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A Step Ahead

Apresentacao: Vantagens do Bio-G-Bakery+ na Producao de Pao e Pao
Torrado

1. Introducgao ao Bio-G-Bakery+

-G-BAKERY*
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O Bio-G-Bakery+ é uma solugao natural de
conservacgao, formulada a partir de trigo fermentado,
vinagre e um extrato de sorveira.

Ele utiliza processos bioldgicos e ingredientes naturais
para melhorar a durabilidade e a qualidade dos
produtos de panificacéo, incluindo péo e torradas.

ONE STEP FURTHER

2. Comparativo: Trigo Fermentado vs. Conservantes Quimicos
Trigo fermentado no Bio-G-Bakery+:

e Gera acidos organicos: Durante a fermentacao, sdo produzidos acidos organicos
naturais como acido lactico, propibnico e acético.

e Acao antimicrobiana: Esses acidos reduzem o pH e inibem o crescimento de
microrganismos nocivos, de forma semelhante aos conservantes quimicos.

e Melhoria das propriedades sensoriais: Os acidos organicos provenientes da
fermentacéao natural aprimoram o sabor e a textura do produto final.

Conservantes quimicos como o propionato:

e Acéo antimicrobiana direta: Propionatos inibem o crescimento de mofos e bactérias,
especialmente em ambientes levemente acidos.

o Beneficios sensoriais limitados: Apesar de eficazes, os conservantes quimicos podem
afetar negativamente o sabor e a textura do pao.

e Exigéncia de rotulagem: Produtos que contém conservantes quimicos devem ser
rotulados, o que pode reduzir sua atratividade para consumidores que preferem
alternativas naturais.




3. Beneficios dos acidos organicos do trigo fermentado

e Origem natural: Os acidos organicos no Bio-G-Bakery+ derivam da fermentagao
natural, alinhando-se ao conceito de "Clean Label".

¢ Mecanismo de acao complexo: Os acidos organicos oferecem efeitos
antimicrobianos adicionais além da simples reducao do pH, aumentando a seguranca
e avida util do pao.

o Inibicao superior de mofos: Testes demonstraram que os acidos organicos do Bio-G-
Bakery+ sdo mais eficazes contra mofos do que conservantes quimicos como o
propionato.

Possivel reducao no uso de fermento

O Bio-G-Bakery+ pode reduzir a necessidade de fermento adicional. Diferentemente dos
conservantes quimicos, que podem prejudicar a atividade das leveduras, o Bio-G-Bakery+
favorece a fermentacao natural e equilibra a microbiota do produto.

Preferéncia do consumidor: Métodos naturais de conservacao sao amplamente preferidos
devido aos seus beneficios percebidos para a salide e menor grau de artificialidade.

4. Beneficios antioxidantes aprimorados no pao e nas torradas

o Reducao significativa da oxidacao:

o

o

A estrutura porosa do pao e da torrada permite a circulagao do oxigénio, o que
pode acelerar a oxidagdo e comprometer sabor e frescor ao longo do tempo.
O Bio-G-Bakery+, enriquecido com extrato de sorveira, fornece antioxidantes
naturais que neutralizam radicais livres, reduzindo rea¢des oxidativas no
produto.

Isso preserva a integridade das gorduras e outros componentes sensiveis,
resultando em um sabor mais fresco e duradouro.

5. Potencial Reducao da Atividade de Agua (aW)

e Impacto moderado na atividade de agua:

o

O Bio-G-Bakery+ pode contribuir para uma leve redugao na atividade de agua
(aW) no pao e na torrada, tornando o ambiente menos favoravel para o
crescimento microbiano.

Os acidos orgéanicos e outros componentes do processo de fermentagao
ajudam areter parte da umidade, reduzindo ligeiramente a disponibilidade de
agua livre.

Essareducéo adicional complementa os efeitos antimicrobianos e
antioxidantes do Bio-G-Bakery+.



6. Sucesso industrial e extensao da vida util

+ Eficacia comprovada: Testes industriais mostraram que o Bio-G-Bakery+ aumenta
significativamente a durabilidade do péo e da torrada.

o Frescor prolongado: Produtos tratados com Bio-G-Bakery+ podem permanecer
frescos por periodos significativamente mais longos, dependendo das condicdes de
armazenamento e da receita utilizada.

7. Resumo das Vantagens do Bio-G-Bakery+

¢ Ingredientes naturais proporcionam protecéo antimicrobiana eficaz e atendem aos
padrdes de "Clean Label".

¢« Naorequer rotulagem de conservantes artificiais, tornando-o ideal para produtos
saudaveis e naturais.

¢ Aumenta a vida util dos produtos em relagdo aos conservantes quimicos.

o Possui melhor agao antifungica em comparacao aos conservantes quimicos,
aumentando a seguranca do produto.

o Oferece protecao antioxidante superior, garantindo sabor e aroma mais frescos ao
longo da validade.

¢ Reduz ligeiramente a atividade de agua, dificultando o crescimento microbiano e
prolongando a frescura.

