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Lektine in pflanzenbasierten Lebensmitteln: Gibt
es ein gesundheitliches Risiko?

Zahlreiche pflanzliche Lebensmittel enthalten so genannte Lektine. In der Pflanze
Ubernehmen sie wichtige Funktionen zum Schutz vor Krankheiten und Schadlingen.
In MafRien aufgenommen sind bei den meisten Lektinen flir den Menschen keine
gesundheitlichen Beeintrachtigungen zu erwarten. Bei Aufnahme bestimmter
Lektine, die vor allem in rohen Hiilsenfriichten vorkommen, kann es allerdings zu
gesundheitlich unerwiinschten Wirkungen, u. a. mit Symptomen wie Ubelkeit,
Erbrechen und Durchfall kommen. Kinder sind aufgrund ihres geringen
Korpergewichts besonders gefahrdet.

Um den unerwiinschten Wirkungen zu entgehen, reicht es in der Regel, die
empfohlenen Zubereitungsmethoden fiir Hillsenfriichte einzuhalten. Da die
Lektinaktivitat bei groRer Hitze zerstort wird, gilt: Frische Bohnen flir mindestens
30 Minuten in kochendem Wasser garen. Getrocknete Hiilsenfriichte sollte man
fir wenigstens flnf Stunden einweichen und dann nach dem Wegschiitten des
Einweichwassers in frischem Wasser kochen. Schonende Garmethoden, wie
sanftes Diinsten oder Dampfen, eignen sich fiir die meisten Hilsenfriichte nicht.
Zuckerschoten und Erbsen bilden eine Ausnahme, weil sie nur wenig Lektine
enthalten. Sie kénnen in Mal3en sogar roh verzehrt werden. Dies gilt auch fir viele
andere lektinhaltige Lebensmittel, darunter Tomaten, Pilze und Bananen.

Keinesfalls sollte zugunsten einer lektinarmen Erndhrung auf pflanzliche
Lebensmittel verzichtet werden. Ein Speiseplan mit einer vielfdltigen Auswahl an
Obst und Gemdse (einschlieRlich Hilsenfriichten in ausreichend gegarter Form)
liefert u. a. wertvolle Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe.

Da unerwiinschte Wirkungen von Lektinen hauptsachlich auf eine unsachgemaRe
Zubereitung von Hilsenfriichten zuriickzufiihren sind, empfiehlt das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR), die Risikokommunikation zu starken: Auf
abgepackten Lebensmitteln wie getrockneten Hiilsenfriichten oder frischen griinen
Bohnen kann darauf hingewiesen werden, dass diese nur in ausreichend gegartem
Zustand verzehrt werden sollten.
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Angesichts einer zu erwartenden Zunahme pflanzenbasierter Erndhrungsweisen
und des moglichen toxischen sowie zum Teil allergenen Potenzials bestimmter
Lektine ist aus Sicht des BfR zudem die Weiterentwicklung von effizienten und
einheitlichen Nachweismethoden fir Lektine in Lebensmitteln wiinschenswert.
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Aufnahme von aktiven Lektinen liber Lebensmittel

A Betroffen sind Allgemeinbevélkerung 0.0

Wahrscheinlichkeit einer Sehr niedrig Niedrig Mittel Hoch Sehr hoch
gesundheitlichen Beeintrach-
tigung bei sachgemaler

Zubereitung von Hilsenfriichten

Schwere der gesundheitlichen Keine Leichte Mittelschwere Schwere
Beeintrachtigung bei Verzehr Beeintrachti- Beeintrdchtigung Beeintrachtigung Beeintrachtigung
roher Hulsenfriichte gung [reversibel]

Aussagekraft der vorliegenden Hoch: Mittel: Gering:

Daten Die wichtigsten Daten Einige wichtige Daten Zahlreiche wichtige Daten
liegen vor und sind fehlen oder sind wider- fehlen oder sind
widerspruchsfrei spruchlich widerspriichlich

Kontrollierbarkeit durch Kontrolle nicht Kontrollierbar durch Kontrollierbar Nicht
Verbraucher notwendig VLIS ERERE  durch Verzicht kontrollierbar

Dunkelgrau hinterlegte Felder kennzeichnen die Eigenschaften des in dieser Stellungnahme bewerteten Risikos
(ndhere Angaben dazu im Text der Stellungnahme Nummer 003/2024 des BfR vom 23. Januar 2024.)

