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FORUM
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Faktenpapier zur Konservierung von Wasch-, Pflege- 5?
und Reinigungsmitteln

Hinweis: Grau hinterlegte Begriffe werden im Glossar am Dokumentenende erlédutert.

Einfihrung und Zusammenfassung

Wasch-, Pflege- und Reinigungsmittel (WPR-Produkte) — insbesondere solche in fllissiger, wasserbasier-
ter Form — benétigen eine Konservierung, um wahrend der Lagerungs- und Gebrauchszeit nicht durch
allgegenwertige Mikroorganismen verdorben zu werden. Bei einer Verkeimung des Produktes kann das
Produkt unbrauchbar oder gesundheitsschadlich werden. Zur Verhinderung eines moglichen Keim-
wachstums in WPR-Produkten werden einigen Formulierungen Konservierungsmittel zugesetzt. Die
Auswahl und Menge der Konservierungsmittel ist abhangig von der jeweiligen Produktrezeptur. Diese
kann aufgrund der Anwendungsbestimmung des Produktes bereits Substanzen mit intrinsisch konser-
vierender Wirkung (z. B. Alkohole, Duftstoffe) enthalten oder einen pH-Wert aufweisen, der eine Ver-
keimung unmoglich macht. Auch Rezepturen ohne ausreichend biologisch verfligbares Wasser (z. B.
Pulverwaschmittel) bendtigen keine zusatzlichen Konservierungsstoffe.

Konservierungsmittel fallen wegen ihrer keimreduzierenden/-hemmenden Wirkung regulatorisch u.a.
unter die Biozidprodukte-Verordnung (EU) Nr. 528/2012 (BPV), welche ebenso fiir Produkte gilt, die
ausschlieBlich zur Desinfektion von Materialien und Oberflachen eingesetzt und ausgelobt werden. Seit
1998 verringerte sich im Rahmen der Biozidregelungen die Zahl der zur Konservierung von WPR-Pro-
dukten verwendbaren bzw. genehmigten bioziden Wirkstoffe deutlich. Die dadurch eingeschrédnkte Ver-
flgbarkeit geeigneter Konservierungsmittel fihrt moéglicherweise zu einer Zunahme von Resistenzen
bei Mikroorganismen.

1. Grinde fur Konservierung

Viele WPR-Produkte sind nicht unbegrenzt haltbar, sondern sind im Laufe der Zeit verschiedenen Pro-
zessen unterworfen, die Produkte verdndern kénnen, so dass sie unansehnlich, unbrauchbar oder so-
gar gesundheitsschadlich in der Anwendung werden kénnen.

Neben rein chemischen oder physikalischen Prozessen, auf die in diesem Faktenpapier nicht ndher ein-
gegangen wird, sind Mikroorganismen eine mogliche Ursache fiir ungewollte Veranderungen oder den
Verderb von Formulierungen. Von den verschiedenen Gruppen von Mikroorganismen sind hier insbe-
sondere Bakterien und Pilze relevant, weil viele Arten sich eigenstandig im Produkt vermehren kénnen
- anders als zum Beispiel Viren, die dazu einen Wirtsorganismus bendtigen.

Mogliche Quellen von Kontamination durch Bakterien und Pilze und Voraussetzungen fir deren Ver-
mehrung

Eine Hauptquelle von mikrobiellen Kontaminationen bei WPR-Produkten sind dabei deren Inhaltsstoffe,
einschlieRlich des Wassers, die Keime oder deren Dauerformen (Sporen) enthalten kdnnen.

Voraussetzungen flir eine Vermehrung von Pilzen und Bakterien sind, neben allgemeinen Umweltbe-
dingungen wie der richtigen Temperatur, vor allem eine ausreichende Versorgung mit Nahrstoffen und
Wasser. Die aufgenommenen Nahrstoffe dienen dabei als Quelle von chemischen Bausteinen, etwa
Kohlenstoff oder Stickstoff, und als Energielieferant. Im Gegensatz zum Menschen benétigen einige
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Arten von Bakterien nicht immer organische Molekiile wie Zucker oder Eiweil als Nahrungsquelle, son-
dern sind in der Lage, auch aus anorganischen Stoffen Energie zu gewinnen. Genauso nutzen einige
Bakterienspezies nicht Sauerstoff (O,), sondern etwa Sulfat oder Nitrat im Rahmen alternativer
Atmungsprozesse, so dass sie auch in sauerstofffreien Milieus gedeihen kénnen, oder sie haben (wie
die Backerhefe) Garungsprozesse entwickelt, um auch ohne Sauerstoff leben zu kénnen. Die meisten
Bakterien, und auch Pilze, gewinnen jedoch ihre Energie aus der Umsetzung organischer Molekiile, die
praktisch in allen WPR-Produkten zu finden sind, zum Beispiel in Form von Tensiden oder Verdickern.
Flr die gesetzlich geforderte vollstandige biologische Abbaubarkeit von Tensiden im Abwasser ist es
sogar eine gewiinschte Bedingung, dass diese waschaktiven Substanzen Bakterien als Nahrung dienen
kénnen und somit biologisch abgebaut werden.

