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Makea lupiini – uusi ruoka-allergeeni

Ravintokasvina makeaksi lupiiniksi nimitettyä pal-

kokasvia käytetään Suomessakin yhä enemmän 

ruoanvalmistuksessa, erityisesti leipomotuotteis-

sa. Makea lupiini on eri lajike kuin myrkyllisiä sie-

meniä tuottava koristelupiini. Käytön lisääntyessä 

kannattaa muistaa, että lupiini saattaa aiheuttaa 

IgE-välitteistä herkistymistä. Lupiiniallergia voi il-

metä urtikariana, astmana, angioödeemana tai 

anafylaksiana, ja se saattaa kehittyä ilman aiem-

pia ruoka-aineallergioita. Muille palkokasveille 

allergiset oireilevat joskus ristireaktion vuoksi lu-

piinia syödessään, mutta useimmat ristireaktion 

kautta herkistyneet eivät saa kliinisiä oireita lu-

piinista. Suomen ensimmäiset lupiiniallergiata-

paukset todettiin vuonna 2005. Lupiiniallergian 

mahdollisuus kannattaa tutkia epäiltäessä ruoka-

aineista johtuvia vakavia oireita.

Makea lupiini (lajinimet Lupinus albus eli val-
kolupiini ja L. angustifolius eli sinilupiini) on 
palkokasveihin kuuluva soijan, herneen, pa-
vun, linssin ja maapähkinän sukuinen ravinto-
kasvi. Syötävä makea lupiini on eri lajike kuin 
koristelupiini, jonka siemenet sisältävät myr-
kyllisiä alkaloideja. Klassinen aloitus ”Jo mui-
naiset roomalaiset…” sopii lupiinin käyttöön 
ruokana. Tätä kasvia on käytetty ravinnoksi 
Välimeren maissa jo parituhatta vuotta sitten. 
Nykyään lupiinia viljellään ympäri maailman, 
erityisesti Australiassa mutta myös esimerkiksi 
Ranskassa, sekä ihmisravinnoksi että eläinten 
rehuksi. Suomessa lupiinin viljely kuuluu osa-
na maa- ja metsätalousministeriön julkaise-
maan Kansalliseen viljastrategiaan 2006–2015 
(Maa- ja metsätalousministeriö 2006). Eläin-

ten siemenrehuseoksissa lupiinia käytetään 
yksinään tai yhdessä muiden viljojen kanssa. 
Ihmisravinnoksi lupiinia tuotetaan Suomessa 
tätä nykyä vain yhdellä tilalla.

Lupiini on EU-maataloustuen piirissä ole-
va kasvi. Valkuaisaine- ja kuitupitoisuutensa 
vuoksi lupiinijauhoa on käytetty parantamaan 
ruoan ravintoarvoa erityisesti erilaisissa lei-
pomotuotteissa. Välimeren maissa makean 
lupiinin siemeniä käytetään myös paahdettui-
na ”snackseinä”. Lupiinin käytön lisääntyessä 
lupiiniallergiakin saattaa yleistyä. Suomen 
ensimmäiset lupiiniallergiatapaukset todettiin 
vuonna 2005.

