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Mikrobiologie und Qualitat von nach traditionellem
Verfahren hergestellten Rohwursten aus Nordserbien

Wirkung von Rosmarinextrakt auf die Eigenschaften von
Fleischerzeugnissen
(Beitrag in englischer Sprache)

Einfluss von Reifungszeit auf die technologischen
Eigenschaften von Kochschinken
(Beitrag in englischer Sprache)

Vorkommen von Polyzyklischen Aromatischen Kohlen-
wasserstoffen (PAK) und phenolischen Verbindungen
in heil1geraucherten Bruhwursten in Abhangigkeit von
verschiedenen Raucherbedingungen im Glimmrauch-
verfahren

Melissenextrakt - Stabilisierung von Bruhwurst mit
hoch ungesattigten Fettsauren

Mikrobielle Kulturen fUr Lebensmittel - Stellungnahme
der Senatskommission fUr Lebensmittelsicherheit
(SKLM) der Deutschen Forschungsgemeinschaft (DFG)

Auch Rinder lassen sich mit dem Computer-
Tomographen zerlegen

Sicherheitscreening von mikrobiellen Starterkulturen
durch Genomsequenzierung
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