Erlauterungen
Das Risikoprofil soll das in der BfR-Stellungnahme beschriebene Risiko visualisieren. Es ist nicht dazu gedacht, Risikovergleiche
anzustellen. Das Risikoprofil soll nur im Zusammenhang mit der Stellungnahme gelesen werden.

Zeile B — Wahrscheinlichkeit einer gesundheitlichen Beeintrachtigung

Die unerwiinschten Wirkungen von Lektinen sind hauptsachlich auf eine unsachgeméaRe Zubereitung von Hulsenfriichten
zurlckzufiihren und somit vermeidbar. In MaRRen aufgenommen sind bei den meisten Lektinen aber keine gesundheitlichen
Beeintrachtigungen zu erwarten.

Zeile C — Schwere der gesundheitlichen Beeintrachtigung:

Die Schwere der Beeintrachtigung kann variieren. Ob Symptome auftreten und wie stark diese ausgepragt sind, ist individuell
sehr unterschiedlich. Kinder sind aufgrund ihres geringen Kérpergewichts besonders gefahrdet.

Zeile D — Aussagekraft der vorliegenden Daten

Es liegen keine detaillierten Erkenntnisse zur Dosis-Wirkungs-Beziehung von Lektinen beim Menschen vor. Informationen dazu
stammen vorwiegend aus der Beobachtung von Vergiftungsféllen. Die kritische Dosis ist derzeit nicht bekannt.
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Zeile E - Kontrollierbarkeit durch Verbraucher

Das gesundheitliche Risiko ldsst sich durch eine ordnungsgemafe Zubereitung von Hilsenfriichten minimieren bzw.
eliminieren. Einen Schutz vor méglichen unerwiinschten gesundheitlichen Wirkungen bietet das ausreichende Garen
bestimmter lektinhaltiger Lebensmittel.

Gegenstand der Bewertung

Das Bundesinstitut flir Risikobewertung (BfR) wurde vom Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL) um Stellungnahme zum Thema Lektine in Lebensmitteln
gebeten. Dabei sollte eingegangen werden auf das Vorkommen von Lektinen in
Lebensmitteln, die Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und mogliche
VorsichtsmalRnahmen, die getroffen werden kénnen, um den Gehalt an Lektinen in
Lebensmitteln zu reduzieren. Zudem sollte beurteilt werden, ob es aus Sicht des BfR
angemessen ware, auf EU-Ebene eine regulatorische Weiterverfolgung zu Lektinen in
Lebensmitteln durchzufihren. Umfassen kdnnte dies z. B. ein Ersuchen an die Europaische
Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA), die Risiken fir die menschliche Gesundheit im
Zusammenhang mit dem Vorhandensein von Lektinen in Lebensmitteln zu bewerten, oder
ein Ersuchen an das Européische Referenzlabor (EURL) fiir Mykotoxine und Pflanzentoxine,
an analytischen Aspekten zur Bestimmung/Quantifizierung von Lektinen in Lebensmitteln zu
arbeiten.

Ergebnis

Lektine kommen in verschiedenen pflanzenbasierten Lebensmitteln vor. In MalRen
aufgenommen sind bei den meisten Lektinen flir den Menschen nach aktuellem
Kenntnisstand keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen zu erwarten. Bei Aufnahme
bestimmter Lektine, die vor allem in rohen Hiilsenfriichten vorkommen, kann es allerdings
zu gesundheitlich unerwiinschten Wirkungen kommen (u. a. am oberen und unteren Magen-
Darm-Trakt). Das gesundheitliche Risiko ldsst sich durch eine ordnungsgemalie Zubereitung
minimieren bzw. eliminieren. Wissenschaftliche Untersuchungen haben gezeigt, dass ein
rund 10 bis 15-min(tiges Erhitzen auf 100 °C die hitzeinstabilen Lektine zerstért. Um eine
ausreichend hohe Erhitzung der gesamten Hilsenfrucht zu gewahrleisten, wird haufig
empfohlen, frische Bohnen fiir etwa 30 Minuten zu kochen. Getrocknete Hiilsenfriichte
sollten zusatzlich noch fiir mindestens flinf Stunden in Wasser eingeweicht werden, bevor
man sie in frischem Wasser fir 30 Minuten kocht.

