
Konservierungsstoffe verlängern auf 
künstliche Art und Weise die Haltbarkeit
von wässrigen Formulierungen.

Wässrige Formulierungen (Rezepturen), seien dies nun 

Lebensmittel, kosmetische oder pharmazeutische Er­

zeugnisse, fangen mit der Zeit an zu verderben. Es 

stellt sich ein Wachstum von Bakterien, Hefepilzen 

und Schimmelpilzen ein, mit dem Ziel, die Erzeug­

nisse in ihre chemischen Grundelemente zu zerlegen 

und abzubauen. Um dem entgegenzuwirken, und um 

die Erzeugnisse für den Konsumenten länger brauch­

bar und haltbar zu machen, werden so genannte Kon­

servierungsstoffe eingesetzt. Dabei verwendet man in 

der Kosmetik- und Pharmaindustrie meist die klas­

sisch, chemischen Konservierungsstoffe wie Parahydro­

xibenzoesäureester (Parabene), Benzalkoniumchlorid, 

Benzylalkohol, Phenoxyethanol, Chlorhexidin, Sorbin- 

und Benzoesäure, Isothiazolinon oder Thiomersal. 

Natürlich können Erzeugnisse aber auch physikalisch 

konserviert werden, so zum Beispiel durch das Er­

hitzen (pasteurisieren, sterilisieren), durch permanen­

tes kühlen oder durch Luftabschluss (Paraffinschicht, 

Stickstoffbegasung). Auch ein Beimengen einer ge­

nügend hohen Konzentration an Salz, Essig oder 

Zucker bewirkt eine konservierende Wirkung.

Ein ideales Konservierungsmittel zeigt ein breites 

Wirkspektrum gegen Bakterien, Pilze und Hefen, 

wirkt mikrobizid, wirkt in niederen Konzentrationen 

und über einen weiten pH-Bereich, wird von einem 

biologischen System (Mensch, Tier, Organ, Zelle) gut 

vertragen, ist chemisch und physikalisch stabil und 

zeigt chemische und physikochemische Kompatibili­

tät gegenüber Rohstoffen und Primärpackmittel. Um 

wirken zu können, sollte das Konservierungsmittel in 

hohem Mass in undissozierter und damit unpolarer 

(ungeladener) Form vorliegen.

Als Ursachen eines Konservierungsmittelwirkverlusts 

zählen die Tensidmizellbildungen (Waschmittelmole­

külklümpchen), die Abwanderung des Konservie­

rungsmittels in die Fettphase einer Emulsion, die Bin­

dung (kovalent, Wasserstoffbrücken, ionisch, Dipol-

Dipol, Van der Waals) an Makromoleküle, die Migra­

tion in Primärpackmittel (Diffusionsprozess) und die 

Adsorption an die Innenfläche des Primärpackmittels.

In der Diacosa AG verwenden wir wo immer möglich 

Propylen- und Pentylenglykol (2-wertige Alkohole) 

oder Mischungen aus Propanediol, Phenethyl Alko­

hol und Undecyl Alkohol.

 

Bei Propylen- und Pentylenglykol sowie Propanediol 

handelt es sich um Lösungsvermittler mit konservie­

renden Eigenschaften. Sie zählen nicht zu den Kon­

servierungsstoffen. Alle drei Rohstoffe sind unbedenk­

liche Substanzen und besitzen auf der Haut sanft pfle­

gende und feuchtigkeitsspende Eigenschaften ohne 

bekanntes allergisches Potenzial.
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Bei Phenethyl- und Undecyl Alkohol handelt es sich 

um Duftstoffe mit konservierenden Eigenschaften. 

Auch sie zählen nicht zu den Konservierungsstoffen 

und besitzen kein bekanntes allergisches Potential. 

Beide Rohstoffe haben eine desodorierende Wirkung 

und hemmen das Wachstum von Grampositiven 

Bakterien.

Es freut uns sehr, Ihnen durch die Wahl von den oben 

genannten natürlichen und naturidentischen Roh­

stoffen, eine hervorragende Lösung für unsere Kon­

servierungsstoff freien Hautpflegeprodukte bieten zu 

können und so einen aktiven Beitrag zur Sicherheit 

vor unerwünschten Wirkungen auf Ihrer Haut beizu­

tragen.
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