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Detaillierte Analyse der Wirkungsmechanismen von Bio-G-Active in der
Gefliigelverarbeitung

Einfiihrung

Bio-G-Active reprasentiert eine innovative Losung zur Bekampfung mikrobieller
Kontaminationen auf Gefllugelkarkassen. Dieser Bericht bietet eine tiefgehende
wissenschaftliche Analyse der biochemischen und mikrobiellen Mechanismen, die Bio-G-
Active zugrunde liegen, und hebt seine Vorteile gegenliber konventionellen
Desinfektionsmethoden wie der Chlorbehandlung hervor.

Erganzend werden Testergebnisse prasentiert, die die beschriebenen Effekte untermauern.

Wissenschaftliche Grundlagen der Bio-G-Active Wirkung

Bio-G-Active implementiert eine strategisch entwickelte, mehrstufige Methode zur Reduktion
von mikrobiellen Belastungen durch direkte und indirekte antimikrobielle Aktivitaten. Diese
Methodik basiert auf neuesten Erkenntnissen der Mikrobiologie und Lebensmitteltechnologie.

Phase 1: Selektive Modulation der Mikroflora

Die erste Phase der Bio-G-Active-Behandlung beginnt mit dem Auftragen einer speziell
formulierten Losung auf die Geflugelkarkassen. Diese Losung ist reich an prabiotischen
Kohlenhydraten, insbesondere Monosacchariden, die selektivdas Wachstum probiotischer
oder nicht-pathogener Mikroorganismen fordern. Diese selektive Férderung ist entscheidend,
da sie das okologische Gleichgewicht der Mikroflora zugunsten von Organismen verschiebt,
die durch ihre metabolische Aktivitat die Umgebung auf der Oberflache der Karkasse
ansauern.

Testergebnisse zur pH-Wirkung auf der Haut und im Muskel:

Behandlungsgruppe pH-Wert (Haut) pH-Wert (Muskel)
Kontrolle (Wasser) 6,65 (Tag 1) > 6,48 (Tag 8)||5,94 (Tag 1) > 6,02 (Tag 8 |

5,13 (Tag 1) > 6,66 (Tag 8)|5,88 (Tag 1) > 6,08 (Tag 8
Chlor (20 ppm) 6,94 (Tag 1) > 6,27 (Tag 8)||6,85 (Tag 1) > 6,16 (Tag 8
L LT el T ) B G P 9,22 (Tag 1) > 6,79 (Tag 8)||5,77 (Tag 1) > 6,01 (Tag 8

Die Testergebnisse zeigen, dass Bio-G-Active eine signifikante anfangliche pH-Senkung
bewirkt, die sich mit der Zeit stabilisiert. Im Muskel bleibt der pH-Wert relativ konstant, was
darauf hindeutet, dass die Wirkung primar auf die Oberflache begrenzt ist.
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Phase 2: Biochemische Sauerung und Hemmung pathogener Mikroorganismen

Durch die bakterielle Fermentation auf der Fleischoberflache entstehen neben Milchsaure
auch Propionsaure und Essigsaure, die eine zusatzliche keimhemmende Wirkung entfalten.
Wahrend Milchsaure vorrangig durch pH-Senkung wirkt, tragen Propionsaure und Essigsaure
zur Zerstorung bakterieller Zellmembranen bei, wodurch sie auch bei pH-Werten uber 5,5
aktiv bleiben.

Darlber hinaus flihrt die mikrobielle Aktivitat zur Bildung von bioaktiven Metaboliten wie
Diacetyl und Bakteriozinen. Diese Stoffe destabilisieren gezielt die Zellstrukturen pathogener
Mikroorganismen, indem sie deren Zellmembran durchlassig machen und lebenswichtige
Prozesse hemmen. Besonders grampositive Bakterien wie Listerien oder Clostridien sind
empfindlich gegenlber diesen Peptiden, was zu einer gezielten Wachstumshemmung fuhrt.

Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die antioxidative Wirkung von Bio-G-Active. Bestimmte
Bestandteile, die ebenfalls aus der Fermentation stammen, fungieren als Chelatbildner, die
Eisen-lonen binden. Eisen ist ein essenzieller Kofaktor fir viele pathogene Bakterien, die es fur
ihre enzymatischen Prozesse bendtigen. Durch die Reduzierung der Eisenverflgbarkeit wird
das Wachstum eisenabhangiger Mikroorganismen gehemmt. Gleichzeitig tragt diese Bindung
zur Stabilisierung der Fleischfarbe bei, da sie die durch Eisen katalysierte Oxidation von
Myoglobin verlangsamt. Dies verbessert die optische Qualitat und Frische des Fleisches Uber
die gesamte Haltbarkeitsdauer hinweg.

Zusatzlich konnte durch die Farbmessung (Lab-System) eine Verbesserung der visuellen
Eigenschaften festgestellt werden:

Parameter |Unterschied (Bio-G-Active - Kontrolle)
(W LGN Schwankend (+0,28 Tag 2, -0,69 Tag 10)
NGOl Abnehmend (-1,16 Tag 4, -2,45 Tag 8)
N1 g9l Abnehmend (-1,15 Tag 4, -2,78 Tag 8)

Die Daten deuten darauf hin, dass Bio-G-Active oxidative Prozesse hemmt, was die Farb- und
Frischeeigenschaften des Gefliigels verbessert.

Zusatzliche Wirkung der Milchsaure

Die Kombination von direkt zugegebener Milchsaure und der durch die Fermentation von
Monosacchariden erzeugten Milchsaure ermaoglicht eine sofortige und anhaltende Wirkung.
Die sofortige pH-Senkung durch die zugesetzte Milchsaure sorgt fur eine anfangliche
Stressinduktion bei Mikroorganismen, wahrend die durch Pufferstabilitat unterstitzte
Sauerung die antimikrobielle Wirkung tGber langere Zeit aufrechterhalt und verstarkt.

Detaillierte Mechanismen der Wirkung: Monosaccharide und metabolische Aktivierung
Monosaccharide in Bio-G-Active spielen eine entscheidende Rolle bei der Reaktivierung

ruhender oder ,persistierender” bakterieller Zellen, die durch eine reduzierte metabolische
Aktivitat gekennzeichnet sind und eine erhohte Resistenz gegen antimikrobielle Wirkstoffe



aufweisen. Durch die Aufnahme dieser Zucker initiieren ruhende Zellen metabolische
Prozesse, um Energie zu gewinnen, wodurch ihre zelluldren Funktionen unbeabsichtigt
reaktiviert werden. Diese Reaktivierung ist entscheidend, da sie die Bakterien von einem
Zustand der Ruhe in aktives Wachstum uberflhrt und sie dadurch anfalliger fur die
antimikrobiellen Komponenten von Bio-G-Active macht.

Phase 3: Vollstandiger biologischer Abbau und Gewahrleistung der Riickstandsfreiheit

Nach der aktiven antimikrobiellen Phase zeichnet sich Bio-G-Active durch seinen
vollstandigen biologischen Abbau aus. Die Substanzen in der Formulierung sind gezielt so
ausgewahlt, dass sie unter normalen Umweltbedingungen vollstandig zu harmlosen
Verbindungen zerfallen. Konkret erfolgt der Abbau zu:

o Wasser (H,0): Ein naturlicher Bestandteil, der keine Ricksténde hinterldsst.

o Kohlendioxid (CO,): Entsteht durch die Umwandlung organischer Bestandteile und
wird umweltschonend in die Atmosphare abgegeben.

¢ Salze und Mineralstoffe: In minimalen Konzentrationen verbleiben nattrliche Salze,
die weder toxisch noch umweltschadlich sind.

Dieser Abbauprozess gewabhrleistet, dass keinerlei chemische Ruckstande auf der
Fleischoberflache zurlickbleiben, und entspricht hochsten Standards der
Lebensmittelsicherheit und des Verbraucherschutzes. Die vollstandige biologische
Abbaubarkeit von Bio-G-Active macht es zu einer nachhaltigen und sicheren Wahl fur die
Lebensmittelindustrie, da weder Menschen, Tiere noch die Umwelt belastet werden.

