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A  Aspergillus 

A dest  Aqua destillata 

Abb  Abbildung 

B  Bacillus 

BfR  Bundesinstitut für Risikobewertung 

BHI  Brain-Heart-Infusion 

BPLS  Brilliantgrün-Phenolrot-Lactose-Saccharose 

Bsp  Beispiel 

°C  Grad Celsius 

C  Candida 

Cl  Clostridium 

d  Tag 

E  Escherichia 

En  Enterococcus 

g  Gramm 

h  Stunde 

Kap  Kapitel 

KbE  koloniebildende Einheiten 

LMBG  Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetz 

log  Logarithmus 

ml  Milliliter 

min  Minute 

MPN  most probable number 

n n  nicht nachgewiesen 

n d  nicht durchgeführt 

PC  Plate-Count 

ppm  parts per million 

Pr  Proteus 

Ps  Pseudomonas 

Ra  Rambach 

RV  Rappaport-Vassiliadis 

S  Salmonella 



 

 

s  siehe 

SC  Selenit Cystin 

s o  siehe oben 

spp  Spezies (Mehrzahl) 

St  Staphylococcus 

Str  Streptococcus 

s u  siehe unten 

Tab  Tabelle 

V  Vibrio 

z B  zum Beispiel 


	Deckblatt
	Selbständigkeitserklärung zur Dissertation
	Lebenslauf
	Danksagung
	Inhalt
	Abkürzungsverzeichnis