Lupiini ravintoaineena

Lupiinijauho sisältää 40–45 % valkuaisainetta, 
25–30 % kuitua ja 7 % sokeria. Rasvoja lupiini 
sisältää 10 %, ja niistä linoli-rasvahappoa 17–
47 % ja oleiinirasvahappoa 31–51 %. (Evans 
ym. 1993, Wikikko 2009). Tuoreessa aust-
ralialaistutkimuksessa lupiinipitoista leipää 
syöneillä liikapainoisilla systolinen ja keski-
verenpaine laskivat 16 viikon seuranta-aikana 
(Lee ym. 2009). Jo aiemmin suomalaistutkijat 
olivat todenneet lupiinivalkuaisen laskevan 
verenpainetta runsaasti suolaa syövillä diabee-
tikkorotilla (Pilvi ym. 2006). Aiemmassa aust-
ralialaistutkimuksessa lupiinikuitua sisältävän 
ruokavalion todettiin vähentävän kokonais- ja 
LDL-kolesterolin määrää kuukauden aikana 
(Hall ym. 2005). Tässä tutkimuksessa yhtenä 
poissulkukriteerinä oli mainittu allergia palko-
kasveille, kun taas tuoreemmassa australialais-
tutkimuksessa yhtenä poissulkukriteerinä oli 
mikä tahansa ruoka-aineallergia. Kummassa-
kaan tutkimuksessa koehenkilöille ei kehitty-
nyt allergioita.



Lupiini elintarvikkeissa

Suomessa lupiinijauhoa on käytössä mm. lei-
vissä, kakuissa ja jäätelössä (taulukko 1). Lu-
piinia on myös monien gluteenittomia tuot-
teita valmistavien yritysten tuotteissa (tau-

lukko 1). Tämän vuoden alusta lähtien EU-
direktiivin 2006/142/EC mukaan pienetkin 
lupiinimäärät pitää ilmoittaa tuoteselosteessa 
(The Commission of the European Commu-
nities 2006). Lupiini esiintyy tuoteselosteissa 
nimillä lupiinijauho, makea lupiinijauho, kas-
viproteiini (lupiini) tai lupiinilese. Lupiinin 
allergeenit kestävät hyvin normaaleja ruoan-
valmistusmenetelmiä, kuten keittämisen ja 
kuumennuksen mikroaaltouunissa (Alvarez-
Alvarez ym. 2005). Ruokavalmisteissa ole-

van lupiinin tunnistamiseen ja pitoisuuden 
määrittämiseen on kehitetty polyklonaalisiin 
vasta-aineisiin perustuva ELISA-menetelmä 
(Holden ym. 2005). Immunologisilla ja PCR-
menetelmillä lupiinia on löydetty leivistä ja 
soijajauhoista, joiden tuoteselosteessa sitä ei 
ole mainittu (Holden ym. 2007, Demmel ym. 
2008).

Maassamme lupiinia on suhteellisen ylei-
sesti keliaakikoille tarkoitetuissa tuotteissa. 
Yksi oman aineistomme (Hieta ym. 2009) po-
tilaista oli keliaakikko, ja aiemmin on julkaistu 
tapausselostus toisestakin lupiiniallergisesta 
keliaakikkopotilaasta (Rotiroti ym. 2007). Lu-
piinia löytyy monista luomutuotteista samoin 
kuin ”perinteisellä suomalaisella reseptillä” lei-
votuista. Syynä lienee se, että leipomotuotteis-
sa käytetään nykyään monia aineosia, kuten 
jauhonparannusaineita, joita kuljetetaan jos-
kus kaukaakin. Muuntogeeninen soija on niin 
yleistä, että soijan alkuperän selvittäminen voi 
olla lähes mahdotonta, ja lupiinia saatetaan 
käyttää luomutuotteissa soijan tilalla ”varmana 
vaihtoehtona”. Koska kypsentäminen ei juuri 
vähennä lupiinin allergeenisuutta, ainoa tapa 
välttää lupiinia on lukea tuoteselosteet huolel-
la läpi ja epäselvissä tapauksissa jättää esimer-
kiksi irtomyyntituote ostamatta.

