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Bruken av lupin i mat har auka 
sterkt det siste tiåret, det har 
også allergien mot denne belg-
frukta i erteblomstfamilien. Lupin 
er eit døme på det vi kan kalle 
«snikande» allergen – 
allergen som er nye og ukjende 
i Noreg, og som er skjult i maten. 
Yrkesallergi med luftvegssym-
ptom ved handtering av lupinmjøl 
er rapportert. Viktigare er truleg 
kryssreaksjonen med peanøtter, 
som ser ut til å vere klinisk rele-
vant med omsyn til matallergi.

Det er ein kontrast mellom sam-
funnet si strenge haldning når det 
gjeld genmodifisert mat, og det 
at vi utan innvendingar aksepte-
rer allergen som lupin.

Allergen i maten kan vere godt synlege, 
som heile reker i ein salat, eller dei kan vere 
finfordelte, iblanda og skjulte. Skjulte 
allergen i mat der ein ikkje ville vente at dei 
var, som ansjos i leverpostei eller mjølke-
protein i laksekotelettar for å gje dei god 
struktur, er eit stort problem for matallergi-
karane.

Matvanane og mattilbodet har endra seg 
dramatisk dei siste tiåra, og dette har endra 
biletet med omsyn til matallergen. Vi har 
fått peanøtter og kiwi, som mange er aller-
giske mot (1). Noen nye allergen er diverre 

ikkje like synlege og kjende; desse kan vi 
kalle for «snikande allergen». Lupin er eit 
døme på eit slikt snikande allergen som er 
på veg inn på norske bord som eit resultat 
av internasjonaliseringa av maten vår.

Lupin i mat
Lupin er tradisjonsmat i somme delar av 
Europa, til dømes i Frankrike, men var 
lenge lite brukt. Det siste tiåret har bruken 
av lupin, særleg lupinmjøl, auka sterkt. Ein 
grunn til dette er angsten i Europa for 
genmodifisert mat (2). Folk er skeptiske til 
soya og mais, fordi desse ofte er genmodifi-
serte om dei kjem frå land som USA.

Ein annan grunn er bakeeigenskapar og 
næringsverdi: Lupin er ei god kjelde for 
protein og energi, og vert rekna som ei av 
dei billegaste og mest praktiske råvarene 
med høgt proteininnhald. Lupinmjøl har 
høgare innhald av albumin (55,6 %) enn 
globulin (31,5 %) (3–5), og lupin er godt 
eigna til å betre proteinkvaliteten i mjølmat 
(5–7). Metionininnhaldet (svovelhaldig 
aminosyre) er lågt. Fiberinnhaldet vert 
høgare ved bruk av lupinmjøl. Tilsetting av 
lupinmjøl til kveitemjøl i mengder frå 
5–15 % har vore prøvd. I Frankrike kan 
bakemjølet sidan 1997 innehalde inntil 
10 % lupinmjøl (Lupinus albus, sorten 
Ares) utan at merking er påbode. I bakverk 
importert frå Frankrike, til dømes pariser-
loff, må vi rekne med at det kan vere lupin-
mjøl. Vi har òg grunn til å tru at lupinmjøl 
vert brukt i norske bakeri. Det er 
i litteraturen døme på lupinmjøl brukt 
i brød (8), småkaker (9) og i mjølke- eller 
soyaerstatning mellom anna i drikkar (10). 
Lupinfrøa vert òg nytta som snacks.

Botanikk og historie
Lupin er ei belgfrukt, og høyrer til same 
familien som peanøtter, erter og bønner – 
erteblomstfamilien (Leguminosae). Plante-
slekta Lupinus har om lag 450 artar, og 
selektiv dyrking har gitt lupin (søtlupin) 
som smakar godt og inneheld mindre alka-
loidar enn andre variantar (11). Særleg fire 
artar er av interesse som nyttevekstar:
– Kvitlupin (Lupinus albus), vanlegast 
i Middelhavslanda, var dyrka allereie av 
dei gamle romarane til fôr og til ned-
pløying som «grøntgjødsel» for å gjere 
jorda betre.
– Siciliansk lupin (Lupinus termes) vart 
dyrka i det gamle Egypt, og har frø som 
kan nyttast til mat for menneske.