In vielen Fallen ist jedoch nicht ein Mangel an Nahrung, sondern der Mangel an Wasser der Haupt-
grund, warum sich Pilze und insbesondere Bakterien nicht in einem Produkt vermehren kdnnen. Dabei
ist nicht der absolute Wassergehalt ausschlaggebend, sondern das biologisch verfiigbare Wasser. Da-
runter versteht man im Wesentlichen den Anteil an Wassermolekiilen, die nicht chemisch in Hydrathl-
len von Salzen, Zuckern oder anderen Molekilen gebunden sind. Solche Bindungen sind namlich nur
unter Einsatz einer erheblichen Menge an Energie zu I6sen, so dass es mikrobiellen Zellen nicht mog-
lich ist, solche Wassermolekiile fiir den eigenen Wasserhaushalt in die Zelle zu transportieren. Im Um-
kehrschluss bedeutet das, dass man das biologisch verfligbare Wasser durch den Zusatz von Salzen, Zu-
ckern oder bestimmten Polymeren so weit verringern kann, dass ein mikrobielles Wachstum in einem
Produkt nicht mehr moglich ist. Dies wird klassischerweise bei der Haltbarmachung vieler Lebensmittel
genutzt, etwa bei Marmelade oder gepokeltem Fleisch. Pulverwaschmittel und viele hochkonzentrierte
Flussigwaschmittel enthalten grundsatzlich sehr wenig Wasser und missen nicht konserviert werden.
Als MessgroRe fur das biologisch verfiigbare Wasser dient der Wasseraktivitatswert a,’, der im reinen
Wasser gleich 1 ist. Die meisten Bakterien sind nicht in der Lage, unter einem a,, von 0,9 zu wachsen,
wahrend Pilze hdufig niedrige Wasseraktivitatswerte (in bestimmten Fallen bis ca. 0,6) tolerieren.

Neben der Verfligbarkeit von Nahrstoffen und Wasser ist der pH-Wert eines Produktes eine weitere
wichtige Voraussetzung fiir die Vermehrung von Mikroorganismen. Ahnlich wie bei der Temperatur gibt
es auch hier Grenzen, auBerhalb derer Pilze und Bakterien nicht existieren kdnnen, wobei das biologi-
sche Optimum der meisten Organismen ein pH-Wert im neutralen Bereich (pH ca. 6 — 8) ist. Einige an-
gepasste Arten von Mikroorganismen kdnnen auch auerhalb des Bereichs existieren und sich vermeh-
ren.

Folgen der Kontamination von WPR-Produkten

Sollte es im Falle geeigneter Rahmenbedingungen zu einer Vermehrung von Mikroorganismen im Pro-
dukt kommen, kann dies unterschiedliche, unerwiinschte Folgen haben:

- Gesundheitsrisiken

In der Regel bedeutet selbst eine hohe Keimzahl im Produkt kein Infektionsrisiko fiir die Personen, die
das Produkt verarbeiten oder verwenden. Das liegt daran, dass die meisten der moéglichen Mikroorga-
nismen, die bei der Herstellung oder beim Gebrauch in das Produkt gelangen kénnen, keine Krankheits-
erreger sind. Aulerdem muss fiir eine Infektion dartiber hinaus auch ein entsprechender Kontakt tGber
einen fiir den Krankheitserreger geeigneten Infektionsweg erfolgen.

