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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for sdker
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
konsumentrad som ror livsmedel och dricksvatten. Dessa baseras pa vetenskapliga rén och
behdver 16pande uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 14 (2017) Lektiner i baljvaxter bestar av tva delar, dar del 1 &r en
riskhanteringsrapport och del 2 en oberoende kunskapsoversikt. I denna riskhanteringsrapport
redovisas de avvagningar som gjorts mellan kunskapsoversikten och andra faktorer som till
exempel, miljoaspekter, lagstiftning och kontroll samt andra relevanta faktorer. Rapportens
syfte ar att redovisa och motivera vad som lett fram till de atgarder som Livsmedelsverket anser
vara nodvandiga for att minska risken for att fa i sig skadliga mangder lektiner.

Féljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Mia Johansson,
toxikolog; Emma Halldin Ankarberg, toxikolog; Ylva Sjégren Bolin, immunolog; Asa
Rosengren, mikrobiolog, Christina Lantz, mikrobiolog och Charlotte Lagerberg Fogelberg,
radgivare miljo.

Uppsala maj 2018
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Lektiner i baljvaxter

Denna hanteringsrapport beskriver hur konsumenter kan hantera och forhalla sig till halsorisker
med lektiner i baljvaxter. For Livsmedelsverkets tidigare rad om lektiner i baljvéxter se Bilaga
1.

Riskhanteringsatgard: uppdatering av Livsmedelsverkets rad
om lektiner i baljvaxter

Konsumentrad

Blotlagg och koka torkade bénor och artor innan de ats. Las pa forpackningen hur du gor. Spad
fran blétlagda bonor bor inte anvandas i matlagningen.

Tillred farska baljvaxter innan de ats, till exempel genom kokning.

Koka torkade linser innan de ats.

Konsumentinformation

Lektiner &r en grupp av proteiner i obearbetade och farska baljvaxter som vid konsumtion kan
orsaka matforgiftning. En del lektiner forsvinner vid blétlaggning av baljvéxter om vattnet hélls
bort. Lektinerna forstors vid kokning. Varmebehandling i mikrovagsugn &r inte tillracklig.

Halten av lektiner varierar mellan olika baljvéxter och darfor varierar ocksa koktid och
rekommendation om bl6tlaggning. Réda kidneybdnor innehaller hoga halter av lektiner.

Lektinhalten minskar vid groddning och bénsorter med laga halter av lektiner kan anvandas for
groddning. Sadana bénor ar till exempel mungbdnor, kikartor och adzukibénor. Bénor som
groddas bor bl6tlaggas och blétlaggningsvattnet kastas innan de groddas. Groddning kan orsaka
hélsorisker om boénorna/frona &r mikrobiellt fororenade.

Saknas skriftlig information om tillredning av torkade bonor och &rtor bor de blotlaggas minst
12 timmar samt skdljas och kokas i minst en halvtimme eller vid behov langre.

Anvéndningar av baljvéxter som bonmjol, bonpasta och bdnsnacks kan innebéra halsorisker om
beredningsprocessen for dessa produkter inte omfattar tillracklig blétlaggning och
vattenkokning. Pa liknande satt kan konsumtion av rakost, s kallad “raw food”, innebara en
risk om baljvaxterna inte har blivit ordentligt tillredda. Spad fran kokta kikéartor, dven kallat
aquafaba, anvands i matlagning och bakning istallet for dggvita. Aven om kikartor innehéller
forhallandevis laga lektinhalter gar det inte att utesluta att det kan utgora en risk for
lektink&nsliga individer.

Livsmedel som fladerbar och matsvamp kan ocksa innehélla lektiner.
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Underlag for riskhanteringsatgarden

Kunskapsoversikt av lektiner i baljvaxter

Livsmedelsverkets Risk- och nyttoavdelning har tagit fram en ny kunskapsoversikt av lektiner i
baljvéxter (Strémberg och Ohrvik, 2017) som sammanfattas i detta avsnitt.

Lektiner, egenskaper och férekomst

Lektiner ar en grupp proteiner som ar normala bestandsdelar i manga véxter, mikroorganismer,
svampar och djur. Bland livsmedel finns det framst hdga halter av lektiner i baljvaxter. For
baljvéxterna varierar halter och typer av lektiner med sléktet och arten. Det finns &nnu ingen
fullstandig sammanstélining av lektiner i baljvaxter men i kunskapsoversikten namnges 13 av
dem. | gronsaker har man identifierat éver 70 olika lektiner.

