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Die Piz za: eine Quel le von un er war te ten
All er ge nen – ana phy lak ti sche Re ak ti on auf
Lu pi nen mehl im Piz za teig und in ei nem
Leb ku chen

B. Wüth rich, D. Mit tag und B.K. Ball mer-We ber

All er gie sta ti on, Der ma to lo gische Kli nik und Po li kli nik, Uni ver si täts Spi tal, Zü rich

Die Piz za: eine Quel le von un er war te -
ten All er ge nen – ana phy lak ti sche Re ak ti -
on auf Lu pi nen mehl im Piz za teig und in ei -
nem Leb ku chen

Lu pi nen mehl (Lu pi nus al bus), aus der
Fami lie der Hül sen früch te (Le gu mi no sae),
fin det heu te eine wei te Ver wen dung in der
Nah rungs in du strie, vor al lem als Zu satz zu
Ge trei de meh len und als Emu lga tor. Wir stel -
len den Fall be richt ei nes Pa ti en ten mit hoch -
gra di ger Erd nuß all er gie vor, der nach Ge nuß
ei ner "Take-away"-Piz za mit ei nem schwe ren 
Sta tus asth ma ti cus rea gier te, wel cher eine In -
tu ba ti on auf der In ten siv sta ti on er for der te.
Durch meh re re Nach fra gen an den Groß ver -
tei ler die ser “Take-away”-Piz za er gab sich,
daß der Piz za teig mit Lu pi nen mehl an ge rei -
chert war. Die Lu pi nen sen si bi li sie rung wur -
de im Prick test und se ro lo gisch (CAP-Klas se
4; 44,30 kU/l) nach ge wie sen. Eine Erd nuß -
kon ta mi na ti on der Piz za wur de aus ge schlos -
sen. Der IgE-Im mu no blot zeig te Haupt ban -
den bei 20, 34, 60 und 62 kDa. Durch In hi bi ti -
ons ex pe ri men te mit Erd nuß ex trakt konn te
eine par ti el le In hi bi tion der IgE-Bin dung an
Lu pi nen pro tei ne be ob ach tet wer den. Kurz
nach die ser er sten Be ob ach tung wur de uns
eine Pa ti en tin zu ge wie sen, wel che nach Ge -
nuß ei nes Leb ku chens mit de kla rier tem Zu -
satz von Lu pi nen mehl mit ei nem Quin -
cke-Ödem des Ge sichts und Ab do mi nal -
schmer zen rea gier te. Der Prick test und der
CAP mit Lu pi nen mehl wa ren po si tiv
(CAP-Klas se 3; 7,59 kU/l). Die gleich zei ti ge
In ku ba ti on des Blot strei fens mit Pa ti en ten se -
rum und Erd nuß ex trakt führ te zu kei ner In hi -
bi tion der IgE-Bin dung an Lu pi nen ex trakt.
All er gi sche Re ak tio nen auf Lu pi nen kom -
men so wohl im Rah men von Kreuz re ak tio -
nen auf an de re Le gu mi no sen wie Erd nüs se,
Ki cher erb sen und wei ße Boh nen vor, als auch 
als iso lier te Sen si bi li sie run gen. Auf grund ei -
ner zu neh men den in du stri el len Ver wen dung
soll te Lu pi nen mehl des halb als al ler ge nes
Nah rungs mit tel mit star kem All er gie po ten ti -
al ver mehr te Be rück sich ti gung fin den. Nebst

Erd nuß- und Soja soll te auch Lu pi ne in die
Li ste der ob li ga to risch zu de kla rie ren den
Nah rungs mit tel der EU und der Schweiz auf -
ge nom men wer den.

Pizza: a source of un ex pected food al -
ler gens – anaphylactic re ac tion to lu pine
flour in a pizza dough and in a gin ger bread