L aw ist ein MaR fiir das biologisch verfiigbare Wasser in organischen Produkten und das Verhiltnis des
Dampfdrucks Gber dem Produkt im Verhaltnis zum Dampfdruck von reinem Wasser.
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Mit Ausnahme einiger Hautpilze (die jedoch in der Regel nicht in WPR-Produkten nachweisbar sind),
bendtigen die meisten Krankheitserreger als Eintrittspforte eine Schleimhaut, beispielsweise in den
Atemwegen oder im Gastrointestinaltrakt und kdnnen nicht Giber gesunde, unverletzte Haut in den Kor-
per gelangen.

AulRerdem miissen hinreichend viele Krankheitserreger in den Korper gelangen. Dieser Wert ist abhan-
gig vom pathogenen Mikroorganismus und wird als infektiose Dosis bezeichnet. Dieses ist bei {iblichen
WPR-Produkten bei einem bestimmungsgemalien Kontakt selbst bei hoch kontaminierten Produkten
unwahrscheinlich. Bestimmte Arten von Infektionen werden allerdings auch liber Aerosole (ibertragen.
In diesem Fall sind auch die Art der Anwendung (z.B. Sprays) und produktspezifische Parameter (z.B.
die TropfchengroRe) zu beachten. Obwohl ein Infektionsrisiko durch verkeimte WPR-Produkte generell
als gering zu erachten ist, kann man es nicht vollstandig ausschlieRen. Insbesondere, wenn Personen
mit einem geschwachten Immunsystem (hier vor allem dltere Menschen und Schwangere) in Kontakt
mit dem Produkt kommen.

- Unerwiinschte Produkteigenschaften: Geruchsbildung, Verfarbung, Verlust der Gebrauchsei-
genschaften

Neben einem moglichen Gesundheitsrisiko gibt es aber auch andere Probleme, die im Wesentlichen
durch den Abbau von Produktbestandteilen durch Mikroorganismen verursacht werden. Im Zuge der
mikrobiellen Verstoffwechselung kann es etwa zu Geruchsbildung oder Verfarbungen kommen. Auch
ein Verlust der Gebrauchstauglichkeit, zum Beispiel durch den Abbau der in der Rezeptur vorhandenen
Verdicker, was zu einer Verflussigung fiihrt, kann auftreten. Im umgekehrten Fall kbnnen von Mikroor-
ganismen produzierte Polymere zu einer unerwiinschten Verdickung des Produkts fiihren. Werden bei
mikrobiologischen Wachstumsprozessen Gase gebildet, kann das zur Aufblahung der Verpackung fih-
ren. Ein Verbrauch von Sauerstoff aus dem Behalter flihrt moglicherweise wiederum zum Zusammen-
ziehen der Verpackung.

- Folgen der Kontamination von WPR-Produkten und Konsequenzen fiir die Vermarktung

Generell ist durch unerwiinschtes Wachstum von Mikroorganismen in WPR-Produkten ein gesundheits-
schadlicher Verderb moglich, der eine Vermarktung verbietet. Ein funktioneller Verderb ist hingegen
durch den Verlust der Gebrauchstauglichkeit gekennzeichnet — diese Ware wird ebenfalls nicht ver-
marktet. Es kommt aber durchaus auch vor, dass eine bestimmte mikrobielle Spezies im Produkt
wachst, ohne dass weder eine Gesundheitsgefahrdung noch eine funktionelle Einschrankung zu be-
furchten ist. Obwohl es in diesem Fall nicht verboten ware, das WPR-Produkt zu vermarkten, werden
auch solche Chargen in aller Regel von den Herstellern nicht vermarktet.

