“'

=it BFR

Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Allergie durch Lupineneiweild in Lebensmitteln
Aktualisierte Stellungnahme Nr. 039/2011 des BfR vom 26. August 2011*

Lupinen sind als Gartenblumen bekannt. Die Hilsenfrucht wird aber auch als Zusatz in ver-
schiedenen Speisen verwendet. Sie enthalt viel Eiweil3, weswegen sie gern in Speisen flr
MilcheiweiRallergiker und Vegetarier verarbeitet wird. Lupinenmehl eignet sich zudem fir die
Herstellung von glutenfreien Backprodukten und Mahlzeiten fir die Ernahrung von Zdliakie-
Patienten, die in Getreide vorkommendes Gluten nicht vertragen. In diesen Produkten ist
Lupine als Zutat deklariert.

Die Samen der gezlichteten SiRlupine haben glnstige erndhrungsphysiologische Eigen-
schaften. Sie sind kalorienarm und mineralstoffreich, reich an Eiweif} und Ballaststoffen so-
wie arm an verdaulichen Kohlenhydraten. Der Gehalt an Harnsaure bildenden Purinen ist bei
Lupinen sehr gering, und sie sind cholesterinfrei. Bestimmte Eiweile in Lupinen kénnen al-
lerdings allergische Reaktionen auslosen.

Fur das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) waren Berichte liber schwerwiegende al-
lergische Reaktionen durch Lupinenprodukte Anlass, die Haufigkeit der Verwendung von
Lupinenprodukten in Lebensmitteln und das Auftreten von Uberempfindlichkeitsreaktionen
gegen Lupinen zu beschreiben. Zum Problem kénnen Lupinenprodukte wie Lupinenmehl
werden, wenn sie wegen ihrer geschmacklichen oder frischhaltenden Eigenschaften in sehr
kleinen Mengen verschiedenen Lebensmitteln beigemischt werden. In der Vergangenheit
gab es bereits einige Falle, in denen Verbraucher nach dem Essen von Pizza oder Lebku-
chen, deren Teigmischungen Lupinenmehl als Zutat enthielten, mit Hautreaktionen, Atem-
problemen, Krampfen oder sogar einer lebensbedrohlichen allergischen Uberempfindlichkeit
(anaphylaktischer Schock) reagierten. Wegen dieses besonderen allergenen Potenzials fallt
die Lupine unter die EU-Kennzeichnungspflicht fur Allergene. Die Richtlinie 2006/142/EG
vom 22. Dezember 2006 legt fest, dass Lupinen und Lupinenerzeugnisse wie Lupinenmehl,
wenn sie als Zutaten in Lebensmitteln verwendet werden, unter allen Umstanden auf der
Etikettierung der Lebensmittel anzugeben sind.

Das BfR schlief3t nicht aus, dass in der Ernahrungsindustrie der Trend zunehmen wird, Lupi-
nenmehl wegen seiner glinstigen Eigenschaften als Inhaltsstoff zu verwenden. Damit konnte
die Haufigkeit von Allergien gegen Lupineneiweil zunehmen.

1 Gegenstand der Bewertung

Berichte Uber schwerwiegende allergische Reaktionen durch Lupinenprodukte waren Anlass,
die Haufigkeit der Verwendung von Lupinenprodukten in Lebensmitteln und das Auftreten
von Uberempfindlichkeitsreaktionen gegen Lupinen zu beschreiben.

2 Ergebnis

Bestimmte Lupineneiweil3e sind allergen. Lupineneiweil3e, die Immunglobuline E (IgE) bin-
den kénnen, sind vor allem in der y - Conglutin- und a - Conglutin-Fraktion zu finden. Beide
konnen Kreuzreaktionen mit Allergenen aus Sojabohnen, Erdnissen, griinen Bohnen und
Erbsen aufweisen. Eine Sensibilisierung kann isoliert auftreten oder als Kreuzreaktion bei
vorheriger Sensibilisierung gegen andere Hulsenfrichte. In Frankreich stehen Lupinenpro-
dukte an vierter Stelle in der Reihenfolge von Lebensmitteln, die zu anaphylaktischen Reak-
tionen gefiihrt haben.

