
 

 

 

 

लाल माांस की सतह उपचार पर डोज़ियर: हाई-पे्रशर वॉटर टर ीटमेंट के जवकल्प के 

रूप में बायो-जी-एक्टिव 

काययकारी साराांश: 

भारत में उच्च दबाव वाले जल उपचार (हाई-पे्रशर वॉटर टर ीटमेंट) का व्यापक रूप से उपयोग लाल माांस 

(जैसे भैंस, भेड़ और बकरे के माांस) की सफाई के ललए लकया जाता है, लवशेष रूप से उन उत्पादोां के 

ललए जो अरब बाजारोां में लनयाात लकए जाते हैं। हालााँलक, यह लवलि कई माइक्रोबायोलॉलजकल और 

सांरचनात्मक जोखिम उत्पन्न कर सकती है, लजससे माांस की गुणवत्ता और शेल्फ लाइफ पर प्रलतकूल 

प्रभाव पड़ सकता है। इसके लवपरीत, बायो-जी-एक्टिव एक कही ां अलिक प्रभावी सतह उपचार प्रदान 

करता है, जो न केवल माइक्रोबायोलॉलजकल जोखिमोां को कम करता है, बखि माांस की सांरचनात्मक 

अिांडता (structural integrity) को भी बनाए रिता है। 

 

1. लाल माांस के जलए उच्च दबाव वाले जल उपचार की पृष्ठभूजम 

1.1 जवजि और उदे्दश्य 

लाल माांस प्रसांस्करण (red meat processing) में, उच्च दबाव वाले जल उपचार (high-pressure water 

treatment) का उपयोग अक्सर माांस के टुकड़ोां की सतह से सांदूषक (contaminants) और सूक्ष्मजीव 

(microorganisms) हटाने के ललए लकया जाता है। इस प्रलक्रया में आमतौर पर 6 बार (bar) से अजिक 

दबाव लगाया जाता है, लजससे रक्त, गांदगी और सूक्ष्मजीव भार (microbial load) को प्रभावी रूप से 

हटाया जा सके। 

1.2 उच्च दबाव उपचार की हाजियाां और जोक्टिम 

1. पािी और बैिीररया का माांस की गहरी परतो ां में प्रवेश 

जब लाल माांस को उच्च दबाव वाले जल उपचार के अिीन लकया जाता है, तो तीव्र दबाव न 

केवल माांस की बाहरी परतोां में पानी को िकेलता है, बखि सतह पर मौजूद बैक्टीररया को भी 

गहरे ऊतक (tissue) स्तरोां में प्रलवष्ट कर सकता है। इसके कई गांभीर पररणाम हो सकते हैं: 

o आांतररक सांदूषण (Internal Contamination): 

बैक्टीररया, जो आमतौर पर केवल सतह पर मौजूद रहते, अब गहरे पेशी ऊतक 

(muscle tissue) में िकेले जा सकते हैं। यह उन्हें सामान्य सतह कीटाणुशोिन (surface 

sanitation) लवलियोां से बचने में सक्षम बनाता है। यह लवशेष रूप से वैकू्यम-पैक 

(vacuum-packed) या जमे हुए (frozen) माांस के ललए समस्या उत्पन्न करता है, 

क्ोांलक ये बैक्टीररया ठां ड की प्रलक्रया को सह सकते हैं और माांस के गलने पर तेजी से 

बढ़ सकते हैं। 

o जबगड़िे (Spoilage) का बढ़ता जोक्टिम: 

माांस के ऊतक में बैक्टीररया की उपखिलत जबगड़िे की प्रजिया को तेज कर सकती 

है, लजससे उत्पाद की शेल्फ लाइफ (shelf life) कम हो जाती है। यलद माांस को लांबे 

समय तक पररवहन या भांडारण लकया जाता है, तो बैक्टीररयल लोड बढ़ सकता है, 



लजससे अजप्रय गांि (off-odor), रांग पररवतयि (discoloration), और बिावट में 

बदलाव (textural changes) हो सकते हैं। 

o उपभोक्ताओां के जलए स्वास्थ्य जोक्टिम: 

