PRAXIS KONSERVIERUNGSMITTEL
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Muss das sein?

Den besten Ruf haben Konservierungsmittel nicht gerade. Aber ohne sie
wadren die meisten Produkte so wie diese Lebensmittel nach Anbruch nur

wenige Tage haltbar.

onservierungsmittel

machen Zuberei-

tungen haltbarer.

Aber nicht, indem
sie die oxidative Zersetzung von
Inhaltsstoffen, zum Beispiel das
Ranzigwerden von ungesattigten
Fetten verhinden. Das iiberneh-
men Antioxidanzien, wie Vit-
amin E. Konservierungsmittel
werden einer Zubereitung zuge-
setzt, um das Wachstum von Mi-
kroorganismen darin zu verhin-
dern. Denn immer dann, wenn
eine Zubereitung Wasser enthélt

und nicht schon durch Inhalts-
stoffe mit antimikrobiellen Ei-
genschaften automatisch ge-
schiitzt ist, besteht die Gefahr,
dass sich Bakterien oder Pilze
darin vermehren konnen. Da
niitzt es auch nichts, dass das
Produkt steril hergestellt und ab-
gefiillt wurde. Beim ersten Off-
nen durch den Benutzer konnen
Keime in eine gewohnliche Tube
oder in einen Tiegel gelangen
und sich dann darin vermehren.
Mikrobiell kontaminierte oder
verdorbene Kosmetika zeigen
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héufig ein verdndertes Aussehen
und einen unangenehmen Ge-
ruch. Das ist aber nicht das
Hauptproblem. Wendet man sie
trotzdem an, kann es zu Hautir-
ritationen durch Zersetzungs-
produkte von Hilfs- oder
Wirkstoffen sowie durch Aus-
scheidungsprodukte der Mi-
kroorganismen kommen.

Gesetzlich geregelt Als
Konservierungsmittel in kosme-
tischen Mitteln werden nach der
Kosmetik-Verordnung Stofte de-

finiert, die tiberwiegend zu dem
Zweck hinzugefiigt werden, die
Entwicklung von Mikroorganis-
men in diesen Produkten zu
hemmen. Welche Substanzen
hierzu verwendet werden diir-
fen, regelt die Anlage 6 der
EU-Kosmetikverordnung. Stofte,
die zwar antimikrobiell wirksam
sind, aber tiberwiegend zu ande-
ren Zwecken eingesetzt werden,
sind demnach keine Konservie-
rungsmittel. Zubereitungen, die
ausschliefflich durch solche
Stoffe konserviert werden, kon-
nen nach dem Gesetz als konser-
vierungsmittelfrei bezeichnet
werden.

Wirkungsmechanismus Um
Mikroorganismen abzutoten
oder an der Vermehrung zu hin-
dern, muss ein Konservierungs-
mittel bestimmte Fahigkeiten
besitzen. Es muss sich in der
wissrigen Phase einer Zuberei-
tung losen, denn dort befinden
sich auch die Bakterien oder
Pilze. Dafiir ist eine ausrei-
chende Hydrophile notwendig.
Um in die Bakterienzelle ein-
dringen zu konnen, muss die
Substanz aber auch tiber eine ge-
wisse Lipophilie verfiigen. Daher
sind fast alle Konservierungs-
mittel amphiphil, auch wenn sie
chemisch ganz unterschiedlich
sind. Sie haben also, dhnlich wie
ein Emulgator, eine hydrophile
und eine lipophile Seite. Sind sie
in der Zelle angekommen, dann
lagern 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.

Allergenes Potenzial Es hat
einen konkreten Grund, warum
Konservierungsmittel so unbe-
liebt sind. Denn leider kann so



eine Substanz nicht zwischen
menschlicher und Bakterienzelle
unterscheiden. Gelangen Kon-
servierungsmittel an lebende
Zellen unseres Korpers, dann
dringen einige Konservierungs-
mittel-Molekiile auch in diese
Zellen ein und blockieren dort
Enzyme. Durch die Reaktion des
Konservierungsmittels mit
einem Protein kann ein Eiweif}
entstehen, das das Immunsystem
als korperfremd erkennt. Darauf
kann es mit einer {iberschieflen-
den Immunreaktion, also mit
einer Allergie, antworten.

Die Sensibilisierungsfihigkeit
eines Konservierungsmittels
héngt unter anderem von der
Konzentration und von der
Dauer ab, mit der es einwirkt.
Durch die Verwendung mehre-
rer Konservierungsstofte in ge-
ringer Konzentration kann das

Risiko einer allergischen Reak-
tion gesenkt werden. Durch die
Kombination mehrerer Substan-
zen kann auflerdem das Wir-
kungsspektrum erweitert wer-
den. Produkte, die nur kurze
Zeit auf der Haut bleiben (Rin-
se-off-Produkte), wie Shampoos,
losen seltener Allergien aus als
Produkte, die auf der Haut blei-
ben (Leave-on-Produkte). Und
beim Auftragen auf geschadigte
Haut ist die Gefahr einer Sensi-
bilisierung erheblich grofier als
bei Kontakt mit intakter Haut.

Es muss nicht immer sein
Viele Haut-
gungsmittel, insbesondere die
Seifen- und Syndetstiicke, kom-
men wegen ihres niedrigen Was-
ser- und ihres hohen Tensidge-
halts tatsachlich ohne zusétzliche
Konservierung aus. Die katio-

und Haarreini-

nenaktiven Tenside, die fiir die
Herstellung von Shampoos ver-
wendet werden, besitzen sogar
antimikrobielle Eigenschaften,
ohne nach der Kosmetikverord-
nung als Konservierungsmittel
zu gelten. Manche Gesichtspfle-
gepréparate sind durch ihren Al-
koholgehalt vor bakterieller Be-
siedlung geschiitzt. Zu beachten
ist hier allerdings, dass der Alko-
hol die Haut stark austrocknet.

Ein niedriger Wassergehalt und
ein hoher Lipidgehalt verringern
ganz allgemein die Gefahr einer
bakteriellen Kontamination.
O/W-Emulsionen stellen gute
Néhrboden fiir Bakterien und
Pilze dar, weil die Einzeller die
dufSere Phase leichter erreichen.
Bei W/O-Emulsionen ldsst sich
leichter auf eine Konservierung
verzichten, wenn bestimmte an-
dere Faktoren, wie geringer

Keimgehalt der Rohstoffe, opti-
male Betriebshygiene von der
Produktion bis zum Abfillen
und die Art der Verpackung be-
riicksichtigt werden. So ist bei-
spielsweise bei der Entnahme
einer Creme aus einer Tube oder
einem Spender die Gefahr der
Rekontamination wesentlich ge-
ringer als bei der Entnahme aus
einem Tiegel. Durch intelligente
Verpackungen ist es inzwischen
sogar moglich, ganz auf Konser-
vierungsmittel zu verzichten.
Ahnlich wie bei Augentropfen
gibt es Behdltnisse, die verhin-
dern, dass bei der Entnahme
Luft zuriick ins Behéltnis stromt.
So dringen auch keine Keime
ein, die das Produkt verderben
koénnten. M

Sabine Breuer,
Apothekerin/Chefredaktion
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