Lupiiniallergian eri muodot

Ensimmäiset raportit syödyn lupiinin aiheut
tamista välittömistä allergiareaktioista ovat 
vuodelta 1994. Tuolloin maapähkinälle al-
lerginen lapsi sai oireita lupiinia sisältävästä 
spagetista (Hefle ym. 1994). Sen jälkeen lupii-
nijauhon on todettu aiheuttaneen urtikariaa 
(Smith ym. 2004), astmaa (Moreno-Ancillo 
ym. 2005), angioödeemaa (Smith ym. 2004, 
Radcliffe ym. 2005), anafylaksiaa (Crespo ym. 
2001, Smith ym. 2004) ja kosketusurtikariaa 
(Gutierrez ym. 1997). Herkistyminen hengi-
tysteiden välityksellä voi johtaa allergiseen nu-
haan tai astmaan tai molempiin (Crespo ym. 
2001, Campbell ym. 2007). Lupiiniallergia on 
kuvattu myös ammattitautina (Campbell ym. 
2007).

Lupiiniallergia voi olla seurausta herkis-
tymisestä muille palkokasveille, kuten maa-

Taulukko 1.  Suomessa käytössä olevia lupiinia sisäl-
täviä tuotteita (joulukuu 2009).

Valmist(utt)aja Tuotteen nimi

Fazer Tomaattitwist (juusto-tomaatti-
täytteinen kierrepatonki)

Europicnic Pieni tumma rouhekolmio ‑säm-
pylä, Mini-kurpitsansiemensäm-
pylä, Unikonsiemensämpylä1, 
Seesaminsiemen-sämpylä1

HeseCafé Mansikka-juustokakku

Marian  
Konditoria

Ciabatta-leipä

Holle Holle Lasten speltkorput

Urtekram Urtekramin Luomu speltti man-
telikorput

Rollfoods American style juustokakku

Rainbow Vohveli

Leipomo  
Elegante

Kurpitsasämpylä

Leipomo  
Elonen

Kuitu-täyssämpylä

Carte d’Or Marc de Champagne ‑jäätelö

Leipomo  
Salonen

Setsuuri

Pirkka Vohveli

Bonbarr Hasselnougat-tummasuklaa
patukka

Laitilan leipä Keltainen ja punainen Bebe

Valio Mustikkamuffinssi1

Glutano Useita gluteenittomia tuotteita

Schär Useita gluteenittomia tuotteita

Hubmann Useita gluteenittomia tuotteita

Delisenza Useita gluteenittomia tuotteita

1 Saattaa sisältää pieniä määriä lupiinia
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pähkinälle, koska maapähkinän allergeenira-
kenteet ovat osittain samoja lupiinin kanssa 
(Peeters ym. 2007). Kuitenkin vain osa maa-
pähkinälle herkistyneistä potilaita saa kliini-
siä oireita lupiinista. Aikuisilla tämä reaktio 
vaikuttaa todennäköisemmältä kuin lapsilla. 
Tuoreessa tutkimuksessa 39:stä maapähki-
nälle allergisesta aikuisesta 82 % oli herkisty-
nyt lupiinille, ja heistä 35 % reagoi lupiiniin 
altistuskokeessa (Peeters ym. 2009). Toisessa 
tutkimuksessa 34 % maapähkinälle herkisty-
neistä lapsista ja nuorista oli herkistynyt myös 
lupiinille mutta vain 4 % maapähkinäallergi-
koista sai suun kautta tehdyssä altistuskokees-
sa kliinisiä oireita lupiinista (Shaw ym. 2008). 
Kolmannessa tutkimuksessa oli mukana 12 
maapähkinälle allergista lasta, joista altistuk-
sessa kaksi eli 17 % sai oireita lupiinista (Fioc-
chi ym. 2009). Norjalaisessa tutkimuksessa 
yksi kymmenestä lupiinille herkistyneestä 
lapsesta sai oireita lupiinialtistuksessa; hän oli 
yksi aineiston kuudesta lapsesta, jotka olivat 
herkistyneet myös maapähkinälle (Lindvik 
ym. 2008).