Lu pine (Lupinus albus) be longs to the
fam ily of the le gumes (Leguminosae) and,
there fore, dem on strates strong cross-re ac tiv -
ity with pea nuts, chick peas and white beans.
Due to the high pro tein and lipid con tent, lu -
pine flour is ex ten sively used in food in dus -
try. It is added to ce real flours and used as
emul si fier. Con com i tant with the in creas ing
in take of lu pine, a ris ing prev a lence of al ler -
gic re ac tions af ter in ges tion as well as in ha la -
tion of lu pine flour has been ob served. We
here pres ent a pa tient with known se vere pea -
nut al lergy who re acted af ter eat ing a pizza
with se vere re spi ra tory symp toms, which re -
quired an intubation in the emer gency room.
Our in ves ti ga tions re vealed that the pizza
dough used in this “take-away” pizza was en -
riched with lu pine flour. The sen si ti za tion to
lu pine could be proven by means of the skin
prick test (SPT) with na tive lu pine flour and
also se ro log i cally as 44.30 kU/l (class 4) of
spe cific IgE an ti bod ies were mea sured by
means of CAP-FEIA to lu pine seed (f335,
Pharmacia Di ag nos tics). A pea nut con tam i -
na tion of the pizza was ex cluded by the man u -
fac turer as well as by anal y sis in an
immunoassay. IgE bind ing to ma jor pro teins
at 20, 34, 60 and 62 kDa was de tected by
means of immunoblotting. In in hi bi tion ex -
per i ments, IgE-bind ing to lu pine pro teins was 
par tially in hib ited by pea nut ex tract. Shortly
af ter that first ob ser va tion of a lu pine al lergy,
a pa tient was ad mit ted to our clinic who ex pe -
ri enced al ler gic re ac tions in clud ing edema in
the face and ab dom i nal pain af ter in ges tion of
gin ger bread that was de clared to con tain lu -
pine flour. Apart from a slight pollinosis in
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child hood, the pa tient had no his tory of al ler -
gic re ac tions and no his tory of food al lergy at
all. She re vealed a pos i tive re ac tion to lu pine
flour in skin prick test and was pos i tive for
spe cific IgE against lu pine flour in CAP-
 FEIA (class 3; 7.59 kU/l). Con trary to the first 
case, the IgE bind ing to lu pine flour was not
in hib ited by pea nut ex tract. On the ba sis of
our ob ser va tions in the two pa tients and fur -
ther cases de scribed in the lit er a ture, we con -
clude that al ler gic re ac tions to lu pine can be
me di ated by cross-re act ing IgE an ti bod ies to
pea nut, chick pea and white beans or may oc -
cur due to an iso lated sen si ti za tion as well.
Be cause of the in creas ing use of lu pine flour
in the food in dus try and its high al ler genic
prop er ties, lu pine flour should be regarded as
a highly allergenic food. Similar to peanut
and soy, lupine should be added to the list of
allergenic foods of the EU and Swiss Food
Regulation that have to be mandatory
declared.

Ein lei tung

Das Re zept der ori gi na len nea po li ta ni -

schen Piz za war recht ein fach: Teig aus Wei -

zen mehl, To ma ten (so ge nann te Pe la ti), Moz -

za rel la (ein Frisch kä se, der ur sprüng lich nur

aus Büf fel milch her ge stellt wur de), Salz,

Pfef fer und an de re Ge wür ze, vor al lem Ore -

ga no [1, 2]. Nach und nach wur den neue In -

gre di en zi en zu ge setzt wie Sar del len, Schin -

ken, Pil ze, Mies mu schel, usw. Auf grund der

brei ten Va ria tio nen der Re zep te und der in du -

stri el len Her stel lung kann Piz za so ge nann te

ver steck te, häu fig nicht de kla rier te und da mit

für den Pa ti en ten un er war te te Zu ta ten ent hal -

ten. Die Iden ti fi ka ti on des ver ant wort li chen

All er gens bei all er gi scher Re ak ti on nach Piz -

za ge nuß stellt des halb für den Al ler go lo gen

im mer wie der eine dia gno sti sche Her aus for -

de rung dar [3, 4, 5, 6, 7, 8].

Wir be rich ten nun über ei nen Pa ti en ten

mit be kann ter Erd nuß all er gie, der nach Ge -

nuß ei ner Piz za eine le bens be droh li che Re ak -

ti on ent wickel te, wel che eine In ten siv be -

hand lung in der Not fall sta ti on mit In tu ba ti on

er for der te. Kurz nach der er folg ten Ab klä -

rung die ses Fal les wur de eine Pa ti en tin –

ohne vor her ge hen de Epi so den von Nah -

rungs mit tel all er gie – be ob ach tet, wel che

nach Ge nuß ei nes Leb ku chens mit Quin cke-

 Ödem und Ab do mi nal schmer zen rea gier te.

Auf grund der Zu ta ten li ste konn te das aus lö -

sen de All er gen so fort iden ti fi ziert wer den.

Ka sui stik

Fall 1

Jet zi ges Lei den

Ein 24-jäh ri ger an ge hen der Ju rist er litt in -

ner halb ei ner hal ben Stun de nach Ge nuß ei -

ner Piz za eine Schwel lung der Lip pen und ein 

En ge ge fühl im Hals. In der Fol ge trat eine

rasch zu neh men de re spi ra tor ische Ver -

schlech te rung ein, so daß die Not fall am bu -

lanz ge ru fen wur de. In zwi schen kam es zu ei -

ner pro gre dien ten Rö tung des ge sam ten

In te gu ments. Der Not fall arzt ver ab reich te

Ste roi de und An ti hi sta mi ni ka i.v. und Adre -

na lin s.c. und wies den Pa ti en ten in die me di -

zi ni sche In ten siv sta ti on ein. Dort er folg te

eine so for ti ge In tu ba ti on. Nach Gabe von

Bron cho di la ta to ren per in ha la tio nem, Ste ro -

iden und An ti hi sta mi ni ka in tra ve nös, konn te

der Pa ti ent nach ei ni gen Stun den ex tu biert

wer den. Der Peak flow ver bes ser te sich von

490 ml auf 650 ml.

