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Sammanfattning

Lektiner &r en grupp proteiner som finns i manga véxter, vegetabilier, mikroorganismer,
svampar och djur och som har den gemensamma egenskapen att de binds till kolhydrater. De
kan ge upphov till akut antinutritionella /giftiga effekter beroende pa att de binds till kolhydrater
pa epitelceller fran mag-tarmkanalen i djur och manniskor. Samtidigt ar de motstandskraftiga
mot nedbrytning.

Manga baljvéxter (familjen Fabaceae ) innehaller lektiner som &r specifika for olika slakten i
bade halter och i antinutritionell aktivitet. Rod kidneybona (Phaseolus vulgaris) &r exempel pa
en bona med hog halt av toxiskt lektin. Farska obearbetade bonor innehaller ungefar hundra
ganger mer lektin &n ordentligt kokta bénor. Férutom baljvéxter innehaller dven fladerbar och
en del matsvampar lektiner med antinutrionella/giftiga effekter for manniskan.

Om baljvaxter som innehaller skadliga lektiner inte behandlas pa ratt satt, kan man insjukna i
akut illamaende, diarré, magknip och krakningar. Nagra studier eller observationer om
Iangsiktiga antinutritionella/giftiga effekter har inte patraffats i denna Gversikt.

Eftersom lektiner &r proteiner gar de oftast att denaturera med t.ex. ratt sorts varmebehandling
sa att de giftiga effekterna forsvinner. Det generella radet ar ordentlig blotlaggning, varefter
blotlaggningsvattnet halls bort. Dérefter kokning i rikligt med vatten.

Sannolikt utsétts den del av befolkningen, som konsumerar mycket baljvaxter, for risker vid
konsumtion av otillrackligt beredda eller obearbetade/farska baljvaxter. Till riskgruppen réknas
vegetarianer, veganer, konsumenter av “raw food” samt de som &r mer kénsliga sdsom
allergiker.
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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for séker
mat och bra dricksvatten, att informationen om maten ar palitlig sa ingen blir lurad och for att
frdmja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter ar att ta fram och forvalta olika konsumentradd som ror
livsmedel och dricksvatten. Raden baseras pa vetenskapliga ron och behover lopande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 14 — 2017 om Lektiner i baljvaxter bestar av tva delar, dar del 1 ar
en riskhanteringsrapport och del 2 en oberoende kunskapséversikt.

| denna rapport del 2 redovisas en kunskapsoversikt som &r uppdaterad utifran aktuellt
kunskapslage i amnet. Den har tagits fram och sammanstéllts av RN avdelningens experter inom
omradena toxikologi och nutrition.

Rapporten har tagits fram pa bestallning av Livsmedelsverkets Radgivningsavdelning och
besvarar bade allmanna samt specifika fragestallningar. Den &r uppdelad i faroidentifiering,
farokaraktarisering, exponeringsuppskattning och riskkaraktarisering. Den ger ett detaljerat
faktaunderlag om amnet och innefattar dven en del dar de specifika fragestallningarna besvaras.
| kunskapsunderlaget ingar inte atgardsforslag till hur eventuella risker ska hanteras. Det
redovisas i motsvarande riskhanteringsrapport.

Foljande personer har arbetat med att ta fram denna rapport: Anita Strémberg (toxikolog) och
Veronica Ohrvik (nutritionist) som bidragit med konsumtionsdata.

Rapporten har kvalitetsgranskats av Ulla Beckman Sundh (toxikolog) och Anneli Widenfalk
(toxikolog). Per Bergman, avdelningschef pd Risk- och nyttovarderingsavdelningen, har
godként publicering av rapporten.

Livsmedelverket Mars 2018
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Livsmedelsverkets nuvarande rad for lektiner

Rad till barn 1-2 d@r

Bdnor och linser innehaller amnen som kan ge magknip, men som forsvinner nar bénorna
kokas. Las pa forpackningen hur du goér. Aven farska bonor behdver kokas (Johansson et al,
2017, bil.1)

For att undvika forgiftningar ar det darfor viktigt att dessa bénor bereds ordentligt, kokas vid
100 grader i en till tva timmar innan de konsumeras (Matverket, 1995, s. 122-123).

Fragor till Livsmedelsverkets riskvarderare
Infor eventuell uppdatering av rad om lektiner har riskhanterare stallt féljande fragor:

Overgripande fragestiillning

Ar underlaget om lektiner som togs fram i samband med R&d om mat for barn 0-5 &r fortfarande
aktuellt eller behdver faktaunderlaget uppdateras utifran nya ron och anpassas till hela svenska
befolkningen?

Specifika fragestdllningar
1. Finns sérskilda riskgrupper?

2. Har det sedan Livsmedelsverkets senaste riskvardering 2011 tillkommit nya
forskningsron om risker med lektiner i baljvaxter, i sa fall vilka?

3. Finns det andra kénda livsmedel och dven “nya” vegetabilier pd den svenska
marknaden som kan innehalla lektiner av liknande typ som i baljvéaxter? Om s,
vilka da och vilka risker finns med dessa?

4, Finns det berdkningar for samtidig exponering fran olika lektinkallor som visar pa
forgiftningsrisk?

5. Gor scenarioberdakningar med olika konsumtionsmangder for att underséka om
exponeringen ar sadan att risk for negativa halsoeffekter kan uppkomma. Anvéand
om mojligt data fran Riksmaten. Innebér trenden "Raw Food” att konsumenten
kan utsétta sig for en exponering som kan utgéra en risk?

