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Dossier zur Oberflachenbehandlung von rotem Fleisch: Bio-G-Active als
Alternative zur Wasser-Hochdruckbehandlung

Zusammenfassung:

Die Anwendung von Wasser unter hohem Druck zur Reinigung von rotem Fleisch (z. B. Buffel-,
Lamm- und Schaffleisch) istin Indien weit verbreitet, insbesondere fur den Export in arabische
Markte. Diese Methode birgt jedoch diverse mikrobiologische und strukturelle Risiken fur das
Fleisch, die sowohl die Qualitat als auch die Haltbarkeit negativ beeinflussen kénnen. Im
Vergleich dazu bietet Bio-G-Active eine weitaus effizientere Oberflachenbehandlung, die nicht
nur die mikrobiologischen Risiken minimiert, sondern auch die strukturelle Integritat des
Fleisches bewahrt.

1. Hintergrund zur Wasser-Hochdruckbehandlung bei rotem Fleisch
1.1 Verfahren und Ziel

In der Verarbeitung von rotem Fleisch wird haufig eine Hochdruckbehandlung mit Wasser
angewandt, um Verunreinigungen und Mikroorganismen auf der Oberflache der Fleischstlicke
zu entfernen. Hierbei werden Driicke von liber 6 Bar eingesetzt, um die Oberflachen von
Schmutz, Blut und mikrobiellen Belastungen zu befreien.

1.2 Nachteile und Risiken der Hochdruckbehandlung

1. Eindringen von Wasser und Bakterien in tiefere Fleischschichten:
Durch den hohen Druck kann nicht nur Wasser, sondern auch eine Vielzahl von
Bakterien von der Fleischoberflache in tiefere Gewebeschichten gepresst werden.
Dies hat erhebliche Folgen:

o Interne Kontamination: Bakterien, die sich sonst nur an der Oberfliche
befinden wirden, werden tief ins Muskelgewebe gedriickt, wo sie vor tUblichen
Oberflachendesinfektionsmethoden geschutzt sind. Diese verborgene
bakterielle Belastung ist besonders problematisch fur vakuumverpacktes oder
gefrorenes Fleisch, da die Bakterien den Gefrierprozess uberleben und sich
beim Auftauen wieder vermehren kdnnen.

o Erhohtes Risiko der Verderbnis: Bakterien im Fleischgewebe beschleunigen
den Verderb und reduzieren die Haltbarkeit des Produkts. Wahrend des
Transports oder der Lagerung Uber langere Zeitraume steigt die bakterielle
Belastung an, was zu unangenehmen Geruchen, Verfarbungen und
Texturveranderungen fuhren kann.

o Gesundheitsrisiken fiir Verbraucher: Bakterien, die sich im Inneren des
Gewebes befinden, kdnnen gangigen Lebensmittelkontrollen entgehen und
erhohen das Risiko lebensmittelbedingter Krankheiten, wenn das Fleisch nicht



ausreichend gegart wird. Pathogene wie Salmonellen, E. coli und Listerien
kénnen im Gewebe Uberleben und ernste Gesundheitsrisiken darstellen.

2. Erhohte Wasseransammlung im Fleischgewebe:
Der hohe Druck fuhrt dazu, dass Wasser in die Muskelstruktur eindringt und zu einer
erhohten Wasserbindung im Gewebe flihrt. Dies scheint zunachst vorteilhaft fur die
Gewichtserhaltung, hat jedoch mehrere Nachteile:

o

Beeintrachtigte Fleischtextur: Das liberschiissige Wasser im Gewebe lasst
die Fleischfasern anschwellen und schwacht sie, was die Textur beeintrachtigt.
Das Ergebnis ist eine weichere, schwammigere Textur, die bei hochwertigen
Fleischstlicken, bei denen Festigkeit und natlrliche Textur wichtig sind,
unerwunscht sein kann.