Lektiner ar delvis vattenldsliga proteiner och en del férsvinner vid bl6tlaggning om vattnet
halls bort. De forstors vid en ordentlig fuktig vdrmebehandling (kokning).

Effekter pa ménniska

Metabolism och skillnad i toxicitet for lektiner

Det saknas studier pa manniska. Toxiciteten via livsmedel beror generellt pa att lektiner binds
till kolhydrater pa epitelceller i mag-tarmkanalen. En del lektiner bryts inte ned i
matsmaltningskanalen hos djur och méanniskor. Bindningen till epitelceller kan orsaka stora
forandringar i cellernas morfologi och metabolism. Det i sin tur paverkar metabolismen i mag-
tarmkanalen, vilket ger férsamrat naringsupptag och forsamrad matsmaltning. Hittills har endast
enstaka djurstudier gjorts med exponering via munnen.

Lektinernas toxicitet varierar for olika baljvéxter och det finns idag inga faststéllda
halsobaserade toxikologiska referensvarden. Nagra studier pa langsiktiga
antinutritionella/toxiska effekter efter konsumtion av baljvéxter har inte patréffats i
kunskapsdversiktens litteraturgenomgang.

Akuta effekter

De symtom hos manniska som beskrivits i publicerade fallbeskrivningar omfattar illamaende,
magknip, kraftiga krakningar, diarréer, smartor och kramper i kroppen 1-7 timmar efter
konsumtion. Aterhdmtningen &r vanligen snabb, symtom gr dver av sig sjalvt 3-4 timmar efter
att den upptradde. Magnituden hos symtomen antas bero pa méangden bénor som konsumerats,
men det finns annu inte ndgon publicerad dos/effekt-studie pd manniska. Aven om symtomen
gar 6ver forhallandvis snabbt kan sjukhusvard behdvas, bland annat for omfattande
vatsketillforsel. Det finns rapporter som visar att sa lite som en eller tva farska roda kidneybonor
kan ge symtom. Magnituden hos symtomen antas bero pa mangden bénor som konsumerats,
men det finns &nnu inte ndgon publicerad dos/effekt-studie pa manniska.
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Misstankta lektinforgiftningsfall

Livsmedelsverket har fatt tva rapporter om misstankta lektinforgiftningar. | den ena, fran ar
2014, hade 1000 personer i ett storhushall konsumerat ofullstandigt kokta réda kidneybénor. Av
dessa insjuknade 200 personer i illamaende, krakningar, och diarréer 2-8 timmar efter
konsumtionen.

Ett mindre utbrott rapporterades 2010 efter att 150 personer pa en skola hade insjuknat.
Orsaken kunde inte med sékerhet faststallas, men troligen orsakades utbrottet av
lektinforgiftning fran okokta kidneybonor i vegetariska biffar.

Allergi

Allergiska reaktioner vid konsumtion av baljvaxter hos mottagliga personer ar kanda framforallt
for jordnotter och sojabdna. Baljvaxter innehaller runt 10-20 procent protein och lektinerna
utgor endast nagra fa procent (0,1-5 procent) av dessa. Det finns studier som visar att lektiner
kan verka som allergener men det kan aven de andra proteinerna i baljvéxter gora.

Efsas arbetsgrupp for att godkanna nya livsmedel arbetar nu under hypotesen att alla
proteiner i livsmedel ar potentiella allergener och anser att man ska vara sarskilt vaksam pa
korsallergier (reaktioner pa liknande allergiamnen fran annan kalla).

Riskgrupper i befolkningen

Alla konsumenter som saknar kunskap om hur man tillreder baljvéxter utgér en riskgrupp for
lektinforgiftning. Konsumentgrupper som konsumerar mycket gronsaker, till exempel veganer
och vegetarianer, samt de som é&ter “raw food” och inte kdnner till riskerna med lektiner kan
sarskilt utgdra en riskgrupp. Det finns idag lite svenska konsumtionsdata for olika typer av
baljvéxter.

Hogsta tolerabla intag

Det finns inget tolerabelt dagligt intag/akut referensdos (TDI/ARFD) eller nagra juridiska
gransvarden for lektiner i baljvaxter. Eventuella konsumentrisker orsakade av lektiner hanteras
via kostrad och genom markning och tillredningsinstruktioner pa forpackningar, se Forvarings-
och anvéndningsvillkor, Artikel 25 i forordning (EU) nr 1169/2011.