Livsmedelsverkets rapportserie nr 14 del 2/2017 5



Metod

Genomforande

For datainsamling gjordes breda sokningar pa vetenskapliga artiklar i PubMed och FSTA
publicerade mellan 2011 till 2016.

Kriterier for urval av litteratur fran databassokningar:

Abstracts lastes och de artiklar som utifran relevans for fragestallningen som kunde innehalla
data bestélldes. I nagra fall kunde elektroniska kopior tas fram direkt. | flera fall gav referenser i
uttagna artiklar ytterligare referenser som kunde innehalla relevant information.
Databasstkningen gjordes 2016-09-26 och foljande sokord/sokstrangar anvandes:

PubMed:

(Lectin*[Title/Abstract]) AND (Food*[Title/Abstract] OR Food stuff*[Title/Abstract] OR
Plant*[Title/Abstract] OR Bean*[Title/Abstract] OR phaseolus vulgaris[Title/Abstract] OR
lentil*[Title/Abstract] OR leguminous plant*[Title/Abstract] OR raw food*[Title/Abstract] OR
novel food*[Title/Abstract]) AND (review[Publication Type]) AND (toxic[Title/Abstract] OR
toxicity[Title/Abstract]) AND (*2011/01/01"[PDAT] : "2016/09/26"[PDAT]): 14 traffar

(Lectin*[Title/Abstract]) AND (Food*[Title/Abstract] OR Food stuff*[Title/Abstract] OR
Plant*[Title/Abstract] OR Bean*[Title/Abstract] OR phaseolus vulgaris[Title/Abstract] OR
lentil*[Title/Abstract] OR leguminous plant*[Title/Abstract] OR raw food*[Title/Abstract] OR
novel food*[Title/Abstract]) AND (review[Publication Type]) AND ("2011/01/01"[PDAT] :
"2016/09/26"[PDAT]): 102 traffar

("Plant Lectins"[Mesh] OR Lectin*[Title/Abstract]) AND (Food*[Title/Abstract] OR Food
stuff*[Title/Abstract] OR Plant*[Title/Abstract] OR Bean*[Title/Abstract] OR phaseolus
vulgaris[Title/Abstract] OR lentil*[Title/Abstract] OR leguminous plant*[Title/Abstract] OR
raw food*[Title/Abstract] OR novel food*[Title/Abstract]) AND (review[Publication Type])
AND ("2011/01/01"[PDAT] : "2016/09/26"[PDAT]): 120 traffar

FSTA
Lectins and food and review: 195 traffar

(Lectin or lectins) and (bean or beans or lentil or lentils or legumes or pulses) (lectin or lectins)
and (bean or beans or lentil or lentils or legumes or pulses): 105 traffar.

Konsumtionsdata for obearbetade/farska bonor erholls fran Riksmaten 2010-2011 vuxen,
extrapolerade fran tillagade ratter vilket innebar en viss 6verskattning av intag av
obearbetade/farska bonor.

Rapporterade fall om matforgiftningar efter konsumtion av baljvaxter aren 2011-2016, erhélls
fran avdelning Livsmedelskontroll vid Livsmedelsverket.
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Avgransning och begransningar i detta svar

Detta underlag ar inriktat mot att i forsta hand besvara de specifika fragorna pa sidan 5. Det
innebar att avsnitten om faroidentifiering/farokaraktarisering ar éversiktliga och inte &r en
fordjupad genomgang av den totala vetenskapliga litteraturen.
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Faroidentifiering

Lektiner ar en grupp proteiner som ar normala bestandsdelar i manga véxter, mikroorganismer,
svampar och djur. | vaxter finns lektiner sarskilt mycket hos de botaniska familjerna Fabacieae
(baljvéxter) och Euphorbiaceae (torelvaxter). Ett exempel fran familjen torelvéxter ar
prydnadsvéxten Ricin (Ricinus communis) som innehaller ett mycket giftigt lektin (ricin).
Véxter inom familjen térelvéxter &r som regel inga livsmedel och tas darfor inte mera upp i
denna 6versyn om lektiner i baljvaxter. Ordet lektin &r latin for ”legere”, att vilja ut, och syftar
pa att vissa lektiner har formaga att selektivt falla ut, agglutinera, specifika blodceller
(erytrocyter) inom ABO blodgrupp systemet (Boyd and Shapleigh 1954, Vasconcelos and
Oliviera 2004). Lektiner kallas darfor ofta for agglutininer, hemagglutininer, eller
fytohemagglutininer. Lektiner ar delvis vattenldsliga proteiner och en del férsvinner vid
bl6tlaggning om vattnet halls bort. De forstors &ven vid en ordentlig fuktig varmebehandling
(kokning). Centralt for lektiners biologiska aktivitet &r att de kdnner igen och binder (ibland
reversibelt) till vissa kolhydrater pa ett eller flera stallen. Tabell 1 listar exempel pa baljvaxter,
deras lektiner och deras specificitet for olika kolhydrater.
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Tabell 1: Exempel pa baljvéxter, deras lektiner och deras specificitet for kolhydrat

