Urvalsprovet i livsmedelsvetenskaper 29.05.2023

Del 1

Svara pa fragor pa grund av materialet som ar namnt i uppgifterna, om materialet finns beskrivet. | vissa
uppgifter kan du (ocksa) behdva kunskaper och information som inte finns i materialet.

Vissa fragor innehaller berakningar. Tilldggsinformation som kan behdvas vid berakningar finns givna i bilaga
3. Man far anvianda urvalsprovssystemets kalkylator for utférande av berdkningar.

Fragor i del 1 ar flervalsuppgifter eller ratt/fel-pastdenden. Antalet pa svarsalternativ kan variera. | varje
uppgift ar det bara ett svarsalternativ som stdmmer och darfér kan du valja bara ett svarsalternativ.

Antalet podng som utdelas for ratt svar meddelas i sambad med fragan. Fel svar resulterar -0,5 eller -1
poang. Om fragan har blivit obesvarat resulterar den 0 poang.

Bilaga 1 Torp AM, Bahl Ml, Boisen A, Licht TR (2022). Optimizing oral delivery of next generation
probiotics. Trends in Food Science & Technology, 199, 101-109. Lank till provmaterialet eller finns i pdf-
format har.

Bilaga 2 Pupa P, Apiwatsiri P, Sirichokchatchawan W, Pirarat N, Muangsin N, Shah AA, Prapasarakul N (2021).
The efficacy of three double microencapsulation methods for preservation of probiotic bacteria. Scientific
Reports, 11:13753. Lank till provmaterialet eller finns i pdf-format har.

Bilaga 3 Ordlista. Finns i pdf-format har.

Raknare

| den har delen finns en funktionsraknare, som kan 6ppnas via Raknare-knappen, i nedre hégra hornet.
Réknaren kan doljas genom att man klickar pa den roda x-knappen som finns pa raknarens vanstra sida. Att
dolja réknaren raderar inte den aktuella rakneoperationen som finns pa réaknarens skarm.
Rékneoperationerna kan delvis ocksd matas in med hjalp av tangentbordet.

Uppgift 1.1
Svara baserat pa bilaga 1. Vilket av féljande pastadaenden om probiotika ar korrekt?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | Fibrer ar bra probiotika.

2 | -0.5 | Endast nagra probiotika har halsoeffekter.

3 (1 Nya probiotika letas efter fran manniskans tarmmikrobiota. (ritt svar)

4 | -0.5 | Gallsalter framjar vidhaftningen av probiotika till tarmens yta.

- |0 Inget svar
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Uppgift 1.2

Svara baserat pa bilaga 1. Vilket av foljande pastaende om bifidobakterier ar korrekt?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | De doérunder paverkan av syre.
2 | -0.5 | De hindrar en person fran att ga upp i vikt.
3 | -0.5 | De anvands som probiotika sarskilt i husdjursproduktion.
4 |1 De ar gram-positiva (ritt svar)
5 | -0.5 | De tal inte spraytorkning.
- |0 Inget svar
Uppgift 1.3

Svara baserat pa bilaga 1. Baserat pa artikeln, markera om pastaendet ar ratt eller fel.

(3 1 p, totalt 4 p; for fel svar a -0,5 p)

Pastaende 1:

Probiotika kraver alltid helt anaeroba férhallanden.

1 | -0.5 | Ratt
2 |1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 2:

Spraytorkning ar ett bra satt att processa probiotika som ar sarskilt kdnsliga for syre.

1 | -0.5 | Ratt
2 (1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 3:

Antioxidanter avlagsnar syre fran det probiotiska preparatet.

1 | -0.5 | Ratt
2 (1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar




Pastaende 4: Syre kan orsaka skador pa bakterier.

1 |1 Ratt (ratt svar)

2 -0.5 Fel

- 10 Inget svar
Uppgift 1.4

Svara baserat pa bilaga 1. Vilket av foljande pastaenden om frystorkning anaeroba probiotika ar fel?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | Celler fryses till -20 —-80 °C.

2 | -0.5 | Vatten sublimeras fran fast tillstand till gas.

3 (1 Askorbinsyra kan anvandas for att skydda mot osmotiskt tryck. (rdtt svar)

4 | -0.5 | Cystein och riboflavin kan anvandas for att skydda mot inverkan av syre.

