfér utrymmet for svaren beaktas
inte i bedomningen.

o med blyertspenna och med tydlig handstil. Bedémaren tolkar mangtydiga anteckningar
enligt det alternativ som ger dig minst poang.

e Du kan planera dina svar och skriva egna anteckningar pa konceptpappret. Anteckningarna pa
konceptpappret beaktas inte i bedémningen. Du har fatt ett konceptpappersark. Du kan fa mera
konceptpapper av 6vervakaren.

e Placera ditt provmaterial sa att deltagare som sitter nara dig inte kan se dina svar och
anteckningar.

Urvalsprovsuppgifterna baserar sig pa engelsksprakigt material (Bilaga 3, Proteins from land plants -
Potential resources for human nutrition and food security). | provkompendiet finns en ordlista (Bilaga 4),
som stod for att forsta viktiga termer. Nagra termer ar aven forklarade. Ogna forst igenom fragorna.
Darefter las igenom materialet. Forsok att f4 en helhetsbild av texten, istallet for att lara dig utantill allt
som star i texten. Svara sedan pa fragorna 1-8 (sidorna 5-12). Svara pa fragorna enligt materialet och
annan given information.

Skriv varje svar inom utrymmet avsett for detta. Utrymmet har markerats med streck eller med en ram.
e Svara pa ratt eller fel uppgifterna genom att kryssa i svarsrutorna.
e Skriv dina svar i frageuppgifterna med hela, korrekt formulerade meningar, inte med tankestreck.
Svarets tydlighet och spréakriktighet beaktas vid beddmningen av vissa uppgifter ("spraket”).
e Skriv numren tydligt i réakneuppgifterna. Ge det slutliga svaret enligt givna anvisningarna.

Poang

Urvalsprovet podngsatts enligt skalan 0—60. Antalet poang som ges for varje del av provet /uppgift
meddelas i samband med denna del/uppgift.



Tekniska anteckningar: ELINT S Namn:
(férkortning for provet) Sida: 4 (12)

Personbeteckning:

Om du vill pakalla 6vervakarens uppmarksamhet
ﬂ}? ~
/ : Om du vill pakalla 6vervakarens uppmarksamhet, ska du héja armen.

Overvakaren kommer da fram till dig. Sag ditt arende till 6vervakaren med lag
rost.

(&
Om du vill ga pa toaletten
7
{ | . .
% Du kan besoka toaletten ledsagad av en 6vervakare. Overvakarna féljer en
/Kﬁ “ provdeltagare at gangen till toaletten.
/ ‘ wc /| . . .
Feadl N2 De flesta provsalar har endast sadana toaletter i narheten som féljer den
L= &+ traditionella kdnsindelningen i dam- och herrtoaletter. Darfér méste den

Overvakare som féljer dig vara en man om du vill besdka herrtoaletten och en
kvinna om du vill besbka damtoaletten.

Gor s& har om du vill bestka toaletten:

1. Kontrollera att det finns minst tva évervakare i salen och att minst en ar en
person som kan félja dig till toaletten. Om dessa kriterier inte uppfylls,
vanta tills situationen har &ndrats.

2. Tafram sidan 2 med texten WC med stor font och hall upp pappret sa att
Overvakaren kan se texten och kommer fram till dig. Vanta talmodigt.
Overvakaren kan kanske inte félja dig till toaletten genast. Overvakaren
kan inte heller nédvandigtvis folja provdeltagarna till toaletten i den ordning
de anmaler sitt behov.

3. Nar 6vervakaren ger dig ett tecken, samla ihop dina provpapper och lagg
dem innanfér konceptpappret, och folj sedan dvervakaren till toaletten.

Nar du vill lamna in ditt prov

Nar du vill lamna in provet, l&gg in dina provpapper innanfor konceptpappret i samma ordning som du
fick dem. Lamna ocksa tillbaka raknaren.

Nar du gar for att lamna in provet, ta med alla dina saker fran din plats s att du inte behover ga tillbaka
for att hamta dem.

Lamna in alla provpapper, ocksa konceptpappret, till Gvervakaren i salens framre del.

Lamna in alla papper, &ven om du har lamnat vissa eller alla uppgifter obesvarade. Bevisa din identitet
nar du lamnar in provpappren. Kom ihdg att skriva din namnteckning pa provkompendiets titelblad. |
samband med att du lamnar in dina provpapper antecknar évervakaren att du har deltagit i och lamnat in
provet. Overvakaren kan ge dig ett separat intyg 6ver att du deltagit i provet om du behéver det.



Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 5 (12)
Personbeteckning:

Uppgift 1 (ratt svar 4 0,5 poang, fel eller fattande svar 4 0 poang, sammanlagt 0 — 10 poédng)

Har nedan ar givet ett antal pastaenden, som ar endera ratt eller fel. Kryssa for ditt svar i en av rutorna.
Om du vill &ndra pa ditt svar, stryk noggrant bort ditt tidigare svar.

Pastaende ratt fel

1.1.| Kottpreparat kan innehalla gluten.

1.2.| Zein i mais l6ser sig bra i vatten.

Kokt durra gor att den blir daligt smaltbar i matsmaltningen, pa

L3. grund av att proteinerna under kokningen bildar vatebindningar.

1.4.| Hundra gram lupinfron kan innehalla till och med 40 gram protein.

| sojabonor finns foreningar som forbattrar smaltbarheten av
protein.

Durra ar en viktig proteinkélla, pga. att dess proteiner har ett bra
biologiskt varde.

Entsymatisk nedbrytning, dvs. hydrolys, av vaxtproteiner forbattrar
alltid produktens smak.

Anvandningen av risprotein ar begransat av dess
allergiframkallande egenskaper.

Vaxtproteinernas biologiska anvandbarhet borde forskas genom
kliniska méanniskoprov.

15.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.| Potatisprotein anvands allmant till djur foder.

Zeinin hor till prolaminerna och kan darfér inte anvandas av
personer med keliaki.

For att kunna anvanda vissa proteinkallor, maste man avlagsna
alkaloider.

Storsta delen av fettfri mjol fran soijabonor anvands som
manniskofdda.

1.11.

1.12.

1.13.

1.14.| Av protein fran sadesslag framstalls olika membraner och plaster.

Albuminerna i baljvaxter innehaller mycket lite aminosyror med

1.15.
svavel.

1.16.| Artprotein lampar sig for framstallning av kétt-liknande produkter.

1.17.| Proteinerna loser sig sdmst vid sin isoelektriska punki.

Stormolekyliska subenheter av glutenin har ingen stor betydelse for
dom viskoelastiska egenskaperna i deg.

Sadesslagens proteinkoncentration och mangden skord & omvéant
1.19.| proportionella egenskaper. Darfor géller det inte att forsoka oka
mangden protein genom vaxtforadling.

Protein-isolat extraherade fran vissa vaxter har en hogre

1.20.| proteinkoncentration an fran samma vaxt extraherad
proteinkoncentrat.

1.18.




Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 6 (12)
Personbeteckning:

Uppgift 2. (Innehall 4 0-2 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-5 poang)
Svara pa bada fragorna (a och b) inom utrymmet avsett for dessa. Skriv med hela meningar.

2a. Vilka faktorer paverkar naringskvaliteten i spannmalsproteinerna?

2b. Hurdana l6sningsmodellen har framstallts for att forbattra naringskvaliteten i
spannmalsproteinerna?




Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 7 (12)
Personbeteckning:

Uppgift 3. (& 0-2 poang, sammanlagt 0-14 poang)
Svara kort pa varje fraga, inom utrymmet avsett for detta. Skriv dina svar med hela meningar.

3.1. Hur framstalls gluten?

3.2. Vilket eller vilka faktorer gor att soja ar en bra proteinkalla?

3.3. Varfor ar det svarare att undersoka vaxtproteiners &an djurproteiners egenskaper?

3.4. Varfor ar vete speciellt anvandbar i bakning?




Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 8 (12)
Personbeteckning:

3.5. Vilka faktorer dkar koéttproduktionens miljoverkningar?

3.6. Vilka faktorer minskar pa anvandningen av véaxtproteinkallor i livsmedelsindustrin?

3.7. Vilka riskfaktorer kan finnas i vaxtproteinkallor?




Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 9 (12)
Personbeteckning:

Uppgift 4. (0-3 poang) Rékna uppgiften med hjalp av informationen som ar given i artikeln. Skriv ned
alla steg i berakningen (tillsammans med enheterna). Skriv ditt slutliga svar i utrymmet avsett for detta.

Hur mycket lysin innehaller kikarten och durran?

Réakneoperationen

Slutliga svar:

Kikart

Durra

Uppgift 5. (innehall 0-3 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-4 poang)
Skriv med hela meningar, inom avsett utrymme.

Hur har man kunnat uppna stabilare emulsioner med véaxtprotein &n med mjolkprotein?




Tekniska anteckningar: ELINT . Namn:
(férkortning for provet) Sida: 10 (12)

Personbeteckning:

Uppgift 6. (innehall a-delen 0-4 poang, b-delen 0-3 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-8
poang) Svara pa bade a- och b-delen i utrymmet avsett for detta. Skriv med hela meningar.