* die aktualisierte Stellungnahme ersetzt die Stellungnahme Seite 1 von 12
Nr. 006/2006 vom 1. August 2005
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Die Symptome einer Lupinenallergie reichen von oralen Allergie-Syndromen, Entziindungen
der Nasenschleimhaut und der Bindehaut (Rhinokonjunktivitis), Lippen- oder anderen Ode-
men, Nesselausschlag (Urtikaria), Atemnot (Laryngospasmus, Dyspnoe, asthmatischen An-
fallen), Bauchschmerzen und Ubelkeit bis zum anaphylaktischen Schock. Die auslésende
Menge bei oraler Aufnahme betrug in einzelnen Fallen wenige 100 mg. Auch eine inhalative
Aufnahme kann zu respiratorischen Symptomen einer Lupinenallergie fuhren.

Genaue Zahlen Uber die Haufigkeit der Verwendung von Lupinenprodukten liegen dem Bun-
desinstitut fur Risikobewertung (BfR) nicht vor. Lupinenmehl, LupineneiweilRkonzentrat, Lu-
pinenkleie oder Lupinenballaststoffkonzentrate werden fiir die Herstellung von glutenfreien
Backprodukten und Mahlzeiten fir die didtetische Behandlung von Zdéliakie-Patienten ange-
boten. Sie werden zahlreichen Fertigprodukten wie Quark, Tofu, Wirstchen, Flissigwirze,
Schnitzel, Bratlingen, Aufstrichen, Nudeln, Backwaren jeder Art, Kaffeeersatz zugesetzt, die
Uberwiegend fur Vegetarier gedacht sind und in Reformhausern angeboten werden.

Bei diesen Fertigprodukten wird werbend hervorgehoben, dass Lupine, anders als Sojaboh-
nen, garantiert gentechnisch unverandert, gluten- und cholesterinfrei sowie purinarm sei. Es
wird auch behauptet, dass Lupine weniger allergen als Soja sei und sich deswegen fir die
Erndhrung von Milcheiweil’- und Sojaallergikern eigne.

In glutenfreien Backmischungen kann bis zu 15 % Lupinenmehl enthalten sein, Gblich sind 5
bis 10 %. Lupinenmehl hat eine hohe Wasserbindungskapazitat, verleiht dem Lebensmittel
eine gelbe Farbe (Carotinoide), hat gute Emulgatoreigenschaften, sorgt fur feinporige Back-
waren, die nicht rasch austrocknen, und flr einen ,nussigen“ Geschmack.

In allen Backwaren/Backmischungen und Fertigprodukten, die fur Zoéliakiepatienten und Ve-
getarier angeboten werden, ist Lupinenmehl als Zutat deklariert.

Zur Lupine stellte die Europaische Lebensmittelbehérde (EFSA) in ihrem Gutachten vom 6.
Dezember 2005 fest, dass diese Pflanzengattung mit Gber 450 Arten aus der Ordnung der
Leguminosen als solche bereits seit langer Zeit verzehrt wird, dass jedoch seit einigen Jah-
ren Lupinenmehl dem Weizenmehl fir die Herstellung von Backwaren beigemischt wird. Fal-
le direkter, manchmal schwerer, allergischer Reaktionen sind bekannt, und Untersuchungen
belegen ein relativ hohes Kreuzallergierisiko von 30 bis 60 % bei Personen mit Erdnussaller-
gie. Aus diesen Grinden wurden Lupine und Lupinenerzeugnisse in die Gruppe der Kenn-
zeichnungspflichtigen Allergene aufgenommen, welche als Zutaten zu Lebensmitteln unter
allen Umstanden auf der Etikettierung der Lebensmittel anzugeben sind (Richtlinie
2006/142/EG vom 22.12.2006)

Die Kennzeichnungspflicht besteht definitionsgemaf auch dann, wenn Lupinenprodukte
(Mehl oder Eiweil-/Ballaststoffkonzentrate) lediglich wegen ihrer emulgierenden Eigenschaf-
ten Lebensmitteln nur in kleinen Mengen zugesetzt werden.

