
 

 

 

Apresentação: Vantagens do Bio-G-Bakery+ na Produção de Pão e Pão 
Torrado 

 

1. Introdução ao Bio-G-Bakery+ 
 

O Bio-G-Bakery+ é uma solução natural de 
conservação, formulada a partir de trigo fermentado, 
vinagre e um extrato de sorveira. 

Ele utiliza processos biológicos e ingredientes naturais 
para melhorar a durabilidade e a qualidade dos 
produtos de panificação, incluindo pão e torradas. 

 

 

2. Comparativo: Trigo Fermentado vs. Conservantes Químicos 

Trigo fermentado no Bio-G-Bakery+: 

• Gera ácidos orgânicos: Durante a fermentação, são produzidos ácidos orgânicos 
naturais como ácido láctico, propiônico e acético. 

• Ação antimicrobiana: Esses ácidos reduzem o pH e inibem o crescimento de 
microrganismos nocivos, de forma semelhante aos conservantes químicos. 

• Melhoria das propriedades sensoriais: Os ácidos orgânicos provenientes da 
fermentação natural aprimoram o sabor e a textura do produto final. 

Conservantes químicos como o propionato: 

• Ação antimicrobiana direta: Propionatos inibem o crescimento de mofos e bactérias, 
especialmente em ambientes levemente ácidos. 

• Benefícios sensoriais limitados: Apesar de eficazes, os conservantes químicos podem 
afetar negativamente o sabor e a textura do pão. 

• Exigência de rotulagem: Produtos que contêm conservantes químicos devem ser 
rotulados, o que pode reduzir sua atratividade para consumidores que preferem 
alternativas naturais. 

 



 
3. Benefícios dos ácidos orgânicos do trigo fermentado 

• Origem natural: Os ácidos orgânicos no Bio-G-Bakery+ derivam da fermentação 
natural, alinhando-se ao conceito de "Clean Label". 

• Mecanismo de ação complexo: Os ácidos orgânicos oferecem efeitos 
antimicrobianos adicionais além da simples redução do pH, aumentando a segurança 
e a vida útil do pão. 

• Inibição superior de mofos: Testes demonstraram que os ácidos orgânicos do Bio-G-
Bakery+ são mais eficazes contra mofos do que conservantes químicos como o 
propionato. 

Possível redução no uso de fermento 

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

Preferência do consumidor: Métodos naturais de conservação são amplamente preferidos 
devido aos seus benefícios percebidos para a saúde e menor grau de artificialidade. 

 

4. Benefícios antioxidantes aprimorados no pão e nas torradas 

• Redução significativa da oxidação: 
o A estrutura porosa do pão e da torrada permite a circulação do oxigênio, o que 

pode acelerar a oxidação e comprometer sabor e frescor ao longo do tempo. 
o O Bio-G-Bakery+, enriquecido com extrato de sorveira, fornece antioxidantes 

naturais que neutralizam radicais livres, reduzindo reações oxidativas no 
produto. 

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

 

5. Potencial Redução da Atividade de Água (aW) 

• Impacto moderado na atividade de água: 
o O Bio-G-Bakery+ pode contribuir para uma leve redução na atividade de água 

(aW) no pão e na torrada, tornando o ambiente menos favorável para o 
crescimento microbiano. 

o Os ácidos orgânicos e outros componentes do processo de fermentação 
ajudam a reter parte da umidade, reduzindo ligeiramente a disponibilidade de 
água livre. 

o Essa redução adicional complementa os efeitos antimicrobianos e 
antioxidantes do Bio-G-Bakery+. 



 

6. Sucesso industrial e extensão da vida útil 

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

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

 

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

• Ingredientes naturais proporcionam proteção antimicrobiana eficaz e atendem aos 
padrões de "Clean Label". 

• Não requer rotulagem de conservantes artificiais, tornando-o ideal para produtos 
saudáveis e naturais. 

• Aumenta a vida útil dos produtos em relação aos conservantes químicos. 
• Possui melhor ação antifúngica em comparação aos conservantes químicos, 

aumentando a segurança do produto. 
• Oferece proteção antioxidante superior, garantindo sabor e aroma mais frescos ao 

longo da validade. 
• Reduz ligeiramente a atividade de água, dificultando o crescimento microbiano e 

prolongando a frescura. 

 

8. Conclusão 

O Bio-G-Bakery+ representa uma solução natural e abrangente para prolongar a vida útil e 
melhorar a qualidade do pão e da torrada. Sua combinação de propriedades antimicrobianas, 
antioxidantes e de leve redução da atividade de água garante que os produtos permaneçam 
frescos, seguros e atraentes por um tempo muito maior do que aqueles conservados com 
métodos químicos. 
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Apresentação: Vantagens do Bio-G-Bakery+ na Produção de Bolos e 
Confeitaria Fina 

 

1. Introdução ao Bio-G-Bakery+ 

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

Ele utiliza processos biológicos e ingredientes naturais 
para melhorar a vida útil e a qualidade de bolos e doces 
finos. 