Epidemiologische Studien deuten darauf hin, dass der Verzehr lektinhaltiger pflanzlicher
Nahrungsmittel — darunter gekochte Hilsenfriichte, Vollkornprodukte und Nisse — mit
einem gesundheitlichen Nutzen (geringere Raten an Ubergewicht, Diabetes Typ 2 und Herz-
Kreislauf-Erkrankungen) einhergeht. Da das Auftreten gesundheitlich unerwiinschter
Wirkungen durch Lektine hauptsachlich auf eine unsachgemaRe Zubereitung zuriickzufiihren
ist, empfiehlt es sich aus Sicht des BfR, Verbraucherinnen und Verbraucher besser tiber die
moglichen Risiken im Zusammenhang mit dem Verzehr roher bzw. unzureichend gekochter
Halsenfrichte aufzuklaren. Zudem wiirde eine mogliche MaBnahme darin bestehen,
abgepackte Lebensmittel wie getrocknete Hilsenfriichte oder abgepackte frische griine
Bohnen mit Hinweisen zu versehen, dass diese nur in ausreichend gegartem Zustand
verzehrt werden sollten.
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Zudem erscheint die Entwicklung von einheitlichen Analysemethoden wiinschenswert, die
Lektine in Lebensmitteln einfach und effizient nachweisen kénnen, u. a. angesichts eines
toxischen und etwaigen allergenen Potenzials bestimmter Lektine, aber auch im Hinblick auf
die Bewertung des Lektingehalts neuartiger Lebensmittel (Novel Foods).

Begriindung

3.1 Risikobewertung
3.1.1 Gefahrenidentifizierung

Bei Lektinen handelt es sich um weit verbreitet vorkommende Glykoproteine
(Makromolekiile, die aus einem Protein und einer oder mehreren kovalent gebundenen
Kohlenhydratgruppen bestehen), die in Mikroorganismen, Pflanzen, Tieren und Menschen
vielfaltige biologische Funktionen erfiillen. Einige von ihnen kénnen allerdings auch giftig
wirken. Lektine kdnnen an Kohlenhydratstrukturen von Zellen im menschlichen Darm oder
Blut binden und dadurch die Zellteilung induzieren, eine Agglutination (,Verklumpung“) von
roten Blutkdérperchen (sogenannte Himagglutination) bewirken, das Immunsystem
beeinflussen, die Durchlassigkeit der Darmbarriere verandern und allgemein den
Zellstoffwechsel storen (Banwell et al., 1988; Dalla Pellegrina et al., 2009; King et al., 1980;
Kumar et al., 2013; Peumans und Van Damme, 1996). Da dies die Ndhrstoffaufnahme im
Darm verringern kann, werden Lektine auch den antinutritiven Substanzen zugerechnet. In
Pflanzen Gbernehmen Lektine eine Schutzfunktion gegen Krankheiten und Schadlinge wie
pflanzenfressende Insekten und Tiere.