3 Begrindung

3.1 Risikobewertung

3.1.1 Agens

Das Genus Lupinus sind zweikeimblattrige Schmetterlingsblltler der Papilionaceae Legumi-

nosae Familie, von denen Uber 500 Varietaten (Taxa) bekannt sind, die wild und als Kultur-
pflanze vorkommen. Die Taxonomie der Lupinen ist stdndigen Veranderungen unterworfen.
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In Europa, Asien und Afrika sind zwolf Spezies von Bedeutung, die sich in Scrabrispermae
(mit rauen Samen) und Malacospermae (mit glatten Samen) unterteilen lassen. Letztere ent-
halten die Kulturpflanzen L. luteus, L. angustifolius, L. albus mit jeweils verschiedenen For-
men (Kultivaren), die sich in Chromosomenzahl, DNA-Gehalt und durch morphologische
Kriterien voneinander unterscheiden und somit voneinander abgrenzen lassen (Naganowska
et al., 2003).

L. albus wurde seit 3.000 Jahren insbesondere in den Mittelmeerlandern kultiviert. Es wurde
als Viehfutter und als Nahrung flr den Menschen sowie wegen seiner Fahigkeit, mit Hilfe von
Wurzelbakterien Luftstickstoff zu binden, zur Verbesserung der Bodenbeschaffenheit ge-
nutzt. L. mutabilis ist seit Jahrtausenden wichtig fiir die EiweilRversorgung der Andenbewoh-
ner gewesen.

Es war bereits frihzeitig bekannt, dass Lupinensamen bis zu 2 % Bitterstoffe (Alkaloide) ent-
halten kdnnen, die von Vieh und Mensch schlecht vertragen werden, weshalb die Samen vor
dem Verzehr grindlich gewaschen wurden. Das Waschwasser diente vielerorts als Mittel
gegen Insekten und Parasiten (Gross und von Baer, 1975).

Je nach Spezies variiert der Gehalt an Eiweil3, Fett, Ballaststoffen, Kohlenhydraten, phenoli-
schen Stoffen und Alkaloiden, aber als Gruppe sind Lupinensamen reich an Eiweil} (35-45
%) und Ballaststoffen (bis 40 %) und arm an verdaulichen Kohlenhydraten (< 1-2 %). Sie
enthalten 10-20 % Fett, das reich an einfach ungesattigten Fettsduren und an mehrfach un-
gesattigten Fettsduren (Linol- und a-Linolensaure) ist (Gross und von Baer, 1975; Hall et al.
2005a). Der bittere Geschmack hangt mit dem Alkaloidgehalt zusammen.

Durch Samenauswahl und gezielte Zuchtung sind seit 1920 alkaloidarme Suf3lupinen (Alka-
loidgehalt 0,02-0,05 %) verfugbar, die fir den menschlichen Verzehr besser geeignet sind
(Yanez et al, 1983). Lupinensamen enthalten im Vergleich zu Sojabohnen und Bohnen we-
nig antinutritive Stoffe wie Phytinsaure, Phenole, Tannine und Trypsinhemmer.

3.1.1.1 Inhaltsstoffe
Sekundare Pflanzenstoffe

Mehr als 200 Chinolizidinalkaloide sind in Hilsenfrichten gefunden worden, mindestens
zwolf davon in Lupinen. Daneben sind Piperidin- und Indolabkdmmlinge vorhanden (Lupinin).

Vergiftungen mit Lupinensamen durch diese Alkaloide werden bei Tieren als Lupinismus
bezeichnet. Begleiterscheinungen sind Unruhe, Atemnot, Spasmen, Bewusstseinsverlust
und eventuell Tod durch Atemlahmung (Marquez et al., 1991). Derartige Vergiftungen sind
auch bei Menschen beschrieben, z.B. nach Genuss von Waschwasser von bitteren Lupinen
(Schwéche, Akkomodationsstorungen, Mydriasis, trockner Mund, Tachyarrhythmie) mit
spontaner Besserung nach 48 Stunden (Marquez et al., 1991) oder nach Verzehr von unge-
kochten/ungewasserten Lupinensamen (Di Grande et al., 2004; Smith, 1987).

