
 

 

 

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

Einleitung 

In der Backwarenindustrie spielt die Konservierung von Produkten eine entscheidende Rolle 
für die Gewährleistung von Haltbarkeit und Qualität. Traditionell werden chemische 
Konservierungsstoffe wie Kalziumpropionat eingesetzt, um Schimmel- und 
Bakterienwachstum zu verhindern. Chemische Mittel haben jedoch mehrere 
Einschränkungen, sowohl in der gesundheitlichen Akzeptanz als auch in ihrer Wirksamkeit 
über längere Zeiträume und unter variablen Produktionsbedingungen. Bio-G-Bakery+ bietet 
eine natürliche und effektive Alternative, die zusätzlich antioxidative Eigenschaften aufweist. 
Diese fördern die sensorische und physische Stabilität 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 für ihre Stoffwechselprozesse notwendig sind. Allerdings wurde in 
Studien auch festgestellt, dass diese Substanzen beim Menschen zu Nebenwirkungen wie 
Kopfschmerzen, Verdauungsproblemen und allergischen Reaktionen führen können. 
Besonders Propionate werden oft mit Unverträglichkeiten und Hyperaktivitätssymptomen bei 
Kindern in Verbindung gebracht, was die Verbraucherakzeptanz für propionathaltige Produkte 
verringert. 

Toxizität und regulatorische Beschränkungen: Propionat wird oft in geringen Dosen als 
sicher eingestuft, aber seine Toxizität steigt mit der Dosis und dem langfristigen Konsum. In 
vielen Ländern bestehen strenge regulatorische Anforderungen an die Menge, die verwendet 
werden darf, um die Risiken für Konsumenten zu minimieren. In der Europäischen Union wird 
die Höchstmenge an Propionat streng reguliert. Bio-G-Bakery+ bietet hingegen eine Lösung, 
die keinerlei toxische Substanzen enthält und in internationalen Märkten problemlos 
zugelassen ist. 

Einfluss auf die sensorische Qualität: Ein weiteres Problem chemischer 
Konservierungsmittel wie Propionat ist ihre Auswirkung auf den Geschmack und die Textur 
des Endprodukts. Chemische Konservierungsmittel können 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 beeinträchtigt nicht die sensorische Qualität des Produkts. 

Wirkungsgrad und Dosierungssensibilität: Propionate erfordern präzise Dosierungen, um 
ihre Wirkung zu entfalten, da sie in höheren Konzentrationen die Hefetätigkeit beeinträchtigen 



und den Geschmack stark beeinflussen können. Die Verabreichung und Wirkung chemischer 
Konservierungsstoffe ist stark abhängig von Umweltbedingungen wie Luftfeuchtigkeit und 
Temperatur. Bei Bio-G-Bakery+ kann die Dosierung dagegen an die Umweltbedingungen 
angepasst werden, ohne dass die Qualität des Produkts leidet. Zudem ermöglicht der 
natürliche Säureanteil in Bio-G-Bakery+ eine stabile Umgebung für die antimikrobielle 
Aktivität. 

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. Während der Fermentation durch Mikroorganismen wie Milchsäurebakterien 
entstehen Milchsäure, Essigsäure und diverse andere organische Säuren. Diese Säuren 
senken den pH-Wert und hemmen so das Wachstum unerwünschter Mikroorganismen, wie 
Bakterien und Schimmelpilze, die für den Verderb von Backwaren verantwortlich sind. 

Wirkung der Fermentationsprodukte: 

1. Milchsäure: Milchsäure hat eine antimikrobielle Wirkung, insbesondere gegen 
Schimmel und Hefen, und trägt zur Verbesserung der Haltbarkeit bei. Die Säure senkt 
den pH-Wert und schafft eine Umgebung, die für die meisten Verderbniserreger 
ungünstig ist, jedoch die Hefeaktivität für den Backprozess nicht beeinträchtigt. 
Milchsäure unterstützt außerdem die sensorische Qualität, da sie einen milden, 
angenehmen Geschmack ohne säuerlichen Nachgeschmack bietet. 

2. Essigsäure: Essigsäure ist bekannt für ihre starke antimikrobielle Wirkung. Sie ist 
effektiver als viele andere organische Säuren und wirkt gegen ein breites Spektrum an 
Mikroorganismen, einschließlich Bakterien und Schimmelpilze. Die Essigsäure trägt 
dazu bei, die Produktsicherheit und Haltbarkeit erheblich zu steigern, während der 
Geschmack der Backwaren erhalten bleibt. 

