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http://www.lebensmittel.org/Imhv.htm. Last status: 02 Sept. 2005.
http://www.vis-ernaehrung.bayern.de/_de/left/ueberwachung/aufgaben/
Imhv_haccp.htm. Last status: 09 Aug. 2005.

Aufbau der Fette, p. 18 f; from: Natirlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.

http://de.wikipedia.org/wiki/Raffination. Last status: 26 Aug. 2005.

Geschenk der Sonne: Pflanzendl, p. 18 f, from: Natrlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.

Aufbau der Fette, p. 10; from: Natirlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.

Aufbau der Fette, p. 10; from: Natlrlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.

Aufbau der Fette, p. 11; from: Natilrlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.

Aufbau der Fette, p. 11; from: Natirlich mit Pflanzendl, 2. Aufl.,
Margarine-Institut; Hamburg.
http://www.biorama.ch/biblio/b20gfach/b35bchem/b12lipid/lip010.htm. Last
status: 10 Aug. 2005.

http://de.wikipedia.org/wiki/Fett. Last status: 10 Aug. 2005.
http://www.margarine-institut.de/presse2/index.php3?rubrik=1&id=88. Last
status: 10. Aug. 2005.

Template for redrawing from: Vorgange zwischen Frittiergut und Frittierfett
wahrend des Frittierens; aid Verbraucherdienst, 42. Jg., Marz 1997, p. 56, Fig. 1.
Bertrand Matthdus, Welches Fett und Ol zu welchem Zweck? Merkmale und
Spezifikation von Olen und Fetten (Powerpoint Prasentation), Bundes- anstalt fiir
Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, Miinster.

aid Verbraucherdienst, 42. Jg., Marz 1997, p. 56 f.

Template for redrawing from: Qualitét des Frittiergutes in Abhangigkeit von
Erhitzungsdauer nach Blumenthal (1991); aid Verbraucherdienst, 42. Jg., Mérz
1997, p. 57, Fig. 2.

aid Verbraucherdienst, 42. Jahrg., Marz 1997, p. 57-59.

Werner Baltes, Lebensmittelchemie (3Berlin/Heidelberg 1992) p. 71.
http://www.dgfett.de/material/lebensmittelrecht.pdf. Last status: 15. Sep. 2005.
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