Veganska maranger

1 1/2 dI spaden fran konserverade kikartor

2 dl socker
Ta till vara kikarternas spad i en skal. Vispa med en elvisp kikartsspaden till ett luftigt och fast skum
(ungefar i 10 minuter). Medan du vispar tillsatt socker lite i taget. Vispa tills marangmassan ar fast och
blank. Klicka med en sked marangmassan pa en bakpapperskladd plat. Torka marangerna i ugnen
(125°C, ungefar 1,5 h).

6a. Vid framstallningen av maréng brukar man oftast anvanda aggvita. Varfor kan man anvanda
spaden fran konserverade kikarter (ingredienser: kikarter, vatten, salt, askorbinsyra) for att
framstélla veganska maranger?

6b. Vilka vaxtproteiner skulle man ocksa kunna anvanda pa samma vis som kikartsvatskan? Motivera.




Tekniska anteckningar: ELINT Namn:

(férkortning for provet) Sida: 11 (12)
Personbeteckning:

Uppgift 7. (innehall 0-7 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-8 poang)
Skriv med hela meningar i avsedda utrymmet.

| vegansk lunchmat finns av sojabonor framstallda bitar, som paminner om strimlat honskétt. Hur har
man formodligen framstallt denna produkt? Redogor for processen, inled med sojabdnorna.




Tgknlska_\ antgcknlngar: ELINT Sida: 12 (12) Namn:
(forkortning for provet)

Personbeteckning:

Uppgift 8. (del a och b ger bada 0-4 poang, sammanlagt 8 poang) Rakna denna uppgift med hjalp av
informationen angivna i uppgiften och artikeln. Skriv ditt slutliga svar i utrymmet avsett for detta.

| artikeln ndmns aminosyrapoéangtalet korrigerad med proteinets smaéltbarhet (Protein Digestibility
Corrected Amino Acid Score, PDCAAS). Den raknas genom att jamfdra proteinets sammansattning av
aminosyror med en passlig referenssammansattning och genom att ta i beaktande proteinets
smaéltbarhet.

| forsta skedet av rakneoperationen raknar man forhallandet mellan aminosyrorna i proteinet och i
jamférelsesammanséttningen (amino acid score AAS):

aminosyrans koncentration i proteinet (mg/g)
AAS = aminosyrans koncentration i referenssammansétting (mg/g)

Svaret skall anges med 2 decimaler. Den begransande aminosyran (limiting amino acid) ar den
aminosyran som har forhallandevis lagsta koncentration i proteinet, jamfort med
referenssammansattningen, det vill sdga aminosyran som har det minsta AAS-talet.

| raknandet av PDCAAS tas i beaktande proteinets begransande aminosyrans AAS-tal och proteinets
smaltbarhet, som ar experimentellt utrdknad. Rékneformeln:

PDCAAS = den begransande aminosyrans AAS x koefficienten fér smaltbarheten

Svaret skall anges med 2 decimaler. Om svaret ar 6ver talet 1, ges talet 1 till PDCAAS-talet.

Uppgift 8a. Rakna vete-, kikart-, och mjélkproteinernas aminosyrors aminosyraférhallanden (AAS).
Anvand dig av artikelns information som angetts i tabell 4 (skriv varden i uppgiftens tabell) och av
informationen som angetts i uppgiftens tabell. Vilken/Vilka &r de begransande aminosyrorna? Rakna
PDCAAS-talet till alla tre proteinerna.

OBS! For att rakna och svara pa uppgifterna 8a ja 8b behdvs tabellerna som finns pa sidorna 13 (Bilaga
1) och 14 (Bilaga 2).

Uppgift 8b. PDCAAS-talet for proteinblandningen kan ocksa raknas genom att ta i beaktande den
relativa andelen proteiner i blandningen. Rakna aminosyrornas koncentration, aminosyraférhallanden
(AAS) och smaltbarhet for proteinblandningarna, som innehaller 30 % veteprotein och 70 %
kikartsprotein eller 20 % mjolkprotein och 80 % veteprotein. Bestam ocksa vilken/vilka &r de
begransande aminosyrorna. Slutligen rdkna PDCAAS-talet.

OBS! For att rakna och svara pa uppgifterna 8a ja 8b behdvs tabellerna som finns pa sidorna 13 (Bilaga
1) och 14 (Bilaga 2).