3. Weitere organische Säuren (z. B. Propionsäure und Buttersäure): In geringen 
Mengen können diese Säuren ebenfalls während der Fermentation entstehen und 
haben spezifische hemmende Effekte auf Schimmel- und Hefewachstum. Diese 
Säuren interagieren synergistisch mit Milchsäure und Essigsäure und verstärken somit 
die Gesamteffektivität des Produkts. 

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

Bio-G-Bakery+ enthält ein Pflanzenextrakt aus der Vogelbeere (Sorbus aucuparia), die für 
ihren hohen Gehalt an natürlichen Antioxidantien und antimikrobiellen Verbindungen bekannt 
ist. Diese Antioxidantien verlangsamen die Oxidation von Fetten und Aromen in Backwaren, 
was besonders für Produkte mit hohem Fettgehalt wie Kuchen und feines Gebäck 
entscheidend ist. Der antioxidative Schutz durch Bio-G-Bakery+ trägt zur sensorischen 
Integrität der Produkte bei und bewahrt deren Qualität und Frische über längere Zeiträume 
hinweg. 

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



entstehen und die Haltbarkeit von Fetten und Ölen verkürzen können. Die in Bio-G-Bakery+ 
enthaltenen phenolischen Verbindungen und Polyphenole aus der Vogelbeere fungieren als 
Radikalfänger. Sie binden reaktive Sauerstoffspezies, die normalerweise Fett- und 
Aromenmoleküle zerstören, und verhindern so deren Zersetzung. Chemische 
Konservierungsmittel wie Propionate bieten diesen antioxidativen Schutz nicht und können 
daher die Geschmacks- und Texturqualität von Backwaren während der Lagerung nicht 
bewahren. 

Zusätzliche Vorteile der Vogelbeere: 

• Antimikrobielle Wirkung: Studien haben gezeigt, dass die Polyphenole und 
organischen Säuren in der Vogelbeere antimikrobielle Eigenschaften besitzen, die das 
Wachstum von pathogenen Keimen und Verderbserregern hemmen. Dies unterstützt 
die mikrobiologische Stabilität und verlängert die Haltbarkeit der Produkte. 

• Gesundheitsfördernde 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 
ernährungsphysiologische Vorteile, die Verbrauchern zugutekommen. 

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

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

1. Antimikrobielle Eigenschaften: Gefriergetrockneter Essig enthält Essigsäure, 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 Säuren zeigt Essig eine 
besonders effektive Wirkung, weshalb er in Bio-G-Bakery+ zur Stabilisierung beiträgt. 
Zusätzlich zur pH-Wert-Senkung unterstützt der gefriergetrocknete Essig die 
antimikrobiellen Eigenschaften und verbessert die Schimmelhemmung, ohne dass 
zusätzliche Zutaten auf der Zutatenliste erforderlich sind. 

2. Synergistische Wirkung mit anderen Fermentationsprodukten: Essig wirkt 
synergistisch mit Milchsäure und den anderen Fermentationsprodukten in Bio-G-
Bakery+. Diese Kombination verstärkt die antimikrobiellen Eigenschaften des Produkts 
und sorgt für eine gleichmäßige und zuverlässige Konservierung in verschiedenen 
Backwaren. 

3. Geschmackliche Stabilität: Essig wird in geringen Mengen dosiert, sodass er keine 
unerwünschten geschmacklichen Veränderungen hervorruft. Vielmehr unterstützt er 
das milde Geschmacksprofil, das von Verbrauchern oft als natürlich und authentisch 
wahrgenommen wird. 

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



5. Clean Label – Verbraucherfreundlich und natürlich 

Bio-G-Bakery+ erfüllt die wachsende Nachfrage nach Clean-Label-Produkten, die frei von 
künstlichen und synthetischen Zusätzen sind. Durch den Einsatz natürlicher 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-Konformität stärkt das Vertrauen der Verbraucher und 
wird von Kunden geschätzt, die eine natürliche und authentische Lösung für die Haltbarkeit 
ihrer Produkte suchen. 

