
 

 
 

 

प्रसु्तति: बे्रड और टोस्ट बे्रड उत्पादन में Bio-G-Bakery+ के लाभ 

 

1. Bio-G-Bakery+ का पररचय 

• Bio-G-Bakery+ एक प्राकृतिक संरक्षण समाधान है, जो 

तकण्विि गेहं और रोवन बेरी के अकक  से बना है। 

• यह जैतवक प्रतियाओ ंऔर प्राकृतिक अवयवो ंका उपयोग 

करिा है िातक बे्रड और टोस्ट बे्रड सतहि बेकरी उत्पादो ंकी 

शेल्फ लाइफ और गुणवत्ता को बढाया जा सके। 

 

 

 

2. िुलना: तकण्विि गेहूं बनाम रासायतनक सूंरक्षक 

Bio-G-Bakery+ में तकण्विि गेहूं 

• जैतिक अम्ोूं का उत्पादन: तकिन के दौरान, लैण्विक, प्रोतपयोतनक और एसीतटक एतसड 

जैसे प्राकृतिक जैतवक अम्ल उत्पन्न होिे हैं। 

• रोगाणुरोधी प्रभाि: ये अम्ल पीएच को कम करिे हैं, हातनकारक सूक्ष्मजीवो ंके तवकास को 

रोकिे हैं, जो रासायतनक संरक्षको ंके समान है। 

• सूंिेदनात्मक गुणो ूं में सुधार: प्राकृतिक तकिन से प्राप्त जैतवक अम्ल अंतिम उत्पाद के स्वाद 

और बनावट को बढािे हैं। 

प्रोतपयोनेट जैसे रासायतनक सूंरक्षक 

• सीधी रोगाणुरोधी तिया: प्रोतपयोनेट फफंूद और कुछ बैिीररया के तवकास को रोकिे हैं, 

तवशेष रूप से हले्क अम्लीय वािावरण में। 

• सीतमि सूंिेदनात्मक लाभ: रासायतनक संरक्षक, भले ही प्रभावी हो,ं बे्रड के स्वाद और बनावट 

को नकारात्मक रूप से प्रभातवि कर सकिे हैं। 

• रासायतनक लेबतलूंग: तजन उत्पादो ंमें रासायतनक संरक्षक होिे हैं, उन्हें लेबल तकया जाना 

आवश्यक है, जो प्राकृतिक तवकल्ो ंकी िलाश करने वाले उपभोक्ताओ ंके तलए कम आकषकक 

हो सकिा है। 

 

3. तकण्विि गेहूं से प्राप्त जैतिक अम्ोूं के लाभ 

• प्राकृतिक स्रोि: Bio-G-Bakery+ में जैतवक अम्ल प्राकृतिक तकिन से आिे हैं, जो "क्लीन 

लेबल" दृतिकोण का समर्कन करिे हैं। 



• जतटल िूंत्र: जैतवक अम्ल केवल पीएच को कम करने से आगे बढकर अतिररक्त रोगाणुरोधी 

प्रभाव प्रदान करिे हैं, तजससे बे्रड की सुरक्षा और शेल्फ लाइफ बढिी है। 

• फफ ूं द की उच्च रोकथाम: हमारे परीक्षणो ंके अनुसार, Bio-G-Bakery+ में जैतवक अम्ल 

फफंूद के ण्विलाफ बेहिर प्रभावशीलिा प्रदतशकि करिे हैं, जो प्रोतपयोनेट जैसे रासायतनक  

• संरक्षको ंसे बेहिर है। 

• खमीर की सूंभातिि बचि: 

Bio-G-Bakery+ का उपयोग करने से अतिररक्त िमीर की आवश्यकिा को कम तकया जा 

सकिा है। रासायतनक संरक्षको ंके तवपरीि, जो अक्सर िमीर की गतितवतध को रोकिे हैं, Bio-

G-Bakery+ प्राकृतिक तकिन को समर्कन देिा है और सूक्ष्मजीवीय संिुलन को ण्विर करिा है, 