BILAGA 1 Tabell 8a
Namn:

Tekniska anteckningar: ELINT (forkortning for provet)
Personbeteckning:

SKRIV/RAKNA | TABELL:

Sida; 13

aminosyran/aminosyrorna jamférelsesam- vete, as- vete, kikart, as- kikart, mj6lk, as- mjolk,
mansattning*, as- | koncentra- AAS-talet koncentrat- AAS-talet koncentrat- AAS-talet
koncentrationen | tionen ionen ionen
(mg/g prot) (mg/g prot) (mg/g prot) (mg/g prot)
histidin 20 27
isoleusin 32 47
leusin 66 95
lysin 57 78
metionin+(kystein eller kystin) 27 33
fenylalanin+tyrosin 52 102
treonin 31 44
tryptofan 8,5 14
valin 43 64
* Behovet av aminosyror for barn | aldern 0,5-3 (mg/g protein) 2011 FAO Expert Consultation on Protein Quality Evaluation in Human Nutrition
as=aminosyra, prot=protein, AAS=aminosyraforhallande
vete kikart mjolk
Proteinets begransande aminosyra eller
aminosyror (skriv i rutan)
Koefficienten for smaltbarheten 0,85 0,80 0,95
Ré&kna proteinernas PDCAAS-varden (Skriv ned alla steg i berékningen. Skriv ditt slutliga svar i rutan langst till hbger.)
proteinet berékningen PDCAAS
vete
kikart

mjolk




BILAGA 2 Tabell 8b Tekniska anteckningar: ELINT (férkortning for provet) Sida: 14
Namn: Personbeteckning:
RAKNA | TABELL.:
aminosyran/ jamférelsesam- 30 % vete, 70 % kikart, 30 % vete, 20 % mjolk, 80 % vete, 20 % mjolk,
aminosyrorna manséattning*, as- | as-koncentrationen (mg/g prot) 70 % kikart, | as-koncentrationen (mg/g prot) 80 % vete,
koncentrationen | (skriv berakningen och svaret) AAS-talet (skriv berékningen och svaret) AAS-talet
(mg/g prot)
histidin 20
isoleusin 32
leusin 66
lysin 57
metionin+ 27
(kystein eller kystin)
fenylalanin+tyrosin 52
treonin 31
tryptofan 8,5
valin 43

* Behovet av aminosyror for barn 1 dldern 0,5-3 (mg/g protein) 2011 FAO Expert Consultation on Protein Quality Evaluation in Human Nutrition
as=aminosyra, prot=protein, AAS=aminosyraforhallande

30 % vete, 70 % kikéart

20 % mjolk, 80 % vete

Proteinblandningens b
aminosyra/aminosyror

egransande
(skriv i rutan)

Proteinblandningens k

heten (skriv berékningen och svaret i rutan)

oefficient for smaltbar-

Ré&kna proteinblandningarnas PDCAAS-varden (Skriv ned alla steg i berékningen. Skriv ditt slutliga svar i rutan langst till héger.

proteinblandningen

berékningen

PDCAAS

30 % vete, 70 % kikéart

20 % mjolk, 80 % vete




Livsmedelsvetenskaper: urvalsprovets modellsvar och poangsattning 2018

Uppgift 1 (ratt svar a 0,5 poang, fel eller fattande svar a 0 poang, sammanlagt 0—10 poang)

Pastaende ratt fel
1.1.| Kottpreparat kan innehalla gluten. X
1.2.| Zein i mais l6ser sig bra i vatten. X
Kokt durra gor att den blir daligt smaltbar i matsmaltningen, pa grund av
1.3. . ; . e L . X
att proteinerna under kokningen bildar vatebindningar.
1.4.| Hundra gram lupinfrén kan innehalla till och med 40 gram protein. X
1.5.| | sojabdnor finns féreningar som forbattrar smaltbarheten av protein. X
16 Durra ar en viktig proteinkélla, pga. att dess proteiner har ett bra biologiskt x
“'| varde.
17 Entsymatisk nedbrytning, dvs. hydrolys, av vaxtproteiner forbattrar alltid .
""" produktens smak.
18 Anvandningen av risprotein ar begréansat av dess allergiframkallande «
""| egenskaper.
19 Vaxtproteinernas biologiska anvandbarhet borde forskas genom kliniska x
"~"| méanniskoprov.
1.10.| Potatisprotein anvands allmant till djur foder. X
111 Zeinin hor till prolaminerna och kan darfér inte anvandas av personer med X
T celiaki.
1.12.| For att kunna anvanda vissa proteinkallor, maste man avlagsna alkaloider. X
1.13.| Storsta delen av fettfritt mjol fran sojaboénor anvands som manniskofoda. X
1.14.| Av protein fran sadesslag framstalls olika membraner och plaster. X
1.15.| Albuminerna i baljvaxter innehaller mycket lite aminosyror med svavel. X
1.16. | Artprotein lampar sig for framstélining av kott-liknande produkter. X
1.17.| Proteinerna loser sig sdmst vid sin isoelektriska punkt. X
118 Stormolekyliska subenheter av glutenin har ingen stor betydelse fér dom X
77| viskoelastiska egenskaperna i deg.
Sadesslagens proteinkoncentration och mangden skord &r omvant
1.19.| proportionella egenskaper. Darfor galler det inte att forsoka 6ka méngden X
protein genom vaxtféradling.
Protein-isolat extraherade fran vissa vaxter har en hogre
1.20. . DR - . X
proteinkoncentration an fran samma vaxt extraherad proteinkoncentrat.