Aller go lo gi sche Ana mne se

In der Kind heit litt der Pa ti ent an ei ner

Pol li no se (Fe bru ar bis Au gust) und an ei ner

Pfer de haar all er gie. In den letz ten Jah ren trat

Asth ma nur bei Käl te ex po si ti on und An stren -

gung auf; be züg lich Pol len aller gie war der

Pa ti ent kaum mehr sym pto ma tisch.

Seit dem Schul al ter ist eine Erd nuß all er -

gie be kannt, wo bei die letz te Re ak ti on zwei

Jah re vor dem ak tu el len Er eig nis auf trat. Da -

mals ma ni fe stier ten sich ein An gio ödem der

Lip pen, eine ge ne ra li sier te Ur ti ka ria und

mas si ve Dys pnoe nach ei nem klei nen Stück

Scho ko la de. Der Pa ti ent trug kei ne Not fall -

me di ka ti on bei sich und führ te auch kei ne re -

gel mä ßi ge Asth ma the ra pie durch. Al ter na tiv

un ter zog er sich ei ner Fuß re flex zo nen mas sa -

ge und hielt eine milch freie Diät ein, da er da -

durch eine Bes se rung des Asth mas ver zeich -

ne te.

Die da ma li ge aller go lo gi sche Ab klä rung

nach dem Scho ko la de zwi schen fall er gab bei

der Prick te stung mit In ha la tions al ler ge nen

(Solu-Prick ALK, Hors holm, DK) eine po ly -

val en te Sen si bi li sie rung auf Pol len, Pfer de -

haar und ver schie de ne Schim mel pil ze.

Prick- Prick-Tes te mit na ti ven Nah rungs mit -

teln wa ren stark po si tiv (++) für Ka rot te, Ap -

fel und So ja spros sen. Auf die se Nah rungs -

Wüthrich, Mittag und Ballmer-Weber 496



mit tel rea gier te der Pa ti ent ana mne stisch mit

ei nem ora len Aller gie syn drom. Der Haut test

mit Kuh milch ex trakt (Stall ergènes Lab., An -

to ny, Fran ce) ver lief ne ga tiv. Se ro lo gisch

zeig te sich eine star ke Er hö hung des Ge -

samt-IgE (CAP-FEIA, Phar ma cia Dia gn ost -

ics) auf > 2 000 kU/l und mas siv er höh tes spe -

zi fi sches IgE auf Erd nuß (> 100 kU/l).

Eben so wur den er höh te spe zi fi sche IgE-An -

ti kör per ge gen Ha sel nuß, Ca shew nuß, Man -

del, Baum nüs se, Pi sta zie, Pi ni en ker ne und

Pe can nuß (alle CAP-Klas se 3) ge fun den. Die

CAP-Un ter su chung auf Milch ver lief ne ga -

tiv. Das ECP war mit 42,70 mg/l er höht, die

Lun gen funk tion: spa stisch-ob struk tiv mit

Nor ma li sie rung nach Sal bu ta mol in ha la ti on.

Der Zwi schen fall wur de auf eine mög li che

Erd nuß kon ta mi na ti on zu rück ge führt. Der

Pa ti ent er hielt ein Not fall set mit Epi Pen und

die Emp feh lung, to pi sche Kor ti ko ste ro ide zu

in ha lie ren.

Die Su che nach der Ur sa che des

Zwi schen falls nach dem Piz za ge nuß

Die spe zi el le Ana mne se an läß lich der

nach fol gen den Ab klä rung auf der All er gie -

sta ti on er gab, daß der Pa ti ent eine Piz za “Pro -

sciut to e fung hi” in der “Take- away”- Ab tei -

lung ei nes Groß ver tei lers ge kauft hat te und

die se kurz vor Auf tre ten der all er gi schen Re -

ak ti on kon su miert hat. Im mer wie der hat te er

in die ser Fi lia le eine tief ge fro re ne gleich na -

mi ge Piz za ge kauft und je weils gut to le riert,

so daß er sich in Si cher heit wähn te. Die

Prick-Prick-Te stung mit Be stand tei len der

as ser vier ten Take-away-Piz za er gab eine

stark po si ti ve So fort re ak ti on mit dem Teig,

wäh rend Moz za rel la, Cham pi gnons, Schin -

ken, To ma ten, Pe ter si lie und Ore ga no ne ga tiv 

aus fie len. Mehl-, Malz- (Stall ergènes, An to -

ny, Fran ce) und a-Amy la se ex trak te (ei ge ne

Her stel lung) so wohl im Prick- als auch im In -

tra ku tan test ne ga tiv. Der CAP auf Erd nuß war 

mit 2 394 kU/l mas siv er höht.