Konservierung von WPR-Produkten

Durch eine Konservierung soll verhindert werden, dass Mikroorganismen, die ins Produkt gelangen,
sich dort vermehren kénnen. Anders als bei einer Desinfektion, bei der gréBere Mengen an Mikroorga-
nismen innerhalb von Minuten durch Abtéten auf ein ungefahrliches Mal’ reduziert werden sollen
(mikrobizide Wirkung), hat ein Konservierungsmittel im Wesentlichen dafiir zu sorgen, dass sich mikro-
bielle Zellen nicht teilen, d.h. nicht vermehren (mikrobiostatische Wirkung), und zwar (iber den gesam-
ten Zeitraum der vorgesehenen Produktnutzung. Diese Wachstumshemmung kann vielfach tber die
Eigenschaften der Rezeptur selbst gewdhrleistet werden — insbesondere dann, wenn eine geringe Was-
seraktivitat und/oder ein sehr saurer oder alkalischer pH-Wert vorliegt. Liegen diese beiden Parameter
jedoch bei einem Produkt in einem Bereich, in dem mikrobielles Wachstum mdglich ist, muss dieses in
der Regel durch Zugabe von Konservierungsmitteln gehemmt werden. Bei der Berechnung der Einsatz-
konzentration von Konservierungsmitteln wird sowohl eine herstellungs- als auch gebrauchsbedingte
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Kontamination beriicksichtigt. Das bedeutet aber auch, dass bei der Nutzung von WPR-Produkten zu-
satzliche Kontaminationen moglichst vermieden werden sollten. Auf das Verdiinnen im Originalgebinde
sollte grundsatzlich verzichtet und WPR-Produkte sollten nach Produktentnahme verschlossen aufbe-
wahrt werden.

Manche Rezepturen beinhalten bereits bestimmte Inhaltsstoffe, die diese Aufgabe ganz oder teilweise
libernehmen, obwohl sie eigentlich zu einem anderen Zweck eingesetzt werden. Beispiele hierfir sind
viele Duftstoffe, die eine gewisse antimikrobielle Wirkung haben oder auch Lésungsmittel, wie Alko-
hole, die zur Produktstabilitat beitragen kdnnen. Dabei ist es von der jeweiligen Konzentration der ein-
gesetzten Inhaltsstoffe abhdngig, ob eine mikrobiostatische oder sogar mikrobizide Wirkung erreicht
wird. Viele Substanzen, die bei einer bestimmten Konzentration mikrobizid wirken, sind schon bei einer
deutlich geringeren Konzentration mikrobiostatisch; so ldsst sich bereits mit einem Alkoholgehalt von
wenigen Prozent eine konservierende Wirkung erzielen, wahrend fiir eine Desinfektion in der Regel
mindestens 40% Alkohol erforderlich sind.

Wird ein Produkt selbst steril hergestellt (oder nach der Herstellung sterilisiert) und kann ein Eintrag
von Mikroorganismen wahrend des Gebrauchs ausgeschlossen werden, so ist eine Konservierung theo-
retisch nicht notwendig. Anders als bei bestimmten Arzneimitteln und Medizinprodukten, bei denen
die Sterilitat durch eine entsprechende Herstellung und geeignete (Einmal-) Verpackungen sicherge-
stellt wird, ist dies bei WPR-Produkten aus verschiedenen Griinden nicht moglich.

Eine Sterilisation aller Rohstoffe ware zwar moglich, stiinde aber vom Aufwand in keinem Verhaltnis
zum Nutzen, da auch eine sterile Prozessfiihrung bei grotechnisch hergestellten Produkten fir den
taglichen Bedarf praktisch nicht umsetzbar ist. Zudem ist auch eine Kontamination wahrend des Ge-
brauchs nicht ganz auszuschlieBen (z. B. durch Umweltkeime in der Luft).

2. Anforderungen an Konservierungsmittel fir WPR-Produkte

Bei der Konservierung der vielen heute auf dem Markt verfligbaren verschiedenen Produkte, ergeben
sich aufgrund der sehr unterschiedlichen Anwendungen viele spezielle Anforderungen an Konservie-
rungsmittel. Dies macht eine breite Palette an Wirkstoffen erforderlich: 2

e Nicht jeder Wirkstoff ist flir alle Anwendungen geeignet. Oxidationsempfindlichkeit, Geruch,
Bildung von Verfarbungen oder eine eingeschrankte Stabilitat bei bestimmten pH-Werten sind
Aspekte, die bei der Verwendung in den jeweiligen Produkten berlicksichtigt werden miussen.

e In den unterschiedlichen Rezepturen der WPR-Produkte und auch an unterschiedlichen Stand-
orten (z. B. geografische Lage) konnen sich unterschiedliche Mikroorganismen ausbreiten.
Diese kdnnen zielgerichtet Gber den Einsatz geeigneter Wirkstoffe bekampft werden. Durch
den Einsatz von Wirkstoffen, die exakt auf die Bediirfnisse der verschiedenen Rezepturen abge-
stimmt sind, kann die verwendete Menge an Biozidprodukt minimiert werden.