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

Ein signifikanter chemischer Vorteil von Bio-G-Bakery+ gegenüber Propionaten wie 
Kalziumpropionat liegt in seiner effektiveren antimikrobiellen Wirkung über ein breiteres pH-
Spektrum hinweg, auch ohne vollständige Abhängigkeit von freien H⁺-Ionen. Während 
Propionatsalze wie Kalziumpropionat auf eine saure Umgebung angewiesen sind, um 
wirksame Mengen an freier Propionsäure zu bilden, bietet Bio-G-Bakery+ mit seiner 
natürlichen Mischung aus Fermentationssäuren eine konsistentere Leistung gegen 
Mikroorganismen, unabhängig vom pH-Wert. 

1. Wirkungsmechanismus von Propionat und seine Abhängigkeit vom pH-Wert: 
Propionatsalze wie Kalziumpropionat sind bei neutralem bis leicht saurem pH-Wert 
hauptsächlich in ionisierter Form vorhanden und benötigen ein saures Milieu, um in die 
aktive, undissoziierte Propionsäure umgewandelt zu werden. Die undissoziierte Form 
von Propionsäure kann Zellmembranen durchdringen und die Stoffwechselprozesse 
von Schimmelpilzen stören. Bei typischen Teig-pH-Werten von 5–6 ist jedoch die 
Konzentration an freier Propionsäure eingeschränkt, da nicht genügend H⁺-Ionen 
verfügbar sind, um das Propionat effizient in Propionsäure umzuwandeln. Dies führt zu 
einer abgeschwächten antimikrobiellen Wirkung, die durch die Zugabe höherer 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+ enthält 
organische Säuren wie Milchsäure und Essigsäure, die während der Fermentation 
entstehen. Diese Säuren sind bereits in ihrer undissoziierten Form aktiv und können 
über ein breiteres pH-Spektrum hinweg eine stabile antimikrobielle Wirkung entfalten, 
da ihre Effektivität nicht ausschließlich vom Vorhandensein freier H⁺-Ionen abhängig 
ist. Diese organischen Säuren senken den pH-Wert des Teigs in einer kontrollierten 
Weise, die Mikroorganismen hemmt, ohne die Aktivität der erwünschten Bäckerhefe 
stark zu beeinträchtigen. 

3. Flexible und niedrigere Dosierungsmöglichkeiten: Durch die ausgeglichene 
Mischung von Milchsäure und Essigsäure im Bio-G-Bakery+ kann die Menge an 
Konservierungsmittel reduziert werden, während die antimikrobielle Wirkung 
zuverlässig erhalten bleibt. Da diese Säuren weniger pH-abhängig sind als Propionat, 
ist die Wirkung von Bio-G-Bakery+ stabiler und konsistenter, was die Qualität und 
Haltbarkeit des Produkts verbessert und gleichzeitig einen neutralen Geschmack 
gewährleistet. Dies bietet nicht nur einen gesundheitlichen Vorteil, sondern auch einen 



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

Zusammengefasster Vorteil von Bio-G-Bakery+: Die weniger pH-abhängige, chemisch 
stabile Wirkung von Bio-G-Bakery+ ermöglicht eine effektivere Konservierung mit einer 
kontrollierten Säuresenkung, die die Schimmelbildung verhindert, ohne die Qualität des 
Produkts zu beeinträchtigen. Dieser Vorteil zeigt, dass Bio-G-Bakery+ gegenüber Propionaten 
nicht nur eine natürlichere, sondern auch eine technisch überlegene Lösung darstellt, die den 
Anforderungen moderner Bäckereiproduktionen besser gerecht wird. 

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

Jüngste Erkenntnisse zeigen, dass Bio-G-Bakery+ den Gärprozess beschleunigen kann, 
sodass der Teig schneller aufgeht und gegebenenfalls weniger Hefe erforderlich ist. Dieser 
Effekt ist wahrscheinlich auf die Anwesenheit organischer Säuren, insbesondere Milchsäure 
und Essigsäure, zurückzuführen, die den pH-Wert im Teig senken und so ideale Bedingungen 
für eine effizientere Stoffwechselaktivität der Hefe schaffen. Ein niedrigerer pH-Wert steigert 
die Hefetätigkeit bis zu einem optimalen Punkt, wodurch die Fermentation angeregt und ein 
schnelleres Aufgehen des Teigs erreicht wird. Durch diese beschleunigte Gärung lässt sich der 
Produktionsprozess optimieren, und es können Kosten gesenkt werden, da die benötigte 
Hefemenge reduziert werden kann, ohne die Teigqualität oder das Volumen zu 
beeinträchtigen. 

