Urvalsprovet i livsmedelsvetenskaper 31.5.2021 kl. 9-12

Valkommen till urvalsproveti livsmedelsvetenskaper,[namn]

L&s noggrantigenom alla anvisningar

Provet bestar av tva delar. Provet tar 3 timmar. Du kan fordela tiden pa de olika delarna hur du vill.
Du kan fritt forflytta dig mellan de olika delarna under provets gaing. Om ndgon del blir pa hilft
sparas den senaste versionen som ditt provsvar. Svara pa alla delar.

Under provet far du 6ppna endast urvalsprovssystemet och en separat materialfil. Du kan planera
dina svar och skriva egna anteckningar pa konceptpappret. Anteckningarna pa konceptpappret
beaktas inte i bedémningen.

Beddmningen av urvalsprovet

Urvalsprovet bestar av tva delar. Du kan fa 0-30 poéng for bada delarna. Del 1 bedoms for alla som
deltagit i provet och de sokande rangordnas utgaende fran resultatet. Del 2 bedoms endast for de
120 s6kande som Klarat sig bast i del 1. Om flera s6kande har samma podng som den 120 bista
sokande, bedoms del 2 for alla dessa sokande. Du kan bli antagen endast om du far minst 1 poéng i
del 1 och minst 1 poéng i del 2. Podngen for alla delar rdknas ihop. De s6kande som far flest podng
antas.

Material for urvalsprovet

Urvalprovsuppgifterna baserar sig pa en engelsksprakig vetenskaplig artikel som gavs som
forhandsmaterial (material A, bilaga 1) samt pa en engelsksprakig vetenskaplig artikel (material B,
bilaga 2). I provkompendiet finns det en separat ordlista som stod for korrekt forstaelse av de
centrala termerna (bilaga 3). Nagra av termer ar dven forklarade. Tilliggsmaterial som mojligen kan
behdvas 1 vissa uppgifter finns i bilaga 4. Bilagorna 3 och 4 finns i samma fil.

Ogna forst igenom fragorna. Lés darefter igenom materialet B. Forsok att fa en helhetsbild av
texten, istallet for att lara dig utantill allt som star i texten. Svara pa basis av materialet och annan
information som har givits. FOr att kunna svara pa nagra av uppgifterna behover du aven kunskap
som ite finns i materialen. Nédrmare anvisningar for hur man besvarar olika typers uppgifter hittar
du i borjan av delar 1 och 2.

Material A (forhandsmaterial):

Hefni M, Witth6ft CM. Enhancement of the folate content in Egyptian pita bread. Food & Nuitrition
Research 2012;56.



Material B (material som delas ut vid provet):

Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT, Hama-Ba F, Le Merrer M, Chapron M, Kariluoto S,
Youna MH. Total folate in West African cereal-based fermented foods: Bioaccessibility and
influence of processing. Journal of Food Composition and Analysis 2020;85:103309

Materialet som delas ut under provet far anvandas endast for urvalsprovet. Av upphovsrattsliga skal
ar det inte tillatet att dela materialet vidare.

Anvisningar for hur man besvarar fragorna i del 1 av
urvalsprovet

Bilaga 1, Material A (Férhandsmaterial): Hefni M, Witth6ft CM. Enhancement of the folate content
in Egyptian pita bread. Food & Nutrition Research 2012;56.

Bilaga 2, Material B: Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT, Hama-Ba F, Le Merrer M,
Chapron M, Kariluoto S, Youna MH. Total folate in West African cereal-based fermented foods:
Bioaccessibility and influence of processing. Journal of Food Composition and Analysis
2020:85:103309

Bilagor 3 och 4: Ordlista_och tillaggsinformation

Svara varje fraga pa basis av materialet, om materialet har namnts i fragestallningen. For att kunna
svara pa nagra av uppgifterna behver du dven kunskap som inte finns i materialen.

En del fragor innehdller rakneuppgifter. Anvand vid behov medeltalvarden och rekommenderade
intag som finns i materialet A och/eller B i dina berdkningar. Tillaggsinformation som méjligen
behovs vid berdkningar, finns i bilaga 4. Bilagorna 3 och 4 finns i samma fil.