Der Verzehr von Lektinen kann zu extremer Ubelkeit und Erbrechen innerhalb von ein bis
drei Stunden nach Verzehr sowie Durchfall und Bauchschmerzen fiihren (Noah et al., 1980).
Die Genesung erfolgt in der Regel schnell, meist verschwinden unerwiinschte Wirkungen
innerhalb von drei bis vier Stunden nach Auftreten der Symptome. Nur in einigen Fallen
waren Krankenhausaufenthalte no6tig. Wissenschaftliche Berichte (iber lektinbedingte
Vergiftungen liegen nur vereinzelt vor. So wurden im Vereinigten Kénigreich zwischen den
Jahren 1976 und 1989 insgesamt 50 gesundheitliche Zwischenfdlle im Zusammenhang mit
dem Verzehr roter Kidneybohnen registriert (Rodhouse et al., 1990). In der Tschechischen
Republik wurden zwischen den Jahren 1996 und 2001 unter den Pflanzenarten, die am
haufigsten Ursache von Krankenhausaufenthalten bei Kindern waren, Garten- und
Stangenbohnen gelistet, mit insgesamt 13 Fallen. Wahrend die meisten Kinder nach einem
Tag wieder entlassen werden konnten, gab es nur vier Fallbeispiele, bei denen eine
Krankenhausbehandlung von mehr als zwei Tagen erforderlich war. Todesfélle wurden keine
registriert (Vichova und Jahodar, 2003). Zwischen den Jahren 1995 und 2009 wurden in der
Schweiz 42.193 Falle von Pflanzenexposition beim Menschen und 255 akute mittelschwere
bis todlich verlaufende Vergiftungen registriert. Darunter waren acht Falle von
versehentlichem Verzehr roher Bohnen, die jedoch nicht todlich verliefen (Fuchs et al.,
2011). In Japan traten im Jahr 2006 Lektinvergiftungen nach einer Fernsehsendung auf, die
den Verzehr von Grundnahrungsmitteln mit pulverisierten, gerosteten weiRRen
Kidneybohnen bewarb. Eintausend der Zuschauer litten danach an akuten
Darmbeschwerden, und 100 mussten ins Krankenhaus eingeliefert werden. Die
unerwiinschten Wirkungen wurden spater auf Lektine zuriickgefiihrt, die durch eine nicht
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ausreichende Hitzebehandlung der Bohnen noch aktiv waren (Ogawa und Date, 2014).
Zwischen den Jahren 2004 und 2013 gab es in China 124 gesundheitliche Zwischenfdlle (40 %
der nationalen Vergiftungsfalle), die 7.526 Personen (64 % der landesweit vergifteten
Personen) betrafen und mit frischen Kidneybohnen in Verbindung gebracht wurden. Meist
ereigneten sich diese Vergiftungsfalle in Gemeinschaftskantinen (Sun et al., 2019). Auch in
der BfR-Vergiftungs-Datenbank finden sich zwischen dem Jahr 1996 und heute einzelne
wenige Vergiftungsfalle, die mit dem Verzehr lektinhaltiger pflanzlicher Nahrungsmittel in
Verbindung gebracht werden. Wahrend nur einer der Vergiftungsfille (Verzehr von
unzureichend gegarten griinen Bohnen) sehr wahrscheinlich auf Lektine zurlickzufiihren ist,
ist bei den restlichen Fallen (Trinken von Sojamilch sowie Verzehr von Produkten aus
SuRlupinen) unklar, wodurch genau die unerwiinschten gesundheitlichen Wirkungen bedingt
waren. Im Jahre 2020 wurde eine steigende Zahl von Anfragen zu Gartenbohne und
Feuerbohne von Giftinformationszentren registriert. Ob es sich bei den Anfragen um eine
versehentliche Aufnahme von Pflanzenteilen oder Bohnen als Lebensmittel handelte, wurde
nicht berichtet. Mittelschwere Symptome wurden in nur wenigen Fallen dokumentiert. Die
Mehrheit der Expositionen verliefen asymptomatisch oder mit milden Symptomen. Es ist
darauf hinzuweisen, dass Vergiftungen und Vergiftungsverdachtsfdlle mit Lebensmittel
gemaR § 2 des Chemikaliengesetzes von der Mitteilungspflicht nach § 16e ausgenommen
sind. Das BfR nimmt entsprechende Meldungen jedoch als freiwillige Mitteilungen in die
Datenbank auf. Die in der BfR-Vergiftungs-Datenbank registrierten Falle sind daher nicht
reprasentativ fir das gesamte Vergiftungsgeschehen in Deutschland. Um zukiinftig einen
umfassenderen Uberblick iber das Vergiftungsgeschehen in Deutschland zu erhalten, hat
die Bundesregierung ein Gesetz zur Etablierung eines nationalen Vergiftungsregisters am BfR
erlassen. Das Vergiftungsregister wird seine Arbeit zum 01. Januar 2026 aufnehmen.

Lektine kommen in verschiedenen Lebensmitteln vor. Wahrend Hilsenfriichte (z. B. griine
Bohnen, rote Kidneybohnen, Jackbohnen) und Weizenkeime vergleichsweise sehr hohe
Mengen enthalten, beinhalten Nachtschattengewachse (z. B. Kartoffeln, Tomaten) und
bestimmte Friichte (z. B. Bananen) nur wenig Lektine. Bekannte Beispiele von pflanzlichen
Nahrungsmitteln, die Lektine enthalten, sind in Tabelle 1 gelistet.