– Blå lupin (Lupinus angustifolius) er 
vanleg i Australia og vert nytta til fôr.
– Lupinus luteus skal vere vanlegast 
i Mellom-Europa, og vert spesielt nytta til 
eggerstatning på grunn av den gule fargen.

Ein svovelrik transgen (genmodifisert) 
lupin er tilgjengeleg som fôrplante (12). 
Vanleg hagelupin, som vi kjenner, er giftig.

Lupinallergi
Lupin kan gje luftvegs- og matallergi, enten 
som primær sensibilisering eller på grunn av 
klinisk kryssreaksjon med peanøtter. Typisk 
for plantefamilien Leguminosae er at vi ofte 
finn serologisk kryssreaksjon, men kryssre-
aksjonane har oftast ikkje klinisk betydning 
og gir sjeldan symptom (13, 14). Ved matal-
lergi mot belgfrukter må ein vurdere kvar 
art belgfrukt individuelt og ikkje på brei 
basis eliminere alle belgfrukter frå maten.

Når det gjeld lupin og peanøtter, ser det 
likevel ut til at det ofte ikkje er berre serolo-
gisk kryssreaksjon, men også klinisk kryssre-
aksjon som kan gje alvorlege symptom (14, 
15). I ei undersøking (15) var pasientar med 
positiv hudtest eller spesifikt IgE mot lupin 
også allergiske mot grøne erter,og forfatta-
rane meiner at peanøttallergikarar med 
klinisk reaksjon på grøne erter er særleg 
i faresonen når det gjeld reaksjon på lupin.

Lupinallergena ser ikkje ut til å svare til 
peanøttallergena Ara h 1, Ara h 2 eller Ara 
h 3, men det viktigaste lupinallergenet 
(43 kD) er til stades i peanøtter (15, 16). 

! Fakta

■ Lupin er eit snikande allergen: ukjent 
og skjult i maten

■ Lupin finst i mjøl i Noreg, i Frankrike 
kan kveitemjøl innehalde inntil 10 % 
lupin

■ Lupin kan i seg sjølv gi allergi, viktigast 
er klinisk kryssreaksjon med peanøtter.

■ Peanøttallergikarar kan få alvorleg reak-
sjon på grunn av lupinmjøl i maten

■ Lupinmjøl er kanskje forklaringa på til-
felle meldt til matallergiregisteret der 
peanøttallergikarar har hatt alvorleg 
reaksjon utan at ein kunne påvise 
peanøttallergen i maten



Tidsskr Nor Lægeforen nr. 15, 2003; 123   2077

Kronikk   PROFESJON OG SAMFUNN
     

Lupinallergen ser ut til å tåle oppvarming 
(17). Anafylaktisk reaksjon på lupin er 
dokumentert (18), men totalt sett er det rela-
tivt få publiserte kasuistikkar om allergi 
mot lupin.

Rapportar om lupinallergi
Tilfelle av yrkesallergi mot lupinmjøl og frø 
er rapportert (17, 19–21). Hovedsymptoma 
er rhinitt og konjunktivitt. Ved prikktest 
reagerte ein pasient negativt på peanøtter, 
men positivt på lupinmjøl, og pasienten 
hadde spesifikt serum IgE mot lupinpollen 
og peanøtter (svakare). Immunoblot viste 
negativ reaksjon mot peanøtter, men positiv 
mot lupin, med fleire protein som viste 
binding av IgE. Pasienten vart symptomfri 
då ho slutta å handtere lupinmjøl i jobben 
(17).