Bei Tieren ist zudem noch das ,crooked calf*-Syndrom beschrieben. Verzehrt das Muttertier
Lupinen, die das teratogene Anagyrin enthielten, kann es zu Fehlbildungen der Wirbelsaule
und der Vorderbeine kommen. Eine Vergiftung durch mit Lupinensamen assoziierte Myko-
toxine (Fomopsin A) fuhrt bei Tieren zur Lupinose mit Stupor, Anorexie, Gewichtsverlust,
Gelbsucht und Fettleber (Marquez et al., 1991).
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In drei Lupinenspezies, L. albus, L. luteus und L. angustifolius wurde der Phenol- und Tan-
ningehalt getrennt in Kernen und Samenhdillen bestimmt. Die héchsten Phenol- und Tannin-
konzentrationen wurden in bitteren Varianten und vorwiegend im Kern gefunden. Als freie
phenolische Sauren fanden sich lUberwiegend in den Samenhillen Procatechinsaure, para-
Hydroxybenzoesaure, Chlorogensaure, Vanillin, para-Cumarin- und Ferulasaure. Nur Extrak-
te aus den Samenhdillen wirkten wachstumshemmend auf B. subtilis und E. coli (Lampart-
Szczapa et al., 2003).

Die Isoflavone Daidzein und Genistein, die in hoher Konzentration in Sojabohnen vorkom-
men, fanden sich auch in einigen Lupinenspezies, meist im Stamm oder Blatt, weniger in
Samen. Je nach Spezies variierte das Vorkommen und die Lokalisation (Kaufman et al.,
1997).

EiweilR

Die Speicherproteine des Lupinensamens sind tberwiegend Globuline und weniger Albumi-
ne (Verhaltnis 9:1), wobei die Globuline von zwei Hauptfraktionen gebildet werden: den
hochmolekularen B-Conglutinen (7S) und den a-Conglutinen (11S). Daneben gibt es y-
Conglutine (schwefelreiches Glykoprotein, etwa 5 %) und 3-Conglutine. Die verschiedenen
Fraktionen kénnen durch spezifische Extraktionsverfahren getrennt und isoliert werden (Wait
et al., 2005). Derartige Eiweil3konzentrate kdnnen Tierfutter und Lebensmitteln ohne negati-
ve Effekte auf das Wachstum, die Stickstoffbilanz oder den Geschmack des Lebensmittels
(bis ca. 10 % Anteil) zugesetzt werden. Bei Verwendung als alleinige EiweilRquelle ist aller-
dings wegen des niedrigen Methioningehaltes ein Methioninzusatz erforderlich (Taha et al.,
1982; Ortiz et al., 1975; Yanez et al., 1983).

Beim Zusatz von Lupineneiweil} in Brot- oder SoRenmischungen ist die Eiweil3qualitat eben
so gut wie die von Vergleichseiweilen wie Weizen- oder Milcheiweil3. Die Zinkabsorption
war aus Mischungen mit Lupineneiweil’zusatzen héher als aus Sojabohneneiweil} (Petterson
et al., 1994). Fermentation von gemahlenen in Wasser suspendierten Lupinensamen mit
verschiedenen Lactobacillus-Stammen fiihrte einerseits zu einer Abnahme von Phytaten,
Oligosacchariden und Alkaloiden, andererseits zu einer Zunahme von Riboflavin in dem
Gemisch und, trotz einer Abnahme des Lysin- und Methioningehaltes, nicht zu einer Abnah-
me der Nettoeiweillverwertung und EiweilRverdaulichkeit (Camacho et al., 1991).

Je nach Extraktionsmethode (saures oder neutrales pH) werden Eiweilisolate aus Lupinen-
samen gewonnen. Die gewonnenen Eiweildisolate haben emulgierende und schaumbildende
Eigenschaften. Isoflavonfreies LupineneiweiRisolat minderte bei zweiwdchiger Verfitterung
an Ratten (50 mg/Tag), die ein cholesterin- und gallensaurereiches Futter erhielten, die
Plasmagehalte vom Gesamt- und LDL-Cholesterol (um 21 bzw. 30 %). Isoliertes y - Conglu-
tin steigerte in Kulturen menschlicher Hepatomzellen die LDL-Aufnahme und den LDL-Abbau
(um 53 bzw. 21 %). Dies geschieht wahrscheinlich Uber eine Stimulation des LDL-Rezeptors.
Damit ahnelt Lupineneiweil} in seiner hypocholesterolamischen Eigenschaft dem Sojaboh-
neneiweil® (Sirtori et al., 2004).