Auf grund die ser Kon stel la ti on und in

Kennt nis ei nes ana lo gen Fal les [8] wur de zu -

nächst an eine Kon ta mi na ti on der Piz za mit

Erd nuß ge dacht und eine Ana ly se des Piz za -

mehls auf Erd nuß spu ren im Kan to na len La -

bo ra to ri um Zü rich ver an laßt (Me tho de sie he

[9]). Eine we sent lich Ver un rei ni gung des Piz -

za teigs mit Erd nuß konn te da bei nicht fest ge -

stellt wer den (Dr. G. Schäp pi, KLZ; Re sul ta te 

nicht ge zeigt). Gleich zei tig er folg te eine An -

fra ge an den Groß ver tei ler be züg lich Mög -

lich keit ei ner Erd nuß kon ta mi na ti on wäh rend

der Her stel lung und nach der ge nau en Zu -

sam men set zung des Piz za teigs. Die Ant wort

der Lei te rin Kun den fo rum des Groß ver tei lers 

lau te te:

“Der Piz za ofen wird aus schließ lich für

Piz zas ver wen det und nicht für Fein ge bäck.

Wir kön nen uns den Aus lö ser der All er gie

nicht er klä ren. Seit Jah ren ver kau fen un se re

Fi lia len die se Piz zen – in der be tref fen den Fi -

lia le un ge fähr 700 Stück pro Tag. Bis an hin

hör ten wir noch nie von ei ner sol chen Be ein -

träch ti gung der Ge sund heit. Die be schrie be -

nen Aus wir kun gen er stau nen uns in höch -

stem Maße”.

Fol gen de Zu ta ten wa ren in der Piz za

“Pro sciut to e Fu nghi” ent hal ten: Piz za teig

(Fir ma A); Spe zi al dunst (Fir ma B); Polp chef

fine (To ma ten sau ce mit Salz und han dels fer -

ti ge Ge würz mi schung); Moz za rel la ge rie ben; 

Vor der schin ken; Cham pi gnons; Oli ven öl;

Pe ter si lie und Würz mi schung Piz za (Ori ga -

no, Pfef fer, Salz, Pa pri ka).

Da das Mehl für den Piz za teig von ei nem

Lie fe ran ten aus der ita lie nisch spre chen den

Schweiz ge lie fert wur de, muß te die ser noch

be züg lich der ge nau en Zu sam men set zung

des Mehls und um Über las sung der ver schie -

de nen Zu ta ten kon tak tiert wer den.

Die Zu sam men set zung des Piz za teigs aus

dem Tes sin war die fol gen de: Wei zen mehl,

Hart wei zen grieß, Was ser, Oli ven öl, Lu pi -

nen mehl (1.539 g), Koch salz, Hefe und

Mehl be hand lungs mit tel (Ascor bin säu re).

Die dar auf durch ge führ te Haut te stung mit 

Lu pi nen mehl (in Phos phat puf fer auf ge -

schwemmt) zeig te nun eine sehr stark po si ti -

ve So fort re ak ti on (Abb. 1). Der CAP mit Lu -

pi nen sa men (f 335) (Phar ma cia Dia gn ost ics,

Upp sa la, Schwe den) war mit 44,30 kU/l

(CAP-Klas se 4) stark er höht, so daß das Vor -

lie gen ei ner Lu pi nen mehl all er gie nach ge wie -

sen wer den konn te. Die frü her mehr fach kon -

su mier te tief ge fro re ne Piz za ent hielt, ge mäß

den ver bind li chen Packungs an ga ben, kein

Lu pi nen mehl als Zu tat.

In An be tracht der le bens be droh li chen Re -

ak ti on mit Sta tus asth ma ti cus und In tu ba ti on

ver wei ger te der Pa ti ent, be greif li cher wei se,

die Durch füh rung ei ner dop pel blin den, pla -

ze bo kon trol lier ten ora len Pro vo ka ti ons te -

stung (DBPCFC).
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Dia gno se

Schwe re ana phy lak ti sche Re ak ti on mit

Sta tus asth ma ti cus nach Kon sum von lu pi -

nenmehl hal ti ger Piz za bei hoch gra di ger Erd -

nuß all er gie.

Er wei ter te im muno lo gi sche

Un ter su chun gen

Für die Pro te in ex trak ti on wur den 4 g Lu -

pi nen mehl in 25 ml PBS (phos pha te buf fe red

sa li ne, pH 7,2) sus pen diert und für 4 h bei 4

°C ge rührt. Da nach wur den un lös li che Be -

stand tei le durch Zen tri fu gie ren ab ge trennt,

und der Über stand wur de nach ein an der durch 

Mem bra nen von 0,45 und 0,1 mm Po ren grö ße 

fil triert. Der Pro te in ge halt wur de nach Brad -

ford [10, 11] mit ei nem Rea gens der Fir ma

Pier ce (Roc kford, USA) be stimmt.