Svenskt namn Botaniskt namn® | Anvindning Lektin® | Specificitet for
kolhydrat
Jordnotter Arachis hypogaea Notter/olja Import PNA G Galaktos
Jackbéna Canavalia Gronsak, Import ConA Mannos/Glukos
ensiformis
Kikart Cicer arietinum Foder/gronsak CPA Komplex
Import
Sojabdna Glycine Max Foder/ grénsak SBA, SBL | N-
Import acetylgalaktosamin
Linser Lens culinaris Gronsak Inhemsk LCA Mannos/glukos
och import
Sparrisart Lotus Gronsak Inhemsk LTL Komplex, okant
tetragonolobus och import
Rosenbodna, Sterbona Phaseolus coccineus | Gronsak/ prydnad PCA Komplex, okdnt
Import
Limabodna Phaseolus lunatus Gronsak/medicinal | PLA N-
vaxt Import acetylgalaktosamin
Brytbdna, Kokbona, Phaseolus vulgaris Gronsak/ PHA Komplex
Buskbodna, Skarbona, medicinalvaxt
Vaxbona, Stérbona Inhemsk och
import
Brytmargart, Pisum Sativum Foder/ grénsak PSA Mannos/glukos
Brytsockerart, Kokart, Inhemsk och
Margart, Sockerart, import
Spritart, Kronart
Bondbona Vicia faba Gronsak/ VFA Mannos/glukos
medicinalvaxt
Inhemsk och
import
Mungbdna Vigna radiata Gronsak Import MBA Galaktos

T Svensk kulturvaxtdatabas =SKUD

?|_ektiner benamns oftast med férkortningar i litteraturen, dessa kan férandras med tiden: PNA=peanut agglutinin,
ConA =canavalia ensiformis, CPA=chick pea lectin, SBA=soy bean agglutinin, LCA=lens culinaris agglutinin,
LTL=lotus tetragonolobus lectin, PHA= kidney bean agglutinin, PSA=pisum sativum agglutinin, VFA= vicia faba
agglutinin; MBA=mungo bean agglutinin
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Farokaraktarisering

Farokaraktarisering fran 2011 (Livsmedelsverket, 2011) &r fortfarande géllande. Nedan féljer en
mindre uppdatering och sammanfattning.

Metabolism och skillnad i toxicitet for lektiner

Toxiciteten via livsmedel beror generellt pa att lektiner binds till kolhydrater pa epitelceller fran
mag-tarmkanalen. En del lektiner & motstandskraftiga mot nedbrytning i matsmaltningskanalen
hos djur och ménniskor (Vasconcelos and Oliveira, 2004). Bindningen till epitelceller kan
orsaka stora forandringar i cellernas morfologi och metabolism som i sin tur paverkar
metabolismen i mag-tarmkanalen vilket far effekter som forsamrat naringsupptag och forsamrad
matsmaltning (Kumar et al. 2013).

Generellt kan ségas att lektiner som metaboliseras vid konsumtion inte ar antinutritionella,
medan de som inte metaboliseras ar det. Vilken effekt lektiner fran baljvaxter har pa manniska
ar fortfarande ofullstandigt utrett (Vasconecelos and Oliveira, 2004, Doria et al. 2012, Kumar et
al. 2013, Dang and Damme 2015). Det finns emellertid publicerade fallbeskrivningar pa
manniska (Noah et al. 1980, Todd et al 1980, Rodhouse et al.1990, Cornell University 2014),
som visar symptom med diarré, magkramper och illamaende. Till Livsmedelsverket har
rapporterats matforgiftningar som missténks vara orsakade av lektiner 2010 och 2014, se
avsnittet akuta effekter.

| tabell 2 beskrivs observerade effekter av olika lektiner fran kosten och deras paverkan pa olika

celler och vévnader hos ménniska. Dessa effekter &r en del av orsaken till de symptom som
beskrivs i avsnitten; akuta effekter och allergi.
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Tabell 2: Oversikt av vanliga lektiner i kosten och vilka celler/vavnader som de binder till (Vojdani,
2015)

Celler med PHA WGA' | sBA' | PNA' | LA" | mA' | TA' | PA' | POT.A'
affinitet for +JBA
lektiner

Hud X X X X X X

Epitelcelleri
nasa hals

Bukslemhinnan, X X X X X
del av mun-
slemhinnan

Magen X

Parietalceller, X X X
Epitel i mag-
sackens
slemhinna

Tarmborstgrans X

Kolonslemhinna

Bindvav

Skoldkortel

Brosk

Lever

Bukspottkortel

Njure

Prostata

Skelettmuskel

Hjartmuskel

X |IX | X | X [X [X |X|X|X|[X[X|X

Brost

Hypofys
Oga X X X X X

Hjarna (myelin) X X X

IFérkortningar: PHA=kidney bean agglutini, JB= jack bean agglutinin, WGA= wheat germ agglutinin, SBA= soy
bean agglutinin, PNA= peanut agglutinin, LA= lentil agglutinin, MA= mushroom agglutinin, TA = tomato
agglutinin, PA= pea agglutinin, POT. A = potato agglutinin

Toxicitet

Lektiner ar proteiner som kan orsaka akut toxiska besvar vid konsumtion. Egenskapen hor ihop
med att vissa &r motstandskraftiga mot nedbrytning i tarmkanalen och binder till dess
epitelceller. Hittills har endast enstaka djurstudier gjorts med exponering via munnen (oral
exponering) och annu inte nagra pa manniska (Nicri et al. 2016). Toxiciteten varierar mellan
lektinerna i olika baljvaxter och det finns idag inga faststallda toxikologiska referensvarden. Ett
exempel pa en vaxt inom familjen baljvéaxter som inte ar ett livsmedel, utan en prydnadsvaxt, ar
paternosterbdnan (Abrus precatorius) som i sina fron innehaller det mycket giftiga lektinet,
abrin, vilket paverkar njurar och allmantillstandet (Cornell University 2014,
Giftinformationscentralen 2017).