Vaikka kliinisesti merkittävä lupiiniallergia 
ei ole yleinen potilailla, joilla todetaan posi-
tiivinen ihopistotestireaktio sekä lupiiniin että 
muihin palkokasveihin, saattaa niinkin pieni 
määrä kuin 100 mg lupiinijauhoa aiheuttaa 
allergiaoireita joillekin tällaisille potilaille 
(Moneret-Vautrin ym. 1999). Jopa lupiinin 
aiheuttamaa anafylaksiaa on kuvattu potilailla, 
jotka ovat alun perin herkistyneet maapähki-
nälle (Radcliffe ym. 2005). Siten myös nämä 
maapähkinäallergikot, joilla on todettavissa 
herkistyminen lupiinille ilman tiedossa olevia 
lupiinin aiheuttamia oireita, tarvitsevat ruoka-
valio-ohjausta lupiinin suhteen.

Joissakin tapauksissa lupiiniallergia joh-
tuu herkistymisestä antigeeneille, jotka ovat 
ominaisia vain lupiinille (Peeters ym. 2007, 
Quaresma ym. 2007). Yksi tällainen antigeeni, 
beetakonglutiini (Lup an 1) L. angustifoliuk-
sessa ja L. albuksessa on tunnistettu hiljattain 
(Goggin ym. 2008). Oman tutkimuksemme 
ja kirjallisuuden perusteella vaikuttaa siltä, 
että anafylaksian riski on selvästi olemassa 
itse lupiinille herkistymisen jälkeen. Näissä 
tapauksissa spesifiset lupiiniproteiinialler-

geenit saattavat aiheuttaa anafylaksian hyvin 
pienellä kynnysarvolla. Lupiinin aiheuttamia 
anafylaktisia reaktioita on todettu aiemminkin 
potilailla, joilla ei ole ennen esiintynyt ruoka-
aineallergioita tai atopiataipumusta (Rotiroti 
ym. 2007, Wüthrich 2008).

Lupiiniallergia Turussa ja 
Tampereella

Suomenkielisessä lääketieteellisessä kirjalli-
suudessa lupiiniallergia on ollut niukasti esillä 
(Hannuksela 2003, Duodecim 2005, Oivanen 
ja Sinisalo 2008). Oman Turussa ja Tampe-
reella tehdyn tutkimuksemme (Hieta ym. 
2009) lähtökohtana olivat yksittäiset potilaat, 
joilta löytyi lupiiniallergia. Koska lupiinin 
käyttö ruokana oli Suomessa tuolloin hyvin 
vähän tunnettu asia, haluttiin selvittää, kuin-
ka laajaa lupiinille herkistyminen on. Turussa 
ja Tampereella testattiin lupiinia osana muita 
testisarjoja potilailla, joiden epäiltiin saavan 
ruoasta allergiaoireita. Näitä potilaita tutkittiin 
atooppisen ihottuman, allergiaan viittavien 

YDINASIAT

88 Makeaa lupiinia käytetään yhä enemmän 
Suomessakin ruoanvalmistuksessa, erityisesti lei-
pomotuotteissa ja gluteenittomissa tuotteissa, 
yleensä jauhoseoksen osana.

88 Pienetkin lupiinimäärät pitää aina ilmoittaa tuo-
teselosteessa, mutta tämä vuoden 2009 alussa 
voimaan tullut EU-direktiivi ei käytännössä päde 
vielä kaikkiin tuotteisiin.

88 Lupiinin aiheuttama allergia voi ilmetä urtikariana, 
astmana, nuhana, angioödeemana tai anafylak
siana.

88 Lupiiniallergia voi kehittyä ilman aiempia ruoka-ai-
neallergioita tai ilmetä ristireaktiona muihin palko-
kasveihin esimerkiksi maapähkinäallergikolla.

