Mit dieser Serie méch-
ten wir Sie erinnern.
Und zwar an Dinge, die
Sie damals in der
PTA-Schule gelernt,
aber inzwischen
vielleicht nicht mehr
parat haben. Jenes
Wissen, das man nicht
unbedingt taglich
braucht, das jedoch
die beratungsstarke
PTA ausmacht.
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VUISSEN SIEFES NOCHE

Konservierungsmittel

Wenn Kunden ihren Allergiepass vorlegen, finden wir diese nicht selten
als Allergene. Warum gerade sie? Was pradestiniert sie dafiir? Sollte man
auf sie verzichten? Oder ist das alles nur Gerede?

hne Konservie-

rungsmittel geht

es oftmals nicht -

keine Frage. Bei
Arzneimitteln sind sie in vielen
Fillen notwendig, um das Pro-
dukt vor mikrobiellem Verfall
und Verderb und gleichzeitig
den Anwender vor einer Infek-
tion zu schiitzen. Immer dann,
wenn die Zubereitung Wasser
enthilt und nicht schon durch
Inhaltsstoffe mit antimikrobiel-
len Eigenschaften automatisch
geschiitzt ist, besteht die Gefahr,
dass sich Bakterien oder Pilze
darin vermehren koénnen. Da
nitzt es auch nichts, dass das
Produkt steril hergestellt und
abgefiillt wird. Beim ersten Off-
nen durch den Benutzer kénnen
Keime hineingelangen und sich
dann munter vermehren. Man-
che Hersteller von Augen- und
Nasentropfen vermeiden dies,
indem sie die Losungen in spe-

zielle Behaltnisse fiillen, die bei
der Entnahme keine Luft zu-
riickstromen lassen. Andere bie-
ten zum Beispiel Augentropfen
in Eindosenbehiltnissen an. In
allen anderen Fillen muss kon-
serviert werden, wenn das Pro-
dukt tber einen ldngeren
Zeitraum haltbar sein soll.

Amphiphile Eigenschaften
Konservierungsmittel miissen
bestimmte Fihigkeiten besitzen.
Zunichst einmal miissen sie
sich in der wissrigen Phase
einer Zubereitung 16sen, denn
dort befinden sich auch die Bak-
terien oder Pilze. Dafiir miissen
sie ausreichend hydrophil sein.
Um in die Zelle eindringen zu
konnen, miissen sie jedoch auch
tiber eine gewisse Lipophilie
verfiigen. Daher sind sie fast alle
amphiphil, auch wenn sie che-
misch ganz unterschiedlich sind.
Sie haben also, dhnlich wie ein

Emulgator, eine hydrophile und
eine lipophile Seite. Sind sie in
der Zelle angekommen, dann la-
gern sie sich dort an bestimmte
Strukturen an und reagieren mit
ihnen. Dies konnen Proteine,
beispielsweise Enzyme sein, die
dadurch blockiert werden und
ihre Funktion nicht mehr erfiil-
len kénnen. Die Bakterien- oder
Pilzzelle stirbt ab oder wird zu-
mindest in ihrer Vermehrungs-
fahigkeit gehemmt - so viel zum
Wirkungsmechanismus ~ der
meisten Konservierungsmittel.

Zelle ist Zelle Leider kann ein
Konservierungsmittel nicht zwi-
schen menschlicher und Bakte-
rienzelle unterscheiden. Es blo-
ckiert auch unsere Enzyme.
Gliicklicherweise verfligen wir
iiber mehr Zellen als ein Bakte-
rium, sodass dies fiir uns nicht
die gleichen Folgen hat wie fiir
den Einzeller. Trotzdem kann

zum Beispiel die Bindehaut ge-
reizt werden, denn einzelne Zel-
len werden geschédigt. Auf der
anderen Seite entstehen durch
Reaktion des Konservierungs-
mittels mit einem Protein
Fremdeinweifle, die vom Kor-
per als solche erkannt werden
konnen. Darauf kann er mit
einer {iberschieffenden Immun-
reaktion antworten. Konservie-
rungsmittel besitzen also tat-
sachlich ein gewisses zytotoxi-
sches und auch ein allergenes
Potenzial. Das ist von ihrer Wir-
kung nicht zu trennen. Es bleibt
uns nur, fiir den Allergiker
ein Produkt auszuwihlen, das
»sein“ Allergen nicht enthalt
und ansonsten verantwortungs-
voll mit Konservierungsmitteln
umzugehen und darauf zu ver-
zichten, wo es moglich ist. M

Sabine Bender,
Apothekerin / Redaktion
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