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Abkürzungen

A. Aeromonas

Abb. Abbildung(en)

Art. Nr. Artikelnummer

aw-Wert Wasseraktivität

BEFFE Bindegewebsfreies Fleischeiweiß

BgVV Bundesinstitut für gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterinärmedizin

bzw. beziehungsweise

°C Grad Celsius

ca. circa

CAMP Christie, Atkins, Munch - Petersen

cm Zentimeter

D dezimale Reduktionszeit

d.h. das heißt

et al. und andere

g Gramm

GKZ Gesamtkeimzahl

GMP Good Manufacture Practice

h Stunde(n)

H2S Schwefelwasserstoff (chemische Summenformel)

i.d.R. in der Regel

incl. Inclusive

Kap. Kapitel
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kg Kilogramm

Konz. Konzentration

l Liter

lt. laut

Lc. Lactobacillus

LMBG Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetz

log Logarithmus

MAP Modified Atmosphere Packing

max. Maximum

mg Milligramm



min. Minimum

Min. Minute(n)

mind. Mindestens

ml Milliliter

µl Mikroliter

mm Millimeter

mod. modifiziert

n Anzahl

n. b. nicht bestimmt

NH3 Ammoniak (chemische Summenformel)

o.g. oben genannt

PFGE Pulsfeldgelelektrophorese

Ps. Pseudomonas

s Standardabweichung

s.o. siehe oben

sog. sogenannt

spp. Species (Plural)

Std. Stunde(n)

T Temperatur

Tab. Tabelle

Tg. Tag(e)

TMA Trimethylamin

TMAO Trimethylaminoxid

TVB-N Total-Volatile-Basis-Nitrogen

u.a. und andere
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vgl. vergleiche

 x arithmetischer Mittelwert

z.B. zum Beispiel

zit. zitiert

z.T. zum Teil
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