Fragorna &r flervalsuppgifter eller pastaenden (korrekt/fel). Antalet av svarsalternativen kan variera.
I varje uppgift finns det bara ett alternativ. som stammer, och sdledes kan du bara vélja ett korrekt
alternativ i varje punkt.

Korrekt svar ger 1-4 poang beroende pa fragan. Poangantalet anges vid fragan. Fel svar ger -1
poang. Om fragan inte har svarats, resulterar det i O poang.

Svarsalternativen &r i slumpmdssig ordningsfoljd.
Uppgift 1

Svara fragan baserat pa material B. Vilket av foljande pastdenden ar korrekt? (1 p)

11]-1 [Anvindning av spannmél som ménsklig néring & Bg i Afrika.

12| -1 |Fermentering av spannmélsprodukter minskar produkternas hygieniska kvalitet.

31 [Fermenterade spannmalsprodukter &r basfoda i ménga lander i Afrika.

Fermentering av spannmalsprodukter ar allmant i Afrika, men det gors knappast nagon

a4(-1 2.
annanstans i varlden.




Ho [inget svar

Uppgift 2

Svara fragan baserat pa material B. Vilket pastaende relaterat till akassa-prover ar korrekt? (1 p)

|1]-1|Prover samlades in fran 9 platser. |
|2|- 1| Forskaren évervakade och métte noggrant tillverkningen av akassa. |
13[-1|Prover togs ocks& om hirs som anvéindes vid tillverkningen av akassa. |
|
|

4|1 [Den totala vikten av akassa-prover som samlades in for studien var 1350 g.
o [inget svar

Uppgift 3

Svara fragan baserat pa material B. Féljande steg kravs for att tillverka vilken produkt: blotning och
malning av kornen, steget dar pastan limnas att sta och vat varmebehandling samt angkokning av
degen? (1 p)

111 [doncounoul
2]-1]akassa |
13]-1|kaffa |
4-1fura |
10 [inget svar |

Uppgift 4

Svara fragan baserat pa material B. Foljande steg kréavs for att tillverka vilken produkt: Blotning av
kornen, torkning och malning samt fermentering av fermenterad deg? (1 p)

[1]-1|massa |
12[-1|ben-saalga |
13]- 1|doncounou |
[4]1 Jfura |
|
|

I5]-1]Ingen av ovanndmnda produkter.
HO [linget svar

Uppgift 5

Svara fragan baserat pa material A. Vid vilkken temperatur hade man grott vetekorn som anvandes
for tillverkning av pitabrédet? (1 p)

1-120°Cc |
Rl-2sec |




3]t J30°c |
4l-1j35°c |
0 [inget svar|

Uppgift 6

Svara frdgan baserat pa material B. Hur manga ben-kida-prover samlades i experimentet om
traditionella spannmalsbaserade fermenterade livsmedel? (1 p)

e
12]-1]6

|
|
3J-119 |
|
|
|

4] 27
[5]-1Svaret kan inte hérledas frin materialet.
-0 [inget svar

Uppgift 7

Svara fragan baserat pa material A och B. Vilket av foliande pastaenden inte stammer? (1 p)

|1]- 1] Akassa éts vanligtvis med sés. |
2]1 |Pitabrod har vanligtvis knappast ndgon skorpa alls.|
13[- 1| Fura-produkten kan anvéndas for att mata smd barn. |
|
|

|4{- 1] Massa-produkten kan atas med fingrarna.
H0 [inget svar

Uppgift 8

Svara fragan baserat pa material B. Vilket av pastdenden om information i tabell 4 ar korrekt? (3 p)

Pa basis av tidigare insamlade livsmedelskonsumtionsdata och resultaten beraknat pa basis
1[-1 {av denna studie, det genomsnittliga folatintaget fran kaffa hos 2-ariga vastafrikanska barn ar
15,2 g / dag.

Det rekommenderade dagliga intaget (naringsrekommendation) av folat for spadbarn dver 2
ar 150 mg / dag.

En bebis (6-11 manader) kunde fa den rekommenderade méngden folat fran cirka 940
ml brostmjolk.