Nagra studier pa direkt langsiktiga antinutritionella/toxiska effekter efter konsumtion av
baljvaxter har inte patraffats i denna 6versyn.
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Akuta effekter

De symptom som beskrivits i publicerade fallbeskrivningar hos manniska omfattar illamaende,
magknip, kraftiga krékningar, diarréer, smartor och kramper i kroppen 1-7 timmar efter
konsumtion. Magnituden hos symptomen antas bero pa antalet bénor som konsumerats, men det
finns annu inte ndgon dos/effekt-studie pd manniska publicerad. Aven om symptomen inte
haller i sig under Iang tid kan sjukhusbehandling beh6vas, bland annat i form av omfattande
tillfrsel av vitska. Aterhdmtningen &r vanligen snabb, 3-4 timmar efter att symptomen
upptradde, och sker spontant. Det finns rapporter som visar att sa lite som en eller tva farska
roda kidneybdnor kan ge symptom (Noah et al. 1980, Livsmedelsverket 2011, Evira 2016).

I en matforgiftning som var misstankt orsakad av lektiner och som rapporterades till
Livsmedelsverket 2014 hade 1000 personer i ett storhushall konsumerat réda kidneybonor vilka
var otillrackligt kokta. Av dessa insjuknade 200 personer 2 till 8 timmar efter konsumtionen i
illamaende, krakningar, och diarréer (Livsmedelsverket, 2014). Ett mindre utbrott rapporterades
2010, (Livsmedelsverket, 2010) da 150 personer pa en skola insjuknade. Orsaken kunde inte
faststallas med sékerhet, men troligen berodde utbrottet pa lektinforgiftning fran okokta
kidneybonor i vegetariska biffar.

Allergi

Allergiska reaktioner vid konsumtion av baljvaxter hos mottagliga personer ar kanda framforallt
for jordnétter och sojabdna. Efsas panel med ansvar for att riskvérdera nya livsmedel enligt
foérordning (EU) 2015/2283 arbetar nu under hypotesen att alla proteiner i livsmedel &r potentiella
allergener och anser att man ska vara sarskilt vaksam pa korsallergier (reaktioner pa liknande
allergiamnen fran annan kélla) (Efsa, 2016). Baljvaxterna innehaller runt 10-20 % protein och
lektinerna utgor endast nagra fa procent (0,1-5%) av dessa. Det finns emellertid studier som
visar att lektiner kan verka som allergener (Martin et al. 1980, VVojdani, 2015). Detta samband
diskuteras sarskilt for cerealier (Buul et al. 2014). Nagra fordjupade studier om allergier
orsakade fran lektiner i kidneybonor (P. vulgaris) har ocksa publicerats (Verma et al. 2012,
Kumar et al. 2013 a,b,). | en studie pa moss som forst sensibiliserats genom forbehandling med
lektiner fran rod kidneybdna och sedan utfodrades med rod kidneybona pavisades forhajda
halter av antikroppar och allergiska reaktioner sasom klada, tarar, 6kad andfaddhet och diarré
hos forsoksdjuren (Kumar et al. 2013b). Forskarna i studien drar slutsatsen att lektinerna i rod
kidneybona (PHA) inte ar huvudorsaken, men forstarker den allergena potentialen hos
kidneybonan.

Exempel pa vaxter forutom baljvaxter som kan innehalla
antinutritionella/toxiska lektiner och anvands som livsmedel

Lektiner ar, som framgar ovan, vanliga proteiner i vaxter, vegetabilier, mikroorganismer,
svampar och djur. En undersokning fran USA visade att 30 % av de livsmedel som testades
(farska och processade/tillredda) innehdll lektiner (Cornell, 2014). Generellt anses de i
animalier mindre giftiga &n de som beskrivits fran véxter. Idisslare har formaga att i sina flera
magar bryta ner lektinet. Exempel pa vegetabiliska livsmedel med hog forekomst av lektiner
forutom baljvéxter ar svamp, frukt, nétter, cerealier och gronsaker. Over 70 olika lektiner har
exempelvis identifierats i gronsaker (Zhang et al. 2009). | tabell 3 listas nagra livsmedel,
forutom baljvaxter, som anses relevanta for svenska konsumenter och som eventuellt innehaller
antinutritionella/toxiska lektiner.
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Tabell 3: Exempel pa vaxter som kan innehalla antinutritionella/toxiska lektiner forutom baljvaxter

Vaxt Lektin Effekt Forekomst Referens
Stor- 38 och 36 stycken | Outrett, bade Hela svampen Singh et al, 2015
svampar isolerade fran negativa och positiva
giftiga respektive effekter
nyttiga svampar
Flader, RIPs = Ribosom Outrett. Hogt intag Bark, blad, bar Tejero et al. 2015,
Sambucus inaktiverande under kort tid kan ge Fgdevarestyrelsen,
ebulus och proteiner med krakning och diarré 2016
nigra lektin aktivitet
Vete WGA = Wheat Outrett, forsvarar Fullkorn, groddar Buul and Brouns 2014
germ agglutinin ndringsupptag.
Forstarker
glutenintolerans
(celiaki) symptom
Potatis Pot A= Potato Outrett, antas Ra, otillrackligt OECD, Series on the

agglutinin

forsvinna vid normal
beredning av
potatisen

kokt potatis

Safety of Novel Foods
and Feeds, No. 4,
2002

I denna dversyn dver forekomst av antinutritionella/toxiska lektiner i andra livsmedel an
baljvéxter har det kommit fram att i forsta hand flader, sarskilt otillrackligt tillredda bar, kan ge

upphov till krékningar och diarréer orsakade av lektiner. Den danska Fadevarestyrelsen 2016,

ger kostradet att koka fladerbaren innan man &ter dem. For de 6vriga livsmedlen namnda i tabell
3; svamp, vete och potatis antas lektinerna forstoras vid den normala beredningen av livsmedlet
dar varmebehandling ingar.