Flussigkeitsverlust beim Auftauen: Bei vakuumverpackten oder gefrorenen
Produkten flhrt das eingelagerte Wasser beim Auftauen zu hohem
Flussigkeitsverlust. Dies mindert das Aussehen des Fleisches und reduziert
das Gewicht, was das Produkt fur den Verbraucher weniger attraktiv macht.
Dies kann auch zu wirtschaftlichen Verlusten fuhren, wenn das Fleisch nach
Gewicht verkauft wird.

3. Schadigung der Fleischstruktur und Reduzierung der Zartheit:
Die bei der Hochdruck-Wasserbehandlung angewandte Kraft kann mechanische
Schaden an der Fleischstruktur verursachen:

o

o

Faserrisse und strukturelle Schwachung: Der hohe Druck kann empfindliche
Muskelfasern zerreiBen und die naturliche Struktur schwachen. Dies fuhrt zu
einem weicheren, zerbrechlicheren Produkt, das leichter seine Form verliert. In
Markten, die Wert auf Textur und Aussehen legen, mindert dies den Wert des
Fleisches.

Verlust der natiirlichen Zartheit: Besonders bei hochwertigem rotem Fleisch
ist die naturliche Zartheit ein entscheidendes Qualitatsmerkmal. Die
Hochdruck-Wasserbehandlung kann dies beeintrachtigen, sodass das Produkt
an Festigkeit und Mundgefuhl verliert, das Verbraucher in Premium-Markten
bevorzugen.

4. Mikrobiologische Risiken und unvollstandige Keimreduktion:
Obwohl Wasser unter hohem Druck sichtbare Verunreinigungen entfernt, reicht es oft
nicht aus, um die mikrobielle Belastung signifikant zu reduzieren. Bakterien wie E. coli,
Salmonellen und Listerien konnen an der Oberflache verbleiben oder sogar tiefer in das
Fleisch gedrickt werden, wo sie schwerer zu eliminieren sind.

@)

Unzureichende Desinfektion: Wasser allein, selbst unter hohem Druck, bietet
nicht die erforderliche antimikrobielle Wirkung, um die Lebensmittelsicherheit
zu gewahrleisten. Ohne geeignete Desinfektionsmittel erreicht die Behandlung
moglicherweise nicht die notwendige Reduktion der Mikroben, was das Fleisch
anfallig fur Kontaminationen macht.

Risiko der Kreuzkontamination: Das Wasser, das in Hochdrucksystemen
verwendet wird, kann Bakterien verbreiten, wenn es zwischen den Chargen
nicht richtig gefiltert oder desinfiziert wird. Dies birgt das Potenzial flr
Kreuzkontaminationen, bei denen Bakterien von einem Fleischstuck auf andere
im Verarbeitungsprozess ubertragen werden.

5. Fehlende Langzeitwirkung gegen Mikroben:
Die Hochdruck-Wasserbehandlung bietet keinen anhaltenden Schutz gegen
mikrobielles Wachstum, das nach der Behandlung schnell wieder einsetzen kann.



o Schnelle Rekontamination: Ohne langanhaltende antimikrobielle Effekte
konnen sich Gberlebende Bakterien rasch vermehren. Dies ist besonders
kritisch bei Fleisch, das wahrend des Transports oder der Lagerung hohen oder
schwankenden Temperaturen ausgesetzt ist.

o Reduzierte Haltbarkeit: Das Fehlen eines dauerhaften Schutzes bedeutet,
dass das behandelte Fleisch eine kirzere Haltbarkeit hat und strengere
Temperaturkontrollen erfordert, um Verderb zu verhindern. Flr Exporteure
kann dies erhdhte Kosten fur Handhabung und Logistik bedeuten.

2. Unterschiede zwischen rotem Fleisch und Gefliigelfleisch in der
Konservierung

Rotes Fleisch und Gefligelfleisch unterscheiden sich in ihrer Zusammensetzung und
erfordern unterschiedliche Ansatze zur Behandlung und Konservierung.

e Muskelstruktur und Fettanteil:
Wahrend Gefliigelfleisch hauptsachlich schnelle Muskelfasern enthalt, die wenig
intramuskulares Fett aufweisen, ist rotes Fleisch von Rind, Biiffel, Lamm oder Schwein
reich an langsamen Muskelfasern und enthalt viel intramuskulares Fett
(Marmorierung). Diese hohere Marmorierung wirkt als naturliche Barriere gegen
Oxidation und verbessert die Haltbarkeit des Fleisches, da das Fett die Feuchtigkeit
einschlieBt und die Qualitat erhalt.

