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Dossier: Vorteile von Bio-G-Bakery+ gegeniiber chemischer Konservierung bei
Brot- und Kuchenherstellung

Einleitung

In der Backwarenindustrie spielt die Konservierung von Produkten eine entscheidende Rolle
fur die Gewahrleistung von Haltbarkeit und Qualitat. Traditionell werden chemische
Konservierungsstoffe wie Kalziumpropionat eingesetzt, um Schimmel- und
Bakterienwachstum zu verhindern. Chemische Mittel haben jedoch mehrere
Einschrankungen, sowohlin der gesundheitlichen Akzeptanz als auch in ihrer Wirksamkeit
Uber langere Zeitraume und unter variablen Produktionsbedingungen. Bio-G-Bakery+ bietet
eine naturliche und effektive Alternative, die zusatzlich antioxidative Eigenschaften aufweist.
Diese fordern die sensorische und physische Stabilitat der Backwaren, ein Aspekt, den
chemische Konservierungsstoffe oft nicht abdecken.

1. Nachteile chemischer Konservierungsstoffe

Gesundheitliche Bedenken: Chemische Konservierungsstoffe wie Kalziumpropionat und
andere Propionate hemmen das Wachstum von Mikroorganismen, indem sie Enzyme in den
Mikroben blockieren, die flr ihre Stoffwechselprozesse notwendig sind. Allerdings wurde in
Studien auch festgestellt, dass diese Substanzen beim Menschen zu Nebenwirkungen wie
Kopfschmerzen, Verdauungsproblemen und allergischen Reaktionen fihren kénnen.
Besonders Propionate werden oft mit Unvertraglichkeiten und Hyperaktivitatssymptomen bei
Kindern in Verbindung gebracht, was die Verbraucherakzeptanz flir propionathaltige Produkte
verringert.

Toxizitat und regulatorische Beschrankungen: Propionat wird oft in geringen Dosen als
sicher eingestuft, aber seine Toxizitat steigt mit der Dosis und dem langfristigen Konsum. In
vielen Landern bestehen strenge regulatorische Anforderungen an die Menge, die verwendet
werden darf, um die Risiken fur Konsumenten zu minimieren. In der Europaischen Union wird
die Héchstmenge an Propionat streng reguliert. Bio-G-Bakery+ bietet hingegen eine Losung,
die keinerlei toxische Substanzen enthalt und in internationalen Markten problemlos
zugelassen ist.

Einfluss auf die sensorische Qualitat: Ein weiteres Problem chemischer
Konservierungsmittel wie Propionat ist ihre Auswirkung auf den Geschmack und die Textur
des Endprodukts. Chemische Konservierungsmittel kdnnen einen sauren oder
»konservierenden“ Geschmack erzeugen, der in Brot- und Kuchenprodukten besonders
hervorsticht. Der Geschmack kann dabei als ,,metallic“ oder ,,chemisch“ beschrieben werden,
was den Genuss der Produkte erheblich mindert. Bio-G-Bakery+ ist dagegen
geschmacksneutral und beeintrachtigt nicht die sensorische Qualitat des Produkts.

Wirkungsgrad und Dosierungssensibilitat: Propionate erfordern prazise Dosierungen, um
ihre Wirkung zu entfalten, da sie in hoheren Konzentrationen die Hefetatigkeit beeintrachtigen



und den Geschmack stark beeinflussen kénnen. Die Verabreichung und Wirkung chemischer
Konservierungsstoffe ist stark abhangig von Umweltbedingungen wie Luftfeuchtigkeit und
Temperatur. Bei Bio-G-Bakery+ kann die Dosierung dagegen an die Umweltbedingungen
angepasst werden, ohne dass die Qualitat des Produkts leidet. Zudem ermaoglicht der
natirliche Saureanteil in Bio-G-Bakery+ eine stabile Umgebung fur die antimikrobielle
Aktivitat.

2. Detaillierte Analyse der Fermentationsprodukte in Bio-G-Bakery+

Die Fermentation von Weizenmehl in Bio-G-Bakery+ erzeugt eine Reihe wertvoller
Stoffwechselprodukte, die eine antimikrobielle und stabilisierende Wirkung auf die Backwaren
haben. Wahrend der Fermentation durch Mikroorganismen wie Milchsaurebakterien
entstehen Milchsdure, Essigsdure und diverse andere organische Sauren. Diese Sauren
senken den pH-Wert und hemmen so das Wachstum unerwiinschter Mikroorganismen, wie
Bakterien und Schimmelpilze, die flir den Verderb von Backwaren verantwortlich sind.