Separata intensiva varme- och kylbehandlingar kan forbattra

5 ]-05
frystorkningsbestandigheten.

- |0 Inget svar

Uppgift 1.5

| bilden visas glutation. Vilket av féljande pastaende gallande den ar korrekt?

SH
0 0 0
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(1 p, for fel svar -0,5 p)
1 | -0.5 | Glutation ar en langkedjig aminosyra.
2 | -0.5 [ Glutationmolekylen har en stycke peptidbindningar.
3 (1 Glutation kan forbattra mikrobers livsduglighet vid frystorkning. (rdtt svar)

4 | -0.5 | Glutation ar en tvavard fettsyra.

- |0 Inget svar




Uppgift 1.6
Vilken av féljande foreningar ar en kortkedjig fettsyra?

(2 p, for fel svar -1 p)

OH (ratt svar)

=
N
o ::D

OH

5

OH

0 OH

w
N
T
o
o
o

OH

IS
—_
o
I
o

— | 0 | Ingetsvar




Uppgift 1.7

Hur manga kirala kol finns det i mentolmolekylen pa bilden?

(2 p, for fel svar -1 p)

1 -1 | Ingen
2 | -1 | Ett
3 |-1|Tva

4 | 2 | Tre (rattsvar)

5 -1 | Fyra
6 | -1 ]| Fem
7 | -1 ]| Sex
8 |[-1] Sju

9 | -1 | Atta
10 | -1 | Nio
11| -1 | Tio

— | O | Ingetsvar




Uppgift 1.8

Svara baserat pa bilaga 2. Baserat pa artikeln, markera om pastaendet &r ratt eller fel.

(3 1 p, totalt

4 p; for fel svar 4 -0,5 p)

Pastaende 1: Man kunde mikroinkapsla fler mj6lksyrabakterier med spraytorkning &n med andra metoder.

1 | -0.5 | Ratt
2 (1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 2:

Mikrokapslar framstallda genom extrudering var storre an mikrokapslar framstdllda med andra

metoder.
1 |1 Ratt (ratt svar)
2 | -0.5 | Fel
- |0 Inget svar

Pastaende 3:

Extruderade mikrokapslar hade en flingliknande struktur.

1 | -0.5 | Ratt
2 |1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 4:
markbara skil

Da extruderingsmetoden anvandes for inkapsling av olika mj6lksyrabakterier fanns det inte
Inader i inkapslingseffektiviteten.

1|1 Ratt (ratt svar)
2 | -0.5 | Fel
- |10 Inget svar




Uppgift 1.9
Svara baserat pa bilaga 2. Baserat pa artikeln, markera om detta pastaende ar ratt eller fel.

(2 1 p, totalt 4 p; for fel svar 4 -0,5 p)

Pastaende 1: En probiotika visade sig tala surhet och galla da dess koloniantal var stérre dn 1000 CFU/ml
efter inkubation i syra och galla.

1 | -0.5 | Ratt

2 |1 Fel (ratt svar)

- |0 Inget svar

Pastaende 2: Bade extruderade och spraytorkade probiotika kunde tala syra och galla under sex manaders
lagring.

1 |1 Ratt (ratt svar)
2 | -0.5 | Fel
- |0 Inget svar

Pastaende 3: Icke-inkapslade probiotika bevarade sig lika livsdugliga som inkapslade probiotika i sex
manader vid rumstemperatur.

1 | -0.5 | Ratt

2 |1 Fel (ratt svar)

- |0 Inget svar

Pastaende 4: Inga statistiskt signifikanta skillnader observerades mellan livsdugligheten hos de inkapslade
probiotika efter sex manaders férvaring vid rumstemperatur.

1 | -0.5 | Ratt

2 (1 Fel (ratt svar)

- 10 Inget svar




Uppgift 1.10

Svara baserat pa bilaga 1. Vilka av féljande faktorer kan skydda probiotikan och hjalpa den att halla sig vid
liv?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | LagtpHimagen.

2 |1 Mikroinkapsling av probiotika. (ratt svar)

3 | -0.5 | Olika varmebehandlingar.

4 | -0.5 | Bindning av probiotika till gallsalter.

- |0 Inget svar

Uppgift 1.11
Svara baserat pa bilaga 1. Vilket av féljande alternativ angaende kolonisationsbarriar ar fel?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | Detskyddar mot patogenattacker.