ऊतक के भीतर लिपे बैक्टीररया सामान्य िाद्य सुरक्षा जाांच (food safety 

inspections) से बच सकते हैं, लजससे भोजनजलनत सांक्रमण (foodborne illness) का 

जोखिम बढ़ सकता है यलद माांस को पूरी तरह से पकाया नही ां गया हो। साल्मोिेला 

(Salmonella), ई. कोलाई (E. coli), और जलसे्टररया (Listeria) जैसे रोगजनक 

बैक्टीररया ऊतक में जीलवत रह सकते हैं और गांभीर स्वास्थ्य समस्याएां  उत्पन्न कर सकते 

हैं। 

2. माांस ऊतक में बढ़ी हुई जलिारण क्षमता (Water Retention) 

उच्च दबाव उपचार (high-pressure treatment) माांस के पेशी तांतुओां (muscle fibers) में पानी को 

गहराई तक प्रवेश कराता है, लजससे ऊतक में जलिारण क्षमता (water retention) बढ़ जाती है। यह 

जलिारण पहली नज़र में माांस के वजन को बनाए रिने में सहायक लग सकती है, लेलकन इसके कई 

नकारात्मक प्रभाव होते हैं: 

• माांस की बिावट पर प्रजतकूल प्रभाव (Compromised Meat Texture): 

ऊतक में फां सा अलतररक्त पानी पेशी तांतुओां को फूलने (swell) और कमजोर (weaken) करने 

का कारण बन सकता है, लजससे माांस की बनावट प्रभालवत होती है। यह एक िरम (softer) 

और स्पांजी (spongier) बिावट उत्पन्न कर सकता है, जो प्रीजमयम कट्स (premium cuts) 

के ललए अवाांिनीय हो सकता है, जहााँ माांस की दृढ़ता (firmness) और प्राकृलतक बनावट को 

प्राथलमकता दी जाती है। 

• गलिे के दौराि जलजिष्कासि (Drip Loss During Thawing): 

वैकू्म-पैक (vacuum-packaged) या जमे हुए (frozen) उत्पादोां के ललए, ऊतक में फां सा हुआ 

पानी गलने (thawing) के दौरान अत्यलिक जललनष्कासन (drip loss) का कारण बन सकता है। 

यह तरल हालन न केवल माांस की उपखिलत को िराब करती है, बखि वजन को भी कम कर 

देती है, लजससे उपभोक्ताओां के ललए उत्पाद कम आकषाक हो सकता है। यलद माांस वजन के 

आिार पर बेचा जाता है, तो यह आजथयक िुकसाि (economic losses) का भी कारण बन 

सकता है। 

3. माांस की सांरचिा को क्षजत और कोमलता (Tenderness) में कमी 

उच्च दबाव वाले जल उपचार के दौरान लगाए गए तीव्र बल (intense force) से माांस की सांरचना को 

याांलिक क्षलत (mechanical damage) हो सकती है: 

• पेशी तांतुओां का टूटिा और सांरचिात्मक कमजोरी (Fiber Rupture and Structural 

Weakening): 

उच्च दबाव कोमल पेशी तांतुओां (muscle fibers) को तोड़ सकता है, लजससे माांस की प्राकृलतक 

सांरचनात्मक अिांडता (structural integrity) कमजोर हो सकती है। इससे एक िरम (soft) 

और भांगुर (fragile) उत्पाद बन सकता है, जो आसानी से अपना आकार िो सकता है। उन 

बाजारोां के ललए जहााँ बनावट (texture) और उपखिलत (appearance) को प्राथलमकता दी जाती 

है, यह क्षलत माांस के मूल्य को कम कर सकती है। 

• प्राकृजतक कोमलता की हाजि (Loss of Natural Tenderness): 

उच्च गुणवत्ता वाले लाल माांस (high-quality red meat) में, प्राकृलतक कोमलता (tenderness) 



एक महत्वपूणा लवशेषता होती है। उच्च दबाव वाला जल उपचार इस गुण को प्रभालवत कर 

सकता है, लजससे एक ऐसा उत्पाद बन सकता है जो प्रीजमयम बाजारो ां (premium markets) 

में उपभोक्ताओां द्वारा वाांलित दृढ़ता (firmness) और स्वाद (mouthfeel) से रलहत हो 

4. सूक्ष्मजीवो ां के जोक्टिम और अपूणय रोगाणु जिष्कासि (Microbiological Risks and 

Incomplete Pathogen Reduction) 

जबलक उच्च दबाव वाला जल उपचार सतह के दृश्यमान सांदूषकोां (visible contaminants) को हटा 

सकता है, यह अक्सर सूक्ष्मजीव भार (microbial load) को प्रभावी रूप से कम करने में असमथा होता 