Uppgift 2. (Innehall & 0-2 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-5 poang)
2a. Vilka faktorer paverkar naringskvaliteten i spannmalsproteinerna?

| spannmalsproteinerna finns oftast lite av den essentiella aminosyran lysin. (1 p) Dessutom kan spannmal
innehalla antinutrienter, som stér smaltningen av protein. (1 p)

2b. Hurdana Idsningsmodeller har framstallts for att forbattra naringskvaliteten i
spannmalsproteinerna?

Genom att blanda vaxtproteiner kan man forbattra naringskvaliteten. Spannmalsproteinernas naringskvalitet
hojs, nar man kombinerar/anvander den tillsammans med proteiner fran balj- eller oljevaxter. Industriellt kan
detta uppnas genom att tillsatta protein fran baljvaxter i vetebaserade matrétter. (1 p)



Genom att forbattra proteiners smaltbarhet kan man forbattra spannmalsproteinernas naringskvalitet. T.ex.
durraproteinerna denatureras vid extrudering och processering med hogt tryck, sa att inga tvarbindningar
(svavelbindningar) kan bildas och férsdmra smaltbarheten. (0,5 p)

Genom vaxtféradling kan man hoja spannmalens proteinhalt och samtidigt forbattra naringskvaliteten. En
héjning i halten lysin, skulle vara speciellt viktigt, darfor att den ar en begraénsande aminosyra. Man har skt
sadesslag med mutationer, som producerar mera lysin, och anvant dessa i vaxtforadlingen. Det finns ocksa
mdjligheter inom genteknik att hoja protein- och lysinhalten. (0,5 p)

Sprak (2a+2b): Klar och tydlig uppbyggnad (0,5 p), sprakriktighet (0,5 p). Om svaren har getts med franska
streck eller/och utan hela meningar, kan man inte fa sprakpoang.

Uppgift 3. (& 0-2 poang, sammanlagt 0-14 poang)

3.1. Hur framstalls gluten?

Vetekorn (&ven av kli och embryo) mals till mjél och en deg framstélls genom att tillsatta vatten. (1 p) Gluten
separeras fran degen mha. vattentvétt och sentrifugering. Produkten, som uppkommer kallas vatgluten. Nar
man torkar produkten, dvs. avlagsnar vattnet, sa far man en sa kallad "vital wheat glutein”. Denna produkt
innehaller nastan enbart gluten, darfor att starkelse och de Iosliga proteinerna har avliagsnats. (1 p)

3.2. Vilket eller vilka faktorer gor att soja ar en bra proteinkalla?
Soja innehaller rikligt med protein (35-40 %) (1 p) och sojaproteinets aminosyrasammansattning uppfyller
manniskans behov av essentiella aminosyror. De essentiella aminosyrornas forhallanden ar balanserad. (1 p)

3.3. Varfor ar det svarare att undersdka vaxtproteiners an djurproteiners egenskaper?
Vaxtproteinerna ar nastan alltid en blandning av manga olika proteiner (1 p) och darfér ar reningen av
proteinerna kravande. (1 p)

3.4. Varfor ar vete speciellt anvandbar i bakning?

Vete innehaller gluten (1p), som har speciella fysikaliska egenskaper. | jasta produkter kan den framkalla
viskoelastiska natverk, som ger produkten dess luftiga uppbyggnad, nar degen hindrar gasbubblorna fran att
rymma. (1 p)

3.5. Vilka faktorer dkar kottproduktionens miljoverkningar?

Att producera djurproteiner av vaxtproteiner ar valdigt ineffektivt. | vissa fall dverférs bara under 15 % av
vaxtproteinerna till djurproteiner, som manniskan sedan kan utnyttja. (1 p) Det krédvs en mindre produktions
areal for vaxtproteiner, i jAmforelse med produktionen av foda till djur. (0,5 p) Dessutom behdvs till
produktionen av djurproteiner hundra ganger mera vatten an vad det behdovs till produktionen av
vaxtproteiner. (0,5 p)

3.6. Vilka faktorer minskar p& anvandningen av vaxtproteinkallor i livsmedelsindustrin?

Kallor till vaxtproteiner anvands mindre pga. deras samre naringsvarde i forhallande till djurproteiner. (1p)
Dessutom ar processeringen av vaxtproteiner mer kravande, pga. deras stora molekylmassa och daliga
I6slighet i vatten. (1 p)