Om ett spadbarn (12-23 manader) inte ammade, kunde hon fa det folat som hon behéver fran

4t 402 gram av fura-produkt.

Ho [inget svar




Uppgift 9

Svara fragan baserat pa material B. Vilka av de tva ramaterialproverna hade en statistiskt signifikant
skillnad i1sammanlagt folatinnehall (ng/ 100 g tv)? (2 p)

|12 massa (tillverkare P2) ja massa (producent P3). |
12]-1|fura (tillverkare P2) ja ben-saalga (tillverkare P4). |
13]-1|akassa (tillverkare P1) ja doncounou (tillverkare P3).|
|
|

14]-1]ingen av ovannamnda.
[Ho inget svar

Uppgift 10

Svara fragan baserat pa material A och B. Ange for var och en av processmetoderna nedan
(deluppgifter 10.1till 10.4), om foljande pastende &r korrekt eller felaktig:

Processmetoden kommer sannolikt att minska folatinnehallet i produkten. (1 p/st, sammanlagt 4 p)
Uppgift 10.1

Blotning kommer sannolikt att minska folatinnehallet i produkten.

|11 [Korrekt |
2-1Fel |
HO [inget svar|

Uppgift 10.2

Groning kommer sannolikt att minska folatinnehallet i produkten.

|1]-1|Korrekt |
2L el |
HO [inget svar|

Uppgift 10.3

Fermentering kommer sannolikt att minska folatinnehallet i produkten.

|1]-1|Korrekt |
2L |Fel |
HO [inget svar|




Uppgift 10.4

Upphettning kommer sannolikt att minska folatinnehallet i produkten.

1)1 [Korrekt |

2l-1Fet |

H0 [inget svar|

Uppgift 11

Svara fragan baserat pa material A och B. Vilken ravara har mest folat per torrsubstans (ug /100 g

ts)? (2 p)

[1]-1|Vete grodd vid 25 °C. |

12]-1|Majs som anvands vid tillverkning av doncounou (tillverkare P1).|

13[-1[[Sorghum som anvéinds vid tillverkning av kaffa (tillverkare P1). |

4|2 |Parlhirs som anvénds vid tillverkning av fura (tillverkare P1).|

HO [inget svar |

Uppgift 12

Svara fragan baserat pa material A och B. Vilket av pastaenden &r fel? (2 p)

[1]2 [Vvitamin B9 existerar alltid i form av folsyra.

12]-1 | Det finns flera olika metoder for bestimning av folatinnehéllet.

Vid berékning av folat resultaten fran livsmedelsproverna kunde man ta till hansyn det folat

3||-1 [lsom kom in i provet med de enzymer som anvindes for analysen genom anvandning av
nollprovet.

4|1 [©Genom att modellera funktionen av mag-tarmkanalen under laboratorieforhéllanden
undersoktes hur mycket av folatet i produkten som frigors fran matmatrisen.

Ho [inget svar

Uppgift 13

Vad ar molekylformeln for denna forening? (2 p)
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inget svar

Uppgift 14
Relaterat till foreningen som visas nedan; Vilket pastaende ar korrekt? (2 p)

o HO //;O
|
OH
LT T
N///l\/ Rt °
)i\ )‘\ =
|1]-1]Som en oladdad férening den kan inte bildas jonbindningar.

|
12]-1|Foreningen uppvisar allotropi. |
132 |Foreningen kan bilda ett natriumsalt. |
|
|

l4]-1|Molekylen har kovalenta kvéve-trippelbindningar.
HO [linget svar

Uppgift 15

Svara fragan baserat pa material B. Spadbarn far ofta grét utéver amningen eller efter awanjning.
Ett livligt 2,5-arigt barn dter 4 ganger om dagen 240 gram hirsgrot (ben-kida), som ar producerat av
tillverkare P1. Hur mycket folat absorberas teoretiskt fran de portioner av grét som ett barn
konsumerar under dagen? Svarsalternativ ar avrundade till narmaste heltal. (3 p)

[1]-1]1056 1g |
2-1]238 19|
324w |
43 J11ng |
|
|
|

5-1]5 1g
6]-1]2 mg
HO [linget svar




Uppgift 16

En 50 kg séack med pérlahirs har kopts in for produktion av ben-kida och den lagras pa vinden.
Sécken tappas fran vindsluckan, varifran den faller fyra meter till marken. Vad ar sackens
acceleration nar den faller da luftmotstandet &r 1/8 av séckens vikt? (3 p)

=y
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inget svar

Anvisningar for hur man besvararfragornaidel 2 av urvalsprovet

Bilaga 1, Material A (Férhandsmaterial): Hefi M, Witthoft CM. Enhancement of the folate content
in Egyptian pita bread. Food & Nutrition Research 2012;56.