Wirkung der Fermentationsprodukte:

1. Milchséure: Milchsaure hat eine antimikrobielle Wirkung, insbesondere gegen
Schimmel und Hefen, und tragt zur Verbesserung der Haltbarkeit bei. Die Saure senkt
den pH-Wert und schafft eine Umgebung, die fur die meisten Verderbniserreger
ungulnstig ist, jedoch die Hefeaktivitat flir den Backprozess nicht beeintrachtigt.
Milchsaure unterstlitzt auBerdem die sensorische Qualitat, da sie einen milden,
angenehmen Geschmack ohne sauerlichen Nachgeschmack bietet.

2. Essigsaure: Essigsaure ist bekannt fur ihre starke antimikrobielle Wirkung. Sie ist
effektiver als viele andere organische Sauren und wirkt gegen ein breites Spektrum an
Mikroorganismen, einschlieBlich Bakterien und Schimmelpilze. Die Essigsaure tragt
dazu bei, die Produktsicherheit und Haltbarkeit erheblich zu steigern, wahrend der
Geschmack der Backwaren erhalten bleibt.

3. Weitere organische Sauren (z. B. Propionsaure und Buttersaure): In geringen
Mengen kdnnen diese Sauren ebenfalls wahrend der Fermentation entstehen und
haben spezifische hemmende Effekte auf Schimmel- und Hefewachstum. Diese
Sauren interagieren synergistisch mit Milchsaure und Essigsaure und verstarken somit
die Gesamteffektivitat des Produkts.

3. Verfugbarkeit und Vorteile von Antioxidantien in Bio-G-Bakery+ und die Rolle
der Vogelbeere (Sorbus aucuparia)

Bio-G-Bakery+ enthalt ein Pflanzenextrakt aus der Vogelbeere (Sorbus aucuparia), die flr
ihren hohen Gehalt an natirlichen Antioxidantien und antimikrobiellen Verbindungen bekannt
ist. Diese Antioxidantien verlangsamen die Oxidation von Fetten und Aromen in Backwaren,
was besonders flir Produkte mit hohem Fettgehalt wie Kuchen und feines Geback
entscheidend ist. Der antioxidative Schutz durch Bio-G-Bakery+ tragt zur sensorischen
Integritat der Produkte bei und bewahrt deren Qualitat und Frische Uber langere Zeitrdume
hinweg.

Wissenschaftliche Grundlage der Antioxidantienwirkung:
Antioxidantien wirken, indem sie freie Radikale neutralisieren, die bei Oxidationsreaktionen



entstehen und die Haltbarkeit von Fetten und Olen verkiirzen kénnen. Die in Bio-G-Bakery+
enthaltenen phenolischen Verbindungen und Polyphenole aus der Vogelbeere fungieren als
Radikalfanger. Sie binden reaktive Sauerstoffspezies, die normalerweise Fett- und
Aromenmolekule zerstoren, und verhindern so deren Zersetzung. Chemische
Konservierungsmittel wie Propionate bieten diesen antioxidativen Schutz nicht und kénnen
daher die Geschmacks- und Texturqualitdt von Backwaren wahrend der Lagerung nicht
bewahren.

Zusatzliche Vorteile der Vogelbeere:

Antimikrobielle Wirkung: Studien haben gezeigt, dass die Polyphenole und
organischen Sauren in der Vogelbeere antimikrobielle Eigenschaften besitzen, die das
Wachstum von pathogenen Keimen und Verderbserregern hemmen. Dies unterstutzt
die mikrobiologische Stabilitat und verlangert die Haltbarkeit der Produkte.
Gesundheitsfordernde Eigenschaften: Die Vogelbeere ist reich an Vitamin C und
antioxidativen Verbindungen, die zur allgemeinen Zellgesundheit und zum
antioxidativen Schutz beitragen. Diese Inhaltsstoffe bieten somit auch
ernahrungsphysiologische Vorteile, die Verbrauchern zugutekommen.

4. Vorteile des Essigs in Bio-G-Bakery+

Essig ist ein zentraler Bestandteil von Bio-G-Bakery+ und erfullt mehrere Funktionen:

1.