3.7. Vilka riskfaktorer kan finnas i véxtproteinkallor?

Vaxtproteinkallorna kan innehélla foreningar, som stor matsmaltningen, allergener och gluten, som ar skadlig
for celiakipatienter. Vaxter och fran dessa extraherade vaxtproteiner kan innehalla t.ex. alkaloider,
glykosinolater, fenoliska féreningar och héarledningar ar fytinsyra (fytater), vilka kan vara skadliga for
manniskan. (1 p/riskfaktor, maximum 2 p)



Uppgift 4. (0—3 poang) Rakna uppgiften med hjélp av informationen som ar given i artikeln. Skriv ned alla
steg i berakningen (tilsammans med enheterna). Skriv ditt slutliga svar i utrymmet avsett for detta.

Hur mycket lysin innehaller kikarten och durran?

Réakneoperationen

Protein i kikarten 20-25 % = 20-25 g/100 g och lysin 71 mg/g protein
20 g/100 g* 71 mg/g = 1420 mg/100 g och 25 g/100 g * 71 mg/g = 1775 g/100 g

Protein i durra 9-17 %, = 9-17 g/ 100 g och lysin 21 mg/g protein
9 g/100 g * 21 mg/g = 189 mg/100 g och 17 g/100 g * 21 mg/g = 357 mg/100 g

Slutliga svar:
Kikart 1420-1775 mg/100 g
Durra 189-357 mg/100 g

Poangsattning:

- Ratt tal har plockats ur artikeln 1 p

- Rakneoperationen &r utskriven, tillsammans med enheterna 1 p

- Svaren ar skrivna i utrymmen avsett for detta, med enheterna 4 0,5 p

Uppgift 5. (innehall 0-3 poang, spraket 0-1 podng, sammanlagt 0-4 poang)

Hur har man kunnat uppna stabilare emulsioner med vaxtprotein an med mjolkprotein?

Vaxtproteinernas stérre molekylstorlek och disulfidbindningar gor att interaktionerna vid emulsionens
gransytor ar starkare an med mjolkproteinerna. Enligt teorier bildas tjockare proteinskikt, som stabiliserar
emulsionen. (1 p) Dessutom forhindrar interaktionerna mellan proteinerna de olika fasernas
sammansmaltning, dvs. de haller faserna skilda fran varandra, speciellt vid t.ex. uppvarmning eller i narvaro
av salter. (1 p) Véaxtproteinernas kemiska och tredimensionella uppbyggnad kan ocksa paverka bildningen av
stabilare emulsioner. (1 p)

Sprak: Klar och tydlig uppbyggnad (0,5 p), sprakriktighet (0,5 p). Om svaren har getts med franska streck
eller/och utan hela meningar, kan man inte fa sprakpoang.

Uppgift 6. (innehall a-delen 0-4 poang, b-delen 0-3 poéng, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-8 poang)

Veganska maranger

1 1/2 dl spaden fran konserverade kikartor

2 dl socker
Ta till vara kikarternas spad i en skal. Vispa med en elvisp kikartsspaden till ett luftigt och fast skum (ungefér i
10 minuter). Medan du vispar tillsatt socker lite i taget. Vispa tills mardngmassan ar fast och blank. Klicka med
en sked marangmassan pa en bakpapperskladd plat. Torka marangerna i ugnen (125°C, ungefar 1,5 h).

6a. Vid framstallningen av maréng brukar man oftast anvédnda aggvita. Varfér kan man anvéanda
spaden fran konserverade kikarter (ingredienser: kikarter, vatten, salt, askorbinsyra) for att framstalla
veganska maranger?

For att framstélla marang behovs proteiner, som kan bilda skum. (1 p) Proteinfraktioner, som innehaller rikligt
med albumin har bra skumbildningsegenskaper och ar jamférelsebar med aggvitans
skumbildningsegenskaper. (1 p) 8-12 % av kikartsproteinerna ar albuminer (1 p), som &r vattenlgsliga.
Vattenltsligheten ar oftast en forutsattning for att proteinet skall skumma. Darfér kan man sluta sig till att
kikartens spad innehaller I6sta albuminer. (1 p)

6b. Vilka vaxtproteiner skulle man ocksa kunna anvanda pa samma vis som kikartsvatskan? Motivera.
Liksom kikartsspad skulle andra vaxtproteinkallor, med riklig méngd albuminer, fungera som skumbildande
medel. (1 p) S&dana ar till exempel fran arter, lupin och ryps extraherade albuminer. (1 p) Dessa vaxters



proteiner innehaller en stor mangd albuminer, som har blivit vetenskapligt bevisade att ha bra skumbildande
egenskaper. (1 p)

Sprak (6a+6b): Klar och tydlig uppbyggnad (0,5 p), sprakriktighet (0,5 p). Om svaren har getts med franska
streck eller/och utan hela meningar, kan man inte fa sprakpoang.