Wirkungsliicken kénnen durch den Einsatz sich ergdnzender Wirkstoffe geschlossen werden. Eine kom-
plementare Wirkung wird beispielsweise durch die Kombination der Wirkstoffe MIT (2-Methyl-1,2-thia-
zol-3(2H)-on) und BIT (1,2-Benzisothiazol-3(2H)-on) erfillt (VCl-Information zur Konservierung chemi-
scher Produkte).

3. Welche Konservierungsverfahren gibt es?

Grundsatzlich stehen fiir eine Konservierung von Produkten und Erzeugnissen physikalische, chemische
und biologische Konservierungsverfahren zur Verfiigung. Neben physikalischen Verfahren zur

2\/Cl-Information zur Konservierung chemischer Produkte
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Reduzierung der Wasseraktivitat (aw) kommen zur Konservierung von WPR-Produkten nur chemische
Konservierungsverfahren zum Einsatz.

- WPR-Produkte mit geringem Wassergehalt sind bereits auf physikalischem Wege konserviert,
da die Lebensgrundlage Wasser fehlt. Ein Beispiel dafiir sind Pulverwaschmittel. Mikroorganis-
men bendtigen Wasser, um zu wachsen und zu tiberleben. Wenn ein Produkt eine niedrige
Wasseraktivitat hat, fehlt den Mikroorganismen das benétigte Wasser.

- WPR-Produkte mit hohem Wassergehalt bendtigen eine chemische Konservierung. Ein Beispiel
dafiir sind Flissigwaschmittel. Hier werden bewusst Konservierungsmittel hinzugefiigt, um das
Wachstum von Mikroorganismen zu verhindern.

Eine weitere Moglichkeit, Produkte chemisch haltbar zu machen, besteht darin, extreme pH-Werte ein-
zustellen, sofern das Produkt und dessen Anwendung dies ermoglichen. Beispiele hierfiir sind Rohrrei-
niger (pH ca. 14) oder Sanitarreiniger (pH ca. 2). Bei solchen Produkten ist es oft nicht erforderlich, zu-
satzliche Konservierungsmittel einzusetzen. Die extremen pH-Werte selbst wirken bereits hemmend
auf das Wachstum von Mikroorganismen und tragen somit zur Haltbarkeit des Produkts bei.

Aufgrund des Prifprogramms fiir biozide Altwirkstoffe, des sehr aufwendigen und kostenintensiven Ge-
nehmigungs- und Zulassungsverfahrens fir biozide Wirkstoffe und Biozidprodukte, stehen kontinuier-
lich immer weniger Wirkstoffe zur Konservierung zur Verfiigung. Die nachfolgende Auflistung stellt da-
her nur eine Momentaufnahme zum Zeitpunkt der Erstellung dieses Faktenpapiers dar.

1. Organische Saduren:

Als organische Sdure kommen L-(+)-Milchsdure, Ameisensaure sowie das Natriumsalz der Benzoe-
saure (Natriumbenzoat) in WPR-Produkten zur Konservierung zum Einsatz. Diese Sduren finden
sich ebenfalls als natirliche Bestandteile in Lebensmitteln (z. B. Milchsdure in Milchprodukten)
oder werden in Lebensmitteln zur Konservierung (z. B. Ameisensdure als E 236; Natriumbenzoat als
E 211) hinzugefiigt.

2. Isothiazolinone:

Als Isothiazolinone kommen das Gemisch aus C(MIT) (5-Chlor-2-methyl-2H-isothiazol-3-on) und
MIT im Verhaltnis 3:1, BIT, 2-Methyl-2H-isothiazol-3-on (MIT) sowie OIT (2-Octyl-2H-isothiazol-3-
on) zur Konservierung von WPR-Produkten zum Einsatz.

3. Andere Wirkstoffe:

Als Vertreter der Glycolether kommt Phenoxyethanol als Konservierungsmittel in WPR-Produkten
zum Einsatz. Weniger gebrauchlich in Verbraucherprodukten sind Natrium-Pyrithion und Bronopol.