है। ई. कोलाई (E. coli), साल्मोिेला (Salmonella), और जलसे्टररया (Listeria) जैसे बैक्टीररया 

सतह पर रह सकते हैं या गहरे ऊतक में प्रवेश कर सकते हैं, जहााँ उन्हें समाप्त करना अलिक कलठन 

होता है। 

• अपयायप्त कीटाणुशोिि (Inadequate Sanitization): 

केवल पानी, भले ही उच्च दबाव में हो, आवश्यक रोगाणुरोिी जिया (antimicrobial action) 

प्रदान नही ां करता है तालक िाद्य सुरक्षा सुलनलित की जा सके। यलद उपचार में कोई उपयुक्त 

कीटाणुिाशक (disinfectant) शालमल नही ां लकया जाता, तो यह आवश्यक रोगाणु नू्यनीकरण 

(microbial reduction) प्राप्त करने में लवफल हो सकता है, लजससे माांस सांदूषण 

(contamination) के जोखिम में बना रहता है। 

• िॉस-सांदूषण (Cross-Contamination) का जोक्टिम: 

उच्च दबाव उपचार प्रणाललयोां (treatment systems) में प्रयुक्त पानी, यलद इसे उलचत रूप से 

ल़िल्टर (filter) या कीटाणुशोलित (sanitize) नही ां लकया जाता है, तो बैिीररया के प्रसार 

(bacterial spread) के ललए एक माध्यम बन सकता है। यह क्रॉस-सांदूषण (cross-

contamination) की सांभावना को बढ़ाता है, जहााँ एक माांस के टुकडे़ पर मौजूद बैक्टीररया, 

प्रसांस्करण प्रणाली के भीतर अन्य टुकड़ोां तक फैल सकते हैं। 

5. दीर्यकाजलक सूक्ष्मजीव सुरक्षा का अभाव (Lack of Lasting Microbial Protection) 

उच्च दबाव वाला जल उपचार सूक्ष्मजीव वृक्टि (microbial growth) के जवरुि कोई स्थायी सुरक्षा 

प्रदान नही ां करता है, लजससे उपचार समाप्त होते ही बैक्टीररया तेजी से पुनः  लवकलसत हो सकते हैं। 

• तेजी से पुिः  सांदूषण (Rapid Recontamination): 

चूांलक इस उपचार में कोई अवजशष्ट रोगाणुरोिी प्रभाव (residual antimicrobial effect) नही ां 

होता, इसललए प्रारां लभक उपचार से बचने वाले बैक्टीररया तेजी से वृखि कर सकते हैं। यह लवशेष 

रूप से गमय या पररवतयिीय तापमाि (warm or fluctuating temperatures) में पररवहन या 

लवतरण के दौरान सांग्रहीत माांस उत्पादोां के ललए अत्यांत महत्वपूणा है। 

• शेल्फ लाइफ में कमी (Reduced Shelf Life): 

िायी सुरक्षा के अभाव में, उपचाररत माांस की शेल्फ लाइफ (shelf life) कम हो जाती है, 

और इसे जबगड़िे (spoilage) से बचािे के जलए अलिक कठोर तापमान लनयांिण (strict 

temperature control) की आवश्यकता होती है। लनयाातकोां (exporters) के ललए, यह बढ़ी हुई 

हैंडजलांग लागत (handling costs) और अलिक कठोर लॉजजक्टस्टक आवश्यकताओां 

(logistical requirements) को जन्म दे सकता है। 

 



2. लाल माांस और पोल्ट्र ी के सांरक्षण में अांतर (Differences in Preservation of Red 

Meat vs. Poultry) 

लाल माांस (red meat) और पोल्टर ी (poultry) की सांरचना (composition) में अांतर होता है, लजससे उनके 

उपचार (treatment) और सांरक्षण (preservation) के ललए लभन्न दृलष्टकोण आवश्यक होते हैं। 

• माांसपेजशयो ां की सांरचिा और वसा की मात्रा (Muscle Structure and Fat Content): 

जहााँ पोल्टर ी माांस में मुख्यतः  ते़ि सांकुचि वाली पेशी तांतुओां (fast-twitch muscle fibers) की 

अलिकता होती है और यह अांतः पेशी वसा (intramuscular fat) की मािा में कम होता है, वही ां 