88 Lupiiniallergia voidaan todeta mittaamalla spesi-
fisiä IgE-vasta-aineita (CAP/RAST-tutkimus) ja iho-
pistokokein.
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hengitystieoireiden, urtikarian, angioödeeman 
tai anafylaksiaoireiden vuoksi. Vuoden 2005 
marraskuun alun ja vuoden 2007 joulukuun 
lopun välillä testattiin yhteensä 1 522 potilasta 
Tampereen ja Turun ihotautiklinikoissa. Tes-
tiaineena käytettiin keittosuolaan suhteessa 
1:9 sekoitettua lupiinijauhoa (hankittu Hur-
me Yhtiöiltä Turusta). Vähintään 3 mm:n ko-
koinen reaktio todettiin 28 potilaalla (1,8 %). 
Heistä 25:llä (1,6 %) esiintyi vähintään po-
sitiivisen vertailukohteen (histamiinidihyd-
rokloridi 10 mg/ml; ALK) kokoinen reaktio. 
Näiden potilaiden ikä vaihteli kahdeksasta 
kuukaudesta 59 vuoteen. Yhdellätoista poti-
laalla oli oireena urtikaria, angioödeema tai 
anafylaktinen reaktio ja kahdella esiintyi suu-
oireita. Atooppisen ihottuman pahenemista 
ruoan vaikutuksesta epäiltiin yhdellätoista po-
tilaalla, ja yhdellä heistä oli lisäksi suuoireita. 
Yhdellä potilaalla ilmeni vain hengitystieoi
reita.

Samanaikaisia pistotestireaktioita muihin 
palkokasveihin (soija, maapähkinä ja/tai her-
ne) todettiin 18 potilaalla. Heistä 18 reagoi 
soijaan ja 13 maapähkinään ja herneeseen. 
Kolmella lapsella (iät kahdeksan kuukautta 
sekä kaksi vuotta ja viisi vuotta) oli myös mai-
to- ja muna-allergia, ja he reagoivat myös mui-
hin palkokasveihin. Positiivisia pistotestireak-
tioita nähtiin myös lehtipuiden (19/25), hei-

nien (15/25) ja pujon (15/25) siitepölyihin. 
Mantelille tai pähkinöille tai molemmille oli 
herkistynyt 14 siitepölyallergikkoa ja hedel-
mille tai juureksille tai molemmille yhdeksän.

Tämän aineiston potilailla ristireaktio mui-
den palkokasvien kanssa todennäköisesti selit-
tää suurimman osan positiivisista ihopistolöy-
döksistä. Useimmat potilaat eivät tietääkseen 
olleet käyttäneet lupiinituotteita. Seitsemällä 
potilaalla ihotestin tulos oli myönteinen ja lu-
piiniallergiaa pidettiin kliinisesti merkittävänä. 
Heistä kahdella oli atooppinen tauti (atooppi-
nen ekseema ja toisella myös allerginen nuha). 
Toinen heistä työskenteli maatilalla. Hän oli 
huomannut rehun seassa olleen lupiinin ai-
heuttaneen voimakasta kutinaa, punoitusta ja 
urtikariaa käsivarsiin alkukesästä. Toinen poti-
las oli huomannut suussa kutinaa ulkomaisten 
lupiinia sisältävien keksien syönnin jälkeen.

Kliinisesti merkittävä lupiiniallergia todet-
tiin kahdella ei-atooppisella potilaalla, ja se 
oli hyvin todennäköinen kolmella muulla ei-
atooppisella. Kahdella potilaistamme, joilla 
oireena oli voimakas anafylaksia, vaikutti lei-
pomotuotteiden ”piilolupiini” todennäköisim-
mältä anafylaksian syyltä. Nämä viisi potilasta 
ja lisäksi yksi syyskuussa 2009 diagnosoitu on 
kuvattu taulukossa 2.

Potilaasta 2 tehtiin vielä HYKS:n iho- ja 
allergiasairaalassa immunospot-tutkimus, jos-

Taulukko 2.  Tietoja oman aineistomme lupiinille allergisista, ei-atooppisista potilaista.