तजससे मौजूदा िमीर का अतधक प्रभावी उपयोग हो सकिा है। 

• उपभोक्ता की पसूंद: प्राकृतिक संरक्षण तवतधयो ंको उनके स्वास्थ्य लाभ और कम कृतिमिा के 

तलए प्रार्तमकिा दी जािी है। 

 

4. बे्रड और टोस्ट बे्रड में उन्नि एूं टीऑक्सीडेतटि लाभ 

ऑक्सीकरण में महत्वप णण कमी 

• रोिन बेरी: फे्लवोनोइड्स, पॉलीफेनोल्स और तवटातमन सी जैसे एंटीऑक्सीडेंट्स से भरपूर हैं, 

जो ण्विरिा और गुणवत्ता में योगदान करिे हैं। 

• ऑक्सीकरण की रोकथाम: बे्रड की तछद्रपूणक संरचना के कारण ऑक्सीजन की आसान 

आवाजाही होिी है, तजससे ऑक्सीकरण हो सकिा है और समय के सार् स्वाद, िाजगी और 

समग्र गुणवत्ता पर नकारात्मक प्रभाव पड़ सकिा है। 

• प्राकृतिक एूं टीऑक्सीडेंट: रोवन बेरी के अकक  से समृद्ध Bio-G-Bakery+ मुक्त कणो ंको 

नू्यटरलाइज करिा है, तजससे बे्रड में ऑक्सीकरण प्रतितियाएं कम होिी हैं। यह ऑक्सीकरण में 

कमी बे्रड में वसा और अन्य संवेदनशील घटको ंकी अिंडिा बनाए रिने में मदद करिी है। 

• स्वाद में सुधार: उत्पाद को शेल्फ लाइफ के अंि िक िाजा स्वाद बनाए रिने में मदद तमलिी 

है, जो उपभोक्ताओ ंके तलए अतधक सुिद अनुभव प्रदान करिा है। रासायतनक संरक्षको ंजैसे 

प्रोतपयोनेट्स में एंटीऑक्सीडेतटव गुण नही ंहोिे हैं और वे इस सुधार को प्राप्त नही ंकर सकिे। 

 

5. जल गतितितध (aW) में सूंभातिि कमी 

जल गतितितध पर माम ली प्रभाि 

• aW में कमी: Bio-G-Bakery+ बे्रड और टोस्ट बे्रड में जल गतितवतध (aW) में हल्की कमी करने 

में योगदान दे सकिा है। हालांतक यह प्रभाव बड़ा नही ंहोिा, aW में मामूली कमी भी शेल्फ 

लाइफ को बढा सकिी है, क्ोतंक यह सूक्ष्मजीवो ंके तलए मुक्त जल की उपलब्धिा को सीतमि 

करिी है। 

• तकिन प्रतिया से प्राप्त घटक: जैतवक अम्ल और अन्य घटक मुक्त जल के कुछ तहसे्स को 

बााँध सकिे हैं, तजससे aW में र्ोड़ी कमी आिी है और सूक्ष्मजीवो ंके तवकास के तलए प्रतिकूल 

वािावरण िैयार होिा है। 



• अतिररक्त सुरक्षा: हालांतक यह कमी मामूली है, यह रोगाणुरोधी और एंटीऑक्सीडेतटव प्रभावो ं

के सार् तमलकर अतिररक्त परि प्रदान करिी है, शेल्फ लाइफ को और बढािी है और उत्पाद 

की गुणवत्ता बनाए रििी है। 

 

6. औद्योतगक स्तर पर सफलिा और शेल्फ लाइफ का तिस्तार 

• प्रमातणि प्रभािशीलिा: औद्योतगक परीक्षणो ंमें, Bio-G-Bakery+ ने बे्रड और टोस्ट बे्रड की 

शेल्फ लाइफ में महत्वपूणक तवस्तार तदिाया है। इन परीक्षणो ंसे पिा चला तक Bio-G-Bakery+ 

