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Indirekte Bestimmung von Allergenen in Fleisch-
erzeugnissen mittels Polymerase-Kettenreaktion
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Vorkommen und Verhalten von Lebensmittelinfektions-
erregern in Minisalamis.
Teil 3: Ergebnisse von Challengestudien zur Ober-
lebensfahigkeit von Listeria monocytogenes und
Staphylococcus aureus in Minisalami-Produkten

Einarbeitung von Glukosinolat-haltigen pflanzlichen
Zutaten in funktionelle Fleischerzeugnisse

Einfluss von Orangenfaser und Gewurzolen auf Qualitat
und Lagerfahigkeit von Mortadella

Alternativen zur Ferkelkastration und deren Einfluss
auf die sensorische Fleischqualitat

Beeinflussung der Fleischqualitat durch
"Ohmsche Erhitzung"