Ballaststoffe
Lupinensamen enthalten nur wenig verdauliche Kohlenhydrate (Starke 1-2 %, Saccharose
1,5-3,5 %). Unverdauliche Kohlenhydrate kénnen bis zu 40 % des Gewichts ausmachen

(Guillon et al., 2002), sind Uberwiegend unldslich und kénnen zu 7-15 % als Oligosaccharide
vom Raffinosetyp sowie als 5(1->6)-Galaktoside vorliegen. In den Samenschalen Uberwiegt
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Zellulose, in den Samenkernen Hemizellulose, was mit einer héheren Wasserbindungskapa-
zitat der Hullen einhergeht (Goérecka et al., 2000; Turnbull et al., 2005).

Aus L. albus Multolupa isolierte Oligosaccharide (Uiberwiegend Stachyose, Verbascose und
Raffinose) wurden mit Bifidobacterium lactis Bb-12 und Lactobacillus acidophilus fermen-
tierter Milch zugesetzt und forderten das Wachstum beider Bakterienstamme und verkurzten
somit die Fermentationszeit. Oligosaccharide wurden gegentiber Laktose bevorzugt abge-
baut (Martinez-Villaluenga et al., 2005).

In einer Cross-over Studie verzehrte ein Teil von insgesamt 38 Mannern fir die Dauer von
einem Monat mit Lupinenkernballaststoffen angereicherte Nahrung (17-30 g/Tag). Der Zu-
satz fuhrte zu einem signifikanten Abfall des Gesamtcholesterols (um 4,5 %), des LDL-
Cholesterols (um 5,4 %), des Verhaltnisses Gesamt- zu HDL-Cholesterol (um 3 %) und des
Verhaltnisses LDL- zu HDL-Cholesterol (um 3,8 %).

Die Speisen mit dem Ballaststoffzusatz aus Lupinenkernen wurden Uberwiegend als ebenso
schmackhaft und sattigend eingestuft wie die Kontrollspeisen (Hall et al., 2005b).

Lupinenmehl

Die folgende Nahrwert-Tabelle zeigt Unterschiede zwischen Roggen-, Weizen- und Lupi-
nenmehl (Souci-Fachmann-Kraut, 2000; Hall et al., 2005a).

Tabelle 1: Nahrwerte von Roggen-, Weizen- und Lupinenmehl

Roggenmehl Weizenmehl
Lupinenmehl
Type 815 1370 Type 405 1700

Energie kJ/100 g 1355 1327 1409 1304 981
Eiweil3 g/100 g 6,9 8,9 10,6 12,1 41,8
Verdauliche 71,0 66,7 70,9 60,9 0,9
Kohlenhydrate g/100 g

Ballaststoffe g/100 g 6,5 9,0 4,0 11,7 41,5
Lésliche Ballaststoffe g/100 g 2,6 3,3 1,7 3,5 11,0
Unlésliche Ballaststoffe g/100 g 3,9 57 2,3 8,2 30,5
Fett g/100 g 1,0 1,4 1,0 21 6,9

Die Vertraglichkeit von SuBlupinenmehl (L. albus) wurde an 20 Freiwilligen in Peru getestet,
die vier Wochen lang 59 g SiRlupinenmehl in ihre Speisen eingearbeitet erhielten. Der Anteil
Lupineneiweil an der EiweilRzufuhr betrug ~ 27 %. Unerwiinschte Wirkungen und allergische
Phanomene wurden nicht beobachtet. Es traten keine Veranderungen der Laborwerte auf
(Blutbild, Gesamteiweily, Harnstoff, Bilirubin, SGOT) auler einem geringen Absinken des
Harnsaurespiegels (Gross et al., 1976a). Der Geschmack der Speisen wurde mit denen oh-
ne Lupinenmehl zubereiteten verglichen, wobei die mit Lupinenmehl zubereiteten Teig-, Brot-
und Backwaren besonders guinstig beurteilt wurden (Gross et al., 1976b).