पारंपररक रासायतनक संरक्षको ंकी िुलना में उत्पाद की शेल्फ लाइफ को 50% से अतधक बढा 

सकिा है। 

 

7. Bio-G-Bakery+ के लाभो ूं का साराूंश 

• प्राकृतिक अियि प्रभावी रोगाणुरोधी सुरक्षा प्रदान करिे हैं और क्लीन लेबल मानको ंके सार् 

मेल िािे हैं। 

• सूंरक्षक लेबतलूंग की आिश्यकिा नही ूं है, तजससे यह प्राकृतिक और स्वास्थ्य-चेिना वाले 

उत्पादो ंके तलए उपयुक्त है। 

• रासायतनक सूंरक्षकोूं की िुलना में शेल्फ लाइफ में 50% से अतधक तिस्तार, तजससे उत्पाद 

की दीघाकयु में सुधार होिा है। 

• रासायतनक सूंरक्षकोूं की िुलना में उच्च फफ ूं द रोकथाम, जो उत्पाद की सुरक्षा में सुधार 

करिा है। 

• उन्नि एूं टीऑक्सीडेतटि सुरक्षा सुतनतिि करिी है तक बे्रड अपने शेल्फ लाइफ के दौरान िाजा 

स्वाद और सुगंध बनाए रिे, जो एक बेहिर संवेदनात्मक अनुभव प्रदान करिा है। 

• जल गतितितध में हल्की कमी सूक्ष्मजीवो ंके तवकास के तलए कम अनुकूल वािावरण बनािी है, 

तजससे िाजगी बनाए रिने में मदद तमलिी है। 

 

8. तनष्कर्ण 

• Bio-G-Bakery+ बे्रड और टोस्ट बे्रड की शेल्फ लाइफ को बढाने और गुणवत्ता में सुधार के तलए 

एक समग्र, प्राकृतिक समाधान प्रदान करिा है। इसके रोगाणुरोधी, एंटीऑक्सीडेतटव और जल 

गतितवतध में कमी करने वाले गुण सुतनतिि करिे हैं तक उत्पाद रासायतनक एजेंटो ंके संरतक्षि 

उत्पादो ंकी िुलना में उपभोक्ताओ ंके तलए अतधक समय िक िाजगी, सुरक्षा और आकषककिा 

बनाए रिें। 
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प्रसु्तति: केक और फाइन पेस्ट्री के उत्पादन में Bio-G-Bakery+ के लाभ 

 

1. Bio-G-Bakery+ का पररचय 

• Bio-G-Bakery+ एक प्राकृतिक संरक्षण समाधान है जो 

तकण्विि गेहं और रॉवेन बेरी के अकक  से बनाया गया है। 

• यह जैतवक प्रतियाओ ंऔर प्राकृतिक अवयवो ंका 

उपयोग करके केक और फाइन पेस्ट्र ी की शेल्फ लाइफ 

और गुणवत्ता को बढािा है। 

 

2. िुलना: तकण्विि गेहूं बनाम रासायतनक परररक्षक 

Bio-G-Bakery+ में तकण्विि गेहूं: 

• काबबतनक अम्लूं का उत्पादन: तकिन के दौरान, प्राकृतिक काबकतनक अम्ल जैसे लैण्विक, 

प्रोतपयोतनक और एतसतिक अम्ल उत्पन्न होिे हैं। 

• प्रतिजैतिक प्रभाि: ये अम्ल पीएच को कम करिे हैं, तजससे हातनकारक सूक्ष्मजीवो ंका तवकास 

रुक जािा है, जो रासायतनक परररक्षको ंके समान होिा है। 

• सूंिेदनशील गुणल ूं में सुधार: प्राकृतिक तकिन से उत्पन्न काबकतनक अम्ल अंतिम उत्पाद के 

स्वाद और बनावि में सुधार करिे हैं। 

प्रलतपयलनेट जैसे रासायतनक परररक्षक: 

• प्रत्यक्ष प्रतिजैतिक तिया: प्रोतपयोनेि मोल्ड और कुछ बैिीररया के तवकास को रोकिे हैं, 