Halter i livsmedel

Baljvaxter

Lektinhalten i vanliga baljvaxtfron ligger vanligen mellan 0,1 och 5 procent av det totala
proteininnehallet, men halterna som rapporteras varierar med den kemiska analysmetoden som
anvants. Det finns dnnu ingen fullstdndig sammanstallning éver lektiner i baljvéaxter, men av
kunskapsoversikten framgar en uppskattning av lektinhalten i nagra vanliga baljvaxter (se tabell
4 i Stromberg och Ohrvik 2017).

For baljvaxterna varierar bade halter och lektintyp med slékte och art. Generellt innehaller
réda kidneybdnor hoga halter av lektin. Vita kidneybonor innehaller en tredjedel av den méangd
lektin som roda kidneybonor innehaller. Mungbdonor, kikértor och adzukibonor innehaller laga
lektinhalter. Obearbetade/farska okokta bonor innehaller ungefar hundra ganger mer lektin &n
grundligt kokade bénor.
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Positiva egenskaper

Baljvaxter ar rika pa proteiner, kostfibrer, mineraler och vitaminer. Aven lektinerna kan ibland
vara halsoframjande, vilket antas bero pa deras selektiva formaga att binda till kolhydrater.

Nagra exempel pa halsoframjande egenskaper som pavisats for lektiner i in vitro-studier ar
antimikrobiella effekter, anti-tumor, samt inhibering av virus sdsom humant immunbristvirus 1
(HIV-1). For baljvéxter finns studier som visar att lektiner fran bruna bonor (Phaseolus
vulgaris) och teparybona (Phaseolus acutifoliu) kan hAmma olika typer av cancerceller.

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

Lektiner i andra livsmedel an baljvaxter

Lektiner &r vanliga proteiner i vaxter, vegetabilier, mikroorganismer, svampar och djur.
Generellt anses lektiner i animalier vara mindre giftiga &n lektiner som beskrivits fran vaxter.
Exempel pa vegetabiliska livsmedel med lektiner forutom baljvaxter ar svamp, frukt, nétter,
cerealier och gronsaker.

Foljande livsmedel kan innehalla lektiner med antinutritionell eller toxisk effekt:
storsvampar, exempelvis vara vanliga skogssvampar, flader, vete och potatis. Aven
processade/tillredda vetegroddar och jordnotter kan innehalla aktiva lektiner.

Av kunskapsoversikten framgar det att i forsta hand otillrackligt tillredda fladerbar, kan ge
upphov till krakningar och diarréer orsakade av lektiner.

Atgirder som kan minska lektinhalten i livsmedel

Beredning av baljviixter

Lektiner ar proteiner som kan brytas ner vid ratt behandling, till exempel varmebehandling.
Olika baljvéxter behover tillredas pa olika satt och olika lange. Vid groddning kan bonsorter
med laga halter av lektiner anvéandas, till exempel mungbdnor, kikartor och adzukibénor. Vid
blotlaggning och groddning av baljvéaxter minskar lektinhalten. Bénor som ska groddas bor
bl6tlaggas och blotlaggningsvattnet kastas innan de groddas.

Groddning kan orsaka halsorisker om bonorna/frona &r mikrobiellt fororenade (Lindblad
2013).

Temperaturen ar viktig vid beredning av bénor. Som exempel kan ndmnas ett forsok dar
svarta bonor forvarades i ror i vattenbad vid olika temperaturer och tidslangder. Efter 5 minuter
i 70 °C hade lektinhalterna endast minskat med 34 procent. Det kan jamféras med att efter 5
minuter i 90 °C hade samtliga lektiner (100 procent) inaktiverats i bénorna (se tabell 3 i
Strémberg och Ohrvik 2017).

Finska Livsmedelssékerhetsverket (Evira, 2016a) rekommenderar att farska bonor alltid
ska tillredas innan de anvénds, till exempel genom kokning. Enligt Evira bor torkade bonor
bl6tlaggas dver natten (minst 12 timmar) samt skdljas och kokas i minst en halvtimme eller vid
behov langre. Spadet fran de blétlagda bonorna ska inte anvandas i matlagningen. Den torra
korta varmebehandlingen i mikrovagsugn &r inte tillracklig.