Tabelle 1: Beispiele von lektinhaltigen pflanzlichen Nahrungsmitteln nach Lebensmittelgruppe

Lebensmittelgruppe Nahrungsmittel*

Hilsenfrichte Rote Kidneybohnen (Phytohdmagglutinin), griine Bohnen (Phasin), Jackbohnen
(Concanavalin A), Sojabohnen, Ackerbohen, Kichererbsen, Linsen, Erbsen,
Erdnusse

Nachtschattengewdchse Kartoffeln, Tomaten, Auberginen, Paprika

Getreide Weizen (Weizenkeim Agglutinin), Reis, Mais, Quinoa
Pilze Austernpilze, weiRe Champignons

Lauchgewachse Knoblauch, Zwiebeln

Frichte Bananen (BanlLec), Holunderbeeren

“Lektine ausgewihlter Nahrungsmittel sind in Klammern aufgefiihrt
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3.1.2 Gefahrencharakterisierung

Werden Lektine im Rohzustand konsumiert, konnen sie im Magen-Darm-Trakt nicht verdaut
werden. Nach Bindung an zellulare Strukturen im Magen-Darm-Trakt kann es bei einigen
Lektinen zu den bereits beschriebenen unerwiinschten Wirkungen kommen (siehe 3.1.1).
Gelangen diese Lektine in ihrer aktiven Form in den Blutkreislauf, kann es zudem zu
schweren systemischen Wirkungen kommen. Da Lektine in Hilsenfriichten thermolabil
(nicht hitzebestandig) sind, kann ihre Struktur durch Hitze zerstoért werden. Rohe
Hilsenfriichte wie Bohnen, Linsen und Kichererbsen, die groRe Mengen an Lektinen
enthalten, miissen daher vor dem Verzehr ausreichend gegart werden. Es wird empfohlen,
frische Bohnen fir 30 Minuten bei 100 °C zu kochen. Bender und Reaidi untersuchten die
Restmengen an toxischem Lektin in Proben roter Bohnen nach verschiedenen
Erhitzungszeiten (2 bis 45 Minuten) bei Temperaturen von 70, 80, 90 oder 100 °C. Wahrend
in dieser Studie die Lektine bei 100 °C in einem Teil der Proben schon nach 2 Minuten
Uberwiegend zerstort waren, dauerte es bei 90 °C fast achtmal so lange. Bei 80 °C
Erhitzungstemperatur war ein erheblicher Anstieg der Agglutinierungskraft
(Verklumpungskraft) zu verzeichnen, die nach 15 Minuten ein Maximum erreichte, das
siebenmal héher war als der Ausgangswert. Auch nach 45 Minuten Erhitzungszeit war noch
finfmal so viel Agglutinin vorhanden wie in den rohen Bohnen. Bei 70 °C war der Effekt
dhnlich, jedoch in geringerem Ausmal (Bender und Reaidi, 1982). Schonende Garmethoden
wie Diinsten oder Dampfen werden somit nicht flr Hiilsenfriichte empfohlen, da dabei die
erreichten Temperaturen nicht hoch genug sind, um die Lektinstrukturen zu zerstéren.
Getrocknete Hiilsenfriichte sollte man zudem mindestens fiinf Stunden in Wasser
einweichen, anschlieRend das Einweichwasser verwerfen und die Hiilsenfriichte in frischem
Wasser fiir 30 Minuten kochen. Da Zuckerschoten und Erbsen nur wenig Lektine enthalten,
sind sie von dieser Zubereitungsempfehlung ausgenommen und kdnnen laut der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung (DGE) auch in kleinen Mengen roh verzehrt werden (DGE, 2016;
BZfE, 2020). Dies gilt auch fiir viele andere lektinhaltige Lebensmittel wie Tomaten, Pilze und
Bananen. Wenn in Mallen aufgenommen, sind bei den meisten Lektinen fiir den Menschen
keine gesundheitlichen Beeintrachtigungen zu erwarten.

Die Auswirkungen des Lektinkonsums wurden bisher hauptsachlich in tierexperimentellen
Studien untersucht. Dabei wurden sowohl nitzliche (Gupta et al., 2018) als auch toxische
(Bender und Reaidi, 1982; Jayne-Williams und Burgess, 1974; McPherson, 1990; Sun et al.,
2019) Effekte beobachtet.