Natives Mehl aus L. albus Multolupa-Samen hatte einen niedrigen Gehalt an Trypsininhibito-
ren und Lektinen und einen hohen Gehalt an Phytinsaure und nicht-verdaulichen Oligosac-
chariden, was die Verwendbarkeit aufgrund von Flatulenz (Blahungen) und verminderter
Mineralstoffaufnahme beschranken kénnte. Eine Entfernung der Kohlenhydrate (Oligosac-
charide) durch Extraktion aus dem Lupinenmehl fihrte zu einer Zunahme des Stickstoffge-
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haltes, ohne die in vitro-Verdaulichkeit zu beeinflussen, sowie zu einer Verminderung der
Magnesium-, Natrium-, Kalium-, Mangan-, Eisen- und Phosphorgehalte im Blut. Nach weite-
rer Veranderung des Lupinenmehls (Phytasebehandlung) verbesserte sich die Losbarkeit
(Dialysierbarkeit) und damit voraussichtlich die Aufnahme (Resorption) von Zink, Phosphor,
Eisen, Mangan, Calcium und Magnesium signifikant (Porres et al., 2005).

Der Zusatz von Lupinenmehl aus L. angustofolius zu Weilbrot fiihrte bei elf Probanden zu
einem geringeren Anstieg des Blutzuckers und zu einem hdheren Anstieg der Insulinantwort
als Standardweil3brot, d.h., der Blutzuckergehalt (glykdmische Index) fur das Testbrot war
niedriger. Das Testbrot war schmackhaft und sattigend (Hall et al., 2005b).

3.1.2 Gefahrdungspotenzial

19 in der Literatur beschriebene Falle klinischer allergischer Reaktionen auf Lupinenprodukte
sind in der folgenden Tabelle zusammengestellt.

Tabelle 2: Allergische Reaktionen auf Lupinenprodukte

Autor Alter (J) | Bekannte Aller- | Auslésendes Zeit- Menge Symptome
Ge- gie Lebensmittel intervall
schlecht mit Lupinen-
Land produkten
Hefle et al., 5 Erdnuss Nudeln mit Urtikaria, Angio-
1994 Q Lupinenmehl 6dem
USA oral
Matheu et al., |38 Kichererbsen, | oral <15 Min |3 Lupinen- Urtikaria, Angio-
1999 Q Linsen, Weilke samen 6dem, Dyspha-
Spanien | Bohnen gie, Brustenge,
Atemnot, Kehl-
kopfédem
Kanny et al., 13 Erdnuss Lupinenmehlin | 1,5h Bei Belastung | Laryngospasmus
2000 Q Nudeln mit 965 mg Dyséasthesie
Frank- oral Lupinenmehl | Ubelkeit
reich i
Augenroétung,
2,5h Dyspnoe
Schwerer Asth-
4h maanfall mit

Zyanose, Schock

Faesteetal., |24 Erdnuss Brotchen <1h Lippenddem
2004 Q oral Urtikaria
Nor- Rhinokon-
wegen junktivitis
Smith et al., 42 Heuschnupfen | Brotchen mit Urtikaria, Angio-
2004 Q (Pollen) Lupinenkleie 6dem, Luftnot,
Australien oral Husten
anaphylaktisches
Syndrom
42 Heuschnupfen | Brétchen mit 10-15 Min Akute Bauch-
Q (Pollen) Lupinenkleie schmerzen Urti-
Australien oral karia Gesichts-
6dem
Atemnot
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Autor Alter (J) | Bekannte Aller- | Auslésendes Zeit- Menge Symptome
Ge- gie Lebensmittel intervall
schlecht mit Lupinen-
Land produkten
26 - Fertigprodukt Urtikaria, Angio-
Q mit Lupinen- 6dem, Luftnot
Australien mehl oder -
kleie
oral
Wiathrich et al., | 24 Erdnuss Pizza 30 Min ? Status asthmati-
2004 3 Pollen oral cus
Schweiz | Pferdehaar Intubation erfor-
derlich
27 Pollen Lebkuchen, 2 Min ? Quinckeddem
Q oral Bauchschmerzen
Schweiz
Radcliffe et al., | 25 Erdnuss oral Sofort ? Orales Allergie-
2005 Q Teig mit Lupi- 15 Min Syndrom
UK nenmehl in Anaphylaktischer
Restaurant- Schock
mabhlzeit
Romano etal., |[n=3 ? Lupinensamen | ? ? Orales Allergie-
1997 Italien oral Syndrom
Leduc et al., Kind - Biss in Pizza ? ? Anaphyylakti-
2002 Frank- mit Lupinen- scher Schock
reich mehl
oral
Novembre et | Kind - Lupinen- ? ? Atemnot
al., 1999 Spanien mehlstaub
inhalativ
Parisotetal., |30 - Lupinenmehl zu | sofort Lupinenmehl | Rhinitis, Konjunk-
2001 Q diagnostischen tivitis, Lidédeme
Frank- Zwecken
reich inhalativ
Crespoetal., |n=3 2 Lupinenmehl <15 Min | Belastet mit Atemnot, Asthma
2003 28, 9 atopische inhalativ 116 mg bzw. | Rhinokonjunktivi-
27, 9 Krankheit: 386 mg Lupi- | tis
39, 9 Rhinitis und nenmehl
Spanien | Asthma
Wassenberg 8 - Waffel mit Lu- | ? ? Rhinokonjunktivi-
und Hofer 3 pinenmehl tis
2004 Schweiz oral Gesichtsédem
Atemnot
Gutierrez et ? Pollen Indirekter <1h ? Kontaktdermatitis
al., 1997 a Hautkontakt
Spanien (Kuss)