Danska Fadevarestyrelsen har ocksa kostradet att bl6tlagga och koka torkade bonor och artor
innan konsumtion. Bade Evira och Fgdevarestyrelsen har publicerat rekommenderade koktider
for olika typer av torkade bonor pa sina webbsidor (Evira 2016b och Fadevarestyrelsen 2017a).
Eviras tabell finns &dven presenterad i kunskapsoversikten (se tabell 7 i Strémberg och Ohrvik
2017).
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Aven andra livsmedel kan ge upphov till krakningar och diarréer orsakade av lektiner.
Fadevarestyrelsen 2017b, ger exempelvis kostradet att koka fladerbar i 15-20 minuter innan de
ats. For 6vriga livsmedel som innehaller toxiska lektiner; svamp, vete och potatis antas
lektinerna forstoras vid den normala beredningen av livsmedlet dar varmebehandling ingar.

Intagsberdkningar

Exponeringsuppskattning for baljvaxter

Via Riksmaten vuxna 2010-2011 &r det mgjligt att for konsumentgruppen vuxen extrapolera
intagsdata for obearbetade/farska baljvéxter (bonor, linser och artor) i livsmedel fran tillagad
mat. De baljvéxter som svenska vuxna konsumenter i genomsnitt dter mest av ar gréna artor och
gréna bonor (haricots verts). Eftersom haricots verts innehaller hogre halt lektin &n gréna artor
ar det denna baljvéaxt som bidrar med det storsta intaget av lektin for vuxna. Det beréknade
maximala intaget av lektin fran haricots verts (ifall ofullstandigt tillredda) blir da 0,1 mg
lektin/kg kroppsvikt/dag. Exponeringen blir givetvis hdgre om flera baljvaxter tas med i
berékningen. Det gar inte att gora nagon fullstandig riskkarakterisering eftersom det inte finns
nagra faststallda toxikologiska referensvérden for nagot lektin och nagon saker dos (méangd
konsumerad baljvaxt) att relatera till. 1 Sverige saknas an sa lange konsumtionsdata for barn och
data for konsumtion av obearbetade/farska okokta baljvéxter.

Eftersom produktsortimentet av baljvaxter okat sedan 2010 skulle sannolikt konsumtionen
i Riksmaten vara hégre om undersékningen gjordes idag.

Osdikerheter

Det saknas &nnu mycket data som medfor osékerheter i riskkarakteriseringen av lektiner i
baljvaxter. Data som saknas ar till exempel:

1. Uppgifter om konsumtion av olika baljvéxter bade obearbetade/farska och tillredda for alla
konsumentgrupper.

2. Uppgifter om otillracklig tillredning av olika baljvéxter.

3. Uppgifter om halter och typ av lektin i olika baljvaxter, en del finns men brister kvarstar.
4. Uppgifter om konsumtion av flader och svamp som ocksa innehaller toxiska lektiner.

5. Studier av akuta och eventuellt kroniska effekter. Toxikologiska referensvérden (tolerabelt
dagligt intag (TDI) /akut referensdos (ARfD) finns inte for nagot lektin.

6. Studier som kan anvéndas for att bedéma eventuella risker for kansliga grupper sasom
gravida, ammande och potentiella riskgrupper som till exempel allergiker, veganer, vegetarianer
och konsumenter av raw food”.
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Lagstiftning, regler och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll for all livsmedelshantering avsedd for eget bruk. De regler
och kontroller som finns géller for de livsmedel som ska skénkas eller séljas.

Allmanna principer och krav

Producenter av livsmedel &r ansvariga for att det ar sékra livsmedel som gar till forsaljning eller
ges bort (EG nr 178/2002, artikel 14).

Mikrobiologiska krav

Fran och med 1 juli 2013 har nya krav inforts i férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel som innebdr att livsmedelsforetagare som producerar
groddar maste ta prover minst en gang i manaden for bade Salmonella och
Shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC). Tidpunkten ska infalla tidigast 48 timmar
efter det att groddningen inletts.

Regler for markning

| férordning (EU) nr 1169/2011, Artikel 25 anges ”Om ett livsmedel kriver sdrskilda
forvarings- eller anvandningsvillkor ska dessa anges. Férekomst av sadan information ska
sarskilt beaktas for att avgora om ett livsmedel ar sakert eller inte (EG nr 178/2002, artikel 14)”.