Baljvaxter

Lektininnehallet i vanliga baljvaxtfron ligger vanligen mellan 0,1 och 5 % av det totala
proteininnehallet, men halterna som rapporteras varierar med den kemiska analysmetoden som
anvants. Tabell 4 redovisar uppskattning av lektinhalten i vanliga baljvéxter.
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Tabell 4: Uppskattning av lektinhalten i vanliga farska/obearbetade baljvaxter som konsumeras

Vanligt namn’ Botaniskt namn Lektin®> | Lektin koncentration® | Referens
Jordnot Arachis hypogaea PNA 0,2-2 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
Jackbona Canavalia JBA 21 mg g'1 torra frén Zhang et al. 2009
ensiformis
Sojabdna Glycine max SBA 0,2-2 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
3mg g'1 torra fron Zhang et al. 2009
Linser Lens culinaris LA 0,1-2 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
Teparybona Phaseolus okand 1-10 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
acutifolius
Rosenbona, Sterbona | Phaseolus PCA 1-10 mg g’1 torra fron | Andersson, 2011
coccinceus htjg4 Fgdevarestyrelsen,
2016
Limabodna Phaseolus lunatus LBA 1-10 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
17 mg g’1 torra frén Zhang et al. 2009
hog Fgdevarestyrelsen,
2016
Brytbona, Kokbona, Phaseolus vulgaris PHA 1-10 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
Buskbona, Skarbona,
Vaxbona, Storbona
Kidneybdna réd Phaseolus vulgaris h('ig4 Fgdevarestyrelsen,
2016
Kidneybona vit Phaseolus vulgaris Den vita bonan har en | Evira, 2016
tredjedel av halten i
rod kidneybona
Brytmargart, Pisum satvium PSL 0,2-2 mg g'1 torra frén | Andersson, 2011
Brytsockerart, Kokart, 1,4 mg g torra fron Zhang et al. 2009
Margart, Sockerart,
Spritart, Kronart
Bondbdna Vicia faba VFA, 0,1-1 mg g'1 torra fron | Andersson, 2011
Favin hog’ Fgdevarestyrelsen,
2016
0,3 Zhang et al. 2009
Mungbéna Vigna radiata MBA Lég4, bra for groning Fgdevarestyrelsen,
2016
Kikartor, Cicer arietinum CAA Lég4, bra for groning Fgdevarestyrelsen,
garbanzobéna 2016
Adzukibona Vigna angularis okand Lég4, bra for groning Fgdevarestyrelsen,

2016

1 Svensk kulturvaxtdatabas, SKUD
2 Benamns med forkortningar ifall de patraffats och med samma férkortningar som anvands i litteraturen

% Koncentrationen anges sasom den rapporteras i studierna.

*Bedéms som “hég “eller “1&g” av Fadevarestyrelsen, 2016, halter anges inte men “hég” dr sroligen runt 10 mg g™
torra fron och 1&g troligen runt 1 mg g™ torra fron.

For baljvaxterna varierar halter och typer av lektiner med slaktet och arten. Det finns &nnu ingen
fardig sammanstallning over lektiner i baljvaxter men forskning pagar. Generellt forekommer
hoga halter lektin i roda kidneybonor. Vita kidneybonor innehaller en tredjedel av den mangd
lektin som roda kidneybonor innehaller. Raa/farska okokta bonor innehaller ungefar hundra
ganger mer lektin an grundligt kokade bonor (Evira, 2016). Mungbona, kikartor och adzukibona

med “l&ga" halter av lektiner rekommenderas darfor att anvéindas som bongroddar. Vid

groningen av baljvéxter har det visats att lektinhalten gar ner (Aguilera et al. 2013).
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Positiva egenskaper

Baljvéxter har gemensamt att de ar rika pa proteiner, kostfibrer, mineraler och vitaminer
(Livsmedelsverket, 2013). I in vitro studier har man &ven kunnat pavisa t.ex. antimikrobiella
effekter, anti-tumaor, samt inhibering av virus sdsom HIV-1fran olika lektiner(Lam and Ng et al.
2010, Garcia-Gasca et al. 2012, Cornell University, 2014, Martinez et al. 2015). Dessa positiva
egenskaper antas bero pa deras selektiva forméga att binda till kolhydrater Zhang et al. 2009,
Pop et al. 2015)

For baljvaxter finns studier som visar att lektiner fran bruna bonor (Phaseolus vulgaris) (Yang
Sang Change et al. 2012) och teparybdna (Phaseolus acutifoliu) (Valades-Vega et al. 2011) i ett
dos/effekt forhallande hammar olika typer av cancerceller via apoptos®.

Nagon fardig utredning om vilka positiva egenskaper och i forlangningen eventuellt
halsoframjande lektiner som finns i bona eller andra livsmedel och vilka dos-effektforhallanden
som galler finns &nnu inte

Exponeringsuppskattning for baljvaxter

| Sverige saknas &n sa lange konsumtionsdata for barn och data for konsumtion av
obearbetade/farska okokta baljvéxter. Via Riksmaten vuxna 2010-2011 &r det &ndd mojligt att
for konsumentgruppen vuxen extrapolera intagsdata for obearbetade/farska baljvéaxter (bonor,
linser och artor) i livsmedel fran tillagad mat.