2 | -0.5 | Den baserar sig pa konkurrens av mikrobier.

En probiotika kan ha en gynnsam effekt i tarmen, dven om den inte faster pa tarmens yta

3 |-05
permanent.
4 |1 Det sédkerstiller vidhaftningen av probiotika till tarmens yta. (ritt svar)
- |0 Inget svar
Uppgift 1.12

Svara baserat pa bilaga 1. Vilket av féljande pastaenden &r korrekt?

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | Pastorisering forbattrar bakteriernas vitalitet.

2 | -0.5 | Autoklavering ar en skonsammare behandling dn pastorisering.

3 | -0.5 | Flytande vatten avdunstar vid frystorkning.

4 |1 Frystorkningsmetoden har uppfunnits fér mer dn 100 ar sedan. (ratt svar)

- |0 Inget svar




Uppgift 1.13

Svara basera

(3 1 p, totalt

Pastaende 1:

t pa bilaga 1. Baserat pa artikeln, markera om pastaendet ar ratt eller fel.

4 p; for fel svar 4 -0,5 p)

Avlagsnande av intracellulart vatten under frystorkning orsakar stress for mikrober.

1|1 Ratt (ratt svar)
2 -0.5 Fel
- |0 Inget svar

Pastaende 2:

Bildandet av iskristaller under spraytorkning orsakar stress fér mikrober.

1 | -0.5 | Ratt
2 |1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 3:

Tillsats av konserveringsmedel fére torkning orsakar stress for mikroberna.

1 | -0.5 | Ratt
2 |1 Fel (ratt svar)
- |0 Inget svar

Pastaende 4:

Mekanisk bearbetning orsakar stress for mikrober.

1|1 Ratt (ratt svar)
2 | -0.5 | Fel
- |0 Inget svar




Uppgift 1.14

Diagrammet nedan visar bakteriers 6verlevnad under vissa odlingsforhallanden: Antalet levande bakterier
minskade enligt diagrammet. Svara punkter a) och b) utgaende fran diagrammet.

(dela 2 p,del b 1 p, totalt 3 p; for fel svaridela-1pochidelb-0,5p)
Antalet bakterier
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1.14 a)
Av bakterierna i detta experiment levde efter 10 minuter:

(2 p, for fel svar -1 p)

1 |-1[38%
2 |-1]10%
3 1-111%

4 [-1(001%

5 | 2 | 0,001 % (ratt svar)

6 | -1 | 0,00001 %

— | 0 | Ingetsvar




1.14 b)
Forstorelsen av bakterier var snabbast per tidsenhet i tidsintervallet:

(1 p, for fel svar -0,5 p)

1 | -0.5 | 15-25min

2 |1 0-5 min (ratt svar)

3 -0.5 10-20 min

4 | -0.5 | Kaninte avgoras fran grafen.

- |0 Inget svar

Del 2

Svara pa fragan utgadende det material som namns i uppgiften, om materialet ndmns. For vissa uppgifter kan
du behova (dven) information som inte finns i materialet for att besvara den.

Skriv dina skriftliga svar pa uppgiften tydligt, anviand hela meningar som ar sprakligt riktiga, inte till exempel
bara tankstrackor eller listor. Tydligheten och riktigheten i ditt svar kommer att beaktas vid bedémning av
vissa uppgifter ("sprak”).

Vissa fragor inkluderar berakningar. Ytterligare information som kan kravas i samband av berdkningar finns i
bilaga 4. Man far anvanda kalkylator som finns i urvalprovssystemet for att utféra berdkningar. Markera
mellanstegen i berdkningsuppgifterna och behall enheterna med i berdkningarna. Ge det slutliga svaret for
uppgiften pa det efterfragat satt.

Nar du markerar mellansteg for uppgifter anvand de foljande beteckningar:

o lika med = (t.ex.x=Yy)

e addition + (t.ex. x +vy)

e subtraktion — (t.ex. x—vy)

e multiplikation * (t.ex. x * y tai x * (-y))

e division/ (t.ex.x/y)

e potens, eksponent A (t.ex. x My tai x A(-y))

Om du anvander andra markeringar an de ovan, fortydliga markeringarna i bérjan av svaret.
For varje svar ar den maximala langden pa svaret definierad i antalet tecken (inklusive mellanslag).