 

2. Comparativo: Trigo Fermentado vs. Conservantes Químicos 

Trigo Fermentado no Bio-G-Bakery+: 

• Produção de Ácidos Orgânicos: Durante a fermentação, são produzidos ácidos 
orgânicos naturais, como o ácido láctico, propiônico e acético. 

• Efeito Antimicrobiano: Esses ácidos reduzem o pH e inibem o crescimento de 
microrganismos nocivos, de forma semelhante aos conservantes químicos. 

• Melhoria nas Propriedades Sensoriais: Os ácidos orgânicos provenientes da 
fermentação natural aprimoram o sabor e a textura do produto final. 

Conservantes Químicos como o Propionato: 

• Ação Antimicrobiana Direta: Os propionatos inibem o crescimento de mofos e certas 
bactérias, especialmente em ambientes ligeiramente ácidos. 

• Benefícios Sensoriais Limitados: Conservantes químicos podem impactar 
negativamente o sabor e a textura dos bolos e doces. 

• Exigência de Rotulagem Química: Produtos com conservantes químicos devem ser 
rotulados, o que pode ser menos atraente para consumidores que buscam opções 
naturais. 

 

3. Benefícios dos Ácidos Orgânicos do Trigo Fermentado 

• Origem Natural: Os ácidos orgânicos no Bio-G-Bakery+ derivam da fermentação 
natural, alinhando-se ao conceito de "Clean Label". 



• Mecanismo de Ação Complexo: Os ácidos orgânicos proporcionam efeitos 
antimicrobianos adicionais além da simples redução do pH, aumentando a segurança 
e a vida útil dos bolos. 

• Inibição Superior de Mofos: Testes mostram que os ácidos orgânicos do Bio-G-
Bakery+ oferecem melhor inibição de mofos comparados a conservantes químicos 
como o propionato. 

• Atração para o Consumidor: Métodos naturais de conservação são preferidos por 
seus benefícios percebidos para a saúde e menor uso de substâncias artificiais. 

 

4. Benefícios Antioxidantes Aprimorados em Bolos e Doces Finos 

• Redução Significativa da Oxidação: 
o As sorveiras (Sorbus aucuparia) são conhecidas por seu alto teor de 

compostos bioativos, especialmente antioxidantes como flavonoides, 
polifenóis e vitamina C. 

o Bolos e doces finos frequentemente contêm ingredientes ricos em gorduras, 
que são propensos à oxidação, levando ao rançamento e à 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 reações 
oxidativas, prevenindo a deterioração. 

 

5. Possível Redução da Atividade de Água (aW) 

• Impacto Moderado na Atividade de Água: 
o O Bio-G-Bakery+ pode reduzir ligeiramente a atividade de água (aW) em bolos 

e doces finos, limitando a disponibilidade de água livre necessária para o 
crescimento microbiano. 

o Os ácidos orgânicos e outros componentes da fermentação ajudam a reter 
parte da umidade, criando um ambiente menos propício para a proliferação de 
microrganismos. 

o Essa leve redução complementa os efeitos antimicrobianos e antioxidantes do 
Bio-G-Bakery+ e melhora a qualidade e longevidade do produto. 

 

6. Extensão da Vida Útil e Sucesso em Escala Industrial 

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

• Longevidade Aprimorada: Enquanto bolos conservados com agentes químicos 
duram apenas algumas semanas sob refrigeração, o Bio-G-Bakery+ pode prolongar 
consideravelmente a vida útil do produto. 



 

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

• Ingredientes naturais que proporcionam proteção antimicrobiana eficaz e estão 
alinhados aos padrões de "Clean Label". 

• Não requer rotulagem de conservantes, tornando-o ideal para produtos naturais e 
saudáveis. 

• Vida útil prolongada em comparação com conservantes químicos. 
• Melhor inibição de mofos para maior segurança do produto. 
• Proteção antioxidante aprimorada, garantindo frescor e sabor por mais tempo. 
• Redução da atividade de água, tornando o ambiente menos favorável ao crescimento 

microbiano. 

 

8. Conclusão 

O Bio-G-Bakery+ é uma solução abrangente e natural para melhorar a vida útil e a qualidade 
de bolos e doces finos. Sua combinação de propriedades antimicrobianas, antioxidantes e 
leve redução da atividade de água garante que os produtos permaneçam frescos, seguros e 
atraentes por um período significativamente maior em relação aos conservados com agentes 
químicos. 
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