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ALV Aviäre-Leukose-Virus 

AV-Klappe Atrioventrikular-Klappe  

bzw. beziehungsweise  

°C Grad Celsius 

ca. circa 

cm Zentimeter 

cm2 Quadratzentimeter 

cm3  Kubikzentimeter 

C. jejuni Campylobacter jejuni 

C. coli Campylobacter coli 

C. lari Campylobacter lari 

Cl. perfringens Clostridium perfringens 
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g Gramm 

h Stunde 

HE-Färbung Hämatoxylin-Eosin-Färbung 

IBV Infektiöse-Bronchitis-Virus 

i.d.R. in der Regel 

KbE Koloniebildende Einheit 

lg Logarithmus zur Basis 10 

LMBG Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetz 

m Meter 

max größter Wert 

min kleinster Wert 

Mio. Million 

ml Milliliter 

MPN Most Probable Number 

n Anzahl 

Nr. Nummer 



p Irrtumswahrscheinlichkeit 

pos. positiv 

res. resistent 

s Standardabweichung 

sens. sensibel  

s.o. siehe oben 

spp. Spezies 
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Staph. aureus Staphylococcus aureus 

Tab. Tabelle 

TKM Tierkörpermasse= Schlachtkörpermasse nach Entfernen 

der Federn, Ständer und des Halses 

u.a. unter anderem 

VK Variationskoeffizient 

vgl. vergleiche 
x   arithmetischer Mittelwert 

z.T. zum Teil 
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