Die Elek tro pho re se wur de ent spre chend

dem dis kon ti nu ier li chen Sy stem von La emm -

li [12] mit 15% Acryl amid trenn gel und 4%

Sam mel gel durch ge führt; 25 mg Lu pi nen pro -

te in je cm Gel wur den für die Elek tro pho re se

bei 150 V ein ge setzt. Nach der SDS-Page

wur den die Pro tei ne mit tels Tank Blot ting

[13] auf eine Ni tro zel lu lo se mem bran trans fe -

riert. Ver blie be ne freie Bin dungs stel len wur -

den durch In ku ba ti on mit 0,3% Tween 20 in

TBS (tris-buf fe red sa li ne, pH 7,6) blo ckiert.

Cir ca 3 mm di cke Strei fen der Mem bran wur -

den je weils mit 90 ml Pa ti en ten se rum ver -

dünnt in 510 ml In ku ba ti ons puf fer (TBS,

0,05% Tween 20, 0,1% Rin der se rum al bu -

min) über Nacht in ku biert. Da nach wur den

die Strei fen mit Wasch puf fer (TBS, 0,05%

Tween 20) ge wa schen und zum Nach weis ge -

bun de ner erd nuß spe zi fi scher IgE-An ti kör per 

mit 1 : 750 ver dünn ten Maus-anti-hu man-

 IgE- An ti kör pern, die mit al ka li scher Phos -

pha ta se kon ju giert sind (BD Phar min gen,

San Die go, USA), in ku biert. Nach ei nem

wei te ren Wasch schritt wur de der Strei fen mit

ei nem Sub strat (NBT (4-Ni tro-Tetr azo li -

um-Chlo rid blau) und BCIP (5-Brom-4-

 Chlor- 3-In dolyl-Phos phat)), das von al ka li -

scher Phos pha ta se zu ei nem Farb stoff um ge -

setzt wird, in ku biert (Bio-Rad, Mün chen,

Deutsch land). Zur Cha rak te ri sie rung der

Ban den wird ein Mo le ku lar ge wichts mar ker

(See blue Plus2, In vi tro gen, Carls bad, CA,

USA) mit ge führt und die im Gel zu rück ge -

leg te Lauf strecke des be tref fen den An ti gens

mit der Lauf strecke des Mar kers ver gli chen.

Wie aus der Ab bil dung 2 her vor geht,

konn ten – ne ben ei ner Viel zahl wei te rer Ban -

den – Haupt ban den bei 20 kD, 34 kD und 60

bzw. 62 kD nach ge wie sen wer den (Abb. 2).

Die Kreuz re ak ti vi tät der IgE-An ti kör per

des Pa ti en ten ge gen Lu pi nen- und Erd nuß -

pro tei ne wur de mit tels Im mu no blot in hi bi tion 

un ter sucht. Dazu wur de wäh rend der In ku ba -

ti on des Pa ti en ten se rums mit dem Blot strei -

fen zu sätz lich Erd nuß ex trakt als In hi bi tor zu -

ge setzt. Im Fall 1 konn ten die Bin dung an alle

Ban den grö ßer 36 kD na he zu voll stän dig,

und die Bin dung an die Haupt ban den bei 20

und 34 kD teil wei se mit dem Erd nuß ex trakt

in hi biert wer den. Die ses Er geb nis zeigt, daß

die IgE-An ti kör per die ses Pa ti en ten mit Lu -

pi nen- und Erd nuß pro tei nen kreuz rea gie ren

(Abb. 2).

Fall 2

Jet zi ges Lei den und aller go lo gi sche

Ana mne se

Zwei Mi nu ten nach Ge nuß ei nes “run den

brau nen Leb ku chens” rea gier te die 27-jäh ri -

ge Jour na li stik-Stu den tin mit ei nem Quin -

cke- Ödem des Ge sichts und Ab do mi nal -

schmer zen. In der Not fall am bu lanz er hielt sie 

Ste roi de und An ti hi sta mi ni ka i.v.

Als Kind litt die Pa ti en tin an ei ner Rhino -

kon junk ti vi tis pol li no sa in den Mo na ten Mai

bis Juli. Seit vie len Jah ren hat te sie im Früh -

ling kaum Be schwer den. Auch vor der jet zi -
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Abb. 1. Po si ti ve Prick te stung mit Lu pi nen mehl.



gen Epi so de hat te sie nie Re ak tio nen in Zu -

sam men hang mit Nah rungs mit teln er lit ten;

Erd nüs se und Nüs se wur den im mer ver tra -

gen. Aus der De kla ra ti on der Zu ta ten in der

Pa ckung ging her vor, daß ne ben Wei zen mehl

und ver schie de nen Nüs sen Süß lu pi nen mehl

ent hal ten war.

Aller go lo gi sche Ab klä rung

Im Ato pie-Scree ning (Prick-Tests, ALK)

zeig te sich nur eine Sen si bi li sie rung auf Grä -

ser- und Ro gen pol len. Die Nah rungs mit tel -

rei he (Stall ergènes Lab.), in klu si ve Erd nuß,

Soja, Ha sel nüs se und Man deln war ne ga tiv.