Umami-Verstärkung und Salzreduktion 
Bio-G-Bakery+ verstärkt außerdem das natürliche Umami-Profil von Backwaren und verleiht 
ihnen einen volleren Geschmack, der den Bedarf an zusätzlichem Salz verringern kann. Dieser 
Umami-Effekt ist auf bestimmte Aminosäuren und Peptide zurückzuführen, die während des 
Fermentationsprozesses entstehen. Aminosäuren wie Glutaminsäure tragen von Natur aus 
zum Umami-Geschmack bei und erzeugen eine würzige Tiefe, die von Verbrauchern oft mit 
Geschmacksfülle assoziiert wird. Durch die Stärkung des Umami-Profils ermöglicht Bio-G-
Bakery+ eine Reduzierung des Salzgehalts bei gleichbleibend gutem Geschmack, was den 
Verbraucherpräferenzen für natriumarme und gesündere Rezepturen bei Backwaren 
entgegenkommt. 

8. Vergleichende Übersicht 

Eigenschaft Bio-G-Bakery+ Chemische Konservierung (z.B. 
Propionat) 

Inhaltsstoffe 
Fermentiertes 
Weizenmehl, Essig, 
pflanzliche Extrakte 

Chemische Substanzen wie 
Kalziumpropionat 

Rückstände Rückstandsfrei Kann Rückstände hinterlassen 
Antioxidative Wirkung Ja, schützt vor Oxidation Keine antioxidative Wirkung 

Geschmacksauswirkung Neutral Leicht säuerlicher 
Nachgeschmack, metallic 



Eigenschaft Bio-G-Bakery+ Chemische Konservierung (z.B. 
Propionat) 

Verbraucherakzeptanz Hoch („Clean Label“-
Konformität) 

Eingeschränkt, insbesondere bei 
Sensibilität gegenüber 
chemischen Zusätzen 

Mikrobielle Stabilität 
Hohe Wirksamkeit über 
breites pH-Spektrum 
hinweg 

pH-abhängig; eingeschränkte 
Wirksamkeit bei höheren pH-
Werten 

Gesundheitliche Bedenken Keine 
Mögliche Nebenwirkungen wie 
Kopfschmerzen und 
Verdauungsprobleme 

Regulatorische Akzeptanz International anerkannt, 
keine Beschränkungen 

Reguliert, teilweise 
Einschränkungen und 
Höchstwerte 

Flexibilität und Dosierung 
Wirksam bei niedriger 
Dosierung, unabhängig 
von pH-Wert 

Höhere Dosierung erforderlich bei 
neutralem pH-Wert 

Anwendung in 
unterschiedlichen 
Umgebungen 

Flexibel anpassbar auf 
Backwaren wie Brot und 
Kuchen 

Weniger flexibel, abhängig von 
spezifischen chemischen 
Anforderungen 

 
Fazit 

Zusammenfassend lässt sich sagen, dass Bio-G-Bakery+ eine erstklassige Alternative zu 
herkömmlichen chemischen Konservierungsstoffen darstellt. Durch die Kombination 
natürlicher Inhaltsstoffe wie fermentiertem Weizenmehl, Essig und antioxidativen 
Pflanzenextrakten bietet Bio-G-Bakery+ nicht nur eine hochwirksame Konservierungslösung, 
sondern erfüllt auch moderne Verbraucheranforderungen an Clean Label-Produkte und 
gesundheitlich unbedenkliche Zutaten. Die Verfügbarkeit natürlicher Antioxidantien sorgt für 
zusätzlichen 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 können bei empfindlichen Verbrauchern 
gesundheitliche Bedenken hervorrufen, beeinflussen häufig Geschmack und Textur der 
Backwaren und unterliegen in vielen Ländern strengen Regulierungen. Obwohl chemische 
Konservierungsstoffe effektiv mikrobielles Wachstum hemmen, fehlt ihnen die antioxidative 
Wirkung, die die sensorische Qualität des Produkts über längere Zeit bewahrt. Zudem besteht 
bei chemischen Konservierungsstoffen oft das Risiko von Nebenwirkungen und 
unerwünschten Geschmacksveränderungen. 

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



zukunftsorientierte Lösung dar, die nicht nur die Haltbarkeit von Brot- und Kuchenprodukten 
verlängert, sondern auch deren Qualität und Attraktivität für die Konsumenten steigert. 
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