
 

 

 

 

Bio-G-Lacto का व्यापक विशे्लषण: वियाविवि, अनुप्रयोग, और लाभ 

1. पररचय 

Bio-G-Lacto, जो BGA-Dictum GmbH द्वारा विकवित एक एंजाइम-आधाररत उत्पाद है, खाद्य पदार्थों 

में िूक्ष्मजीि स्थिरीकरण के विए विशेष रूप िे विजाइन वकया गया है। िैक्टोपेरॉस्थििेज विस्टम 

(LPS) का उपयोग करके, Bio-G-Lacto कचे्च दूध, िॉि, िर े विंग और अंिा-आधाररत उत्पादो ंकी 

शेल्फ-िाइफ और िुरक्षा को बढाता है। इिका विशेष महत्व उन के्षत्ो ंमें है जहााँ प्रशीतन या 

पाशु्चरीकरण की िीवमत िुविधाएाँ  उपिब्ध हैं। इि उत्पाद की अवद्वतीय काययप्रणािी और प्राकृवतक 

विशेषताएाँ  आधुवनक उपभोक्ता की स्वच्छ-िेबि (clean-label) िमाधानो ंकी मांग को पूरा करती हैं, जो 

िुरक्षा और स्थिरता (sustainability) को िार्थ जोड़ती हैं। 

 

2. लैक्टोपेरॉक्सिडेज़ विस्टम (LPS) की वियाविवि 

Bio-G-Lacto में मौजूद LPS एक एंजाइम-आधाररत प्रवतविया के माध्यम िे प्रविजैविक यौवगको ों 

(antimicrobial compounds) का वनमायण करता है। यह प्रविया थायोिाइनेट आयन (SCN⁻) और 

हाइडर ोजन पेरॉिाइड (H₂O₂) की उपस्थिवत में िविय होती है, जो कई खाद्य पदार्थों में प्राकृवतक 

रूप िे पाई जाती हैं या आिानी िे जोड़ी जा िकती हैं। इि प्रवतविया के पररणामस्वरूप 

हाइपोथायोिाइनेट (OSCN⁻) बनता है, जो एक शस्थक्तशािी प्रविजैविक प्रभाि (antimicrobial 

effect) िािा यौवगक है। 

प्रविजैविक वियाविवियााँ: 

• विल्ली विनाश (Membrane Disruption): OSCN⁻ िूक्ष्मजीिो ंकी कोवशका विल्ली (cell 

membrane) के िार्थ विया करता है, ऑिीडेवटि िनाि (oxidative stress) उत्पन्न करता 

है और कोवशकाओ ंको वनस्थिय कर देता है। 

• विसृ्ति-से्पक्टरम प्रभाि (Broad-Spectrum Action): LPS Gram-positive और Gram-

negative बैक्टीररया, यीस्ट और फफंूद (molds) पर प्रभािी होता है। यह Escherichia coli, 

Listeria monocytogenes, Salmonella और Pseudomonas spp. जैिे रोगजनको ं

(pathogens) और खराबी पैदा करने िािे जीिो ंको िवक्षत करता है। 

• चयनात्मकिा (Selectivity): यह प्रवतविया विशेष रूप िे िूक्ष्मजीिो ों को प्रभावित करती है, 

िेवकन खाद्य पदाथों के िोंिेदी (sensory) या पोषण िोंबोंिी गुणो ों को नही ंबदिती। 

Bio-G-Lacto में LPS के लाभ: 

• अप्राकृविक पररक्सिवियो ों में प्रभािी (जैिे, प्रशीतन की अनुपस्थिवत)। 

• प्रविजैविक यौवगक िेजी िे नष्ट हो जािे हैं, वजििे अोंविम उत्पाद में कोई अिशेष 

(residues) नही ों बचिे। 



• लविि िूक्ष्मजीि विया (targeted microbial action) अविकिम िुरिा िुवनविि करिी 

है, जबवक खाद्य गुणित्ता पर नू्यनिम प्रभाि डालिी है। 

 