Artikel 9j i (EU) nr 1169/2011 anger ocksa att en bruksanvisning ska vara obligatorisk
”om det utan en sadan skulle vara svart att anvidnda livsmedlet pé rétt sitt”.

Gransvarden for lektiner i livsmedel
Det finns inga juridiska gransvarden for lektiner i baljvéxter.

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljépaverkan och om livsmedlen kastas har denna
miljopaverkan skett i onddan. Hushallen star for den storsta andelen av matsvinnet i Sverige.
Under 2014 kastade hushallen per person totalt 50 kg mat och dryck som skulle kunnat &tas eller
drickas. Klimatpaverkan fran hushallens totala mangd matsvinn, 444 000 ton/ar, motsvarar
vaxthusgasutslappen fran genomsnittlig kérning av 360 000 bilar under ett ar (Livsmedelsverket
etal., 2016).

Baljvéxter, som bonor, arter och linser, har relativt 1ag klimatpaverkan. Léagst paverkan har
torkade baljvéxter. Bade torkade och konserverade baljvaxter kan ocksa lagras lange, vilket gor
att svinnet blir litet. De &r dessutom rika pa protein och kan darfor ersétta en del av
kottkonsumtionen, som har betydligt hdgre klimatpaverkan.

Transporter kan sta for en stor del av utslappen av véaxthusgaser. Hur stora de blir beror pa hur
transportsnalt varan har fraktats, det vill séga hur langt, hur effektivt och med vilket

transportmedel. Tag- och battransporter leder till mindre utslapp an flyg och langa transporter
med lastbil (per kilogram livsmedel). Kyltransporter av farska baljvaxter ger hogre utslépp av
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vaxthusgaser (per kilogram baljvéxt). Det ar darfor miljosmart att valja sddant som finns i
sasong i naromradet.

Att odla baljvaxter som avbrott i spannmalsdominerande vaxtféljder har manga fordelar. De
kraver i sig inte kvavegddselmedel och véxtskyddsmedel samt bidrar till minskad anvéndning
av vaxtskyddsmedel i véaxtfoljden (Lagerberg Fogelberg, 2008).

Pa den svenska marknaden finns en uppsjo av olika typer av importerade bénor. Det finns dock
inga odlingstekniska hinder for inhemsk odling av exempelvis vita, svarta eller rgda bonor i
omréaden med varma, milda vintrar och latta jordar. Aven moderna, hardiga sorter av sojabGnor
kan odlas i sodra Sverige. Kikarter anses daremot vara svart att odla under svenska
forhallanden. Brist pa praktiska erfarenheter av odling av baljvéxter som idag importeras utgor
ett hinder for 6kad svensk odling (Lagerberg Fogelberg, 2008).

Varmebehandling ger visserligen en 6kning av energianvandningen och i vissa fall behov av
extra utrustning, men med en anpassad varmebehandling sa ger det tillracklig nedbrytning av
lektiner utan att det ger upphov till en onédig energianvandning. Med anpassad
varmebehandling menas att inte varma till hogre temperatur eller under langre tid &n
nodvandigt. Genom att koka upp vatten i vattenkokare sparar du bade energi och tid
(Energimyndigheten 2017).

Andra relevanta faktorer

Livsmedelsverket ger kostrad om att sammanlagt &ta minst 500 gram grénsaker och frukt om
dagen av olika sorter. Kostradet involverar sérskilt att a&ta mycket av kalvaxter, 16k, baljvaxter
och rotfrukter. Baljvéxter innehaller mycket kostfibrer, proteiner, B-vitaminer, kalium,
magnesium och jarn (Brugard Konde et al. 2015).

Det finns bloggar och recept pa internet som uppmanar till att géra eget bonmijél av torkade
bonor utan blétlaggning och kokning. Personer som inte kénner till riskerna med lektiner
riskerar att mala sitt mjol direkt fran torkade bonor utan att blétlagga, koka och torka bonorna
fore malning.

Spad fran kokta kikartor, aven kallat aquafaba, liknar dggvita i utseende och konsistens vilket
har gjort det populért som ingrediens i matlagning och bakning. Genom att ersétta &gg med
aquafaba blir maten bade vegansk och dggallergivanlig. Det ar ett bra alternativ ur
miljosynpunkt eftersom man tar tillvara pa spadet och minskar anvandningen av agg. Kikartor
innehaller forhallandevis laga lektinhalter men det gar inte att utesluta att det anda kan utgéra en
risk for lektinkansliga individer.