Detaillierte Erkenntnisse zur Dosis-Wirkungs-Beziehung von Lektinen beim Menschen
existieren nicht, da aus offensichtlichen ethischen Griinden Versuche mit potenziell
schadlichen Lektinen nicht am Menschen durchgefiihrt wurden. Informationen Uber die
akute Toxizitdt von Lektinen beim Menschen stammen daher hauptsachlich aus der
Beobachtung von Vergiftungsfallen. Laut diesen kann bereits der Verzehr von vier bis flinf
rohen Bohnen zu gesundheitlich unerwiinschten Wirkungen fihren, bedingt durch ihr
geringes Korpergewicht insbesondere bei Kindern (Noah et al., 1980). Da die Gehalte an
natirlichen Pflanzeninhaltsstoffen stark schwanken kdnnen sowie von der Sorte, den
Anbaubedingungen und dem Erntezeitpunkt abhangen, ist eine exakte Mengenangabe
allerdings nicht moglich. Man geht davon aus, dass es grof3e individuelle Unterschiede gibt.
Die kritische Dosis ist derzeit nicht bekannt.
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3.1.3 Expositionsschiatzung und -bewertung

Die Menge an aktiven Lektinen, die wir mit der Nahrung aufnehmen, ist weitestgehend
unbekannt. Da Lektine in fast allen Lebensmitteln vorkommen, ist jedoch davon auszugehen,
dass die Mehrheit der Bevoélkerung regelmaRig gewisse Mengen an Lektinen aufnimmt. Zu
beachten ist, dass der Verzehr von Lebensmitteln mit einem hohen Gehalt an aktiven
Lektinen selten ist. Lektine sind in rohem Zustand am wirksamsten. Lebensmittel wie
Hilsenfrichte, die diese aktiven Lektine enthalten, werden normalerweise nicht roh
verzehrt.

3.1.4 Risikocharakterisierung

Lektine sind Glykoproteine, die in verschiedenen planzenbasierten Lebensmitteln
vorkommen. Mengenabhéangig und lektinspezifisch konnen sie die Mikrovilli (Ausstiilpungen)
der Darmschleimhaut schadigen und die Nahrstoffaufnahme stéren sowie eine Verklumpung
der roten Blutkorperchen hervorrufen. Aus Sicht des BfR ist die akute Toxizitat
(insbesondere eine voriibergehende Schadigung des oberen und unteren Magen-Darm-
Trakts) von Lektinen in Hilsenfriichten hauptsachlich auf eine unsachgemafRe Zubereitung
zurickzufihren. Dass die meisten Menschen keine lektinbedingten Schadigungen im
Darmtrakt aufweisen, obwohl sie Lektine regelmaRig mit der Nahrung zu sich nehmen,
kénnte an den geringen Aufnahmemengen, an der aus Kohlenhydrat-Proteinverbindungen
(Glykokonjugaten) bestehenden Schutzschicht des Darmepithels und dem Verhaltnis von
Darmoberflache und Menge an Lektinen aus der Nahrung liegen.

3.2 Handlungsrahmen, Empfehlung von MalBnahmen

Lektine sind sehr vielfaltig in ihrer Wirkung. Wahrend die meisten Lektine bei gesunden
Menschen nicht zu gesundheitlichen Beeintrachtigungen fiihren, kénnten manche Personen
empfindlicher reagieren. Einen Schutz vor moéglichen unerwiinschten gesundheitlichen
Wirkungen bietet neben dem Kochen bestimmter lektinhaltiger Lebensmittel ein Verzehr
dieser Lebensmittel in MaRen im Rahmen einer abwechslungsreichen und ausgewogenen
Erndhrung. Zudem tragt der Verzehr vielfdltiger Gemusearten zu einer hohen
Ballaststoffzufuhr bei, was das Risiko fiir Ubergewicht und Diabetes senkt und einen
positiven Einfluss auf die Zusammensetzung der menschlichen Darmflora und das
Darmkrebsrisiko hat (Bouchenak und Lamri-Senhadji, 2013; Liu et al., 1999). Eine generelle
Reduktion von pflanzlichen Nahrungsmitteln, um die Lektinaufnahme zu verringern, ist aus
Sicht des BfR nicht empfehlenswert.