Antimikrobielle Eigenschaften: Gefriergetrockneter Essig enthalt Essigsaure, die
nachweislich eine stark antimikrobielle Wirkung hat. Sie senkt den pH-Wert der
Backwaren und schafft ein saures Milieu, das das Wachstum von Bakterien, Schimmel
und Hefen hemmt. Im Vergleich zu anderen organischen Sauren zeigt Essig eine
besonders effektive Wirkung, weshalb er in Bio-G-Bakery+ zur Stabilisierung beitragt.
Zusatzlich zur pH-Wert-Senkung unterstutzt der gefriergetrocknete Essig die
antimikrobiellen Eigenschaften und verbessert die Schimmelhemmung, ohne dass
zusatzliche Zutaten auf der Zutatenliste erforderlich sind.

Synergistische Wirkung mit anderen Fermentationsprodukten: Essig wirkt
synergistisch mit Milchsaure und den anderen Fermentationsprodukten in Bio-G-
Bakery+. Diese Kombination verstarkt die antimikrobiellen Eigenschaften des Produkts
und sorgt fur eine gleichmaBige und zuverlassige Konservierung in verschiedenen
Backwaren.

Geschmackliche Stabilitét: Essig wird in geringen Mengen dosiert, sodass er keine
unerwlinschten geschmacklichen Veranderungen hervorruft. Vielmehr unterstutzt er
das milde Geschmacksprofil, das von Verbrauchern oft als natlirlich und authentisch
wahrgenommen wird.

Verbesserung der Textur: In Kombination mit anderen Sauren beeinflusst Essig die
Struktur und Textur des Teigs positiv. Er kann dabei helfen, die Teigfestigkeit zu
optimieren und eine gleichmaBige Porenstruktur im Brot zu erzeugen, was die Qualitat
des Endprodukts weiter steigert.



5. Clean Label - Verbraucherfreundlich und natiirlich

Bio-G-Bakery+ erflillt die wachsende Nachfrage nach Clean-Label-Produkten, die frei von
kinstlichen und synthetischen Zusétzen sind. Durch den Einsatz naturlicher Inhaltsstoffe wie
fermentiertem Weizenmehl, gefriergetrocknetem Essig und einem Pflanzenextrakt aus der
Vogelbeere (Sorbus aucuparia) bietet Bio-G-Bakery+ eine saubere und
gesundheitsfreundliche Alternative zu chemischen Konservierungsmitteln wie
Kalziumpropionat. Diese Clean-Label-Konformitat starkt das Vertrauen der Verbraucher und
wird von Kunden geschatzt, die eine naturliche und authentische Losung flr die Haltbarkeit
ihrer Produkte suchen.

6. Chemische Vorteile von Bio-G-Bakery+ gegeniiber Propionaten

Ein signifikanter chemischer Vorteil von Bio-G-Bakery+ gegenliber Propionaten wie
Kalziumpropionat liegt in seiner effektiveren antimikrobiellen Wirkung tGber ein breiteres pH-
Spektrum hinweg, auch ohne vollstandige Abhangigkeit von freien H*-lonen. Wahrend
Propionatsalze wie Kalziumpropionat auf eine saure Umgebung angewiesen sind, um
wirksame Mengen an freier Propionsaure zu bilden, bietet Bio-G-Bakery+ mit seiner
naturlichen Mischung aus Fermentationssauren eine konsistentere Leistung gegen
Mikroorganismen, unabhangig vom pH-Wert.

1. Wirkungsmechanismus von Propionat und seine Abhangigkeit vom pH-Wert:
Propionatsalze wie Kalziumpropionat sind bei neutralem bis leicht saurem pH-Wert
hauptsachlich in ionisierter Form vorhanden und bendtigen ein saures Milieu, um in die
aktive, undissoziierte Propionsaure umgewandelt zu werden. Die undissoziierte Form
von Propionsaure kann Zellmembranen durchdringen und die Stoffwechselprozesse
von Schimmelpilzen storen. Bei typischen Teig-pH-Werten von 5-6 ist jedoch die
Konzentration an freier Propionséaure eingeschrankt, da nicht gentigend H*-lonen
verfugbar sind, um das Propionat effizient in Propionsdure umzuwandeln. Dies fuhrt zu
einer abgeschwachten antimikrobiellen Wirkung, die durch die Zugabe hoherer Mengen
von Propionat kompensiert werden muss — ein Nachteil, da dies den Geschmack und
die Textur des Produkts beeinflussen kann.