गाय, भैंस, भेड़ और सूअर जैसे पशुओां का लाल माांस िीमी सांकुचि वाली पेशी तांतुओां 

(slow-twitch fibers) और उच्च अांतः पेशी वसा (marbling) से समृि होता है। 

यह अलिक माबाललांग (marbling) ऑक्सीकरण (oxidation) के जवरुि एक प्राकृजतक बािा 

प्रदान करता है, लजससे माांस की िमी (moisture) और गुणवत्ता (quality) सुरजक्षत रहती है 

और इसकी शेल्फ लाइफ (shelf life) बेहतर होती है। 

• मायोग्लोजबि की मात्रा (Myoglobin Content): 

लाल माांस में उच्च मायोग्लोजबि (myoglobin) होता है, लजससे रांग पररवतयि (discoloration) 

या गे्रइांग (greying) को रोकने के ललए लवशेष देिभाल की आवश्यकता होती है। मायोग्लोलबन 

लाल माांस को उसका प्राकृलतक रांग प्रदान करता है, लेलकन यह ऑक्सीकरण के कारण 

अवाांलित रांग पररवतान (undesirable color changes) उत्पन्न कर सकता है। 

लकसी भी सतह उपचार (surface treatment) को इस कारक को ध्यान में रिते हुए तैयार लकया 

जाना चालहए तालक माांस का प्राकृजतक लाल रांग (natural red hue) बना रहे। 

लाल माांस आमतौर पर पोल्टर ी की तुलना में ऑक्सीकरण प्रजियाओां (oxidative processes) के प्रलत 

अलिक सांवेदनशील होता है, लजससे सतह रोगाणुिाशक (surface sanitizer) का सही चयन 

महत्वपूणा हो जाता है। मूल रूप से पोल्टर ी के ललए लवकलसत Bio-G-Active ने लाल माांस अनुप्रयोगोां 

(red meat applications) में भी अपनी प्रभावशीलता सालबत की है। यह रांग (color) और बिावट 

(texture) पर प्रजतकूल प्रभाव डाले जबिा माइक्रोबायोलॉलजकल गुणवत्ता (microbiological quality) 

को बनाए रिने में सहायक है। 

 

3. बायो-जी-एक्टिव: उच्च दबाव वाले जल उपचार का एक सुरजक्षत और प्रभावी 

जवकल्प 

बायो-जी-एक्टिव (Bio-G-Active) को मूल रूप से पोल्टर ी उपचार के ललए तैयार लकया गया था, लेलकन 

यह लाल माांस (red meat) पर भी अत्यलिक प्रभावी सालबत हुआ है। ऑस्टरेजलया में भेड़ के माांस 

(lamb) और पोलैंड तथा हांगरी में सूअर के माांस (pork) पर लकए गए परीक्षणोां में इसने गुणवत्ता में 

उले्लिनीय सुिार लदिाया है। 

यह प्राकृलतक अम्ोां (natural acids) और फॉसे्फट्स (phosphates) का लमश्रण है, जो बायोजडगे्रडेबल 

(biodegradable) और अवशेष-मुक्त (residue-free) है। 

उच्च दबाव वाले जल उपचार (high-pressure water treatment) के लवपरीत, Bio-G-Active ि केवल 

सतह की प्रभावी सफाई सुजिजित करता है, बक्टि सूक्ष्मजीव गुणवत्ता (microbiological quality) 

में सुिार करता है और शेल्फ लाइफ (shelf life) को बढ़ाता है। 

3.1 बायो-जी-एक्टिव की काययप्रणाली (Mechanism of Bio-G-Active) 



• शे्रष्ठ रोगाणुरोिी प्रभावशीलता (Superior Antimicrobial Effectiveness): 

Bio-G-Active सूक्ष्मजीवोां (microorganisms) के लवरुि क्लोरीि (chlorine) और अन्य 

सफाई लवलियोां की तुलना में काफी अजिक प्रभावी सालबत हुआ है। 

इसके प्राकृलतक अम्ोां और फॉसे्फट्स का लमश्रण सशक्त कीटाणुशोिि (potent 

disinfection) प्रदान करता है, लजससे बैिीररयल और रोगजिक भार (bacterial and 

pathogenic load) में उले्लििीय कमी आती है। 

• अवशेष-मुक्त अिुप्रयोग (Residue-Free Application): 

Bio-G-Active प्रसांस्करण (processing) के अांजतम चरण में लगाया जाता है, लजससे माांस 