Bilaga 1 Torp AM, Bahl M, Boisen A, Licht TR (2022). Optimizing oral delivery of next generation
probiotics. Trends in Food Science & Technology, 199, 101-109. Lank till provmaterialet eller finns i pdf-
format har.

Bilaga 2 Pupa P, Apiwatsiri P, Sirichokchatchawan W, Pirarat N, Muangsin N, Shah AA, Prapasarakul N (2021).
The efficacy of three double microencapsulation methods for preservation of probiotic bacteria. Scientific
Reports, 11:13753. Lank till provmaterialet eller finns i pdf-format har.

Bilaga 3 Ordlista. Finns i pdf-format har.
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Raknare

| den har delen finns en funktionsrdknare, som kan 6ppnas via Raknare-knappen, i nedre hégra hornet.
Réknaren kan doéljas genom att man klickar pa den roda x-knappen som finns pa rdaknarens vanstra sida. Att
dolja réknaren raderar inte den aktuella rékneoperationen som finns pa raknarens skarm.
Rakneoperationerna kan delvis ocksa matas in med hjalp av tangentbordet.

Uppgift 2.1

Tolka den bifogade figuren, som handlar om lagringsstabiliteten fér Roseburia intestinalis och Anaerostipes
caccae-celler under djupfrysning (-80 °C) och den efterfoljande 3-manaders lagringen vid 4 °C.
Lagringsstabiliteten bestdamdes genom slamning av cellerna i olika odlingsmedier. Viabiliteten hos lagrade
celler jamférdes med farska celler i samma media. Cellernas referensodlingsmedium ("Kontroll") var
fosfatbuffert. Andra odlingsmedier hade antingen sackaros och inulin ("SI") eller sackaros, inulin och
glycerol ("GSI") tillsatta. Cellviabilitet beskrevs av andelen intakta celler.

Roseburia intestinalis Anaerostipes caccae
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Poangsattning: 0-5 poang.



Modellsvar 2.1

Tre saker (a-c) ska tolkas i svaret. De fragor som ska tolkas och exempel pa tolkningarna av varje punkt
presenteras nedan.

a) Presentera hur media paverkade livsdugligheten hos farska och frystorkade Roseburia intestinalis-celler?
(2p)

b) Presentera hur media paverkade livsdugligheten hos farska och frystorkade Anaerostipes caccae-celler?
(2p)

c) Jamfor cellviabiliteten hos Roseburia intestinalis och Anaerostipes caccae i olika medier i farska eller
djupfrysta celler. (1 p)

a) | referensmediet bibeholl farska Roseburia intestinalis-celler sin livsduglighet pa ndstan 100 procent.
Tillsatsen av sackaros och inulin forsvagade cellernas livsduglighet endast nagot, till cirka 95 %. A andra
sidan, om forutom sackaros och inulin dven glycerol tillsattes till odlingsmediet, minskade cellernas
livsduglighet till cirka 55 procent.

Djupfrysning minskade kraftigt cellviabiliteten. | kontrollmediet minskade cellviabiliteten till ndgot mer an
40 %, medan i medier till vilka sackaros och inulin hade ftillsatts forblev livsdugligheten god pa nagot mer an
80 %, och i medier till vilka glycerol hade tillsatts utéver tidigare var Idnsamheten ocksa god (70 %).

Tillsatser till kontrolimediet forbattrade klart livsdugligheten for Roseburia intestinalis-celler under
djupfrysning och efterféljande lagring, medan tillsatsen av sackaros, inulin och glycerol i farska celler
minskade cellviabiliteten.

b) Oavsett medium minskade livsdugligheten for farska Anaerostipes caccae-celler fran cirka 65 % till cirka
92 %. Den basta livsdugligheten hittades i farska celler som hade 6verférts till medium innehallande
sackaros och inulin. Den lagsta livsdugligheten hittades i celler vars medium hade kompletterats med
sackaros, inulin och glycerol.

Djupfrysning minskade kraftigt cellviabiliteten. | jamfoérelsemediet minskade cellviabiliteten till mindre én 20
procent. Cellerna bevarades bast i ett medium kompletterat med sackaros och inulin (ca 32%). Nar ocksa
glycerol tillsattes till mediet var cellernas livsduglighet cirka 25 %.