Die meisten Falle (13/19) wurden nach Verzehr von Lupinenprodukten beschrieben. Die

Symptome reichen von mild bis lebensbedrohlich, wobei der Zeitraum bis zum Auftreten von
klinischen Erscheinungen sehr kurz sein und nur wenige Minuten betragen kann. Die Reakti-
onen auslésenden Mengen kdnnen sehr gering sein und in Provokationstests (doppelt-blind,
placebo-kontrolliert) wenige 100 mg betragen. In sechs Fallen lag gleichzeitig eine Allergie
gegen Erdnuss bzw. gegen andere Hulsenfriichte vor, in vier Fallen ein Heuschnupfen mit
Sensibilisierung gegen Pollen. In zwei Fallen bestand keine Nahrungsmittelallergie.
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Des Weiteren wurden funf Falle von inhalativ ausgeldster Lupineneiweil3allergie sowie ein
Fall von Uber die Lippenhaut ausgeldsten Hauterscheinungen beschrieben.

Mittlerweile werden nicht mehr alle Falle von Lupineneiweil3allergie publiziert, da ihre Haufig-
keit in den vergangenen Jahren zuzunehmen scheint, seit Lupinenmehl 1997 in Frankreich
offiziell als Zusatz zu Weizenmehl zugelassen wurde. Von 107 im Jahre 2002 in Frankreich
gemeldeten Lebensmittelallergien, die mit anaphylaktischen Erscheinungen einhergingen,
stand Lupinenmehl nach Erdniissen, Nissen und Schalentieren an vierter Stelle der aller-
gieauslosenden Lebensmittel, (Moneret-Vautin et al., 2004).

Viele lupinenallergische Patienten wiesen Kreuzallergien mit Erdnuss auf: 11 von 24 (Kanny
et al., 2004) bzw. funf von sieben (Hefle et al., 1994).

Acht von 24 erdnussallergischen Patienten zwischen anderthalb und elf Jahren, von denen
sieben einen positiven Hautpricktest mit Lupinenmehl aufwiesen, wurden in doppelblinden,
placebokontrollierten oralen Provokationen mit Lupinenmehl in ansteigender Menge belastet,
worauf bei kumulativen Dosierungen zwischen 265 und 7.110 mg finf mit allergischen Sym-
ptomen reagierten. Die Seren von Patienten, die auf Lupineneiweil} allergisch reagierten,
banden nicht an die Erdnussallergene Ara h1 (65 kDa), Ara h2 (17 kDa) und Ara h3 (14 kDa)
(Moneret-Vautrin et al., 1999).