4. Regulatorischer Rahmen

Das Lebensmittel-, Bedarfsgegenstdande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) regelt in Deutschland das
Inverkehrbringen von Bedarfsgegenstianden, zu denen u. a. Wasch- und Reinigungsmittel zahlen. Das
LFGB enthalt u. a. Bestimmungen zum Schutz der Gesundheit der Endverbraucher. Zum Schutz der Ge-
sundheit ist es hiernach verboten, Bedarfsgegenstande fiir andere derart herzustellen, zu behandeln
oder in den Verkehr zu bringen, dass sie bei bestimmungsgemaRem oder vorauszusehendem Ge-
brauch, die menschliche Gesundheit durch ihre stoffliche Zusammensetzung, insbesondere durch toxi-
kologisch wirksame Stoffe oder durch Verunreinigungen schadigen.
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Konservierungsmittel stellen gemaR Biozidprodukte-Verordnung (EU) Nr. 528/2012 (BPV) Biozidpro-
dukte dar. Die mit den Konservierungsmitteln behandelten Produkte (z. B. Wasch- und Reinigungsmit-
tel) sind selbst keine Biozidprodukte, sondern werden in der BPV als ,,behandelte Waren“ bezeichnet.

Konservierungsmittel miissen gemald BPV in der Europdischen Union zugelassen werden. Der im Kon-
servierungsmittel enthaltene biozide Wirkstoff muss zuséatzlich vorher genehmigt werden. Bei diesem
zweistufigen Prozess werden sowohl der biozide Wirkstoff als auch das hieraus hergestellte Konservie-
rungsmittel auf ihre Sicherheit hinsichtlich menschlicher Gesundheit, Umweltvertraglichkeit und Wirk-
samkeit in der behandelten Ware gepriift. Erst nach erfolgreicher Prifung diirfen die Konservierungs-
mittel gemaR der Zulassung verwendet werden.

Lieferanten eines bioziden Wirkstoffes miissen sich zusatzlich gemaR Artikel 95 der BPV in einer Liste
der Europdischen Chemikalienagentur (ECHA) eintragen lassen (,,Artikel-95-Liste”). Die Hersteller eines
Konservierungsmittels diirfen nur von Lieferanten biozide Wirkstoffe beziehen, die sich in diese Liste
eintragen haben lassen.

Gegebenenfalls beigefligte biozide Wirkstoffe zur Konservierung miissen gemaR Detergenzienverord-
nung (EG) Nr. 648/2004 unabhangig von ihrer Konzentration auf der Verpackung angegeben werden.
Handelt es sich dabei um als gefdhrlich eingestufte Stoffe geméaR Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 (,,CLP-
Verordnung”), muss das Etikett des Produkts abhangig von der eingesetzten Konzentration des Wirk-
stoffs zusatzlich mit vorgeschriebenen Gefahren- und Sicherheitshinweisen, Gefahrenpiktogrammen
sowie Signalwortern gekennzeichnet werden. Fiir bestimmte als sensibilisierend eingestufte Wirkstoffe
muss ab einer bestimmten Konzentrationsgrenze beispielsweise der Gefahrenhinweis ,Kann allergische
Hautreaktionen verursachen.” (H 317) bzw. ab einer Wirkstoffkonzentration, die einem Zehntel dieser
Konzentrationsgrenze entspricht , Enthdlt [Wirkstoffname]. Kann allergische Reaktionen hervorrufen.”
(EUH 208) auf das Etikett aufgebracht werden.

5. Mogliche Auswirkungen der sinkenden Anzahl derzeitig und kiinftig verfligba-
rer Wirkstoffe zur Konservierung

Ahnlich wie Antibiotika sind Konservierungsmittel in der Lage, Mikroorganismen abzutéten oder deren
Vermehrung zu hemmen. Jedoch haben Mikroorganismen die Méglichkeit, sich gegen viele dieser anti-
mikrobiellen Substanzen zur Wehr zu setzen. Diese Fahigkeit wird als Resistenz bezeichnet und beruht
in der Regel auf spezifischen Abwehrmechanismen, die zum Beispiel durch Zerstérung der antimikro-
biellen Substanzen oder deren Abtransport aus der Zelle wirken. Resistenzen betreffen vor allem Bakte-
rien und entstehen, wenn die antimikrobielle Substanz in Konzentrationen auf das einzellige Bakterium
einwirkt, bei denen zwar nicht alle Bakterien abgetotet oder gchemmt werden, aber ein Selektions-
druck ausgelibt wird, der die entsprechenden Resistenzmechanismen aktiviert.