Sackaros- och inulintillskott forbattrade livsdugligheten hos Anaerostipes caccaeceller i bade farska och
djupfrysta celler.

c) Roseburia intestinalis-celler bibehall sin livskraft battre dn Anaerostipes caccae-celler under de flesta
forhallanden. Endast farska Anaerostipes caccae-celler i GSI-medium var mer livskraftiga &n motsvarande
Roseburia intestinalis-celler. Anaerostipes caccae-celler var ocksa mer kénsliga for djupfrysning dn Roseburia
intestinalis-celler, vilket minskade cellviabiliteten betydligt mer.



Uppgift 2.2

Svara utgadende fran bilagor 1 och 2. Beskriv vad mikroinkapsling ar och vad ar dess fordelar da den anvands
for att processa probiotika.

Poangsattning: Innehall 0-4 poéng, sprak 0—1 poang, totalt 05 poang.
Modellsvar 2.2 (Sprakpunkt 1 p)

Mikroinkapsling ar en metod dar kansliga ingredienser som behdver skydd (0,25 p), sasom probiotika,
belaggs eller kapslas in med skyddsmaterial (0,25 p). Med hjalp av inkapsling kan ingrediensen skyddas och
hallas funktionell i produktionsprocessen, lagring och avandningsférhallanden (0,25 p). Spraytorkning,
frystorkning, extrudering och emulgering (0,25 p) kan anvandas for mikroinkapsling.

Spraytorkning ar den mest problematiska av dessa, eftersom den héga temperaturen och narvaron av syre
ar skadliga for flera probiotiska mikrober som trivs i tarmen. Vid frystorkning kyla och is kan vara risker, som
forutsatter anvanding av frysskyddsmedel dvs. antifrysmedel. (0,25 p)

Forutom torkmetoder finns det icke-torkande metoder som extrudering och emulgering. | detta fall tillsatts
ett konsistens- och stabiliserande medel till I6sningen, vilket resulterar i bildandet av gel- eller lipidparlor
som ar lampliga till exempel for bearbetning av probiotika som tillsatts till yoghurt. (0,25 p)

Anvandningen av konserveringsmedel beror pa processen och optimeringen av aktiveringsomradet for
probiotika. Alginat, skummjolkspulver, disackarider sa som trehalos och sackaros, aminosyror och
sockeralkoholer &r typiska probiotiska skyddsamnen i mikroinkapsling. Konserveringsmedel maste vara
sakra och giftfria om de anvands i livsmedel. (0,5 p)

Amnen som ska skyddas, sdsom probiotiska mikrober, maste 6verleva tillverkningsprocessens
omstandingheter. Produkten ska halla bra, tala transportkedjan, lagring och ibruktagande utan att vasentligt
minska dess vitalitet (0,5 p). Avldagsnande av intracellulart vatten under spray- eller frystorkning orsakar
stress pa bakteriecellen: osmotiskt tryck, syreinducerad skada, mekanisk stress och iskristallbildning (0,5 p).

Probiotika behover dven skydd i matsmaéltningskanalen, t.ex. fran magsyror, gallsalter och antimikrobiella
enzymer (0,5 p). Olika skyddsbeldggningar kan anpassas for probiotika, sa att den smalter vid ratt punkt i
smaltprocessen (0,25 p). En [amplig utlésande faktor ar till exempel pH, som kan anvdndas for att reglera till
exempel aktivering och vidhaftning av probiotika till ytorna av tarmslemhinnan. Det finns dock individuella
skillnader (0,25 p).



Uppgift 2.3

Svara utgadende fran bilaga 1 och 2. Du arbetar som produktutvecklingsdirektor i ett foretag som utvecklar
och tillverkar probiotika. Din uppgift ar att planera ett produktutvecklingsprojekt vars syfte ar att hitta och
utveckla en helt ny probiotika till en produkt. Vad allt bor undersdkas och tas reda pa innan produkten kan
komma ut pa marknaden? Svara utgaende fran de idéer du far fran artiklarna.