Intagsberdkningar for obearbetade/farska baljvaxter

Forutsattningar:

+ Intagsdata har extrapolerats fran obearbetade/farska baljvaxter och fran tillredda matréatter
» Bara de baljvaxter som finns med i Riksmaten vuxna 2010-2011 innefattas i berdkningen,
t.ex. finns inte farska sojabonor eller bonsnacks. Kidneybdnor innefattas i de tillagade

ratterna?
« Berékningar ar gjorda pa medelvérden av konsumtionsdata

« Baljvéaxterna antas innehalla hogsta uppmatta halt av respektive lektin (tabell 4)

! Programmerad celldéd som tjanar till att avlagsna odnskade celler.
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Tabell 5: Intagsherakning for lektiner fran konsumerade baljvaxter (bonor, linser och arter) Riksmaten
vuxna 2010-2011

Livsmedel Botaniskt namn Medel- Lektin konc. Min-max Max intag
intag otillredda intag av mg lektin (mg/kg
g/vuxen baljvixter lektin/ kroppsvikt (70
och dag baljvaxt kg)) och dag

Grona bonor, Phaseolus 0,09 1-10 mg g’1 torra | 0,09-0,9 0,01

Haricots verts, vulgaris frén

stekta eller

wokade

Grona bonor, Phaseolus 0,73 1-10 mg g'1 torra | 0,73-7,3 0,1

Haricots verts, vulgaris fron

kokta

Vita bonor Phaseolus 0,45 1-10 mg g'1 torra | 0,45-4,5 0,06

torkade och vulgaris fron

kokta

Vaxbonor kokta | Phaseolus 0,06 1-10 mg g’1 torra | 0,06-0,6 0,009
vulgaris fron

Vaxbonor Phaseolus 0,01 1-10 mg g'1 torra | 0,01-0,1 0,001

konserverade vulgaris fron

utan spad

Vaxbonor Phaseolus 0,02 1-10 mg g’1 torra | 0,02-0,2 0,003

stekta eller vulgaris fron

wokade

Grona artor Pisum sativum 1,17 0,2-2 mg g'1 torra | 0,34-3,4 0,05

frysta, kokta frén

Grona artor Pisum sativum 1,01 0,2-2 mg g’1 torra | 0,2-2 0,03

konserverade fron

utan spad

Grona artor Pisum sativum 0,02 0,2-2 mg g'1 torra | 0,04-0,4 0,006

stekta eller fron

wokade

Sockerartor Pisum sativum 0,21 0,2-2 mg g’1 torra | 0,04-0,4 0,006

kokta fron

Sockerartor Pisum sativum 0,04 0,2-2 mg g'1 torra | 0,08-0,8 0,01

stekta eller fron

wokade

Kikartor, Cicer arietinum 0,27 lag Outrett Outrett

torkade och

kokta

Kikartor Cicer arietinum 0,10 lag Outrett Outrett

konserverade

Linser kokta Lens culinaris 0,24 0,1-2 mg g’1 torra | 0,24-0,48 0,007

fron

Linser Lens culinaris 0,01 0,1-2 mg g’1 torra | 0,01-0,02 0,0003

konserverade fron

Mungbénor Vigna radiata 0,01 lag Outrett Outrett

torkade och

kokta

Alfalfagroddar Medicago sativa | 0,08 okant Outrett Outrett

Slutsats: Med de forutsattningar som anges ovan ar de baljvéaxter som svenska vuxna

konsumenter i genomsnitt dter mest av gréna artor och gréna bonor (haricots verts). Eftersom
haricots verts innehaller hogre halt lektin &n gréna artor ar det denna baljvaxt som bidrar med
det storsta intaget av lektin for vuxna. Det berdknade maximala intaget av lektin fran haricots
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verts (ifall ofullstandigt tillredda) blir da 0,1 mg lektin/kg kroppsvikt/dag. Exponeringen blir
givetvis hogre om flera baljvéxter tas med i berékningen.

Osékerheter: Det finns osakerheter i underlaget. Det gar inte att gora nagon fardig
riskkarakterisering eftersom det inte finns nagra faststéllda toxikologiska referensvarden for
nagot lektin och nagon séaker dos (méangd konsumerad baljvéxt) att relatera till.

Det har antagits att de gréna bénorna innehdll den hdgsta rapporterade halten av respektive
lektin. Konsumtionsdata ar ett medelvarde fran Riksmaten vuxna 2010-2011, det vill sdga bade
icke-konsumenter och konsumenter av baljvaxter ingar. Skulle icke-konsumenter av baljvéxter,
vilket motsvarade 49 % av deltagarna, exkluderas skattas mediankonsumtionen av alla
baljvaxter (obearbetade och fran ratter) till 11,3 g/dag (Q1 (25:e percentilen) = 5,4 g/dag och Q3
(75:e percentilen) = 21,6 g/dag). FOr bonor med balja som konsumerats obearbetade var
mediankonsumtionen 15,8 g/dag (Q1= 9,5 g/dag, Q3=25 g/dag) hos konsumenter (2 % av
deltagarna). Eftersom produktsortimentet av baljvéxter 6kat sedan 2010 skulle sannolikt
konsumtionen i Riksmaten vara hogre om undersékningen gjordes idag.

Lagstiftning av lektiner i baljvaxter

Det finns inget TDI/ARTD (tolerabelt dagligt intag/akut referensdos) eller juridiska gransvarden
for lektin/er i baljvaxter. Eventuella konsumentrisker orsakade av lektiner hanteras via kostrad
och genom markning och tillredningsinstruktioner pa forpackningar, se férvarings- och
anvandningsvillkor i EU (1169/2011), artikel 25.

Beredning av baljvaxter

Lektiner ar proteiner som kan denatureras vid rétt behandling t.ex. varmebehandling. Enligt
Cornell University 2014, innehaller ocksa processade/tillredda vetegroddar och jordnétter aktiva
lektiner. I Annex 1 finns en beskrivning 6ver olika beredningsprocesser for bénor (OECD
consensus dokument nr 27 on Common Bean (Phaseolus vulgaris L)). I de fragor som stéllts av
Livsmedelsverkets riskhanterare pa sidan 4 har inte mat-beredningsprocesser tagits med. | denna
oversyn har anda beredningsprocesser stotts pa och nagra redovisas har.