3. अनुप्रयोग और विवशष्ट लाभ 

3.1 कच्चा दूि (Raw Milk) 

कच्चा दूध िूक्ष्मजीि िृक्सि (microbial growth) के विए अत्यवधक िंिेदनशीि होता है, विशेष रूप िे 

उन के्षत्ो ंमें जहां प्रशीिन (refrigeration) की िुविधाएाँ  िीवमत हैं। Bio-G-Lacto पाशु्चरीकरण 

(pasteurization) का एक िुरवक्षत विकल्प प्रदान करता है: 

• प्रभािशीलिा (Effectiveness): अध्ययनो ंिे पता चिा है वक 5 g/L की खुराक पर Bio-G-

Lacto 12°C पर भी E. coli की िृस्थि को पूरी तरह रोक िकता है। 

• शेल्फ लाइफ िृक्सि (Shelf Life Extension): वबना उपचाररत दूध की तुिना में जीिाणु िृक्सि 

के महत्वपूणण स्तर िक पहाँचने का िमय दोगुना या वतगुना हो जाता है। 

• स्वास्थ्य िुरिा (Health Protection): Listeria monocytogenes और Salmonella जैिे 

रोगजनको ंका अिरोध खाद्य जवनत बीमाररयो ं(foodborne illnesses) के जोस्थखम को काफी 

कम करता है। 

3.2 िॉि और डर ेविोंग (Sauces and Dressings) 

Bio-G-Lacto नाशिान तरि खाद्य पदार्थों, जैिे िॉि और डर ेविोंग, में िूक्ष्मजीि िृक्सि (microbial 

growth) को प्रभािी ढंग िे वनयंवत्त कर उनकी शेल्फ िाइफ बढाता है: 

• स्वाद और गुणित्ता का िोंरिण (Preservation of Taste and Quality): उत्पादो ंके िूक्ष्म 

और कोमल स्वाद (delicate flavors) पर कोई प्रभाि नही ंपड़ता, जो उच्च-गुणित्ता िािे 

उत्पादो ंके विए आिश्यक है। 

• प्राकृविक िोंरिण (Natural Preservation): प्रविजैविक गुण (antimicrobial properties) 

कृवत्म िंरक्षको ं(artificial preservatives) की आिश्यकता को िमाप्त कर देते हैं, वजििे यह 

स्वच्छ-लेबल (clean-label) प्रिृवत्तयो ों के अनुरूप बनता है। 

3.3 अोंडा-आिाररि उत्पाद (Egg-Based Products) 

तरि और ठोि अोंडा-आिाररि उत्पाद (egg-based products), विशेष रूप िे अपयायप्त प्रशीिन 

(refrigeration) िािे िातािरण में, Bio-G-Lacto िे अत्यवधक िाभास्थित होते हैं: 

• िूक्ष्मजीि िुरिा (Microbial Safety): Salmonella जैिे रोगजनक (pathogens) प्रभािी 

रूप िे अिरुि वकए जाते हैं। 

• बढी हई क्सिरिा (Extended Stability): शेल्फ लाइफ में िृस्थि िे आपूविण शृ्ोंखला (supply 

chain) में होने िािे नुकिान को कम वकया जा िकता है। 

 

 



4. रािायवनक िोंरिकोों की िुलना 

रािायवनक िंरक्षक, जैिे पोटैवशयम िोरबेट (potassium sorbate), िूक्ष्मजीि िृक्सि अिरोिन 

(microbial growth inhibition) में मध्यम प्रभाि प्रदवशयत करते हैं। प्रत्यक्ष तुिना में, Bio-G-Lacto 

वनम्नविस्थखत स्पष्ट िाभ प्रदान करता है: 