Bilaga 2, Material B: Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT, Hama-Ba F, Le Merrer M,
Chapron M, Kariluoto S, Youna MH. Total folate in West African cereal-based fermented foods:
Bioaccessibility and influence of processing. Journal of Food Composition and Analysis
2020:85:103309

Bilaga 3 och 4: Ordlista_och tilliggsinformation

Svara varje fraga pa basis av materialet, om materialet har namnts i fragestallningen. For att kunna
svara pa nagra av uppgifterna behéver du dven kunskap som inte finns i materialen.

En del fragor innehaller rakneuppgifter. Anvand vid behov medeltal och rekommenderade intag
som finns i materialet A och/eller B i dina berdkningar. Tillaggsinformation som mdjligen behovs
vid berdkningar, finns i bilaga 4. Bilagorna 3 och 4 finns i samma fil.

Skriv dina skriftliga svar till uppgifterna med hela, korrekt formulerade meningar, och anvand inte
till exempel tankestreck eller bara listor. Svarets tydlighet och sprakriktighet beaktas vid
beddomningen av vissa uppgifter (“spraket”).

Da de forutsétts i rakneuppgifter skriv ned varje steg i berakningen och hall enheterna med i
berakningen. Ange det slutliga svaret enligt givna anvisningarna. Da du beskriver berakningens
mellansteg anvand av de foljande beteckningarna:

- lika med = (tex. x=y)

. addition + (t.ex. X +Y)



- Subtraktion - (t.ex. X -y)

- mukiplikation * (t.ex. x *y eller x * (-y))

- uppdelningsberékning / (t.ex. x/y)

- potens, exponent ” (t.ex. Xy eller X (-y))

- Om du anvander andra beteckningar an de ovan, klargér dina beteckningar i bdrjan av svaret.

Skriv inte alternativa svar. Om du skriver alternativa svar, beaktas endast det svar som ger minst
poang.

Skriv dina provsvar pa svenska. Svar som har skrivits pa andra sprak bedoms inte.

Den maximala langden pa svaret i tecken (inklusive mellanslag) har definierats for varje svar.
Uppgift 17

(deluppgifter 0—4 poang/st, spraket 0-0,5 poang/deluppgift, sammanlagt 0-9 poéng)

Svara fragan baserat pa material A och B. Skriv dina svar i hela meningar. Du kan hanvisa till
studier med bokstaverna A och B.

Uppgift 17a
(deluppgifter 0-4,5 poang)

Jamfor studierna som presenteras i material A och i material B med varandra. Vilka gemensamma
drag hittar du i de studier som beskrivs i artiklarna (forskningsmal, forskningsprodukter,
forskningens genomforande, metoder)? (Max. 2500 tecken.)

Beddmningskriterier/modellsvar:

| bada studierna &r utgangspunkten folatbrist och det yttersta malet ar att studera satt att 6ka
befolkningens folatintag. Syftet med bada studierna ar att undersoka hur de olika stadierna i
livsmedelstillverkningsprocessen paverkar folatinnehallet i maten. Bada studierna fokuserar pa
afrikanska livsmedel och sarskilt spannmalsbaserade, lokalt vanliga livsmedel (basfoda). | bada
studierna anvandes traditionella livsmedelsproduktionsmetoder. Folatinnehallet méttes fran bade
ravaror och bearbetade produkter. Den mjliga 6kningen av folat under tillverkningen héarstammade
fran biologiska handelser (biobearbetning). Bada studierna anvdnde statistiska metoder for att
analysera resultaten.