Det er rapportert sterke allergiske reak-
sjonar etter inntak av pasta og av pizza der 
lupin var brukt i mjølet (16, 22). Moneret-
Vautrin og medarbeidarar (15) studerte 24 
pasientar med peanøttallergi og fann at 11 
av desse (44 %) hadde positiv hudtest mot 
lupin. Pasientane var ikkje tidlegare kjent 
eksponert for lupin. Det vart gjort labial (to 
pasientar) eller dobbeltblind placebokon-
trollert oral provokasjonstesting (seks pasi-
entar). Sju av desse åtte pasientane frå 
1,5–16 år hadde positiv reaksjon, med 
symptom frå auger, nase og lunger, noko 
som òg kan indikere sensitivitet mot 
allergen i lufta. Immunkjemiske undersø-

kingar med serum frå pasientane viste 
kryssreaksjon mellom lupin og peanøtter. 
Seks sera undersøkt på spesifikt IgE mot 
peanøtter, lupinpollen og lupinmjøl viste 
høgt nivå for peanøtter og relativt lavt nivå 
for lupin, og oftast høgare for lupinpollen 
enn for lupinmjøl.

Diskusjon og konklusjon
Vi kan skilje mellom tre former for lupinal-
lergi. Primær lupinallergi som yrkesallergi 
ved handtering av lupinmjøl eller frø er 
dokumentert (17, 19–21). Primær lupinal-
lergi elles i befolkninga finst truleg (23), 
men dokumentasjonen er usikker i høve til 
primær matallergi. Allergisk reaksjon på 
grunn av kryssreaksjon med peanøtter er 
veldokumentert. Av desse tre formene 
utgjer reaksjon mot lupin ved kryssallergi 
mot peanøtter klårt det potensielt alvorle-
gaste problemet i eit folkehelseperspektiv. 
Peanøttallergikarar på reise i Frankrike kan 
vere særleg utsette. Rapportane om lupin-
allergi kjem òg frå land som Italia og 
Spania (18, 23). Med internasjonaliseringa 
av maten vil risikoen jamne seg ut geogra-
fisk.

Lupinallergi illustrerer problema omkring 
merking av mat, ved at det er indikasjonar 
på at lupin stundom vil kunne gje alvorleg 
matallergisk reaksjon hos peanøttallergi-
karar sjølv om dei unngår peanøtter, og kan 
truleg noen gonger vere forklaringa på 
reaksjonar hos peanøttallergikarar der 
ein ikkje har haldepunkt for at det var 
peanøtter i maten (16). Slik «uforklart» 
reaksjon har vi sett i det norske matallergi-
registeret.

Bruk av lupin i brødmjølet er interessant 
i høve til debatten om genmodifisert mat. 
Det er i Europa stor angst og strenge reglar 
for genmodifisert mat (2); i Noreg er det 
ikkje godkjent anna enn som «forureining» 
under ei 1 %-grense (24). Det vitskapelege 
grunnlaget for dei strenge reglane mot 
genmodifisert mat kan diskuterast, og det 
finst knapt dokumenterte døme på helse-
skade på grunn av genmodifisert mat. 
Søtlupin er ein «ny» mat i Noreg, og kjem 
frå ei planteslekt der andre variantar er 
giftige (noko som elles ikkje er uvanleg for 
matplantar).

Lupin er eit allergen i seg sjølv, og viser 
klinisk relevant kryssreaksjon med det 
viktigaste matallergenet i mange land; 
peanøtter. Betydninga av lupin som matal-
lergen er ennå av uviss storleik, men 
kontrasten mellom angsten for genmodifi-
sert mat og aksepteringa av lupin i maten er 
interessant og tankevekkjande.

Synspunkta som kjem fram i artikkelen er for-
fattaren sine eigne, og representerer ikkje nød-
vendigvis den offisielle haldninga til Nasjonalt
folkehelseinstitutt.
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Vi må rekne med at det kan vere lupinmjøl 
i bakverk som er importert frå Frankrike. Det er 
også grunn til å tru at lupinmjøl vert brukt 
i norske bakeri, skriv kronikkforfattaren. Lupin 
skjult i maten kan vere årsak til alvorleg allergisk 
reaksjon hos personar som har peanøttallergi. 
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