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Die Lupine gehort zur Familie der HUlsenfrlchte. Lupinen werden heute wegen ihrem hohen Eiweiss- und

Fettgehalt vermehrt in der Nahrungsmittelindustrie eingesetzt, vor allem als Zusatz zu Getreidemehlen,

als Emulgator und zum Farben von Lebensmitteln. In den letzten Jahren sind jedoch vermehrt schwere

allergische Reaktionen auf Lupinen beobachtet worden.

Samenstéande der Lupine.

Der 24-jdhrige André Marty (Name
gedndert) erlitt innerhalb einer halben
Stunde nach Genuss einer Pizza eine
Schwellung der Lippen und ein Enge-
gefiihl im Hals. In der Folge trat eine
rasch zunehmende Verschlechterung
der Atmung und eine generalisierte
Hautrétung ein, so dass die Notfallam-
bulanz gerufen wurde. Der Patient wur-
de auf die medizinische Intensivstation
des Universitdtsspitals Ziirich eingelie-
fert und musste sofort kiinstlich beatmet
werden. Der bedrohliche Zustand bes-
serte sich nach ein paar Stunden, und
am anderen Tag konnte er entlassen wer-
den. Drei Wochen spiter erfolgte eine
Abkldrung auf der Allergiestation. Sie
ergab, dass Herr Marty in der Kindheit
an einer Pollenallergie sowie an einer
Pferdehaarallergie mit Asthma gelitten
hatte. In den letzten Jahren verspiirte
er Atemnot und Pfeifen (Asthma) nur
bei Kilteexposition und Anstrengung;
beziiglich Pollenallergie war er prak-
tisch beschwerdefrei. Seit dem Schul-

Die Lupinensamen werden unter anderem zu Mehl verarbeitet.

alter ist eine Erdnussallergie bekannt,
wobei die letzte Reaktion vor zwei Jah-
ren nach Genuss eines kleinen Schokola-
destiicks auftrat. Die Allergietestung im
Blut zeigte damals massiv erhdhte spe-
zifische Antikorper (IgE) auf Erdnuss
und erhohte Blutwerte gegen Haselnuss,
Cashewnuss, Mandel, Baumnuss, Pista-
zie, Pinienkerne und Pekanuss.

Suche nach der berithmten Nadel
im Heuhaufen

Herr Marty hatte eine Fertigpizza «Pro-
sciutto e funghi» bei einem Grossvertei-
ler gekauft und diese kurz vor Auftreten
der allergischen Reaktion konsumiert.
Immer wieder hatte der Patient in dieser
Filiale eine tiefgefrorene gleichnamige
Pizza gekauft und jeweils gut vertragen.
Die Hauttestung mit Bestandteilen der
gleichen Pizza ergab eine stark positive
Sofortreaktion mit dem Teig, wihrend
Mozzarella, Champignons, Schinken,
Tomaten, Petersilie und Oregano nega-
tiv ausfielen. Getreidemehle, Malz und

a-Amylase (ein Enzym in Bickereipro-
dukten, auf welches allergische Reak-
tionen bekannt sind) waren sowohl im
Haut- als auch im Bluttest negativ, hin-
gegen war der Bluttest auf Erdnuss wei-
terhin massiv erhoht.

Zunéchst wurde an eine Verunrei-
nigung der Pizza mit Erdnuss gedacht
und eine Analyse des Pizzamehls auf
Erdnussspuren im Kantonalen Labora-
torium Ziirich veranlasst. Eine wesent-
liche Verunreinigung des Pizzateigs
mit Erdnuss konnte jedoch dabei nicht
festgestellt werden. Gleichzeitig erfolg-
te eine Anfrage an den Grossverteiler
beziiglich Mdglichkeit einer Erdnuss-
kontamination wihrend der Herstellung
und nach der genauen Zusammenset-
zung des Pizzateiges. Die Antwort des
Grossverteilers lautete: «Der Pizzaofen
wird ausschliesslich fiir Pizzas verwen-
det und nicht fiir Feingeback. Wir kon-
nen uns den Ausldser der Allergie nicht
erkldren. Seit Jahren verkaufen unsere
Filialen diese Pizzas — in der betreffen-
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Abb. 1: Positive Pricktestung mit Lupinenmehl.

den Filiale ungefahr 700 Stiick pro Tag.
Bis dahin hérten wir noch nie von einer
solchen Beeintrachtigung der Gesund-
heit. Die beschriebenen Auswirkungen
erstaunen uns in hochstem Masse.»