Der Prick-Test mit Lu pi nen mehl (in Phos -

phat puf fer auf ge schwemmt) war ++ po si tiv

(8,5 mm), die Se ro lo gie (CAP, Phar ma cia

Dia gn ost ics) zeig te fol gen de Er geb nis se: Ge -

samt-IgE 99 kU/l; In ha la ti ons-Screen (Sx1)

24,3 kU/l, Lu pi ne 7,59 kU/l; Soja 0,88 kU/l;

Erd nuß 0,58 kU/l; Erb se < 0,35 kU/l.

Dia gno se

Iso lier te Nah rungs mit tel all er gie auf Lu pi -

nen mehl. Sta tus nach Rhi no con junc ti vi tis

pol li no sa.

Be ur tei lung

Bei ne ga ti ven Prick test re ak tio nen auf

Soja und Erd nuß und ent spre chen der Nah -

rungs mit tel to le ranz han delt es sich in die sem

Fal le um eine pri mär in ge sti ve Sen si bi li sie -

rung auf Lu pi nen all er ge ne mit se ro lo gisch

schwa cher, kli nisch nicht re le van ter Kreuz re -

ak ti vi tät mit Soja und Erd nuß.

Er wei ter te im muno lo gi sche

Un ter su chun gen

Auch das Se rum die ser Pa ti en tin wur de

mit tels Im mu no blot in hi bi tion wie un ter Fall 1 

be schrie ben un ter sucht (Abb. 2). Es wur den

eben falls IgE-An ti kör per ge gen die Pro tei ne

mit ho hem Mo le ku lar ge wicht über 50 kDa

de tek tiert. Je doch zeig te die se Pa ti en tin kei ne 

bzw. eine deut lich schwä che re IgE-Bin dung

an die Pro tei ne mit nied ri ge rem Mo le ku lar ge -

wicht. Die gleich zei ti ge In ku ba ti on des Blot -

strei fens mit Pa ti en ten se rum und Erd nuß ex -

trakt führ te im Un ter schied zu Fall 1 in Fall 2

zu kei ner In hi bi tion der IgE-Bin dung an Lu -

pi nen ex trakt. In die sem Fall konn ten also kei -

ne IgE-An ti kör per nach ge wie sen wer den, die 

mit Lu pi nen- und Erd nuß pro tei nen kreuz rea -

gie ren.

Dis kus si on

Lu pi ne (Lu pi nus al bus) ge hört zur Fa mi -

lie der Hül sen früch te (Le gu mi no saee spp.)

und ist – ne ben Soja und Erd nuß – die ei weiß -

reich ste und fett reich ste Le gu mi no se. Lu pi -

nen mehl fin det des halb ei nen ver mehr ten

Ein satz in der Nah rungs in du strie [14]. Es ist

grund sätz lich ein setz bar, wie pro te in- und öl -

hal ti ge Meh le an de rer Le gu mi no sen, in Brot

und Bröt chen, Teig wa ren, Du rum nu deln,

Mar me la den, Ketch ups und Chut nies, in ve -

ge ta ri schen, fleisch- und wurst ar ti gen Pro -

duk ten oder zum Fär ben von Le bens mit teln.

Ohne Hit ze be hand lung ist es roh ver zehr bar
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Abb. 2. Un ter su chung der IgE-Re ak ti vi tät der Pa -

ti en ten ge gen Pro tei ne aus Lu pi nen ex trakt. 1 = Puf -

fer kon trol le; 2 = Se rum Fall 1; 3 = Se rum Fall 1 in hi -

biert mit Erd nuß ex trakt (100 mg Erd nuß pro te in); 4 =

Se rum Fall 2; 5 = Se rum Fall 2 in hi biert mit Erd nuß -

ex trakt (100 mg Erd nuß pro te in).



und ent hält ca. 12% Fett. Die Fett säu re zu -

sam men set zung ist ähn lich wie bei So ja öl.

Das Lu pi nen mehl hat ein ho hes Was ser bin -

de ver mö gen, eine an ge nehm gel be Far be

(Be ta ka ro tin), ist ge schmacks neu tral und be -

sitzt eine über durch schnitt li che Ak ti vi tät als

Emu lga tor, so daß es häu fig auch mit emul si -

ons wirk sa men Le ci thi nen ver mischt wird.

Das all er gi sche Po ten ti al von Lu pi nen auf -

grund von Kreuz re ak ti vi tä ten mit Erd nuß pro -

tei nen wur de bald er kannt [15, 16]. Par al lel

zur Zu nah me des Lu pi nen mehl ein sat zes sind

ent spre chend so wohl in ge sti ve als auch in ha -

la ti ve all er gi sche Re ak tio nen be schrie ben

wor den.