पर कोई भी पहचाि योग्य अवशेष (detectable residue) िही ां बचता। 

इसके सभी घटक पूरी तरह से उपयोग हो जाते हैं, लजससे इसे एजडजटव (additive) के रूप में 

र्ोजषत करिे की आवश्यकता िही ां होती। 

• माांस की सांरचिा का सांरक्षण (Preservation of Meat Structure): 

उच्च दबाव वाले जल उपचार (high-pressure water treatment) के लवपरीत, Bio-G-Active 

माांस के प्राकृजतक पेशी तांतुओां (muscle fibers) को बाजित िही ां करता, लजससे इसकी 

बिावट (texture) और गुणवत्ता (quality) सुरजक्षत रहती है। 

यह लवशेष रूप से उच्च-गुणवत्ता वाले जियायत बाजारो ां (high-quality export markets) के 

ललए महत्वपूणा है। 

3.2 बायो-जी-एक्टिव के जवसृ्तत लाभ (Detailed Advantages of Bio-G-Active) 

3.2.1. दीर्यकाजलक सूक्ष्मजीव सुरक्षा (Long-Lasting Microbial Protection): 

जहााँ पानी कोई जिरांतर रोगाणुरोिी प्रभाव (ongoing antimicrobial effect) प्रदान नही ां करता, वही ां 

Bio-G-Active माांस की सतह पर लांबे समय तक सूक्ष्मजीव सुरक्षा (sustained microbial 

protection) प्रदान करता है। 

यह बैिीररया और अन्य सूक्ष्मजीवो ां की वृक्टि को रोकता है, लजससे माांस की शेल्फ लाइफ (shelf 

life) में उले्लिनीय वृखि होती है। 

3.2.2. माांस सांरचिा की सुरक्षा (Protection of Meat Structure): 

Bio-G-Active को जबिा उच्च दबाव (without high pressure) लागू लकया जाता है, लजससे माांस के 

ऊतक (meat tissue) की सांरचनात्मक अिांडता (integrity) बनी रहती है। 

यह प्राकृजतक कोमलता (natural tenderness) और रसदार बिावट (juiciness) को बिाए रिता 

है, जबलक उच्च दबाव वाला जल उपचार कोमल पेशी तांतुओां (delicate fibers) को िुकसाि पहुांचा 

सकता है और जलजिष्कासि (drip loss) बढ़ा सकता है। 

3.2.3. शेल्फ लाइफ में सुिार और ऑक्सीकरण प्रजियाओां में कमी (Improved Shelf 

Life and Reduced Oxidative Processes): 

Bio-G-Active में मौजूद प्राकृजतक अम्ल (natural acids) और एां टीऑक्टक्सडेंट (antioxidants) लाल 

माांस में रांग पररवतयि (color change) और गुणवत्ता ह्रास (quality degradation) के जलए 

जजमे्मदार ऑक्सीकरण प्रजियाओां (oxidation processes) को िीमा करते हैं। 

उच्च दबाव वाला जल उपचार, इसके लवपरीत, ऑक्सीजि के सांपकय  (oxygen exposure) को बढ़ा 

सकता है, जबलक Bio-G-Active सतह की सुरक्षा कर ताजगी बिाए रिता है (extends 

freshness)। 



3.2.4. पयायवरणीय और सुरक्षा लाभ (Environmental and Safety Benefits): 

Bio-G-Active में कोई जवषाक्त पदाथय (toxic substances) िही ां होते और यह कोई हाजिकारक 

उप-उत्पाद (harmful byproducts) िही ां बिाता। 

क्लोरीन-आिाररत कीटाणुनाशकोां (chlorine-based sanitizers) के लवपरीत, Bio-G-Active 

क्लोरैमाइि (chloramines) या टर ाइहैलोमेथेि (trihalomethanes) जैसे ितरिाक उप-उत्पाद 

(dangerous byproducts) नही ां बनाता, लजससे यह माांस प्रसांस्करण (meat processing) और 

पयायवरण (environment) के जलए अजिक सुरजक्षत जवकल्प बन जाता है। 

 

4. बायो-जी-एक्टिव का अिुप्रयोग और भारतीय मािको ां के साथ अिुपालि 

4.1 अिुशांजसत अिुप्रयोग जवजि (Recommended Application Method) 

उच्च दबाव वाले जल उपचार (high-pressure water treatment) से जुड़ी चुनौलतयोां को ध्यान में रिते 