Beredningsprocesser av baljvixter som pdverkar halterna av lektiner

Tabell 6 visar pa temperaturens betydelse for halter av lektin vid beredning av bénor (Shudong
et al. 2014). Svarta bénor (Phaseolus vulgaris) forvarades i ror i vattenbad vid olika
temperaturer och tidslangder.

Tabell 6: Inaktivering av lektin fran svart bona (P. vulgaris)

Tid 70°C 75°C 80°C 85°C 90°C
minuter (%) (%) (%) (%) (%)
Reduktion Reduktion Reduktion Reduktion Reduktion

0 - - - - -
5 34,15 38,41 65,85 73,17 100
15 53,66 69,51 82,32 88,41 100
20 67,07 88,41 - 100 100
25 79,27 91,46 100 100
30 84,15 - 100 100
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For att forstora lektinet i svarta bonor kravdes 30 minuter vid en varmebehandling av 70°C
jamfort med 5 minuter vid en varmebehandling vid 90°C. Resultat som dessa ar intressanta med
tanke pa ifall varmebehandlingen kan forkortas och darmed minska tiden att forstora
varmekansliga halsoframjande &mnen (proteiner och vitaminer) som ocksa finns i bona. Studien
kommer att foljas upp for att bland annat studera hur kokning under tryck (tryck kokning) kan
reducera varmebehandlingen.

Finska Livsmedelsverket (Evira, 2016) rekommenderar att farska bonor alltid ska tillredas innan
de anvands, till exempel genom kokning. Torra bdnor bor blétlaggas dver natten (minst 12
timmar) samt skoéljas och kokas i minst en halv timme eller vid behov langre. Den torra korta
varmebehandlingen i mikrovagsugn ar inte tillracklig. Spadet fran de bl6tlagda bénorna ska inte
anvandas i matlagningen

Olika baljvéxter behdver tillredas pa olika satt, i tabell 7 redovisas rekommenderade koktider av
EVIRA.

Tabell 7: Rekommenderade koktider for torkade (forutsatter blotlaggning om de har varit torkade) bonor
i Finland (EVIRA, 2016)

Svenskt namn Botaniskt namn Koktid (cirka)

Adzukibona Vigna angularis 45 min

Bondbona, sorter med mindre Vicica faba 30 min

fron

Bondbona, sorter med storre Vicica faba 1 timme

fron

Duvart Cajanus cajan 30 minuter

Kikart Cicer arietinum 45 min-1 timme 15 min

Kokart, gul eller gron Pisum sativum 1timme

Lablab (hjalmboéna) Dolichos lablab 30 min

Lima bona Phaseolus lunatus 30 minuter

Linser Lens culinaris 20 minuter

Mungbéna Vigna radiata, Phaseolus 20-30 minuter
radiatus, Phaseolus munog

Rosenbdna Phaseolus coccineus 1-1.5 timme

Soja bona Glycine max 1-1.5 timme

Tradgardsbona Phaseolus vulgaris 45 min- 1 timme

= njurbona, rod kidneybona

Vignabona Vigna unguiculata 30-45 minuter

Bonor som groddas ska blétlaggas och blotlaggningsvattnet kastas innan de groddas.

Producenter av livsmedel ar ansvariga for att det ar sakra livsmedel som gar till forséljning (EU
1169/2011, artikel 25). Pa bonproducenters webbplatser finns ofta rekommendationer om hur
baljvaxterna ska tillredas t.ex. visar Landley kék pa sin hemsida uppgifter om blétlaggning och
koktider for bonor, linser och &rtor (Landley 2017).
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Riskkaraktarisering/Riskprofil

Overgripande fragestillning

Ar underlaget om lektiner som togs fram i samband med R&d om mat for barn 0-5 &r fortfarande
aktuellt eller behover faktaunderlaget uppdateras utifran nya ron och anpassas till hela svenska
befolkningen?

Svar: Underlaget &r fortfarande aktuellt for barn 0-5 ar och har uppdaterats sa langt det varit
mojligt for att gélla bade vuxna och barn. Information om baljvéxtlektiner bor finnas pa
Livsmedelsverkets webbplats och galla for bade barn och vuxna, sarskilt for vegetarianer,
veganer och allergikansliga personer. Information bor finnas pa forpackningar. Det ar sérskilt
viktigt att informationen nar restaurangbranschen som anvander mycket baljvéxter och eller
konceptet fast food i sina matratter.

Dock saknas annu mycket data som t. ex:

1. Uppgifter om konsumtion av olika baljvaxter bade farska och tillredda for alla

konsumentgrupper.

Uppgifter om otillracklig tillredning av baljvaxter.

Uppgifter om halter och typ av lektin i olika baljvéxter, en del finns men brister kvarstar.

Uppgifter om konsumtion av flader och svamp som ocksa innehaller toxiska lektiner.

Studier av akuta och eventuellt kroniska effekter. Toxikologiska referensvarden (tolerabelt

dagligt intag (TDI) /akut referensdos (ARfD) finns inte for nagot lektin.

6. Studier som kan anvandas for att beddma om ev. risker for gravida, ammande och andra
potentiella riskgrupper som t.ex. allergiker, veganer, vegetarianer och konsumenter av “raw
food”.

ok~ wd

Detta medfor osékerheter i ovan gjorda forsok till riskkarakterisering/riskprofil.