8. Conclusao

O Bio-G-Bakery+ representa uma solucao natural e abrangente para prolongar a vida Util e
melhorar a qualidade do pao e da torrada. Sua combinacao de propriedades antimicrobianas,
antioxidantes e de leve reducao da atividade de 4gua garante que os produtos permanegam
frescos, seguros e atraentes por um tempo muito maior do que aqueles conservados com
métodos quimicos.
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Apresentacao: Vantagens do Bio-G-Bakery+ na Producao de Bolos e
Confeitaria Fina

ONE STEP FURTHER
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1. Introducao ao Bio-G-Bakery+ Z W o P50 concnr+

O Bio-G-Bakery+ é uma solugao natural de conservagao
feita a partir de trigo fermentado, vinagre e extrato de
sorveira.

Ele utiliza processos bioldgicos e ingredientes naturais
para melhorar avida util e a qualidade de bolos e doces
finos.

NE STEP FURTHER ——
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2. Comparativo: Trigo Fermentado vs. Conservantes Quimicos
Trigo Fermentado no Bio-G-Bakery+:

o Producdo de Acidos Organicos: Durante a fermentacéo, sdo produzidos acidos
organicos naturais, como o acido lactico, propibnico e acético.

o Efeito Antimicrobiano: Esses acidos reduzem o pH e inibem o crescimento de
microrganismos nocivos, de forma semelhante aos conservantes quimicos.

o Melhoria nas Propriedades Sensoriais: Os 4cidos organicos provenientes da
fermentacéao natural aprimoram o sabor e a textura do produto final.

Conservantes Quimicos como o Propionato:

¢ Acao Antimicrobiana Direta: Os propionatos inibem o crescimento de mofos e certas
bactérias, especialmente em ambientes ligeiramente acidos.

o Beneficios Sensoriais Limitados: Conservantes quimicos podem impactar
negativamente o sabor e a textura dos bolos e doces.

o Exigéncia de Rotulagem Quimica: Produtos com conservantes quimicos devem ser
rotulados, o que pode ser menos atraente para consumidores que buscam opg¢des
naturais.

3. Beneficios dos Acidos Organicos do Trigo Fermentado

e Origem Natural: Os acidos organicos no Bio-G-Bakery+ derivam da fermentagao
natural, alinhando-se ao conceito de "Clean Label".



¢ Mecanismo de Acao Complexo: Os acidos organicos proporcionam efeitos
antimicrobianos adicionais além da simples reducao do pH, aumentando a seguranca
e avida util dos bolos.

¢ Inibicao Superior de Mofos: Testes mostram que os acidos organicos do Bio-G-
Bakery+ oferecem melhor inibicao de mofos comparados a conservantes quimicos
Ccomo o propionato.

e Atracao para o Consumidor: Métodos naturais de conservagao sao preferidos por
seus beneficios percebidos para a salide e menor uso de substancias artificiais.

4. Beneficios Antioxidantes Aprimorados em Bolos e Doces Finos

¢ Reducao Significativa da Oxidagao:

o Assorveiras (Sorbus aucuparia) sdo conhecidas por seu alto teor de
compostos bioativos, especialmente antioxidantes como flavonoides,
polifendis e vitamina C.

o Bolos e doces finos frequentemente contém ingredientes ricos em gorduras,
que sao propensos a oxidacao, levando ao rangcamento e a perda de sabor ao
longo do tempo.

o O Bio-G-Bakery+, com seu extrato de sorveira, fornece uma fonte rica de
antioxidantes naturais que neutralizam radicais livres e reduzem reagdes
oxidativas, prevenindo a deterioragao.

5. Possivel Reducgio da Atividade de Agua (aW)

« Impacto Moderado na Atividade de Agua:

o O Bio-G-Bakery+ pode reduzir ligeiramente a atividade de agua (aW) em bolos
e doces finos, limitando a disponibilidade de dgua livre necessaria para o
crescimento microbiano.

o Os acidos organicos e outros componentes da fermentacao ajudam a reter
parte da umidade, criando um ambiente menos propicio para a proliferagcao de
microrganismos.

o Essaleve reducdo complementa os efeitos antimicrobianos e antioxidantes do
Bio-G-Bakery+ e melhora a qualidade e longevidade do produto.

6. Extensio da Vida Util e Sucesso em Escala Industrial

o Eficacia Comprovada: Em testes industriais, o Bio-G-Bakery+ demonstrou um
aumento significativo na vida util de bolos e doces finos comparado a conservantes
quimicos tradicionais.

¢ Longevidade Aprimorada: Enquanto bolos conservados com agentes quimicos
duram apenas algumas semanas sob refrigeracao, o Bio-G-Bakery+ pode prolongar
consideravelmente a vida util do produto.



7. Resumo das Vantagens do Bio-G-Bakery+

¢ Ingredientes naturais que proporcionam protecao antimicrobiana eficaz e estao
alinhados aos padroes de "Clean Label".

« Naorequer rotulagem de conservantes, tornando-o ideal para produtos naturais e
saudaveis.

o Vida util prolongada em comparagao com conservantes quimicos.

e Melhorinibicdo de mofos para maior seguranca do produto.

e Protecao antioxidante aprimorada, garantindo frescor e sabor por mais tempo.

¢ Reducao da atividade de agua, tornando o ambiente menos favoravel ao crescimento
microbiano.

8. Conclusao

O Bio-G-Bakery+ é uma solugao abrangente e natural para melhorar a vida util e a qualidade
de bolos e doces finos. Sua combinacao de propriedades antimicrobianas, antioxidantes e
leve reducao da atividade de agua garante que os produtos permanecam frescos, seguros e
atraentes por um periodo significativamente maior em relagao aos conservados com agentes
quimicos.
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