e Myoglobingehalt:
Der hohe Myoglobingehalt im roten Fleisch erfordert spezielle Vorkehrungen, um eine
Verfarbung und das Ergrauen des Fleisches zu verhindern. Die Prasenz von Myoglobin
sorgt fUr die rote Farbung, kann aber auch oxidieren und zu einer ungewtiinschten
Verfarbung flihren. Bei der Oberflachenbehandlung sollte dieser Aspekt berlicksichtigt
werden, um die naturliche Farbe des Fleisches zu bewahren.

Da rotes Fleisch im Vergleich zu Geflligelfleisch anfalliger flr oxidative Prozesse ist, spielt die
Wabhl eines Oberflachensanitizers eine entscheidende Rolle. Bio-G-Active wurde urspringlich
fur Geflugelfleisch entwickelt, hat jedoch in der Praxis bewiesen, dass es auch fur rotes
Fleisch vorteilhaft ist und die mikrobiologische Qualitdt ohne negative Effekte auf Farbe oder
Textur unterstutzt.

3. Bio-G-Active als sichere und effektive Alternative zur Hochdruckbehandlung

Bio-G-Active wurde ursprunglich fur die Behandlung von Geflugelfleisch entwickelt, hat sich
jedoch auch in der Anwendung bei rotem Fleisch als duBerst effektiv erwiesen. Bio-G-Active
hat bemerkenswerte Verbesserungen bei der Qualitat gezeigt, unter anderem bei Lammfleisch
in Australien sowie Schweinefleisch in Polen und Ungarn. Es handelt sich um eine Mischung
aus naturlichen Sauren und Phosphaten, die biologisch abbaubar und rlickstandsfrei ist. Im
Gegensatz zur Hochdruck-Wasserbehandlung ist Bio-G-Active nicht nur in der Lage,



Oberflachen effizient zu reinigen, sondern verbessert auch die mikrobiologische Qualitat und
Haltbarkeit des Fleisches.

3.1 Wirkungsweise von Bio-G-Active

Hohere antimikrobielle Wirksamkeit:

Bio-G-Active zeigt eine deutlich hohere Wirksamkeit gegen Mikroorganismen im
Vergleich zu Chlor und anderen Reinigungsmethoden. Durch die Kombination von
natdrlichen Sduren und Phosphaten kann eine starke Desinfektionswirkung erzielt
werden, die bakterielle und andere pathogene Belastungen auf ein Minimum reduziert.
Riickstandsfreie Anwendung:

Bio-G-Active wird als letzter Schritt im Produktionsprozess angewandt und hinterlasst
keine nachweisbaren Ruckstande auf dem Fleisch. Da die Inhaltsstoffe vollstandig
aufgebraucht werden, ist eine Deklaration als Zusatzstoff nicht erforderlich.

Keine strukturelle Beeintrachtigung des Fleisches:

Im Gegensatz zum Hochdruck-Wasserstrahl bleibt die natirliche Struktur der
Muskelfasern bei der Anwendung von Bio-G-Active unbeschadigt. Dadurch wird die
Textur und Qualitat des Fleisches bewahrt, was besonders fur hochwertige
Exportmarkte von Vorteil ist.

3.2 Vorteile von Bio-G-Active im Detail

1.

Langzeitwirkung gegen Mikroorganismen:

Wahrend Wasser keine Langzeitwirkung auf Keime hat, bietet Bio-G-Active eine
anhaltende Schutzwirkung auf der Oberflache des Fleisches. Es hemmt das
Wachstum von Bakterien und anderen Mikroorganismen uber einen langeren Zeitraum,
was die Haltbarkeit erheblich verlangert.