Der er ste Fall ei ner Nah rungs mit tel all er -

gie auf Lu pi ne wur de vor 10 Jah ren pu bli ziert

und be traf ein fünf jäh ri ges Mäd chen mit be -

kann ter Erd nuß all er gie [17]. Es han del te sich

um eine ge ne ra li sier te Ur ti ka ria mit Quin -

cke-Ödem nach Ge nuß von Spa ghet ti, wel che 

mit Lu pi nen mehl an ge rei chert wa ren. Es

folg te die Be schrei bung ei nes Falls von Kon -

takt ur ti ka ria bzw. ora lem Aller gie syn drom

(OAS) bei ei nem Ju gend li chen mit Pol len -

aller gie, je doch mit iso lier ter Nah rungs mit -

tel sen si bi li sie rung auf Lu pi ne [18]. Nach

dem Kuß sei ner Freun din, wel che kurz vor her 

Lu pi nen sa men ge ges sen hat te, ver spür te er

ei nen leich ten pe ri ora len Juck reiz. Drei wei -

te re Fäl le von OAS nach Ge nuß von Lu pi nen -

sa men wur den nur als Ab strakt pu bli ziert

[19]. Mat heu und Mit ar bei ter be rich te ten in

der Fol ge über eine ana phy lak ti sche Re ak ti on 

auf Lu pi ne bei ei ner er wach se nen Pa ti en tin

[20]. Se ro lo gisch be stan den Kreuz re ak ti vi tä -

ten mit an de ren Le gu mi no sen; eine In hi bi tion 

der IgE-Re ak ti vi tät ge gen Erd nuß mit Lu pi ne

als so li de Pha se be trug 62%. Of fe ne ora le

Pro vo ka tio nen mit Erd nüs sen und grü nen

Boh nen wa ren ne ga tiv, mit Erb sen je doch po -

si tiv.

Bei ih ren Un ter su chun gen über die All er -

gen ität von ver schie de nen han dels üb li chen

Lu pi nen mehl sor ten, stie ßen Le duc und Mit -

ar bei ter auf den Fall ei nes Kin des ohne be -

kann te Nah rungs mit tel all er gie, je doch mit

 einer kli nisch nicht re le van ten Erd nuß sen si -

bi li sie rung, wel ches nach ei nem Biß in eine

Piz za, wel che die Mut ter zu Hau se selbst zu -

be rei te te, mit ei nem schwe ren ana phy lak ti -

schem Schock rea gier te [21]. Das Wei zen -

mehl wur de kom mer zi ell mit Lu pi nen mehl

an ge rei chert. Der Prick test mit Lu pi nen mehl

war po si tiv, die SDS-PAGE zeig te eine star ke

IgE-Re ak ti vi tät bei 20 und 34 kDa so wie ge -

gen Pro tei ne mit hö he rem Mo le ku lar ge wicht. 

Im Im mu no blot ließ sich die IgE-Re ak ti vi tät

ge gen Lu pi nen ex trakt mit Erd nuß ex trakt teil -

wei se in hi bie ren. Es zeig te sich, daß das Piz -

za mehl ei nen nicht de kla rier ten An teil von

2,8% Lu pi nen mehl ent hielt.

Ein wei te rer Fall von in ge sti ver Lu pi nen -

all er gie wur de kürz lich bei ei nem sonst ge -

sun den acht jäh ri gen Kna ben mit ge teilt [22].

Nach Ge nuß ei ner käuf li chen Waf fel aus

 Lupi nen mehl, Hüh ner ei und Zu cker tra ten

 Rhinorrhoe, Trä nen se kre ti on, Ge sichts -

schwel lung und Atem not auf. Die Sym pto me

rea gier ten prompt auf die in tra ve nö se Ap pli -

ka ti on von Clem astin und Pred ni so lon. Bei

po si ti vem Prick test mit ei nem kom mer zi el len 

Erd nuß ex trakt (ALK) und ne ga ti ven Re ak -

tio nen auf Hüh ner ei und ver schie de ne Nüs se,

wa ren ein Prick-Prick-Test mit stark ver -

dünn tem Lu pi nen mehl (auf ge schwemmt in

Koch salz lö sung) stark po si tiv. Die Ge -

samt-IgE be tru gen 1 237 kU/l, der CAP

(Phar ma cia Dia gn ost ics)war auf Lu pi nen und 

Erd nuß mit 20,8 kU/l bzw. > 100 kU/l er höht

bis stark er höht. Er staun lich war bei die sem

Fall, daß die mas si ve Sen si bi li sie rung auf

Erd nüs se kli nisch nicht re le vant war, sich je -

doch die Kreuz sen si bi li sie rung ge gen Lu pi -

nen kli nisch ma ni fe stier te.