Uppgift 17b

Jamfor studierna som presenteras i material A och i material B med varandra. Vilka skillnader hittar
du i de studier som beskrivs i artiklarna (forskningsmal, forskningsprodukter, forskningens
genomforande, metoder)? (04,5 podng, max. 2500 tecken.)

Beddmningskriterier/modellsvar:



Det finns flera skillnader mellan studierna. Det geografiska region eller land av intresse for studie A
ar Egypt och i studie B Vastafrika och ndrmare bestamt Burkina Faso. Studie A undersoker
folahalten i pitabréd, medan i studie B ar maten i form av grot, friterad produkt, gelad deg eller
Klimp (knodel). Produkternas ramaterial (spannmal) skilier sig: i studie A anvands vete och studie B
parlhirs, majs eller sorghum.

I studie A skaffades ravarorna fran Sverige och istudie B skaffades produkterna fran lokala
producenter i Burkina Faso. | studie A experimentella forsok gjordes for att 6ka folatinnehallet,
medan i studie B undersoktes hur de bearbetningsmetoder som redan anvands paverkar
folatinnehallet. Ocksa processen som anvandes att tillsatta folat till produkten skilier sig mellan
studierna. Det huvudsakliga intresset i studie A var hur groning av vete fore malning paverkar
folatinnehallet. Dessutom undersokte studie A de reologiska egenskaper av deg och det hur
konsumenterna accepterarar pitabrod som innehaller grodd vetemjél. Studie B undersokte
fermenterade livsmedel, dér i dem naturligt forekommande jést och /eller (mjolksyra) bakterier kan
producera folat under tillverkingen. Metoden for bestamning av folatinnehallet i produkter &r
annorlunda: HPLC (studie A) eller mikrobiologisk (studie B). Till skillnad fran studie A undersokte
studie B biotillgdngligheten av folat i produkter och modellerade effekten av anvandningen av de
fermenterade livsmedlen till folatintag hos vastafrikanska spéadbarn.

Uppgift 18
(deluppgifter 0-3 poang och 0-5 podng, sammanlagt 0—8 poéng)

| studien analyserades folatinnehallet i spannmalsprovet med en mikrobiologisk metod. | analysen
pipetteras test provet och mjolksyrabakterien fran Lactobacillus rhamnosus ATCC7469, som kréaver
folat som tillvaxtfaktor, ibrunnarna pa mikrotiterplattan. Ju mer folat det finns i provet, desto
kraftigare véxer bakterier (och vatskemolken blir ogenomskinlig). Bakterietillvaxt méts genom att
méta provets absorbans.

Spannmalsprovet (1,150 gram) vagdes in i en volumetrisk kolv, till vilken en buffertlosning

tillsattes sa att volymen for proviésningen (I6sning 1) blev 25 ml. 1 ml av I6sning 1 pipetterades i
ny volymkolv och en losning innehallande mjolksyrabakterier tillsattes med den. Volymen
justerades till 25 ml med buffertldsning (Iosning 2). Losning 2 inkuberades under 16 timmar vid 37
°C. Standardisering av matningen utfordes med olika koncentrationer av mallamnet

(standardamne). For bestamning av standardlinjen behandlades malllosningarna pa samma satt som
providsningen. For analys samma méngd av mallldsning eller providsning pipetterades i brunnarna i
mikrotiterplattan, dvs 100 pl/ brunn.

Tabell 18.1:
Absorbanssen | Mangden
(pg/brunn)
0,063 0
0,148 4,982
0,225 9,963
0,353 19,926
0,444 29,889
0,519 39,852




Figur 18.1:
Absorbanssen
0,6
0,5
0,4
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y=0,0114x+ 0,0935
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0,1
@
0
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Mangden folat (pg/brunn)
Uppgift 18a

Foljande tabell 18.1 visar absorbansvardena fran mallldsningarna och standardlinjen visas i figur
18.1. Absorbansvardet for losning 2 var 0,417. Berdkna folatinnehallet i losning 2 med hjélp av
standardekvationen. Skriv ned alla steg i berakningen och hall med enheterna. (03 poang, max.
2500 tecken)