Schonung der Fleischstruktur:

Bio-G-Active wird auf die Fleischoberflache gespruht, ohne den Einsatz von hohem
Druck. Dadurch bleibt das Fleischgewebe intakt, was die naturliche Zartheit und
Saftigkeit des Fleisches bewahrt. Ein Wasserhochdruckverfahren hingegen kann die
empfindliche Faserstruktur beschadigen und zu einer vermehrten Abtropfverlustrate
fahren.

Bessere Haltbarkeit und Reduktion von Oxidationsprozessen:

Die in Bio-G-Active enthaltenen natlirlichen Sauren und Antioxidantien verlangsamen
oxidative Prozesse, die fur die Verfarbung und den Qualitatsverlust bei rotem Fleisch
verantwortlich sind. Im Gegensatz zur Hochdruck-Wasserbehandlung, die den
Sauerstoffkontakt beglinstigen kann, schitzt Bio-G-Active die Oberflache und
verlangert die Frische des Produkts.

Umweltfreundlichkeit und Sicherheit:

Bio-G-Active enthalt keine toxischen Stoffe und produziert keine Nebenprodukte, die in
die Umwelt gelangen kdnnten. Im Gegensatz zu chlorhaltigen Desinfektionsmitteln
entstehen keine schadlichen Nebenprodukte wie Chloramine oder Trihalomethane.
Das macht Bio-G-Active zu einer sicheren Wahl sowohl flir die Fleischverarbeitung als
auch fur die Umwelt.



4. Empfehlung zur Anwendung und Zulassigkeit von Bio-G-Active im indischen
Markt

4.1 Empfohlene Anwendungsmethode

Aufgrund der beschriebenen Herausforderungen bei der Wasserhochdruckreinigung
empfehlen wir, Bio-G-Active als Oberflachenbehandlung nach dem Schlachtprozess
einzusetzen. Eine Reduktion des Wasserhochdrucks auf 3-6 Bar in Kombination mit Bio-G-
Active wirde:

o die mikrobiologische Sicherheit des Produkts verbessern,
o die Fleischstruktur schonen,
e die Haltbarkeit verlangern.

4.2 Zuldssigkeit von Bio-G-Active

Laut einem rechtlichen Gutachten der indischen Kanzlei Anand und Anand entspricht Bio-G-
Active den Food Safety and Standards Authority of India (FSSAI)-Vorschriften fir Sanitizer und
ist fur die Oberflachenbehandlung von Fleisch zugelassen. Da Bio-G-Active keine Riuickstande
hinterlasst, ist es nicht erforderlich, die Behandlung als Zusatzstoff zu deklarieren. Dies
ermoglicht eine uneingeschrankte Klassifizierung des Fleisches als ,,frisch®.

5. Schlussfolgerung

Die Wasserhochdruckbehandlung von rotem Fleisch birgt diverse mikrobiologische und
strukturelle Risiken. Diese Methode fuhrt nicht nur zu einem Eindringen von Wasser und
Bakterien in das Gewebe, was die Qualitat und Haltbarkeit des Fleisches mindern kann,
sondern hinterlasst auch mikrobielle Riickstande, die fur die Sicherheit des Endverbrauchers
problematisch sein kdnnen.

Im Vergleich dazu bietet Bio-G-Active folgende Vorteile:

¢ Hohere antimikrobielle Wirkung ohne chemische Riickstande:
Bio-G-Active ist effektiver als Wasser und zeigt im Vergleich zu Chlor eine signifikant
hohere antimikrobielle Wirkung.

¢ Schonung der Fleischstruktur und Verbesserung der Haltbarkeit:
Die Anwendung von Bio-G-Active bewahrt die natlrliche Zartheit und Saftigkeit des
Fleisches und verlangert die Haltbarkeit durch Hemmung mikrobieller und oxidativer
Prozesse.

¢ Umwelt- und Gesundheitsfreundlichkeit:
Bio-G-Active hinterlasst keine toxischen Ruckstande oder Nebenprodukte und ist
somit eine umweltfreundliche und sichere Alternative.



Schlussendlich kann die Einfiihrung von Bio-G-Active in der roten Fleischverarbeitung in
Indien die Produktqualitat entscheidend verbessern und gleichzeitig mikrobiologische

Risiken minimieren.
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