Det forekommer I9sviktsforsaljning av baljvéxter. Om baljvéxter séljs utan en bruksanvisning
kan det innebéra en halsorisk for konsumenter om de inte ké&nner till riskerna med lektiner.
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket anser att det &r befogat med fortsatta konsumentrad och information om
blotlaggning och kokning av baljvéxter. Raden och informationen bedoms minska risken for
konsumenter att bli sjuka av lektiner.

Motiv till Livsmedelsverkets konsumentrad om lektiner i baljvaxter

Konsumtion och tillredning av baljvaxter

Livsmedelsverket ger rad om att 6ka konsumtionen av bland annat baljvéaxter, bade pa
grund av positiva halsoeffekter och att de ar klimatsmarta. Det ar darfor viktigt att
konsumenterna kan hantera baljvéxter pa ett sakert satt.

Lektiner ar delvis vattenldsliga proteiner och en del forsvinner vid bl6tlaggning om
vattnet halls bort. De forstors i regel vid en ordentlig fuktig varmebehandling (kokning).
Det finns varken konsumtionsdata for olika konsumentgrupper eller toxikologiska
referensvarden for baljvaxternas olika lektiner. Det gar darfor inte att gora en regelratt
riskvardering, men ett sétt att minska mangderna man exponeras for ar att tillreda
baljvaxterna enligt bruksanvisning pa forpackningen innan konsumtion.

Lektinforgiftning

Det finns fallbeskrivningar dar man misstanker lektinforgiftning orsakad av
ofullstandigt tillagade kidneybonor. Rapporterade symptom var illaméaende, magknip,
kraftiga krakningar, diarréer, smértor och kramper i kroppen 1-7 timmar efter
konsumtion.

Toxiciteten via livsmedel beror generellt pa att lektiner binds till kolhydrater pa
epitelceller i mag-tarmkanalen. En del lektiner bryts inte ned i matsmaéltningskanalen
hos djur och ménniskor. Bindningen till epitelceller kan orsaka stora férandringar i
cellernas morfologi och metabolism. Det i sin tur paverkar metabolismen i mag-
tarmkanalen, vilket ger forsamrat naringsupptag och forsamrad matsmaltning.

Lektinhalter i baljvaxter

Baljvéxter ar en stor grupp vegetabilier som innehaller lektiner i olika halter. Generellt
forekommer hoga halter lektin i roda kidneybonor och laga halter i mungbdnor, kikartor
och adzukibénor.

Obearbetade/farska okokta bonor innehaller ungefar hundra ganger mer lektin &n
grundligt kokade bonor. Med de férutsattningar som anges i intagsberékningen i
kunskapsoversikten ar de baljvéxter som svenska vuxna konsumenter i genomsnitt ater
mest av gréna artor och gréna bonor (haricots verts). Eftersom haricots verts innehaller
hogre halt lektin &n gréna artor ar det denna baljvéaxt som bidrar med det storsta intaget
av lektin for vuxna.
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Datum for beslut om godkdnnande av riskhanteringen

Livsmedelsverket maj 2018

Rickard Bjerselius
Teamchef, Avdelningen for hallbara matvanor
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Bilaga 1

Livsmedelsverkets tidigare rad och information om lektiner i
baljvaxter

De tidigare raden baseras pa ett underlag som togs fram 2011 (Andersson 2011).

Rad till barn 1-2 ar

Banor och linser innehaller amnen som kan ge magknip, men som forsvinner nar bénorna
kokas. Las pa forpackningen hur du gor. Aven farska bonor behéver kokas. Det finns ocksa
bonor och linser i burk eller tetra som &r fardigkokta och kan serveras direkt.

Risker med lektiner i baljvaxter for barn 0-5 ar.

Rad

Inget rad.

Information

Information ska ges om att anvisningar pa forpackningar/i recept ska féljas nar det

galler bl6tlaggning och koktid. Denna information maste ocksa finnas med i texter om vegan-
Ivegetarisk kost.

Webbsida om lektiner i baljvaxter:

Rekommendationer

Manga baljvaxter behdver bade blotlaggas och kokas. Folj anvisningarna pa forpackningar och i
recept nar det galler koktid och eventuell bl6tlaggning av torkade baljvaxter och tank pa att &ven
farska baljvaxter ibland kan behova kokas innan du ater dem.
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