Poangsattning: Innehall 0-6 poang, sprak 0—1 poang, totalt 0—7 poang.
Modellsvar 2.3 (Sprakpunkt 1 p)

Syftet med produktutvecklingsprojektet ar att utveckla en helt ny probiotisk produkt. Enligt WHO:s
definition ar probiotika levande mikrober som, nar de konsumeras i tillrackliga doser, har en halsoframjande
effekt pa anvandaren. Sa det ar nodvandigt att hitta en mikrob som kan administreras till manniskor (eller
djur) och som har halsoeffekter. For att utveckla ett [ampligt probiotiskt preparat for marknaden maste
mikroben klara de olika stegen i tillverkningsprocessen sa att ett tillrackligt antal livsdugliga mikrober fardas
genom matsmaltningskanalen pa ett plats dar de ska paverka. (0,5 p)

Produktutvecklingsprocessen borjar med upptackten och identifieringen av en ny mikrobeart. Nya
probiotika kan sdkas fran tarmmikrobiotan (avféringsprover). Nya generationers sekvenseringsmetoder kan
anvandas vid artidentifiering for att hitta tidigare ostuderade mikrober. (0,5 p)

Mikrobiella stammars egenskaper studeras i prelimindra experiment i laboratoriet med hjalp av avancerade
odlingsmetoder. For produktionen av en probiotika &r det viktigt att ta reda pa hur mikroben tolererar olika
miljofaktorer, sdsom torkning, exponering for syre eller forandringar i temperatur eller pH.
Laboratorieférsoken undersoker ocksa mikrobens egenskaper relaterade till hilsoeffekter, till exempel
férmagan att producera kortkedjiga fettsyror, som butyrat. Halsoeffekter kan ocksa studeras med manskliga
celler och i djurforsok. (1,5 p)

For storskalig produktion ar det nédvandigt att ta reda pa de gynnsamma odlingsférhallandena for
mikroben i fraga. Samtidigt gar det ocksa att testa till exempel effekten av osmoadaptation eller andra
stressbehandlingar pa mikrobens talighet for processning. Mikroinkapsling kan anvandas for att forbattra
mikrobers hallbarhet. En inkapslingsmetod som ar lamplig fér den aktuella mikroben viljs for det
probiotiska preparatet, till exempel emulgering, extrudering eller frys- eller spraytorkning. Vid val av metod
bor metodens pris, hastighet och effekt pa inkapslingsutbytet beaktas. Beroende pd metod och mikroben
kan det i detta skede vara nodvandigt att testa effekten av skyddande @mnen, sdsom frostskyddsmedel eller
antioxidanter, pa mikrobens processbarheten. (1,5 p)

Effektiviteten och enhetligheten for den valda tillverkningsprocessen kan utvarderas genom att undersdka
antalet livsdugliga mikrober efter processningen. Effekten av lagring och konservering kan studeras genom
att utsatta produkten for olika varme- och fuktférhallanden under lagringsférsok av olika tider. Bevarandet
av mikrobers antibakteriella egenskaper undersdks genom att studera hur val de behaller sin formaga att
forhindra tillvéxt av patogena bakterier. Dessutom kan behandlingar med saltsyra och gallvatska anvandas
for att testa hur mikrober beter sig under tillstand som paminner om matsmaltningskanalen. Genom att
simulera forhallandena i tjocktarmen kan anviandbarheten av pH- och enzymberoende beldggningar testas
in vitro. Ocksa djurmodeller kan anvandas for att simulera tillstanden i matsmaltningskanalen. (1,5 p)

Till exempel kan en tablett eller kapsel kan valjas som bararprodukt for det probiotiska preparatet, eller sa
kan den inkluderas i livsmedel. Nar det galler bararprodukten maste det faststéllas att den ar acceptabel for
anvandaren vad géller sensoriska egenskaper, |att att dosera och innehaller ratt mangd probiotika. | slutet av
tillverkningsprocessen ska de antagna halsoeffekterna dven pavisas i humanstudier. Samtidigt maste det
sdkerstallas att produkten inte har negativa effekter pa anvandaren. (0,5 p)



Uppgift 2.4

Prov X (m = 2,53 g) homogeniserades i en 1,5 % alginatlésning sa att den totala volymen av denna bildade
I6sningen var 100 ml. En utspadningsserie gjordes fran denna I6sning A. 100 pl av I6sning A pipetterades i
ett provror, till vilket 900 pl MRS-tillvaxtldsning tillsattes, fran vilket spadningsserien fortsattes enligt
diagrammet nedan:

100 pl 100 pl 100 pl 100 pl 100 pl 100 pl

MRS-tillvaxtlésning
Lésning A: +900 pl +900 pl +900 pl +900 pl +900 pl Petriskalen med 63

2,53 g prov/100 ml bakteriekolonier
Efter odling rdknades det 63 bakteriekolonier fran petriskalen (odlingsskalen). Varje bakteriekoloni ansags
ha vuxit fran en enda bakterie (CFU).
Vad var bakterieinnehallet i prov X (bakterier/g prov)?