Da das Mehl fiir den Pizzateig
von einem Lieferanten aus dem Tes-
sin stammt, musste dieser noch beziig-
lich der genauen Zusammensetzung des
Mehles kontaktiert werden. Es zeigte
sich, dass der Pizzateig nebst Weizen-
mehl, Hartweizengriess, Wasser, Oli-
vendl, Kochsalz, Hefe und Mehlbe-
handlungsmittel (Ascorbinsdure) neu-
erdings noch Lupinenmehl (1,539 g)
enthielt. Die darauf durchgefiihrte
Hauttestung mit Lupinenmehl zeigte
eine sehr starke Sofortreaktion (Abbil-
dung 1) und der Bluttest mit Lupinen-
samen war stark erhoht, so dass das
Vorliegen einer Lupinenmehlallergie
nachgewiesen werden konnte.

Zwei unterschiedliche Muster der
Lupinenallergie

Weitergehende allergologisch-immu-
nologische Abklarungen wiesen nach,
dass es sich bei Herrn Martys allergi-
scher Reaktion um eine Kreuzreakti-
on zwischen Erdnuss und Lupine han-
delte (Abbildung 2). Im Bluttest waren
Antikdrper auch gegen andere Hiilsen-
friichte nachweisbar. Entsprechend litt
Herr Marty zunéchst unter einer aus-
gepriagten Erdnussallergie, bevor sich
die Lupinenallergie manifestierte.

Prof. B. Wiithrich, Zollikerberg

Bei einer anderen Patientin, die
kurze Zeit spéter auf der Allergiestation
abgeklart wurde, trat die Allergie gegen
Lupine unabhingig von einer Sensibili-
sierung gegen Erdnuss auf. Antikérper
gegen Soja, Erbsen, Linsen oder andere
Niisse und Samen konnten in diesem
Fall nicht nachgewiesen werden.

Lupinenmehl als Zusatz

Die Lupine (Lupinus albus) gehort —
wie auch Erdnuss, Soja, Erbsen, Lin-
sen, Kichererbsen, Johannisbrot u.a. —
zur Familie der Hiilsenfriichte (Legu-
minosae). Neben Soja und Erdnuss ist
sie die eiweissreichste und fettreichste
Leguminose. Lupinenmehl findet des-
halb einen vermehrten Einsatz in der
Nahrungsmittelindustrie. Es ist einsetz-
bar wie eiweiss- und Olhaltige Meh-
le anderer Hiilsenfriichte, beispielswei-
se in Brot und Broétchen, Teigwaren,
Durumnudeln, Marmeladen, Ketchup
und Chutneys, in fleisch- und wurst-
artigen Produkten oder zum Férben von
Lebensmitteln. Ohne Hitzebehandlung
ist es roh verzehrbar und enthilt ca.
12 % Fett. Die Fettsdurenzusammenset-
zung ist dhnlich wie bei Sojadl. Lupi-
nenmehl hat ein hohes Wasserbindever-
mogen und eine angenehm gelbe Farbe
(Betakarotin). Es ist geschmacksneu-
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tral und besitzt eine liberdurchschnittli-
che Aktivitét als Emulgator, so dass es
héufig auch mit emulsionswirksamen
Lecithinen vermischt wird.

Deklaration: Handlungsbedarf

Das allergische Potenzial von Lupinen
aufgrund von Kreuzreaktivititen mit
Erdnussproteinen wurde bald erkannt.
Parallel zur Zunahme des Lupinen-
mehleinsatzes sind in der Literatur
entsprechende allergische Reaktionen
beschrieben worden. Nebst den Hiilsen-
friichten Erdnuss und Soja, welche in
der Hitliste der lebensbedrohenden und
todlichen Reaktionen auf Lebensmit-
tel einen Spitzenplatz einnehmen, soll-
ten unbedingt auch Lupinen in die Liste
der in der Schweiz und in der EU obli-
gatorisch zu deklarierenden Nahrungs-
mittel aufgenommen werden. Eine ent-
sprechende Eingabe beim Bundesamt
fiir Gesundheit habe ich im Namen der
Schweizerischen Gesellschaft fiir Aller-
gologie und Immunologie im Mérz die-
ses Jahres eingereicht.

B Prof. Dr. med. Brunello Wiithrich, |
Facharzt FMH fiir Allergologie
und Dermatologie, Spital
Zollikerberg

Kreuzreaktion innerhalb der Leguminosen
(Hulsenfrlichte)
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Abb. 2: Kreuzreaktionen bei Hiilsenfriichten.
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