हुए, Bio-G-Active को विोपराांत (post-slaughter) सतह उपचार (surface treatment) के रूप 

में उपयोग करिे की अिुशांसा की जाती है। 

जल दबाव (water pressure) को 3–6 बार (bar) तक र्टाकर Bio-G-Active के साथ सांयोजि 

करिे से: 

• उत्पाद की सूक्ष्मजीव सुरक्षा (microbiological safety) में सुिार होगा, 

• माांस की सांरचिा (meat structure) सुरलक्षत रहेगी, और 

• शेल्फ लाइफ (shelf life) लांबी होगी। 

4.2 भारतीय िाद्य मािको ां (FSSAI) के साथ बायो-जी-एक्टिव की सांगतता (Compliance of Bio-

G-Active with FSSAI Regulations) 

भारतीय लवलि फमा आिांद एां ड आिांद (Anand and Anand) द्वारा लकए गए कानूनी समीक्षा (legal 

review) के अनुसार, Bio-G-Active भारतीय िाद्य सुरक्षा और मािक प्राजिकरण (FSSAI - Food 

Safety and Standards Authority of India) के कीटाणुिाशकोां (sanitizers) सांबांिी जवजियमो ां 

(regulations) के अिुरूप है। 

इसे माांस की सतह उपचार (surface treatment of meat) के ललए अनुमोलदत (approved) लकया 

गया है। 

चूांलक Bio-G-Active कोई अवशेष (residues) िही ां छोड़ता, इसललए इसे एजडजटव (additive) के 

रूप में र्ोजषत करिे की आवश्यकता िही ां होती। 

इससे उत्पाद को "ताजा" (fresh) वगीकरण बिाए रििे की अनुमलत लमलती है। 

 

 

 

 



5. जिष्कषय (Conclusion) 

उच्च दबाव वाला जल उपचार (high-pressure water treatment) लाल माांस (red meat) में कई 

सूक्ष्मजीव और सांरचिात्मक जोक्टिम उत्पन्न करता है। 

यह लवलि न केवल पािी और बैिीररया को माांस के ऊतक (tissue) में प्रजवष्ट कराती है, लजससे 

गुणवत्ता (quality) और शेल्फ लाइफ (shelf life) में कमी आती है, बखि यह सूक्ष्मजीव अवशेष 

(microbial residues) भी िोड़ सकती है, जो उपभोक्ताओां के ललए स्वास्थ्य सांबांिी जोक्टिम (health 

concerns) उत्पन्न कर सकते हैं। 

इसके जवपरीत, Bio-G-Active जिम्नजलक्टित लाभ प्रदाि करता है: 

• शे्रष्ठ रोगाणुरोिी प्रभावशीलता (Superior Antimicrobial Efficacy) जबिा जकसी 

रासायजिक अवशेष (Chemical Residues) के: 

Bio-G-Active पानी की तुलना में अलिक प्रभावी है और क्लोरीन (chlorine) की तुलना में 

काफी अजिक सूक्ष्मजीव-िाशक क्षमता (antimicrobial efficacy) प्रदान करता है। 

• माांस सांरचिा का सांरक्षण और शेल्फ लाइफ में सुिार (Preservation of Meat Structure 

and Improved Shelf Life): 

Bio-G-Active का उपयोग माांस की प्राकृजतक कोमलता (natural tenderness) और 

रसदार बिावट (juiciness) को बिाए रिता है और सूक्ष्मजीव और ऑक्सीकरण 

प्रजियाओां (microbial and oxidative processes) को रोककर शेल्फ लाइफ बढ़ाता है। 

• पयायवरण और स्वास्थ्य के अिुकूल (Environmental and Health-Friendly): 

Bio-G-Active कोई जवषाक्त अवशेष (toxic residues) या हाजिकारक उप-उत्पाद 

(harmful byproducts) िही ां छोड़ता, लजससे यह एक सुरजक्षत (safe) और पयायवरण-

अिुकूल (eco-friendly) जवकल्प बन जाता है। 

साराांश (Summary): 

भारत में लाल माांस प्रसांस्करण (red meat processing) में Bio-G-Active को अपनाने से उत्पाद की 

गुणवत्ता (product quality) में उले्लििीय सुिार हो सकता है, जबलक सूक्ष्मजीव जोक्टिम 

(microbiological risks) को नू्यितम जकया जा सकता है। 
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