Poangsattning: 0-6 poang.



Modellsvar 2.4

Antal bakterier i en ml av provldsningen A:

antal kolonier X total spadningskoefficient, TSK
volymen som pipeterades pa odlingsplattan,V

Antalet kolonier pa odlingsplattan (AKOP) = 63 kolonier = 63 bakterier
Volymen av 16sning pipetterad pa odlingsskalen V = 0,10 ml

Total utspidningskoefficient (TSK) = utspadningskoefficient 1 x utspadningskoefficient 2 x ... (2p)
TSK = 10'x 10'x 10*x 10*x 10'=10°
Bakterieinnehallet i I6sning A (bakterier/ml)

AKOP (bakterier)xTSK 63 bakterier x10° bakerier
= =63 X 107 —— (2p)
vV (ml) 0,1ml ml

Totalt antal bakterier i 16sning A, Na)
Volym av l6sningen A, V =100 ml

Na (bakterier) = Bakterieinnehillet i I6sning A (bakterier/ml) x Va (ml) = 6,3 x 107 bakterier/ml x 100 ml = 6,3 x 10° bakterier

(1p)
Bakterieinnehallet i provet (bakterier/g):
Provets massa, m = 2,53 g
. 0 .
Ng)y(bakterier) _ 63x10”bakterier _ 25 x 10° bakterier/g (1p)
m(g) 2,53 g

Totalt 6p



Uppgift 2.5

Utnyttja bilaga 2 i berakningen. L25F-bakterier mikroinkapslade i alginat och kitosan producerades genom
spraytorkning. | processen bildades sfariska mikrokapslar, inuti vilka bakterierna fanns.

a) Berakna arean pa mikrokapslarnas yttre yta och ge resultatet i m? till tre signifikanta siffror (3 p)

b) 100 ml av en |8sning innehéallande 1,34 x 10° CFU/ml livsdugliga bakterier matades in i spraytorken.
Under torkning bildades 20 000 mikrokapslar. Berdkna det genomsnittliga antalet livsdugliga bakterier i
varje mikrokapsel, med hansyn till inkapslingsutbytet och dess berdkningsformel. (4p)

Podngsattning: del a 0—3 podng och del b 0—4 poang; totalt 0-7 poang.



Modellsvar 2.5

a)

Mikrokapslarna i fraga ar sfariska till formen, sa sfarens yta bor

berdknas. 0,25p
Sfarens yta beraknas baserat pa diametern (13,10 um) som

anges i tabell 1 i bilaga 2: 0,25p
A=4 112 =47 (6,55 um)?=539,1287153 pm? 1p

Enhetskonvertering fran kvadratmikrometer till kvadratmeter:

539,1287153 um?=539,1287153 x 1012 m? 1p
Resultat: 539 x 102 m? 05p
b)

Det beskrivs i metoderna i artikeln: EY = logN / logNo x 100, 0,25p

dar N &r antalet viabla bakterier (pmy) efter

inkapslingsbehandlingen och No &r antalet viabla pmy fore
inkapslingsbehandlingen.

Fran tabell 1: EY = 74,50 %. 0,25p

Antalet mikrober i den ursprungliga l6sningen 1,34 x 109
pmy/ml och 100 ml av denna l6sning placerades i torktumlaren.

No = 100 x 1,34x10° pmy/ml = 134 x 10° pmy 1p

N ska l6sas med hjalp av ekvationen for inkapslingsutbyte och
logaritmberé&kningsreglerna:

logN / logNo = EY/100

logN / logNo = 0,745

logN = logNo x 0,745 = 8,289693075 pmy

N = 108289693075 nmy = 194846709,1 pmy 1,25 p
Da beraknas antalet pmys per mikrokapsel:

194846709,1 pmy / 20 000 st = 9742,335455 pmy/st 0,75p

Resultat: 9742 pmy per mikrokapsel 05p