Potilas Ikä  
Suku-
puoli

Oireet Lupiinin lähde Ihopistotesti-
reaktion koko 
(mm) / hista-
miini-kontrolli

Lupiini-
RAST 
(kU/l)

Lupiiniallergian 
todennäköisyys

1 42 M Nuha, aivastelu, 
hengenahdistus

Työpaikalla käy-
tetyt jauhot1

11/7   3,5 Todennäköinen

2 39 N Angioödeema, 
suun kutina,  
kieliturvotus

Gluteenittomat 
keksit

11 +  
valejalat / 7

85,6 Varma

3 36 N Hengenahdistus, 
angioödeema, 
anafylaksia

Luontaistuote 
(terveysjauhe)

10/5 – Varma

4 20 M Hengenahdistus, 
angioödeema, 
anafylaksia

Lihapiirakka1 15/4 – Todennäköinen

5 53 N Anafylaksia Karjalanpiirakka1 11/5 – Todennäköinen

6 58 N Anafylaksia Bebee-leivos 10/5 – Varma

1Todennäköinen lähde
– = ei määritetty
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sa näkyi voimakas ja spesifinen sitoutuminen 
leivospohjaan, lupiinijauhoon ja lupiininsie-
meniin (kuva). Lupiini-RAST-inhibitiotutki-
muksen avulla lupiini varmistui potilaan spe-
sifiseksi palkokasviallergeeniksi, koska vain lu-
piininsiemenet ja lupiinia sisältävä leivospohja 
aiheuttivat merkittävän inhibition mutta eivät 
muut palkokasvit.

Varsinaisia altistustutkimuksia potilaille ei 
suoritettu. Potilas 5 sai positiivisen lupiini
reaktion jälkeen tietoa lupiinia sisältävistä 
tuotteista ja ohjeen välttää niitä. Muutamaa 
viikkoa myöhemmin hän otti puhelimitse 
yhteyttä ihotautiklinikkaan ja kertoi altista-
neensa itsensä kotona maistamalla varovasti 
lupiinia sisältävää keksiä. Tämä oli aiheuttanut 
huulten ja kielen turvotusta.

Potilas 6 osti kesällä 2009 kahvilamyynnistä 
bebee-leivoksen. Parin haukkauksen jälkeen 
olo tuntui oudolta. Potilaalle kehittyi muuta-
massa minuutissa anafylaktinen reaktio, joka 
hoidettiin adrenaliinilla. Asiaa selviteltäessä 
ilmeni, että leivospohja sisälsi lupiinijauhoa, 

jota ei tuoteselosteessa mainittu. Potilas ei 
tiennyt koskaan ennen syöneensä lupiinia, 
mutta hän oli aiemmin syönyt saman leipo-
mon tuotteita.

Oman aineiston tarkastelua

Tutkituista ruoka-aineille allergisiksi epäillyis-
tä potilaista 1,6 % oli herkistynyt lupiinille. 
Reisin ym. (2007) portugalilaisessa aineistos-
sa osuus oli 4,1 %. Ero oli odotettavissa, sillä 
Välimeren maissa lupiinia käytetään enemmän 
kuin Suomessa. Maapähkinälle oli herkistynyt 
8,2 % ja soijalle 11,4 % näistä suomalaisista 
ruoka-aineille allergisiksi epäillyistä potilais-
ta. Maapähkinälle herkistyneiden osuus on 
lähes sama Suomessa ja muualla Euroopassa. 
Esimerkiksi Ranskassa maapähkinälle oli her-
kistynyt 7,2 % potilaista, joilla oli tutkimuksen 
aikaan jokin atooppinen sairaus (Morisset ym. 
2005). Lupiinia sisältäviä ruokia olemme kui-
tenkin todennäköisesti nauttineet vähemmän 
kuin ranskalaiset ja portugalilaiset.