Beddmningskriterier/modellsvar:

Uppgiften beskriver hur standardlinjen har matts med modellimnen (standardldsningar). Dessa
matresultat finns listade itabell 18.1. Resultaten i tabellen anvands for att berdkna standardlinjens
ekvation genom att placera absorbanvardena pa y-skalan och méangden (pg / brunn) pa x-axeln. Med
hjalp av ekvationen bestamms méngden som motsvarar absorbansen pa 0,417 (pg / brunn) och
folatinnehallet i I6sning 2 berdknas, iakttagande volymen som pipetteras i brunnen (100 pl).

y=0,0114X + 0,0935; y=0,417

d8 x = y=00935 _ 0417-0,0935 _ 28,3772 (k pz )

00114 0,0114 uoppa

det vill s&ga brunnen i brunnplattan inneh6ll 28,3772 pg folat.

28,3772
2220029 0,284 B2
100 ul ul
Fragan kréaver inte anvandning av specifika enheter, men enheterna som anvands bor vara
narvarande och inkluderas i slutresultatet.

Poangsattning: deluppgift 0-3 p.

e 1p y(=abs) placerad i ekvationen och x Iést korrekt
o 0,5pomy placerats, men x felaktigt beréknat.
o 0,25 pomy placerats, men b (0,0935) saknas / forsvinner mitt i berakningen.



o Inga poang tilldelas enbart for det att ekvationen &r utskriven. Inga poéng tilldelas
om vardet pa y har felaktigt placerats istallet for x.

o Poéang har inte dragits av om felaktiga enheter har anvants for att berakna
ekvationen. Dvs poang kan ocksa ha uppnatts med felaktiga enheter eftersom
enheterna uppskattades separat.

e 1 p =Kkoncentration av losning L2 lost korrekt.
e 1p=daenheterna ges i bade berdkningen och i svaret

o 0,5p Iosningen av ekvationen innehaller enheten (pg / brunn ELLER pg / 100 pl).
Endast pg som enhet récker inte.

o 0,5 p nér enheterna ingar i berdkningen av L2.

Uppgift 18b

Vad var folathalten i det ursprungliga spannmalsprovet? Ge resultaten med en decimals
noggrannhet med enheten “mikrogram folat / 100 gram”. Skriv ned alla steg i berakningen och hall
med enheterna. (0-5 podng, max. 2500 tecken)

Beddmningskriterier/modellsvar:

Ilﬁ_‘ prov

1,1505

|
Aml

La “1

Provbrunnen i brunnplattan inneh6ll 100 p av Idsning 2 med en initial volym pa 25 ml. Losning 2
framstélldes genom pipettering av 1 ml I6sning 1. Losning 1 bereddes genom uppldsning av 1,150 g
av provet i en volym av 25 ml.

Koncentrationen av I6sning 2 i brunnen i brunnplattan var (berdknad i deluppgift a):

0,284 P9 — 984 P9
ul ml

S& 25 ml I6sning 2 innehdll folat:
284 22 x 25ml
ml

Denna méngd pipetterades fran 1 ml av lésning 1 med en total volym pa 25 m:

25 ml

284 22 x 25mi x
ml 1ml




Folatet i I6sning 1 motsvarar mangden folat i provet (1150 g):

284 P9 3 osmu 2 1
ml XY Tl 1150 g

alltsd kombinerat:

25 ml 1
284 P9 25mix =154 348 P9 = 0154289

ml 1ml x1,150 g g g

Slutligen beaktas presentationen av resultatet per 100 gram.

0,1542%9 =15,4 ug/100g

Poangsattning: deluppgift 0-5 p.

e 1 p=Berdkningen visar réatt volym av Iosning 2 (25 mi)
e 1 p=Berakningen visar att Iosning 2 spads ut fran I6sning 1 och koncentrationen av lésning
1 &r 25 ganger starkare
e 1p=Vikten av det ursprungliga provet som visas vid berakningen ar 1.150 g
e 1 p=Resultatet har berdknats per 100 g
e 1 p=Resultatet av berékningen &r korrekt och ges med en decimals noggrannhet
o Subtrahera 0,25 p om precisionen (decimal) &r felaktig.
o Anvéandningen av ordet folat kréavs inte for att presentera resultatet
o Om resultatet ar felaktigt tilldelas

Uppgift 19
(uppgifter 0-2 eller 0—4 poéng, sammanlagt 0—6 poéng).
Svara pa uppgiften baserat pa material B.