Specifika fragestallningar

1. Finns sarskilda riskgrupper?

Riskgrupper ar konsumentgrupper som konsumerar mycket grénsaker, t.ex. veganer och
vegetarianer, samt de som &ter ’raw food” och inte kdnner till riskerna. Eventuellt &r dven
livsmedelsallergiker en riskgrupp. Det finns idag lite svenska konsumtionsdata fér olika
typer av baljvaxter och ingen siker “dos”, dvs mangd konsumerad baljvaxt, sa det gar inte
att exakt sdga hur stor risken &r.

2. Har det sedan Livsmedelsverkets senaste riskvérdering 2011 tillkommit nya forskningsrén
om risker med lektiner i baljvéxter, i sa fall vilka?

| denna Gversyn har det i nagra studier framkommit att lektiner kan verka som allergener.

Forskarna for dessa studier drar slutsatsen att lektinerna i réd kidneybdna (P. vulgaris)
forstarker den allergena potentialen av bonor. Mer studier behdvs for att bekréfta detta.
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Efsas panel for riskbedémning av nya livsmedel enligt férordning (EU) 2015/2283 har antagit
hypotesen att alla proteiner i livsmedel ar potentiella allergener. Ifall det finns véxter i
samma familj som ar allergiframkallande, sasom sojabona och jordnot, ska man folja upp
amnet och vara sérskilt vaksam och observant pa t.ex. korsallergier.

3. Finns det andra kédnda livsmedel och dven “nya” vegetabilier pa den svenska marknaden
som kan innehalla lektiner av liknande typ som i baljvaxter? Om s, vilka da och vilka
risker finns med dessa?

Lektiner av liknande typ som i baljvéxter aterfinns i flader och i viss man matsvamp. Den
danska Fadevarestyrelsen ger kostradet att koka fladerbar innan man ater dem. Nya
anvéandningar av baljvaxter som bonmjol, bénpasta och bonsnacks kan vara riskbenégna
ifall beredningsprocesser for dessa produkter inte omfattar t.ex. tillracklig blétlaggning och
varmebehandling. Baljvaxtbonor med laga halter av lektiner som mungbona, kikartor och
azukibdna rekommenderas till anvandning som bdngroddar.

4. Finns det berakningar for samtidig exponering fran olika lektinkallor som visar pa
forgiftningsrisk?

Det finns varken konsumtionsdata for alla olika konsumentgrupper eller toxikologiska
referensvérden for baljvéxternas olika lektiner. Det gar darfor inte att gora en berdkning for
samtidig exponering fran olika lektinkallor.

5. Gor scenarioberdkningar med olika konsumtionsmangder for att underséka om
exponeringen ar sadan att risk for negativa halsoeffekter kan uppkomma. Anvand om
mojligt data fran Riksmaten. Innebér trenden ” Raw Food” att konsumenten kan utsitta sig
for en exponering som kan utgéra en risk?

Det gar inte att gora nagra fullstandiga riskkarakteriseringar eftersom det inte gar att relatera
till en “séiker” dos da det inte finns nagra faststallda toxikologiska referensvarden for
lektiner. Daremot ar det majligt att via data fran Riksmaten vuxna 2010-2011, for
konsumentgruppen vuxen, extrapolera intagsdata for lektiner for obearbetade baljvaxter
(bonor, linser och artor) fran tillagad mat. Haricots verts och gréna artor var de baljvaxter
som i genomsnitt konsumerades mest 2010-2011 och av dessa ar det haricots verts som
innehaller mest lektin. Hogsta beraknade intaget av lektin fran haricots verts (ifall det ar
otillrackligt tillredda) var 0.1 mg/kg kroppsvikt/dag. Intaget skulle givetvis bli hogre ifall
fler baljvéxter togs med i berakningarna.

Det bor noteras att det finns svagheter i underlaget fran Riksmaten vuxna 2010-2011, till
exempel ingick inte, farska sojabdnor eller bénsnacks.

Det gar att faststélla att trenden "Raw Food” innebir en risk for hgkonsumenter om de inte
kanner till riskerna med lektiner och hanteringsatgarder for att minska dem.
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Slutord

Baljvéxter ar en stor grupp vegetabilier som generellt innehaller mycket proteiner av vilka en
mindre del ar lektiner, varav nagra &r antinutrionella/toxiska. Det gar inte att gora en regelratt
riskvardering, men ett sétt att minska méngderna man exponeras for ar att behandla baljvaxter
pa ratt satt innan konsumtion. Lektiner ar delvis vattenldsliga proteiner som i regel forstors vid
en vat varmebehandling. De flesta baljvéxt-lektinerna fran torra fron forstors efter blétlaggning
8 till 12 timmar, dar blétlaggningsvattnet i vilket lektiner 16sts ut slas bort, och tillracklig
varmebehandling t.ex. kokning vid 100°C 1-2 timmar i rikligt med vatten.

Det ér ddremot inte omojligt att dessa steg gloms bort eller bortrationaliseras i dagens “fast
food” trend, eller dar man valjer att ata livsmedel obearbetade.
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Annex 1: Metoder som anvands for beredning/processing av baljvaxter till olika produkter

Value-added Beans Processing/Products

DRY GRAIN FACK PRECOOKED PRODUCTS MILLED FLOURS & CONCENTRATES
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Packing

Referens: OECD (2015), “Consensus Document on Compositional Considerations for New Varieties of Common Bean (Phaseolus vulgaris L.): Key Food
and Feed Nutrients, Anti-nutrients and Other Constituents”, Series on the Safety of novel Foods and Feeds No. 27, Environment Directorate, OECD
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