Uppgift 7. (innehall 0-7 poang, spraket 0-1 poang, sammanlagt 0-8 poang)

I vegansk lunchmat finns av sojabnor framstéllda bitar, som paminner om strimlat hénskott. Hur har
man formodligen framstéllt denna produkt? Redogor for processen, inled med sojabdnorna.

For att framstélla ett vaxtbaserade kottsubstitut kan man anvanda texturerat sojaprotein, som far en kott-
liknande struktur genom extrudering (strangpressning). Processen borjar med att 6ppna och skala sojabénan.
Sojabénorna skars till tunna skivor och fettet extraheras bort med hjalp av ett I6sningsmedel. Av de fettfria
skivorna maler man sojamjol och losningsmedlet avlagsnas (/Mjolet torkas, mals och som slutprodukt far man
ett sojaproteinkoncentrat). Sojamjolet/sojaproteinkoncentratet blandas till en massa och genom extrudering
uppnar man den koéttliknande strukturen

Poangsattning 4 1 p

- Oppnande och skalande av sojabtnan

- skivning/skarning i tunna skivor

- borttagning av fett

- fettfria skivor

- malning, sojamjol ELLER torkning, malning, sojaproteinkoncentrat
- blandning och extrudering

- texturerat protein, som paminner om Kkott

Sprak: Klar och tydlig uppbyggnad (0,5 p), sprakriktighet (0,5 p). Om svaren har getts med franska streck
eller/och utan hela meningar, kan man inte fa sprakpoang.

Uppgift 8. (del a och b ger bada 0-4 poang, sammanlagt 8 poang) Rakna denna uppgift med hjalp av
informationen angivna i uppgiften och artikeln. Skriv ditt slutliga svar i utrymmet avsett for detta.

| artikeln ndmns aminosyrapoéngtalet korrigerad med proteinets smaltbarhet (Protein Digestibility Corrected
Amino Acid Score, PDCAAS). Den rdknas genom att jAmfora proteinets sammansattning av aminosyror med
en passlig referenssammansattning och genom att ta i beaktande proteinets smaltbarhet.

| forsta skedet av rakneoperationen raknar man forhallandet mellan aminosyrorna i proteinet och i
jamférelsesammansattningen (amino acid score AAS):

aminosyrans koncentration i proteinet (mg/g)
AAS = aminosyrans koncentration i referenssammansatting (mg/g)

Svaret skall anges med 2 decimaler. Den begransande aminosyran (limiting amino acid) ar den aminosyran
som har foérhallandevis lagsta koncentrationen i proteinet, jamfort med referenssammanséttningen, det vill
séga aminosyran som har det minsta AAS-talet.

| raknandet av PDCAAS tas i beaktande proteinets begrénsande aminosyrans AAS-tal och proteinets
smaltbarhet, som ar experimentellt utraknad. Rakneformeln:

PDCAAS = den begréansande aminosyrans AAS x koefficienten fér smaltbarheten

Svaret skall anges med 2 decimaler. Om svaret &r dver talet 1, ges talet 1 till PDCAAS-talet.



Uppgift 8a. Rakna vete-, kikart-, och mjolkproteinernas aminosyrors aminosyraférhallanden (AAS). Anvand
dig av artikelns information som angetts i tabell 4. (skriv varden i uppgiftens tabell) och av informationen som
angetts i uppgiftens tabell. Vilken/Vilka &r de begransande aminosyrorna? Réakna PDCAAS-talet till alla tre
proteinerna.

aminosyran/aminosyrorna jamférelsesamm | vete, as- vete, kikart, as- kikart, mijolk, as- miolk,
ansattning”, as- | koncentrationen | AAS-talet koncentrationen | AAS-talet koncentrationen | AAS-talet
koncentrationen | (mg/g prot) (mg/g prot) (mg/g prot)
(mg/g prot)
histidin 20 24 1,20 28 1,40 27 1,35
isoleusin 32 34 1,06 46 1,44 47 1,47
leusin 66 69 1,05 78 1,18 95 1,44
lysin 57 30 0,53 71 1,25 78 1,37
metionin+(kystein eller kystin) 27 42 1,56 23 0,85 33 1,22
fenylalanin+tyrosin 52 78 1,50 91 1,75 102 1,96
treonin 31 30 0,97 39 1,26 44 142
tryptofan 85 1 1,29 9 1,06 14 1,65
valin 43 46 1,07 47 1,09 64 1,49