Nach Leduc et al. (2002) reagieren 68 % der Patienten mit Erdnussallergie Uberempfindlich
auf Lupineneiweifly. Spanische Autoren geben bei Kindern die Haufigkeit von Kreuzreaktivitat
zwischen verschiedenen Hilsenfriichten als sehr hoch an (Hautpricktests und spezifische
IgE sowie gegenseitige Hemmung im ELISA): 32 von 39 Kindern mit Allergien gegen Hulsen-
frichte (am haufigsten Linsen und Kichererbsen) reagierten nach oraler Belastung in der
Regel auf zwei bis hin zu vier Hilsenfriichte (13 %). Die Autoren betonen die Notwendigkeit
der Durchfiihrung von oralen Belastungstests mit verschiedenen Hulsenfriichten, bevor die
Empfehlung zum Meiden samtlicher Hilsenfriichte allein auf Grund des Nachweises spezifi-
scher IgE gegeben wird (Ibanez et al., 2003; Bernhisel-Broadbent und Sampson, 1989).

Die in vitro-Kreuzreaktivitat zwischen Hulsenfriichten ist haufig. Dagegen fallt die Kreuzsen-
sitivitat auf der Basis von Hautpricktests geringer aus und die Kreuzallergie scheint selten zu
sein (2,9 bis 6 % der Patienten). Lupinen- und Erdnusseiweif}, die mit SDS-PAGE getrennt
wurden, wurden mit verdiinnten Seren von Patienten mit Erdnuss- bzw. Lupinenallergie G-
berschichtet, um die IgE-bindenden Proteine sichtbar zu machen. Ein 43 kDa-Protein aus
Lupinenmehl stellte sich am deutlichsten dar. Erdnusseiweifl} konnte diese Bindung komplett
hemmen (Kreuzreaktivitat), wahrend fir andere Lupinen-Allergene (65 kDa, 38 kD und 13
kDa) keine Kreuzreaktivitat mit Erdnuss bestand (Moneret-Vautrin et al., 1999).

Die Allergenitat von Lupinensamen, getestet anhand von IgE-Immunoblotting und Immu-
noblotting-Hemmung sowie Hautpricktestung, konnte signifikant durch die Sterilisation unter
Hochdruck (Autoklavieren) bei 138°C und 2,56 Atm fir 20 Minuten bzw. 30 Minuten vermin-
dert werden. Weder durch Autoklavieren bei 121°C, 1,18 Atm, noch durch Mikrowellenerhit-
zung bei 750 und 900 Watt fur 30 Minuten oder durch Kochen in Wasser fur 15, 30 oder 60
Minuten sowie durch Extrusionskochen bei 135°C wurde dies erreicht (Alvarez-Alvarez et al.,
2005).
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3.1.3 Exposition

ZahlenmaBige Angaben Uber die Haufigkeit und Hohe des Verzehrs von Lupinenprodukten
liegen dem BfR nicht vor. Es wird aber angenommen, dass ein betrachtlicher Prozentsatz
von Zéliakiepatienten regelmafig nennenswerte Mengen von Lupinenprodukten verzehrt.

3.1.4 Risikocharakterisierung

Lupineneiweil enthalt nachweislich weitgehend hitzestabile allergene Eiweilde, die Kreuzre-
aktionen mit den Allergenen anderer Hilsenfriichte zeigen und zu Kreuzallergien fiihren
kénnen. Daneben sind auch isolierte Sensibilisierungen und Allergien gegen Lupineneiweil?
beschrieben. Ob Personen mit bestehender Erdnussallergie, die 0,3-1,1 % der Kinder und
Jugendlichen bzw. 0,6-1 % der Erwachsenen betrifft (Moneret-Vautrin et al., 1999; Magni et
al., 2005a), ein héheres Risiko haben, bei Exposition eine LupineneiweilRallergie zu entwi-
ckeln, ist nicht vorhersagbar.

Mit zunehmender Exposition gegenuber Lupinenmehl in der Bevélkerung (Zoliakiepatienten
und andere Gruppen) ist auch in Deutschland das Auftreten von Allergien gegen Lupinenei-
weild zu erwarten. Auf die gemaf Richtlinie 2006/142/EG vom 22. Dezember 2006 beste-
hende besondere Kennzeichnungspflicht bei Verwendung von Lupinen und Lupinenerzeug-
nisse als Zutat zu Lebensmitteln wird hingewiesen.
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