
Aus dem Institut für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie 

Universität Hohenheim 

Lehrstuhl Technologie und Analytik pflanzlicher Lebensmittel 

Prof. Dr. habil. Dr. h.c. Reinhold Carle 

 

 

 

 

 

Quality improvement of minimally processed leafy salads using 

innovative technological processes 
 

 

 

Dissertation 

zur Erlangung des Doktorgrades der Naturwissenschaften 

(Dr. rer. nat.) 

 

 

 

Fakultät Naturwissenschaften 

Universität Hohenheim 

 

 

vorgelegt von 

Florian Hägele 

aus Stuttgart 

 

 

2017 

  



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die vorliegende Arbeit wurde am 08.05.2017 von der Fakultät Naturwissenschaften der 

Universität Hohenheim als „Dissertation zur Erlangung des Grades eines Doktors der 

Naturwissenschaften“ angenommen. 

 

 

 

Dekan:    Prof. Dr. Heinz Breer 

1. berichtende Person :  Prof. Dr. Dr. h.c. Reinhold Carle 

2. berichtende Person:  Prof. Dr. Walter Vetter 

 

Eingereicht am:   20.03.2017 

Mündliche Prüfung am: 16.06.2017 



D 100 (Diss. Universität Hohenheim)

Shaker  Verlag
Aachen  2017

Schriftenreihe des Lehrstuhls
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Herausgeber: Prof. Dr. habil. Dr. h. c. R. Carle
Universität Hohenheim

Institut für Lebensmittelwissenschaft
und Biotechnologie

Band 47/2017

Florian Hägele

Quality improvement of minimally
processed leafy salads using innovative

technological processes



Bibliographic information published by the Deutsche Nationalbibliothek
The Deutsche Nationalbibliothek lists this publication in the Deutsche
Nationalbibliografie; detailed bibliographic data are available in the Internet at
http://dnb.d-nb.de.

Zugl.: Hohenheim, Univ., Diss., 2017

Copyright  Shaker  Verlag  2017
All rights reserved. No part of this publication may be reproduced, stored in a
retrieval system, or transmitted, in any form or by any means, electronic,
mechanical, photocopying, recording or otherwise, without the prior permission
of the publishers.

Printed in Germany.

ISBN 978-3-8440-5476-7
ISSN 1860-1367

Shaker  Verlag  GmbH  •  P.O. BOX 101818  •  D-52018  Aachen
Phone:  0049/2407/9596-0   •   Telefax:  0049/2407/9596-9
Internet: www.shaker.de   •   e-mail: info@shaker.de



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

„Die Neugier steht immer an erster Stelle eines Problems, das gelöst werden will.“ 
 

Galileo Galilei 
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