Auch negative Umwelteinfliisse wie hohe Temperaturen kénnen Resistenzen ausldsen, wobei haufig
nicht nur Resistenzen gegen den beeinflussenden Faktor ausgebildet werden, sondern direkt auch ge-
gen verschiedene andere (Kreuzresistenz). In diesem Zusammenhang weill man inzwischen, dass zum
Beispiel Antibiotikaresistenzen auch durch den Kontakt mit Desinfektionsmitteln oder Konservierungs-
stoffen ausgebildet werden kénnen. Die meisten Untersuchungen dazu basieren jedoch auf Laborexpe-
rimenten, so dass noch weitgehend unklar ist, welche Konsequenzen diese Prozesse in realen Szena-
rien haben.

Durch die BPV wird die Zahl der erlaubten bioziden Wirkstoffe zunehmend beschrdnkt. Dies bedeutet,
dass immer weniger unterschiedliche Wirkstoffe verwendet werden diirfen. Gleichzeitig ist davon aus-
zugehen, dass die Anzahl an benétigten bioziden Wirkstoffen eher zunehmen wird. Dies kann
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Auswirkungen auf mogliche Resistenzbildungen haben, wobei dies anhand der derzeitigen wissen-
schaftlichen Datenlage nicht abschlieBend beurteilt werden kann.

Glossar
Stichwort Erkldrung

Sehr feine Teilchen/Partikel in einem Gas gebunden, die fest oder flissig sein
Aerosol

kénnen und in der Luft schweben (z. B. Nebel, Dampf, Wolken).

anorganisch

Bezeichnung flir chemische Elemente und Verbindungen, die keinen Kohlenstoff
enthalten ("unbelebte Natur"), z. B. Wasser, Sauerstoff (Ausnahme: Kohlenstoff-
dioxid, Kohlenstoffmonoxid, diese zdhlen zu anorganischen Verbindungen).

Antibiotikum
(Plural: Antibiotika)

Arzneimittel gegen Bakterien verursachte Krankheiten (z. B. Penicillin).
Je nach Bakterienart/-spezies finden unterschiedliche Antibiotika Verwendung.

Bakterien

Meistens harmlose oder nitzliche einzellige Lebewesen, die auch auf der Haut,
im Darm, in Gewassern, im Boden vorkommen. Einige Arten kdnnen Krankheiten
verursachen.

behandelte Ware

Alle Stoffe, Gemische oder Erzeugnisse, die mit einem oder mehreren Biozidpro-
dukten behandelt wurden oder denen ein oder mehrere Biozidprodukte absicht-
lich zugesetzt wurden.

Biozidprodukt

Jeglicher Stoff/jegliches Gemisch, das aus einem oder mehreren Wirkstoffen be-
steht, diese enthalt oder erzeugt. Biozidprodukte sind dazu bestimmt, Schad-
oranismen zu zerstéren, abzuschrecken, unschadlich zu machen, ihre Wirkung zu
verhindern oder sie in anderer Weise zu bekdmpfen. Physikalische oder mecha-
nische Wirkungsweisen (z. B. eine Fliegenklatsche, Mausefalle) zahlt nicht zu den
Biozidprodukten.

Desinfektion

MaRnahme(n) zur weitgehenden oder vollstandigen Eliminierung potenzieller
krankheitserregender Mikroorganismen. Dazu zdhlen z.B. die Desinfektion von
Hénden oder Oberflachen in Krankenhadusern.

Garungsprozess

Stoffwechsel, bei dem organische Substanzen (hadufig Kohlehydrate, z. B. Starke
oder Glucose) ohne Luftsauerstoff abgebaut werden.

Gastrointestinaltrakt

Sammelbegriff flr Speiseréhre, Magen, Diinndarm und Dickdarm

Hydrathiille

Die Bildung von Hydrathillen ist v. a. beim Lésen von Salzen in Wasser in wichtig.
Die gelosten lonen von Salzverbindungen fiihren zu einer Anlagerung des Was-
sers an diesen lonen und bilden eine Hiille um diese.

infektiose Dosis

Anzahl von Keimen, die (durchschnittlich) vorhanden sein muss, um daran zu er-
kranken.

Keim/Keime

Gebrauchliche Bezeichnung fir Mikroorganismen, die Krankheiten verursachen
koénnen (z. B. Bakterien, Pilze, Viren).

Konservierung

Verfahren um Produkte (z. B. Lebensmittel, Wasch- und Reinigungsmittel) Giber
einen bestimmten Zeitraum haltbar zu machen.

