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Fresh Bioprotection
Was bedeutet das?

Definition:

* Fresh Bioprotection steht fUr die
Schutzfunktion der “guten” Bakterien

* Eine leichte Fermentation der “guten”
Bakterien reduziert/unterdrickt Verderb
und pathogene Bakterien

- erhdhte Lebensmittelsicherheit

- Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung
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Fresh Bioprotection

Listerien - Was sind die Herausforderungen?

Listerien sind Bakterien, die in der Natur weit verbreitet sind
fUhrt nicht zum Verderb und ist daher sensorisch nicht erkennbar

Uberlebenskinstler: Wachstum oder Uberleben bei niedrigen Temperaturen, hohem
Salzgehalt, reduziertem Sauerstoffgehalt und extremen pH- und a,,~-Werten

Kann nur durch Erhitzen abgetdtet werden (mindestens 2 Minuten bei einer
Kerntemperatur von 70 °C)

Vor allem der Stamm Listeria monocytogenes kann beim Menschen gefahrliche
Krankheiten ausldsen (Listeriosen)
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Fresh Bioprotection

Lésungen und ldeen

Bioprotection — traditionell Fresh Bioprotection — modern

« Verwendung spezifischer Kulturen in nicht
fermentierten Produkten zum Schutz vor
dem Wachstum von Krankheitserregern
und/oder spezifischen Verderbnisbakterien

* Verwendung spezifischer Kulturen fur
typischerweise fermentierte Produkte

(Salami, Rohpdkelwaren, Kase, Joghurt,....)

(Wiener Warstchen, frische Hackfleisch-
produkte (wie Salsiccia Fresca, Merguez,
Bratwurst, Cevapcici), geschnittener
Kochschinken, geraucherter Lachs, Salate,
Dressings, Aufstriche, ....)

! \ Die Verwendung dieser Kulturen ist ein wirksamer Baustein, um eine optimale Produktsicherheit zu gewahrleisten, und
die Verwendung dieser speziellen Kulturen wird niemals eine sorgfaltige und effektive Hygiene (sowohl Arbeits- als auch

Personal) sowie eine sorgfaltige Auswahl der Rohstoffe ersetzen
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Fresh Bioprotection
Die Idee

» Verbesserung der Haltbarkeit durch Wettbewerbsverdrangung potenziell
schadlicher Keime
(veganes Hackfleisch, frische Pastaprodukte, grine Salate, Feinkostsalate, ...)

» Verbesserung der Haltbarkeit durch gestartete/unterbrochene/oder
fortlaufende Fermentation
(leicht fermentierte Smoothies, Safte, Burger, vegane Burger....)

« Verwendung spezifischer Kulturen, die in der Lage sind, "Inhibitoren" zu
produzieren, um das Wachstum von Krankheitserregern zu reduzieren
(z. B. Listeria monocytogenes)
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Bekannte
Losungen
Mit Sicherheit BITEC®

Frischfleisch Geraucherter
Anwendungen Fisch
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Neue

Anwendungen

Mit Sicherheit BITEC®
P - /
Verzehrfertige
verpackte
Wurstwaren

Convenience
Gerichte

Gekuhlte Beilagen
(Nudeln, Knédel)

Feinkostsalate Aufstriche, Dips
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Be on the safe side with BITEC®

BITEC® B SAFE
KNACK




Brithwirstchen

Die Herausforderung

Verhindern von Gasbildung

Verzdgerung der Bildung von milchiger FlUssigkeit
Verhindern von Schleimbildung (EPS formation)
Unterdrtcken von Listerienwachstum

Verlangern des Frischecharakters
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BITEC®B SAFE KNACK

Die L6ésung

Produktbeschreibung: Lebensmittelkultur mit Schutzfunktion
Enthaltene Bakterienstamme: Lactobacillus sakei
Besondere Eigenschaften:

» verbesserte Produktstabilitat

« Hemmwirkung gegen Wachstum von Listeria monocytogenes, Enterobacteriaceaeund weitere
Verderbnisbakterien

» Clean Label & natlrliche L6sung

Anwendungsgebiet:
« Brihwirstchen (z.B. Frankfurter, Wiener und andere)

Art.-Nr.: 290629, 250 g fir 2.000 kg Masse
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BITEC®B SAFE KNACK

Anwendung

empfohlene Anwendung: Besprihung vor/wahrend des Verpackungsvorgangs

Spruhlésung immer frisch ansetzen, kihl lagern und innerhalb von maximal 6 Stunden
verbrauchen

empfohlene Aufspruhrate 1%; Reduzierung bis auf 0,5 % méglich, wenn bereits Erfahrung
mit Spruhverfahren vorhanden

BITEC®°B SAFE KNACK Sprihlésung Aufspriuhrate

0,250 kg 20| 1,0 %

0,250 kg 101 0,5%

n
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BITEC®B SAFE KNACK

Standardisierte Mikrobiota _
Keine Kultur - heterogen
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BITEC®B SAFE KNACK
Challenge Test Ergebnisse
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Mit Sicherheit BITEC®

BITEC®B SAFE KNACK

v mehr Frische und besserer
Geschmack Uber langere Zeit

v Wettbewerbsverdrangung
potenziell schadlicher Keime

v wirksam gegen Wachstum von
Listeria monocytogenes

v' Clean Label & natUrliche L&sung
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Wir gestalten ¢
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