Zusammenfassung

Studien zur Allergenitat der heimischen Leguminosen
Gartenerbse (Pisum sativum L.) und Gartenbohne (Phaseolus vulgaris L.)

Zusammenfassung

Den zur Familie der Leguminosen gehorenden Vertretern Gartenerbse (Pisum
sativum L.) und Gartenbohne (Phaseolus vulgaris L.) kommt in Bezug auf die Haufig-
keit als Ausléser einer IgE-vermittelten Uberempfindlichkeitsreaktion ebenso wie die-
ser Pflanzenfamilie insgesamt eine grof3e Bedeutung zu. Obwohl auf dem Gebiet der
Lebensmittelallergien in den vergangenen Jahren erhebliche Fortschritte erzielt wur-
den, liegen bisher nur wenig Erkenntnisse zur Charakterisierung der Allergene und
zum Einfluss auf die allergenen Potenziale der Gartenerbse und -bohne vor. Durch
umfassende Untersuchungen der aus nativen sowie technologisch behandelten
Frichten gewonnenen Proteinextrakte mittels etablierter elektrophoretischer und im-
munologischer Verfahren sollen die Erkenntnisse auf diesem Gebiet erweitert wer-
den.

Unter Verwendung eines Poolserums bestehend aus 39 Einzelseren sensibilisierter
Patienten kdnnen insgesamt sechzehn Gartenerbsenallergene im MG-Bereich < 14
bis 75 kDa identifiziert werden. Die Charakterisierung mittels IEF zeigt, dass die pl
dieser Allergene im neutralen bis sauren pH-Bereich liegen. Nach zuvor erfolgter Iso-
lierung kann Uber eine N-terminale Sequenzierung eine 78 %ige Homologie des
40-kDa-Allergens zu einer Untereinheit des Erdnuss-Hauptproteins Arachin sowie ei-
ne 69 %ige Homologie des 28-kDa-Allergens zum Speicherprotein Alboumin 1 (PA1A)
der Sojabohne nachgewiesen werden.

Die Untersuchungen von Samen unterschiedlicher Entwicklungsstadien zeigen eine
zunehmende Differenzierung des Protein- und Allergenspektrums der funf untersuch-
ten Gartenerbsensorten im Verlauf der Reifung. Weiterhin ist ein durch zunehmende
IgE-Bindungsfahigkeiten der drei Proteinfraktionen Glutelin, Globulin und Albumin
begrindeter Anstieg des allergenen Potenzials festzustellen. Anhand der funf Gar-
tenerbsensorten ,Kleine Rheinlanderin®, ,Allerfriheste Mai“, ,Maxigolt“, ,Sprinter* und
~Vunder von Kelvedon“ kann keine Sortenabhé&ngigkeit der Allergenitat bei geringfu-
gig variierenden Allergenspektren nachgewiesen werden.

Durch umfangreiche Untersuchungen unter Variation der beeinflussenden Parameter
Zeit, Temperatur und Druck konnen hohe Allergenstabilitdten gegeniuber unter-
schiedlichen technologischen Verarbeitungsprozessen ermittelt werden. Anhand von
Langzeitlagerungsversuchen ergibt sich eine sehr hohe Stabilitat der Gartenerbsen-
allergene gegentuber Temperaturen von - 20 sowie - 80 °C. Weiterhin zeigen sich un-
abhangig vom angewandten Verfahren der thermischen Beeinflussung, wie Trock-
nung, Autoklavierung und Mikrowellenbestrahlung, hohe Hitzestabilitdten der Garten-
erbsenallergene.




Zusammenfassung

Die Studien zur simulierten In-vitro-Verdauung ergeben hohe Saurestabilitaten flr die
Gartenerbsenallergene sowie mittlere Bestandigkeiten unter Magenbedingungen. Die
simulierte Darmverdauung bedingt dagegen eine starke Verminderung der Anzahl
detektierter Allergene sowie starke Verminderungen der allergenen Potenziale.

Im Spektrum der Gartenbohne werden vierzehn Allergene angefarbt, deren MG
ebenfalls im Bereich < 14 bis 75 kDa liegen und die pl im neutralen bis sauren pH-
Bereich aufweisen.

In Abhangigkeit der Entwicklungsstadien kdonnen bei den vier untersuchten Sorten
~,Maxi“, ,Salou®, ,Admires” sowie ,Montano“ Veranderungen der Protein- und Aller-
genspektren beobachtet werden, welche jedoch lediglich bei der Sorte ,Montano*
eine Erhohung des allergenen Potenzials im Verlauf der Reifung hervorrufen. Ver-
gleichende Untersuchungen dieser Gartenbohnenvarietaten zum Sorteneinfluss auf
die Allergenitat bestatigen ein erhdhtes allergenes Potenzial der Sorte ,Montano®.

Analog zu den Ergebnissen der Gartenerbse zeigen auch die Gartenbohnenallerge-
ne sehr hohe Stabilitdten gegentber der Tiefgefrierlagerung bei - 20 bzw. - 80 °C.
Nach Trocknung, Autoklavierung und Mikrowellenbestrahlung verbleiben wiederum
erhebliche Restallergenitaten, wobei eine geringfligig verminderte Bestandigkeit im
Vergleich zur Gartenerbse festzustellen ist.

Die abschlieBenden Betrachtungen zur In-vitro-Verdauung zeigen minimale Beein-
flussungen durch niedrige pH-Werte sowie hohe Allergenstabilitdten bei simulierter
Magenverdauung und mittlere Bestandigkeiten unter Darmbedingungen.

Insgesamt ergeben sich sowohl bezlglich der Allergenspektren als auch der Beein-
flussung der IgE-Bindungsfahigkeit der Gartenerbsen- und Gartenbohnenallergene
(siehe auch Tab. 6.1) starke Homologien untereinander sowie Parallelen im Ver-
gleich mit anderen Leguminosen.

Tab. 6.1: Ergebnistbersicht zur technologischen Verarbeitung

Gartenerbse Gartenbohne
Parameter Kapitel | Stabilitat | Kapitel Stabilitat Legende:
Lagerung bei - 20 °C 4.1.5 +++ 4.2.5 +++ - geringe Stabilitat
Lagerung bei - 80 °C 4.1.5 +++ 4.2.5 +++ +: mittlere Stabilitat
Trocknung 4.1.6 ++ 4.2.6 ++ ++ hohe Stabilitat
Autoklavierung 4.1.7 ++ 4.2.7 + +++: sehr hohe Stabilitat
Mikrowellenbestrahlung | 4.1.8 ++ 4.2.8 ++
Saurebehandlung 4.1.9 ++ 4.2.9 ++
Magenverdauung 4.1.9 + 4.2.9 ++
Darmverdauung 4.1.9 - 4.2.9 +
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