Kontamination

Verunreinigung durch z. B. unerwiinschte Bakterien, diese kénnen sowohl patho-
gen oder nicht-pathogen sein.

mikrobiell

Durch Mikroorganismen hervorgerufen, diese betreffend oder aus ihnen beste-
hend.

mikrobiologisch

Studien oder Tests, die sich auf Mikroorganismen beziehen.

mikrobiostatisch

Das Wachstum von Mikroorganismen hemmend, ohne die Keime abzutéten.

mikrobizid

Abtotende Wirkung auf Mikroorganismen

Mikroorganismen

Sammelbegriff fir Lebewesen, die mit bloRem Auge fiir den Menschen nicht
sichtbar sind.

Die beiden (flr die Haushaltshygiene relevanten) Hauptgruppen sind Bakterien
und Pilze. Auch Viren werden in diesem Papier dazugezahlt.

organisch

Bezeichnung fuir chemische Elemente und Verbindungen, die Kohlenstoff enthal-
ten ("belebte Natur"), wie z. B. Verbindungen mit Stickstoff.
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Stichwort

Erkldrung

Oxidationsempfindlich-
keit

Empfindlichkeit einer Substanz oder Verbindung gegeniiber Sauerstoff

Beschreibt Substanzen oder Lebewesen, die Krankheiten auslésen kbnnen

pathogen (krankheitserregend).

Ermoglicht die Zuordnung: sauer, neutral oder alkalisch. Zum Beispiel ist Essig
pH-Wert (12-prozentig) "sauer" mit einem pH-Wert von circa 3, Wasser ist "neutral" mit

einem pH-Wert von 7.

Meistens harmlose Mikroorganismen, die auch auf der Haut und im Korper vor-
Pilze kommen. Einige Arten kdnnen beim Menschen Krankheiten oder Vergiftungen

verursachen. Dafiir hinaus kénnen Schimmelpilzsporen Allergien auslésen.

Priifprogramm fir
biozide Wirkstoffe

"Genehmigungsprozess" fiir biozide Wirkstoffe, die seit dem 14. Mai 2000 als bi-
ozide Wirkstoffe (Altwirkstoffe) in Biozidprodukten in Verkehr gebracht wurden.

Widerstandsfahigkeit eines Organismus z. B. Bakterien gegen Antibiotika. Diese

Resistenz Mittel wirken dann nicht mehr oder kaum gegen diese resistenten Bakterien.
Beim Menschen schiitzen Resistenzen (= Immunitat) gegenlber Infektionen.
Sporen Sammelbegriff fiir "Uberdauerungszellen" von Bakterien oder Pilzen.
steril keimfrei
MaBnahmen, zum Abtéten oder Entfernen aller lebensfahiger Formen von pa-
thogenen und nicht-pathogenen Mikroorganismen inkl. Viren in Stoffen/Gemi-
Sterilisation schen oder an Gegenstanden.
Bei einer Sterilisation darf die theoretische Wahrscheinlichkeit einen lebenden
Keim zu finden, nicht mehr als 1:1 Million betragen.
. Tenside sind waschaktive Substanzen, die die Oberflaichenspannung einer FlUs-
Tenside S . . . .
sigkeit oder die Grenzflachenspannung zwischen zwei Phasen herabsetzen.
Sehr kleine Partikel, die keinen eigenen Stoffwechsel, aber Nukleinsaure als Tra-
Viren ger ihrer Erbinformation besitzen und um sich zu vermehren, einen "Wirt" bend-

tigen.

Wasseraktivitdatswert

Die Menge Wasser, die fliir Mikroorganismen biologisch verfligbar ist. Jede Art
von Mikroorganismus hat einen Mindestwert fiir die Wasseraktivitat, unter dem
kein Wachstum mehr moglich ist.

Nutzungsrechte: Die Verwendung und der Abdruck des Dokuments sind bei Quellenangabe (www.fo-
rum-waschen.de) kostenfrei. Das Dokument darf nur zu Informationszwecken verwendet werden. Um
ein Belegexemplar an folgende Adresse wird gebeten:

FORUM WASCHEN / Koordinationsbiiro beim IKW e. V.
Mainzer LandstraRe 55, 60329 Frankfurt am Main

E-Mail: forum-waschen.de
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