Kuva.  A) Spesifinen IgE-sitoutuminen immunospot-tutkimuksessa potilaan 2 seerumista leivospohjaan (1, lai-
menevin pitoisuuksin), lupiinijauhoon (2) ja lupiinin siemeniin (3). Muut näytteet maapähkinä (4), hasselpäh-
kinä (5), saksanpähkinä (6), manteli (7), cashewpähkinä (8), soija (9), herne (10), guarkumi (11), maissi (12), 
maissitärkkelys (13–14), turska (15), munanvalkuainen (16), maito (17) vehnä (18), gliadiini (19), koivu (20), 
pujo (21), timotei (22), kissa (23), koira (24), hevonen (25), huonepölypunkki (26) ja lateksi (27). B) Normaali 
seerumi epäspesifisen sitoutumisen vertailukohtana. C) Atoopikkojen seerumi osoittamassa lupiinin spesifisyy-
den potilaalle. D) Näytekartta.

Makea lupiini – uusi ruoka-allergeeni

A B C D



1398

Hankalat allergiareaktiot olivat useissa ai-
neistomme tapauksissa yllättäviä. Aiempia 
elintarvikkeisiin liittyneitä allergisia reaktioita 
eivät lupiiniallergikot yleensä olleet kokeneet. 
Kahdella potilaalla oireilu paheni altistuksen 
toistuessa anafylaksiaan saakka, koska he ei-
vät osanneet yhdistää oireitaan käyttämiinsä 
tuotteisiin. On odotettavissa, että lupiinia kos-
kevien määräysten huomioon ottaminen elin-
tarvikemerkinnöissä vie aikaa ja ”vahingossa” 
lupiinille herkistyneitä ja sen tuloksena aller-
giaoireita saaneita ilmestyy lääkärien vastaan-
otoille vielä lähivuosina.

Lopuksi

Lupiinin käyttö elintarvikkeissa on Suomessa 
uusi ja lähes tuntematon asia. Tämän vuoksi 
sen enempää potilas kuin lääkärikään on har-
voin osannut epäillä lupiinia allergisten oirei-
den aiheuttajaksi. Vuoden 2009 alusta lähtien 
pienetkin lupiinimäärät on pitänyt ilmoittaa 
tuoteselosteessa. Ei kuitenkaan ole tietoa siitä, 

kuinka hyvin tämä on toteutunut. Lupiinial-
lergiaa kannattaa epäillä muille palkokasveille 
allergisilla potilailla, jotka saavat oireita vält-
tämisruokavaliosta huolimatta, ja allergisten 
sairauksien suhteen aiemmin terveillä, joilla 
esiintyy pahenevia ruokailun yhteydessä esiin-
tyviä allergisia oireita aina anafylaksiaan saak-
ka. Tällaiset potilaat kannattaa lähettää aller-
giatesteihin. Muille palkokasveille allergisille 
potilaille tulee kertoa mahdollisesta ristireak-
tiosta lupiinin kanssa. ■

NIINA HIETA, LT, vs. erikoislääkäri

KAIJA LAMMINTAUSTA, LKT, dosentti, erikoislääkäri

TYKS:n iho- ja sukupuolitautien klinikka
PL 52, 20521 Turku

TAINA HASAN, LT, apulaisylilääkäri
TAYS:n iho- ja sukupuolitautien klinikka

SOILI MÄKINEN-KILJUNEN, FT, dosentti, kemisti
HYKS:n iho- ja allergiasairaala

Summary

Sweet lupin – a new food allergen
Lupin, a legume with good nutritional value, is used in food production today, most often in 
bakery products. In Finland, lupin is a labelled ingredient in very few products. Clinically relevant 
lupin allergy, even anaphylaxis, often occurs in patients without atopic background or other food 
allergies, whereas lupin sensitization without clinical relevancy most commonly seems to represent 
cross reactivity to other legumes. Lupin allergy should be suspected and studied in patients with 
adverse reactions to food, and patients with allergy to other legumes should be advised about 
possible lupin allergy, as well.
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