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Entstehung von fischigen Off-Flavour Komponenten in raffinierten
Rapsdlen wahrend kiichentechnischer Anwendungen
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wachsartig, Aspekten Abb.4: Z-4-Heptenal-Gehalte [mg/L] in den konventionellen und

Undecanal seifig, high-oleic Raspsdlproben nach dem Braten in unterschiedlichen
zitrusartiq Pfannenmaterialien (LOD: 0,76 mg/L)