खासकर थोडा अम्लीय वािावरण में। 

• सूंिेदनशील लाभ सीतमि: रासायतनक परररक्षक केक और पेस्ट्र ी के स्वाद और बनावि को 

प्रभातवि कर सकिे हैं। 

• रासायतनक लेबतलूंग: तजन उत्पादो ंमें रासायतनक परररक्षक होिे हैं, उन्हें लेबतलंग की 

आवश्यकिा होिी है, जो प्राकृतिक तवकल्ो ंकी िलाश कर रहे उपभोक्ताओ ंके तलए कम 

आकर्कक हो सकिा है। 

 

3. तकण्विि गेहूं से प्राप्त काबबतनक अम्लूं के लाभ 

• प्राकृतिक स्रलि: Bio-G-Bakery+ में काबकतनक अम्ल प्राकृतिक तकिन से प्राप्त होिे हैं, जो 

"क्लीन लेबल" दृतिकोण का समथकन करिे हैं। 



• व्यापक िूंत्र: काबकतनक अम्ल पीएच को कम करने के अलावा अतिररक्त प्रतिजैतवक प्रभाव 

प्रदान करिे हैं, केक और पेस्ट्र ी की सुरक्षा और दीर्ाकयु में सुधार करिे हैं। 

• मलल्ड अिरलधन में शे्रष्ठिा: परीक्षणो ंसे पिा चला है तक Bio-G-Bakery+ में काबकतनक अम्ल 

प्रोतपयोनेि जैसे रासायतनक परररक्षको ंकी िुलना में बेहिर मोल्ड अवरोधन प्रदान करिे हैं। 

• उपभलक्ता अपील: प्राकृतिक संरक्षण तवतधयााँ उनके स्वास्थ्य लाभो ंके तलए पसंद की जािी हैं 

और कृतिम पदाथों के उपयोग को कम करिी हैं। 

 

4. केक और फाइन पेस्ट्री में उन्नि एूं टीऑक्सीडेंट लाभ 

ऑक्सीकरण में महत्वपूणब कमी: 

• रॉवेन बेरी (Sorbus aucuparia) अपने उच्च जैवसतिय यौतगको,ं तवशेर् रूप से एंिीऑक्सीडेंि 

जैसे फे्लवोनोइड्स, पॉलीफेनोल्स और तविातमन सी के तलए जानी जािी है, जो बेक तकए गए 

उत्पादो ंकी ण्विरिा और गुणवत्ता में महत्वपूणक योगदान देिी है। 

• रैं तसतडटी के ण्विलाफ सुरक्षा: केक और पेस्ट्र ी में अक्सर उच्च वसा वाली सामग्री होिी है, जो 

ऑक्सीकरण के प्रति संवेदनशील होिी है, तजससे समय के साथ स्वाद और गुणवत्ता में तगरावि 

आ सकिी है। 

• प्राकृतिक एूं टीऑक्सीडेंट: रॉवेन बेरी के अकक  के साथ Bio-G-Bakery+ प्राकृतिक 

एंिीऑक्सीडेंि का एक समृद्ध स्रोि प्रदान करिा है। ये एंिीऑक्सीडेंि फ्री रेतडकल्स को बेअसर 

करिे हैं, ऑक्सीकरण प्रतितियाओ ंको कम करिे हैं जो रैं तसतडिी और खराबी का कारण बन 

सकिे हैं। 

• स्वाद की िाजगी बनाए रिना: ऑक्सीकरण को कम करके, Bio-G-Bakery+ केक और 

पेस्ट्र ी की िाजगी और स्वाद को उनकी शेल्फ लाइफ के दौरान बनाए रखने में मदद करिा है, 

रासायतनक एजेंिो ंसे संरतक्षि उत्पादो ंकी िुलना में बेहिर स्वाद अनुभव प्रदान करिा है। 

 

5. जल गतितितध (aW) में सूंभातिि कमी 

जल गतितितध पर मामूली प्रभाि: 