Da nicht klar ist, inwieweit das Wissen lber die ordnungsgemalie Zubereitung von
Hilsenfriichten in der Bevélkerung (noch) prasent ist, waren Aktivitdten im Bereich einer
gezielten Verbraucherinformation eine mogliche MaBnahme, um zukiinftigen
Vergiftungsfallen mit Lektinen vorzubeugen. Zusatzlich zu den Zubereitungsempfehlungen
kénnten Hinweise auf abgepackten Lebensmitteln wie getrockneten Hilsenfriichten oder
frischen griinen Bohnen angebracht werden, die hervorheben, dass diese nur in ausreichend
gegartem Zustand verzehrt werden sollten.

Bezliglich einer Priorisierung moglicher weiterfiihrender MaRRnahmen erscheint aus Sicht des
BfR ein Ersuchen an die EFSA, die Risiken fiir die menschliche Gesundheit im Zusammenhang
mit dem Vorhandensein von Lektinen in Lebensmitteln zu bewerten, zunachst als weniger
dringlich, sofern Verbraucherinnen und Verbraucher beziiglich einer ordnungsgemafien
Zubereitung von lektinhaltigen Lebensmitteln wie Hiilsenfriichten ausreichend aufgeklart
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sind. Andererseits konnte eine Risikobewertung durch die EFSA auch als wichtige Grundlage
far die Verbesserung der Risikokommunikation dienen, z. B. fiir die Ausarbeitung von
Empfehlungen fir Verbraucherinnen und Verbraucher.

Ob ein Ersuchen an das EURL fiir Mykotoxine und Pflanzentoxine, an analytischen Aspekten
zur Bestimmung/Quantifizierung von Lektinen in Lebensmitteln zu arbeiten, sinnvoll ist,
kann aus Sicht des BfR nur schwer beurteilt werden. In Anbetracht des moéglichen toxischen
sowie zum Teil allergenen (siehe 3.3) Potenzials von Lektinen in Kombination mit der zu
erwarteten Zunahme pflanzenbasierter Erndhrungsweisen ware die Weiterentwicklung von
Analysemethoden, die Lektine in Lebensmitteln einfach und effizient nachweisen kénnen,
grundsatzlich wiinschenswert. An verschiedenen Ansatzen zur Detektion und
Quantifizierung von Lektinen in Lebensmitteln wird bereits geforscht (Mamone et al., 2009;
Nasi et al., 2009; Wang et al., 2021).

Auch in Bezug auf neuartige pflanzliche Lebensmittel (Novel Foods) wéare die Kenntnis tiber
das Vorkommen bestimmter Lektine sowie (iber deren Gehalt wichtig, um gesundheitliche
Risiken beurteilen zu kénnen, die sich aus der Aufnahme potenziell
gesundheitsschadigender Lektine ergeben kénnten.

3.3 Weitere Aspekte

Einige Lektine scheinen neben ihren moéglichen toxischen Eigenschaften auch ein allergenes
Potenzial zu besitzen (Barre et al., 2020). So werden Lektine in den folgenden sechs
Nahrungsmitteln vom WHO/IUIS (Weltgesundheitsorganisation/Internationale Union
immunologischer Gesellschaften) Unterausschuss fir die Nomenklatur von Allergenen als

potenzielle Lebensmittelallergene eingestuft (Allergen und zugehdriges Lektin in Klammern):

Bananen (Mus a 2, Chitinase der Klasse 1), Weizen (Tri a 18, Weizenkeim-Agglutinin), Mais
(Zea m 8, Chitinase der Klasse IV), Ribe (Bra r 2, Chitin-bindendes Protein), Kastanien (Cas s
5, Chitinase) und Avocado (Pers a 1, Chitinase der Klasse |) (Pomés et al., 2018). Die
zugrundeliegenden Wirkmechanismen, das genaue Ausmal’ des moglichen allergenen
Potenzials und die Klarung der Frage, ob weitere Lektine aus anderen Obst- und
Gemisesorten ebenfalls potenzielle Lebensmittelallergene darstellen, erfordert weitere
wissenschaftliche Untersuchungen.

Weitere Informationen auf der BfR-Website zum Thema Lektine in
Lebensmitteln

Pressemitteilung, Bohnen nur gegart geniefRen
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2021/32/bohnen nur gegart ge
niessen-277639.html
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