2. Konsistente antimikrobielle Leistung von Bio-G-Bakery+: Bio-G-Bakery+ enthalt
organische Sauren wie Milchsaure und Essigsaure, die wahrend der Fermentation
entstehen. Diese Sauren sind bereits in ihrer undissoziierten Form aktiv und kdnnen
uber ein breiteres pH-Spektrum hinweg eine stabile antimikrobielle Wirkung entfalten,
da ihre Effektivitat nicht ausschlieBlich vom Vorhandensein freier H*-lonen abhangig
ist. Diese organischen Sauren senken den pH-Wert des Teigs in einer kontrollierten
Weise, die Mikroorganismen hemmt, ohne die Aktivitat der erwlinschten Backerhefe
stark zu beeintrachtigen.

3. Flexible und niedrigere Dosierungsmaoglichkeiten: Durch die ausgeglichene
Mischung von Milchsaure und Essigsaure im Bio-G-Bakery+ kann die Menge an
Konservierungsmittel reduziert werden, wahrend die antimikrobielle Wirkung
zuverlassig erhalten bleibt. Da diese Sauren weniger pH-abhangig sind als Propionat,
ist die Wirkung von Bio-G-Bakery+ stabiler und konsistenter, was die Qualitat und
Haltbarkeit des Produkts verbessert und gleichzeitig einen neutralen Geschmack
gewahrleistet. Dies bietet nicht nur einen gesundheitlichen Vorteil, sondern auch einen



produktionstechnischen, da die gleichmaBige Wirkung die Produktionsprozesse
vereinfacht und stabilisiert.

Zusammengefasster Vorteil von Bio-G-Bakery+: Die weniger pH-abhangige, chemisch
stabile Wirkung von Bio-G-Bakery+ ermdoglicht eine effektivere Konservierung mit einer
kontrollierten Sauresenkung, die die Schimmelbildung verhindert, ohne die Qualitat des
Produkts zu beeintrachtigen. Dieser Vorteil zeigt, dass Bio-G-Bakery+ gegenuber Propionaten
nicht nur eine natlrlichere, sondern auch eine technisch Giberlegene Losung darstellt, die den
Anforderungen moderner Backereiproduktionen besser gerecht wird.

7. Verbesserte Garung, Hefeeffizienz und Umami-Geschmack mit Bio-G-
Bakery+

Jlingste Erkenntnisse zeigen, dass Bio-G-Bakery+ den Garprozess beschleunigen kann,
sodass der Teig schneller aufgeht und gegebenenfalls weniger Hefe erforderlich ist. Dieser
Effekt ist wahrscheinlich auf die Anwesenheit organischer Sauren, insbesondere Milchsaure
und Essigsaure, zuruckzufihren, die den pH-Wert im Teig senken und so ideale Bedingungen
flr eine effizientere Stoffwechselaktivitat der Hefe schaffen. Ein niedrigerer pH-Wert steigert
die Hefetatigkeit bis zu einem optimalen Punkt, wodurch die Fermentation angeregt und ein
schnelleres Aufgehen des Teigs erreicht wird. Durch diese beschleunigte Garung lasst sich der
Produktionsprozess optimieren, und es kdnnen Kosten gesenkt werden, da die bendtigte
Hefemenge reduziert werden kann, ohne die Teigqualitat oder das Volumen zu
beeintrachtigen.

Umami-Verstarkung und Salzreduktion

Bio-G-Bakery+ verstarkt auBerdem das naturliche Umami-Profil von Backwaren und verleiht
ihnen einen volleren Geschmack, der den Bedarf an zusatzlichem Salz verringern kann. Dieser
Umami-Effekt ist auf bestimmte Aminosauren und Peptide zurtickzufuhren, die wahrend des
Fermentationsprozesses entstehen. Aminosauren wie Glutaminsaure tragen von Natur aus
zum Umami-Geschmack bei und erzeugen eine wurzige Tiefe, die von Verbrauchern oft mit
Geschmacksfulle assoziiert wird. Durch die Starkung des Umami-Profils ermoglicht Bio-G-
Bakery+ eine Reduzierung des Salzgehalts bei gleichbleibend gutem Geschmack, was den
Verbraucherpraferenzen fur natriumarme und geslindere Rezepturen bei Backwaren
entgegenkommt.