• जल गतितितध में कमी: Bio-G-Bakery+ केक और पेस्ट्र ी में जल गतितवतध (aW) को थोडा 

कम कर सकिा है। यह प्रभाव चाहे महत्वपूणक न हो, तफर भी aW में थोडी सी भी कमी शेल्फ 

लाइफ बढाने में योगदान दे सकिी है, क्ोतंक यह सूक्ष्मजीवो ंको जीतवि रहने के तलए आवश्यक 

मुक्त जल की उपलब्धिा को कम करिी है। 

• जल अिरलधन: तकिन प्रतिया के काबकतनक अम्ल और अन्य र्िक कुछ मुक्त जल को बांध 

सकिे हैं, तजससे सूक्ष्मजीवो ंके तवकास के तलए कम अनुकूल वािावरण बनिा है। 

• गुणित्ता और दीर्ाबयु में सुधार: जल गतितवतध में यह मामूली कमी Bio-G-Bakery+ के 

प्रतिजैतवक और एंिीऑक्सीडेंि लाभो ंको पूरक करिी है और उत्पाद की गुणवत्ता और दीर्ाकयु 

को और भी अतधक बढािी है। 

 

6. तिस्ताररि शेल्फ लाइफ और औद्यलतगक स्तर पर सफलिा 



• तसद्ध प्रभािशीलिा: औद्योतगक परीक्षणो ंमें, Bio-G-Bakery+ ने पारंपररक रासायतनक 

परररक्षको ंकी िुलना में केक और फाइन पेस्ट्र ी की शेल्फ लाइफ में महत्वपूणक तवस्तार तदखाया 

है। 

• लूंबी दीर्ाबयु: जबतक रासायतनक एजेंिो ंसे संरतक्षि केक आमिौर पर रेतफ्रजरेशन में कुछ 

सप्ताह िक रहिे हैं, Bio-G-Bakery+ शेल्फ लाइफ को महत्वपूणक रूप से बढा सकिा है, 

भंडारण की तवतभन्न पररण्वितियो ंमें भी बेहिर संरक्षण प्रदान करिा है। 

 

7. Bio-G-Bakery+ के लाभल ूं का साराूंश 

• प्राकृतिक सामग्री: प्रभावी प्रतिजैतवक सुरक्षा प्रदान करिी है और क्लीन लेबल मानको ंका 

पालन करिी है। 

• परररक्षक लेबतलूंग की आिश्यकिा नही ूं है, जो इसे प्राकृतिक और स्वास्थ्य-कें तिि उत्पादो ंके 

तलए आदशक बनािा है। 

• रासायतनक परररक्षकलूं की िुलना में तिस्ताररि शेल्फ लाइफ, उत्पाद की दीर्ाकयु में सुधार 

करिी है। 

• उत्तम मलल्ड अिरलधन: उत्पाद की सुरक्षा को बढािा है। 

• उन्नि एूं टीऑक्सीडेंट सूंरक्षण: यह सुतनतिि करिा है तक केक और पेस्ट्र ी समय के साथ अपनी 

िाजगी और स्वाद बनाए रखें। 

• जल गतितितध में मामूली कमी: सूक्ष्मजीवो ंके तवकास के तलए कम अनुकूल वािावरण बनाकर 

िाजगी को और बढावा देिी है। 

 

8. तनष्कर्ब 

• Bio-G-Bakery+ केक और फाइन पेस्ट्र ी की शेल्फ लाइफ और गुणवत्ता में सुधार के तलए एक 

व्यापक, प्राकृतिक समाधान प्रदान करिा है। 

• इसके प्रतिजैतवक, एंिीऑक्सीडेंि और मामूली जल गतितवतध में कमी के गुण यह सुतनतिि करिे 

हैं तक उत्पाद रासायतनक एजेंिो ंसे संरतक्षि उत्पादो ंकी िुलना में काफी लंबे समय िक िाजा, 

सुरतक्षि और उपभोक्ताओ ंके तलए आकर्कक बने रहें। 
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