* Behovet av aminosyror {&r barn i aldern 0,53 (mg/g protein) 2011 FAO Expert Consultation on Protein Quality Evaluation in Human Nutrition
as=aminosyra, prot=protein, AAS=aminosyraforhallande

vete kikart mjélk
Proteinets begransande aminosyra eller i L i X _ X .
aminosyror (skriv i rutan) lysin metionin+(kystein eller kystin) | metionin+(kystein eller kystin)
Koefficienten fér smaltbarheten 0,85 0,80 0,95

Rakna proteinernas PDCAAS- varden (Skriv ned alla steg i berakningen. Skriv ditt slutliga svar i rutan langst till hoger.)

proteinet berakningen PDCAAS
vete PDCAAS =0,53x0,85=045 0,45
kikart PDCAAS =0,85x0,80=0,68 0,68
mijolk PDCAAS =1,22x095=1,16 1

Poangsattning 8a:

- Rétt tal ar plockade ur artikeln 0,5 p

- AAS-talen ar ratt réknat 1 p

- den begrédnsande aminosyran ar den rétta 1 p
- rdkneoperationen + resultatet ok 1 p

- slutliga svaret ar ratt 0,5 p



Uppgift 8b. PDCAAS-talet for proteinblandningen kan ockséa raknas genom att ta i beaktande den relativa
andelen proteiner i blandningen. Rékna aminosyrornas koncentration, aminosyraférhallanden (AAS) och
smaltbarhet for proteinblandningarna, som innehaller 30 % veteprotein och 70 % kikartsprotein eller 20 %
mjolkprotein och 80 % veteprotein. Bestam ocksa vilken/vilka ar de begransande aminosyrorna. Slutligen
rakna PDCAAS-talet.

aminosyran/ jamforelsesamm | 30 % vete, 70 % kikart, as- 30 % vete, | 20 % mijdlk, 80 % vete, 20 % mijolk,
aminosyrorna ansattning®, as- | koncentrationen (mg/g prot) (skriv | 70 % kikart, | as-koncentrationen (mg/g prot) 80 % vete,
koncentrationen | berakningen och svaret) AAS-talet (skriv berakningen och svaret) AAS-talet
(mg/g prot)
histidin 20 |03x24+07x28=268 1,34 02%x27+08x24=246 1,23
isoleusin 32 03x34+07x46=424 1,33 02x47+08x34=366 1,14
leusin 66 03x69+07x78=753 1,14 02x95+08x69=742 1,12
lysin 57 03x30+07x71=587 1,03 02x78+0,8x30=396 0,69
metionin+(kystein _ _
eller kystin) 27 03x42+07x23=287 1,06 02x33+0,8x42=402 1,49
fenylalanin+tyrosin o2 03x78+0,7x91=871 1,68 02x102+08x78=828 1,59
treonin a1 0,3x30+0,7x39=363 1,17 02x44+08x30=328 1,06
tryptofan 85 |03x11+07x9=96 113 02x14+08x11=1186 1,36
valin 43 | 0,3x46+0,7x47=467 1,09 0,2x64+08x46=496 1,15

* Behovet av aminasyror fér barn | ldern 0,5-3 (mg/g protein) 2011 FAO Expert Consultation on Protein Quality Evaluation in Human Nutrition
as=aminosyra, prot=protein, AAS=aminosyraforhallande

30 % vete, 70 % kikart 20 % mijolk, 80 % vete
Proteinblandningens begransande lvsin lvsin
aminosyra/aminosyror (skriv i rutan) ¥ ¥
Proteinblandningens koefficient for
smaltbarheten (skriv berékningen och svareti | 0,3x 0,85+ 0,7 x 0,80 = 0,815 (eller 0,82) 0,2x0,95+0,8x0,85=0,87
rutan)

Rékna proteinblandningarnas PDCAAS- varden (Skriv ned alla steg i berakningen. Skriv ditt slutliga svar i rutan langst till hdger.)
proteinblandningen berdkningen PDCAAS
30 % vete, 70 % kikart PDCAAS = 1,03 x 0,815 = 0,84 (eller 1,03 x 0,82 = 0,84) 0,84
20 % mijolk, 80 % vete PDCAAS = 0,69 x 0,87 = 0,60 0,60

Poéngsattning 8b:

- blandningarnas aminosyrakoncentrationerna &r ratt raknat, rakneoperationen &r utskriven 1 p
- AAS-talen ar ratt raknat 0,5 p

- den begréansande aminosyran ar den rétta 0,5 p

- koefficienten for smaltbarheten &r ratt raknat, rakneoperationen &r utskriven 1 p

- PDCAAS-rékneoperationen + resultatet ok 0,5 p

- slutliga svaret ok 0,5 p