• पूणण िृक्सि अिरोिन (Complete Growth Inhibition): 300 ppm की िांद्रता 

(concentration) पर Bio-G-Lacto िात वदनो ंतक िूक्ष्मजीि क्सिरिा (microbial stability) 

बनाए रखता है, जबवक रािायवनक विकल्प (chemical alternatives) केिि िीवमत प्रभाि 

वदखाते हैं। 

• अिशेष-मुक्त (Residue-Free): रािायवनक योजको ं(chemical additives) के विपरीत, Bio-

G-Lacto अंवतम उत्पाद में कोई िविय अिशेष (active residues) नही ंछोड़ता। 

• पयाणिरण-अनुकूलिा (Environmental Friendliness): इिकी प्राकृविक िोंरचना 

(natural composition) ििि उत्पादन विवियो ों (sustainable production methods) का 

िमर्थयन करती है। 

 

5. Bio-G-Lacto के अविररक्त लाभ 

5.1 स्वच्छ-लेबल (Clean-Label) विशेषिाएाँ  

• आनुिोंवशक रूप िे पररिविणि जीिो ों (GMO) िे मुक्त, और Codex Alimentarius ि FDA 

वदशावनदेशो ों जैिे अंतरराष्टर ीय मानको ंके अनुरूप। 

• प्रोिेविोंग एड (Processing Aid) के रूप में िगीकृत, वजििे अंवतम उत्पादो ंपर िेबविंग की 

आिश्यकता िमाप्त हो जाती है। 

5.2 उच्च गुणित्ता िाले एों जाइम (Superior Enzyme Quality) 

• कठोर गुणित्ता वनयोंत्रण (stringent quality controls) एंजाइम की क्सिरिा (stability) 

और िवियिा (activity) को पूरे शेल्फ िाइफ के दौरान िुवनवश्चत करते हैं। 

• अनुकूवलि एों जाइम िोंरचना (optimized enzyme composition) कम खुराक (low 

dosages) पर भी उत्पाद की प्रभािशीिता बनाए रखती है। 

5.3 िुरिा और स्वाद-वनष्पििा (Safety and Flavor Neutrality) 

• Bio-G-Lacto स्वाद-वनष्पि (flavor-neutral) है और उपचाररि उत्पादो ों (treated 

products) के िोंिेदी गुणो ों (sensory characteristics) या गुणित्ता को प्रभाविि नही ों 

करिा। 

• कोई अिशेष नही ों छोड़िा, वजििे यह िभी खाद्य िुरिा आिश्यकिाओों (food safety 

requirements) को पूरा करिा है। 

 

 



6. वनष्कषण (Conclusion) 

Bio-G-Lacto खाद्य पदार्थों में िूक्ष्मजीि क्सिरीकरण (microbial stabilization) के विए एक उन्नत 

िमाधान (advanced solution) प्रसु्तत करता है। इिकी उच्च प्रविजैविक प्रभािशीलिा (high 

antimicrobial efficacy), ििििा (sustainability) और स्वच्छ-लेबल (clean-label) विशेषिाएाँ  

इिे रािायवनक िंरक्षको ं(chemical preservatives) का एक आदशय विकल्प बनाती हैं। विशेष रूप िे 

उन बाजारो ंमें, जहां पाश्चुरीकरण (pasteurization) व्यापक रूप िे उपिब्ध नही ंहै, Bio-G-Lacto 

खाद्य िुरक्षा (food safety) और गुणित्ता (quality) िुवनवश्चत करने के विए एक अपररहायण िमािान 

(indispensable solution) प्रदान करता है। 

यह ररपोर्य दशायती है वक Bio-G-Lacto एक अवभनि (innovative) उत्पाद है, जो खाद्य उद्योग की 

िुरिा (safety), गुणित्ता (quality), और क्सिरिा (sustainability) िे िंबंवधत ितयमान 

आिश्यकताओ ंको पूणय रूप िे पूरा करता है। 
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