8. Vergleichende Ubersicht

Eigenschaft Bio-G-Bakery+ Chemische Kor'lsewlerung (z.B.
Propionat)

Fermentiertes
Inhaltsstoffe Weizenmehl, Essig,
pflanzliche Extrakte

Chemische Substanzen wie
Kalziumpropionat

Riickstande Ruckstandsfrei Kann Ruckstande hinterlassen
Antioxidative Wirkung Ja, schutzt vor Oxidation |Keine antioxidative Wirkung

Leicht sauerlicher

Geschmacksauswirkung Neutral Vet e el




Eigenschaft Bio-G-Bakery+ Chemische Kor?serwerung (z.B.
Propionat)

Eingeschrankt, insbesondere bei
Hoch (,,Clean Label“- geschrankt, ins’
o Sensibilitat gegenuber
Konformitat) . ..
chemischen Zusatzen

Verbraucherakzeptanz

Hohe Wirksamkeit Uber ||pH-abhangig; eingeschrankte
Mikrobielle Stabilitat breites pH-Spektrum Wirksamkeit bei h6heren pH-
hinweg Werten

Mogliche Nebenwirkungen wie
Gesundheitliche Bedenken |Gl Kopfschmerzen und
Verdauungsprobleme
Reguliert, teilweise
Einschrankungen und
Hochstwerte

International anerkannt,
keine Beschrankungen

Regulatorische Akzeptanz

Wirksam bei niedriger
Flexibilitat und Dosierung Dosierung, unabhangig
von pH-Wert

Hohere Dosierung erforderlich bei
neutralem pH-Wert

Anwendung in Flexibel anpassbar auf Weniger flexibel, abhangig von
unterschiedlichen Backwaren wie Brot und ||spezifischen chemischen
Umgebungen Kuchen Anforderungen

Fazit

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass Bio-G-Bakery+ eine erstklassige Alternative zu
herkdmmlichen chemischen Konservierungsstoffen darstellt. Durch die Kombination
naturlicher Inhaltsstoffe wie fermentiertem Weizenmehl, Essig und antioxidativen
Pflanzenextrakten bietet Bio-G-Bakery+ nicht nur eine hochwirksame Konservierungslosung,
sondern erflillt auch moderne Verbraucheranforderungen an Clean Label-Produkte und
gesundheitlich unbedenkliche Zutaten. Die Verflgbarkeit nattrlicher Antioxidantien sorgt fur
zusatzlichen Schutz vor Oxidation, was in Produkten wie Kuchen, die fetthaltigere
Bestandteile enthalten, besonders wertvoll ist.

Im Gegensatz dazu zeigen chemische Konservierungsstoffe wie Kalziumpropionat und andere
Propionate signifikante Nachteile. Sie kdnnen bei empfindlichen Verbrauchern
gesundheitliche Bedenken hervorrufen, beeinflussen haufig Geschmack und Textur der
Backwaren und unterliegen in vielen Landern strengen Regulierungen. Obwohl chemische
Konservierungsstoffe effektiv mikrobielles Wachstum hemmen, fehlt ihnen die antioxidative
Wirkung, die die sensorische Qualitat des Produkts tUber langere Zeit bewahrt. Zudem besteht
bei chemischen Konservierungsstoffen oft das Risiko von Nebenwirkungen und
unerwlnschten Geschmacksveranderungen.

Die wissenschaftliche Grundlage von Bio-G-Bakery+ zeigt, dass es den besonderen
Anforderungen in der industriellen Backwarenproduktion gewachsen ist und gleichzeitig den
Verbrauchern eine natlrliche und sichere Alternative bietet. Es ist vielseitig einsetzbar, flexibel
an unterschiedliche Umgebungsbedingungen anpassbar und fuhrt zu keiner Belastung der
Rezeptur mit chemischen Rickstanden. Insgesamt stellt Bio-G-Bakery+ eine nachhaltige und



zukunftsorientierte Losung dar, die nicht nur die Haltbarkeit von Brot- und Kuchenprodukten
verlangert, sondern auch deren Qualitat und Attraktivitat flir die Konsumenten steigert.
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