Uppgift 19a

Akassa och doncounou é&r halvfasta livsmedel tillverkade av majs. | material B hittar du resultaten
analyserade fran prover som samlats in fran olika tillverkare. Baserat pa de medeltal som du hittar i
materialet, berédkna de produktspecifika medelvarden som begérs i tabellen 19.1 f6r de
koncentrationer och biotillganglighet (tabellceller A-J). Ange det numeriska Vvérdet (resultaten) som
motsvarar varje bokstav (A - J) i svarsutrymmet som ar reserverat for det (&4 0,2 p, sammanlagt 0-2

poang)

Tabell 19.1:



akassa doncounou
Folathalt
ramaterial (ug / 100 g fv) A B
livsmedel (ug / 100 g fv) C D
livsmedel (ug / 100 g ts) E F
halten av absorberande folaten i G H
livsmedlet (ug / 100 g fv)
Biotillgangliheten av folat i livsmedlet (%) I J

Beddomningskriterier/modellsvar:

A=173

B=148

C=25

D=44

E = 21,6 (om taget fran tabell 2) eller 21,4 (om raknat pa basis av tal i tabell 1)
F = 16, (om taget fran tabell 2) eller 16,5 (om raknat pa basis av tal i tabell 1)
G=07

H=27
=264
J=62,2

Varje ratt svar ger 40,2 p. Resultatet kan ocksa anges med olika noggrannhet, men avrundningen
maste aven da goras korrekt. Om siffran annars ar korrekt, men felaktigt avrundad, ger svaret 0.1 p
per punkt.

Uppgift 19b

Resultaterna for akassa och doncounou som du beréknade till tabellen skiljer sig fran varandra. Hur
och varfor? Skriv ditt svar med hela meningar. (0—4 podng, max. 2500 tecken)

Beddmningskriterier/modellsvar:

Folatinnehallet (A) i majsravaran for akassa dr nagot hogre &n det i majsravaran for doncounou (B)
(0,25 p). Denna skillnad i folatinnehallet i ravarorna beror troligen pa skillnader i arter (0,25 p),
olika odlingsforhallanden (0,25 p) eller olika lagringsforhallanden (0,25 p). Nar ovan namnda
majsravaror anvands for att tillverka livsmedel &r folatinnehallet hégre i doncounou (D) &n i akassa
(C) (0,25 p). Detta beror pa att torrsubstanshalten i doncounou ar hdgre &n den hos akassan (0,25 p),
vilket innebar att produkten har ett hogre majsinnehall och darmed ocksa hogre mangd folat
forekommer i livsmedel fran majsravaran (0,25 p). Vid tillverkningen av akassa skalas ocksa
kornen och grodd avldgsnas, och detta bearbetningssteg resulterar i betydande folatforluster (0,25
p). Nar man i andra sidan jamfor folatinnehallet i akassa och doncounou per torrsubstans (E och F),
paverkar inte produktens fuktinnehall resultatet. | dessa resultat ar folatinnehallet i doncounou lagre



an for akassan (0,25 p). Langre blotlaggningstider anvands vid produktion av doncounou, vilket kan
leda till en storre minskning av folatinnehallet under bl6tlaggning an vid produktion av akassa (0,25

p)-

Doncounou har mer absorberbart folat (0,25 p) och darmed ocksa en hogre biotillganglighet (0,25
p) an akassa. Mangden av absorberat folat i maten paverkas forst av folatinnehallet i den &tna
produkten (0,25 p) (hér specifikt folathalten i slutprodukten per farsk vikt), vilket var hogre i
doncounou. Absorptionen av folat paverkas ocksa av matens struktur och méjliga inhibitorer (0,25
p). Den tatare strukturen hos maten och partiklarna har kunnat skydda folatet vid mags sura pH, och
som ett resultat har folatet kunnat bevaras béttre i doncounou &n i akassa (0,25 p). Akassas struktur
ar losare, sa hydrolyseras starkelsen i strukturen snabbare, vilket gor att folat &r mer mottagligt i
bukforhallanden (0,25 p).