Der er ste Fall von re spi ra to ri schen Sym -

pto men nach Lu pi nen mehl staub in ha la ti on

wur de von No vem bre und Mit ar bei tern bei

ei nem Kind be schrie ben [23]. Cre spo und

Mit ar bei ter un ter such ten sie ben Ar bei ter des

La bo ra to ri ums des Na tio nal In sti tu te of Agri -

cul tu ral Re search in Ma drid, wel che be ruf -

lich mit Lu pi nen mehl staub ex po niert wa ren

[24]. Drei wa ren mit Lu pi nen mehl ex trakt im

Prick test po si tiv, zwei wie sen im CAP spe zi -

fi sche IgE auf Lu pi nen sa men auf, und zwei

hat ten im kon trol lier ten in ha la ti ven Pro vo ka -

ti ons test mit Lu pi nen mehl ex trakt rhi no oku -

lä re und bron chia le Sym pto me ent wickelt. In

die sen bei den Pro ban den wa ren auch

DPPCFC mit Lu pi nen po si tiv, nicht je doch

mit Erd nuß, Erb sen, Boh nen und Soja, ob -

wohl se ro lo gisch Kreuz re ak ti vi tä ten be stan -

den. Ein wei te rer Fall von In ha la ti ons all er gie

auf Lu pi nen mehl be traf eine 30-jäh ri ge La -

bo ran tin mit Rhino kon junk ti vi tis und Lid -

öde men nach ent spre chen der Ex po si ti on

[25]. Kli nisch be stand kei ne Erd nuß all er gie,
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bei po si ti vem CAP-Test mit Lu pi nen (5,2

kU/l) und Erd nuß (1,5 kU/l). Ein IgE-Im mu -

no blot mit Lu pi nen ex trakt er gab IgE-re ak ti ve 

Ban den bei 34, 60, 64 und 71 kDa, schwä cher

bei 20 und 24 kDa. Die IgE-Re ak ti vi tät im

Im mu no blot mit Lu pi nen ex trakt konn te ganz

mit Erd nuß ex trakt in hi biert wer den, ein Hin -

weis da für, daß bei die ser Pa ti en tin die All er -

ge ne, die die In ha la ti ons all er gie auf Lu pi nen -

mehl ver mit tel ten, nicht re le vant wa ren für

eine in ge sti ve All er gie ge gen Erd nüs se.

Un se re immu no lo gi schen Un ter su chun -

gen in den bei den vor lie gen den Fäl len zeig -

ten zwei un ter schied li che mög li che Ur sa chen 

für eine all er gi sche Re ak ti on ge gen Lu pi nen -

mehl auf. In Fall 1 konn te die Bin dung von

IgE-An ti kör pern an Lu pi nen pro tei ne über -

wie gend mit Erd nuß ex trakt in hi biert wer den.

Dies deu tet auf eine Kreuz re ak ti on zwi schen

Erd nuß und Lu pi ne hin, die durch spe zi fi sche

IgE-An ti kör per ge gen Erd nuß ver mit telt

wird. Ent spre chend litt die ser Pa ti ent auch

ana mne stisch pri mär un ter ei ner Erd nuß all er -

gie, be vor sich die Lu pi nen all er gie ma ni fe -

stier te. Im Fall 2 wur de hin ge gen kei ne In hi -

bi tion der IgE-Bin dung an Lu pi ne mit Erd nuß 

be ob ach tet. Die Sen si bi li sie rung ge gen Lu pi -

ne tritt hier un ab hän gig von ei ner Sen si bi li -

sie rung ge gen Erd nuß auf.

Auf grund un se rer bei den Be ob ach tun gen

und der in der Li te ra tur mit ge teil ten Er geb -

nis se kom men so wohl all er gi sche Re ak tio nen 

durch Lu pi nen in fol ge der Kreuz re ak ti vi tät

vor al lem mit Erd nüs sen, Ki cher erb sen und

wei ßen Boh nen, als auch iso lier te Sen si bi li -

sie run gen vor. Lu pi nen mehl soll te des halb

we gen sei ner zu neh mend in du stri el len Ver -

wen dung als Nah rungs mit tel aller gen mit

star kem All er gie po ten ti al ver mehr te Be rück -

sich ti gung fin den.

Bei der Ab klä rung von all er gi schen Re ak -

tio nen nach Ge nuß ei ner Piz za soll ten nicht

nur er war te te All er ge ne wie Käse, Wei zen,

To ma ten, Sar del len, Mee res früch te, Ge wür -

ze, Senf, Malz, usw. ge te stet wer den, son dern

auch ver steck te All er ge ne wie Soja, Erd nuß,

Lu pi nen und Kuh milch [1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,

13, 17, 26] (Abb. 3).

Ne ben Erd nuß- und Soja, wel che in der

Hit li ste der le ta len und le bens be dro hen den

le bens mit tel all er gi schen Re ak tio nen ei nen

Spit zen platz ein neh men [27, 28], soll ten un -

be dingt auch Lu pi nen in der Li ste der ob li ga -

to risch zu de kla rie ren den Nah rungs mit tel der 

EU [29] und der Schweiz [30, 31] auf ge nom -

men wer den.
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