Sensorische und visuelle Verbesserungen durch biochemische Interaktionen in der Bio-
G-Active-Formulierung

Die Formulierung von Bio-G-Active nutzt synergistische biochemische Mechanismen, die
nicht nur die mikrobiologische Sicherheit gewahrleisten, sondern auch wesentliche
Verbesserungen in Geschmack, Farbe und Textur des behandelten Gefliigelfleisches fordern.
Dies wird durch eine gezielte Kombination von organischen Sauren, antioxidativen
Verbindungen und spezifischen kohlenhydratbasierten Komponenten erreicht, die postmortal
aktiv wirken.

o Kohlenhydratbasierte Substanzen: Diese unterstutzen die enzymatische
Glykogenolyse, indem sie den naturlichen Abbau von Muskelglykogen fordern.
Dadurch wird die Bildung von Milchsaure angeregt, was den pH-Wert senkt und die
Proteinstruktur auflockert. Dies resultiert in einer verbesserten Zartheit und einem
intensiveren Geschmack.

e Phosphatverbindungen: Diese tragen zur Erhaltung der Wasserbindungskapazitat bei,
was das Fleisch saftig halt und oxidative Schaden an Proteinen und Lipiden verhindert.
Gleichzeitig stabilisieren sie die naturlichen Farbpigmente, inshesondere Myoglobin,
was die visuelle Attraktivitat des Fleisches erhoht.

e Organische Sauren (Milchsaure, Zitronensaure): Die gezielte Anwendung dieser
Sauren schafft ein stabiles, leicht saures Milieu, das oxidativen Stress reduziert und die
Farb- sowie Geschmacksstabilitat verstarkt. lhre Wirkung geht Gber die direkte
Hemmung von Pathogenen hinaus, indem sie die biochemischen Prozesse des
Fleisches positiv beeinflussen.



e Ascorbinsaure (Vitamin C): Als potentes Antioxidans verhindert Ascorbinsaure die
Oxidation von Myoglobin zu Metmyoglobin, das flir unerwuinschte graue Verfarbungen
verantwortlich ist. Dies gewahrleistet eine leuchtend frische Farbe lber einen langeren
Zeitraum.

Die gezielte Zusammensetzung von Bio-G-Active interagiert auf molekularer Ebene mit den
postmortalen biochemischen Prozessen des Geflugelfleisches. Die Aktivierung dieser
Prozesse sorgt fur eine sensorisch verbesserte Qualitat, die durch eine intensivere Frische,
eine verbesserte Farbgebung und eine saftigere Textur gekennzeichnet ist. Damit stellt Bio-G-
Active nicht nur eine mikrobiologisch effektive Behandlung sicher, sondern hebt sich durch
seine zusatzlichen sensorischen Vorteile klar von traditionellen Verfahren ab.

Vergleich mit Chlorbehandlungen

Chlor, obwohl wirksam in der Abtétung von Mikroorganismen, ist mit mehreren Nachteilen
behaftet, darunter die Bildung von potenziell toxischen Nebenprodukten und die
Beeintrachtigung sensorischer Qualitaten des Fleisches. Chlor kann auch die Bildung von
chlorresistenten Mikroorganismen fordern, was ein langfristiges Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit darstellt. Bio-G-Active vermeidet diese Risiken durch seinen
naturlichen, biologisch abbaubaren Ansatz und bietet eine umweltfreundliche Alternative, die
gleichzeitig die Lebensmittelsicherheit erhéht und die Produktqualitat verbessert.

Schlussfolgerung

Die Implementierung von Bio-G-Active in der Geflugelverarbeitung stellt eine bedeutende
Innovation dar, die auf tiefgreifenden biochemischen und mikrobiologischen Prinzipien basiert.
Durch die effektive Kontrolle des mikrobiellen Wachstums mittels physiologischer Prozesse
setzt Bio-G-Active neue MaBstabe in der Lebensmittelindustrie und bietet eine fortschrittliche
Losung, die sowohl effektiv als auch im Einklang mit den Anforderungen an moderne
Lebensmittelsicherheit und Nachhaltigkeit steht.
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