Uppgift 20
(deluppgifter 0-3 poéng/st, spraket 0-0,5 poang/deluppgift, sammanlagt 0—7 poang)
Svara pa uppgiften baserat pa material B. Skriv ditt svar med hela meningar.

Massa och ben-kida bada &r fermenterade livsmedel tillverkat av hirs, men de ar valdigt olika som
produkter. Svara bada delfragor.

Uppgift 20a
Jamfor tillverkningsprocesser for massa och ben-kida. (03,5 poéng, max. 2500 tecken)

Beddmningskriterier/modellsvar:

Det finns likheter och skillnader i tillverkningen av Massa och Ben-Kida. Tillverkningen av bada
produkterna borjar med rengdring och sortering av hirskorn (0,25).

Vid produktionen av Ben-Kida bléts kornen (10-24 timmar), vid produktion av Massa gors ingen
bl6tlaggning (0,25). Vid beredningen av bada produkter skéljs och draneras kornen (0,25).

Vid framstélining av Massa draneras kornen under en langre tid, varefter Massans korn fortfarande torkas i
soleni2-3timmar (0,25). | Ben-Kida forblir kornen vata. (TOTALT 1).

Kornen fran Ben-Kida ar vatmalade och massakornen ér torra. (0,25).

Den torrmalade massan siktas, blandas med vatten och slutligen knadas (0,25 nar alla tre namns). Den
vatmalade Ben-Kida blandas med vatten, varefter den filtre ras och mer vatten tillsétts (0,25 néar alla tre
namns).

Ben-Kida forblir som en vat grétliknande siktad deg, medan Massa &r en fastare och knadad deg (0,25).
(TOTALTY).

Massan sedimenterar och fe rmenterar spontant i 3-7h nar Ben-Kidan far fermentera (jasa) langre, 10-24
timmar (0,25). Efter fermenteringen tillsatts socker till massan, knddlarna friteras i 3-5 minuter (0,25)
medan Ben-Kida kokas i 10-15 minuter (0,25). Slutligen tillsatts hirsmjolknddel (-klimp) till Ben-Kida for
att gora strukturen mer granulér och grétliknande (0,25). (TOTALT 1).



Uppgift 20b

Vilka delar i processerna paverkar slutproduktens egenskaper och hur? (0-3,5 poédng, max. 2500
tecken)

Beddmningskriterier/modellsvar:

Olika faktorer i processen kan paverka torrsubstanshalten (0,25), fettinnehallet (0,25), strukturen (0,25)
och folatforlusten (0,25) och folattillgangligheten (0,25) for den slutliga produkten. (TOTALT 1.25).

Produktionstiden och tillverkaren (0,25) kan paverka folatfrlusten, detta var sarskilt fallet for massa, som
hade en hogre folatforlust an Ben-Kida. Tillagningssattet (0,25) paverkar den slutliga produktens
fettinnehall. Fettinnehallet i massan var hogre pa grund av fritering dér oljan absorberades i produkten. En
langre fermenteringstid (0,25) 6kar méjligen folatkoncentrationen. Manga processfaktorer minskar
folathalten i slutprodukten, t.ex. siktning, blotlaggningstid, skéljning, dranering, vatmalning namns i
samband med Ben-Kida, soltorkning / torkning kan ocksa bidra till folatforlust. (0,5p -> namnde 2 olika
folat minskande faktorer -> 0,25 / punkt). (TOTALT 1.25).

Om det ar andast namnt att de olika stegen i processen paverkar slutproduktens egenskaper (0,25)

Nar det géller struktur ar Massa en tuggbar streetfood-typs livsmedel som ar lamplig som ett mellanmal och
Ben-Kida grot liknande mat, ofta avsedd som en kompletterande mat for barn (0,25). Massans fasta struktur
skyddar folatet i matsmaltningssystemet och har darmed en positiv effekt pa folatets anvandbarhet
(0,25). (TOTALT0,5).



