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Lektiner i hestebønner (Vicia faba) 

Hestebønner har et højt naturligt indhold af lektiner. Lektiner, også kaldet hæmagglutininer eller i 
hestebønner favin, er glykoproteiner, der består af en lille 𝛼𝛼-kæde (Mw = 5.600 Da), en større ꞵ-kæde 
(Mw = 20.000 Da) og en mindre ꞵ'-kæde (Mw = 18.700 Da), der holdes sammen af ikke-kovalente 
bindinger (Hemperly et al., 1979). Lektiner er pr definition proteiner der kan binde til sukkermolekyler 
på en reversibel måde, fx med høj affinitet til mannose og glukose (Damme 2010). Lektiner i kosten 
betragtes som anti-næringsstoffer og kan forårsage madforgiftningslignende symptomer, såsom op-
pustethed, kvalme, opkastning og diarré, når de indtages ubehandlet (Nurmi 2022). Disse symptomer 
er forårsaget af, at lektinerned evne til at binde sig til sukkermolekyler på tyndtarmens epitel og der-
med forringer nedbrydningen og optagelsen af næringsstoffer, såsom optagelsen af mineraler som 
calcium, jern, fosfor og zink (Amin et al. 2022; Muzquiz et al. 2012). Lektiner i hestebønner vil specifikt 
genkende kulhydrater såsom D-mannose og D-glukose (Damme 2010). For at reducere lektiner i he-
stebønner kan forbehandling som ristning, iblødsætning, kogning, fermentering mv. være effektive 
(Rahate et al., 2021). Ifølge Fødevarestyrelsen anbefales det, at hestebønner behandles ved at fore-
tage udblødning i vand i 12 timer efterfulgt af kogning i 1 time for at inaktivere lektiner før indtagelse 
(Slutrapport_lektiner 2020-endelig.pdf (foedevarestyrelsen.dk)) 

 

Bestemmelse af lektiner ved haemagglutineringsassay  

Haemagglutineringsassay er en simpel metode til semikvantitativt at undersøge indholdet af aktive 
lektiner. Assayet er baseret på, at aktive lektiner vil få røde blodlegemer (erytrocytter, RBC) til at ag-
glutinere (”klumpe sig sammen”), idet lektiner binder sig til kulhydrat på overfladen af røde blodlege-
mer, hvorved der dannes et netværk som vist i figur 1 (Hirabayashi 2014).  

 

Figur 1. Haemagglutinering med lektiner. Der er agglutinering i figuren til venstre. Figuren er lavet med inspiration fra 
Hirabayashi (2014). 

Agglutineringsprocessen omtales også som haemagglutinering, deraf navnet haemagglutineringsas-
say. Ved at seriefortynde de lektinholdige prøver og tilføje en konstant mængde af røde blodlegemer, 
kan tilstedeværelsen af aktive lektiner semi-kvantificeres. Ved mangel af lektiner vil de røde 

https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/Kontrolresultater/2021/Slutrapport_lektiner%202020-endelig.pdf
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blodlegemer bundfældes i bunden af den konisk formede brønd og danne en tydelig rød prik (Ge-
breyes og Thakur 2011). Som vist i figur 1 vil der ved tilstedeværelsen af lektiner ses et mere utydeligt 
netværk i brønden. 

Indledende undersøgelser af lektinindhold i dansk producerede økologiske hestebønner 

For at kvantificere indholdet af aktive lektiner i hestebønner anvendte vi haemagglutineringsassay 
(Sheep Hemagglutination Assay Kit NBP3-05281 Manual (novusbio.com)), som er baseret på røde 
blodceller fra fåreblod. Assayet blev udført som beskrevet i manualen og optimeret i forhold til tidli-
gere udførte assay på hestebønner (Mayer et al., 2021; Nurmi 2022). Ekstrakt fra hestebønner blev 
tilføjet mikrotiterpladen i en fortyndingsrække og blandet med buffer og røde blodlegemer. Efter 2 
timer ved stuetemperatur blev haemagglutinering bestemt visuelt.  

Nedenfor i figur 2 ses resultater fra haemagglutineringsassay udført på lektin standard, udvalgte sorter 
af rå hestebønner samt fraktioner af hestebønner fra vindsigtning. I den første kolonne er der forskel-
lige fortyndinger af en lektin standard, undtagen brønd 1F, som kun indeholdt buffer og røde blodle-
gemer. I alle brønde med lektin standard ses positiv lektinaktivitet. I kolonne 2-8 ses hestebønner 
dyrket i forskellige områder eller fraktioner som blev udblødt og afskallet. Hver kolonne indeholder 
en fortyndingsrække fra 1:1 – 1:64 af samme prøve. Kolonne 2-6 indeholder sorten Fuego, kolonne 7-
8 Tiffany, kolonne 9-10 Stella og kolonne 11-12 vindsigtningsfraktioner fra sorten Fuego. Her ses lektin 
aktivitet i de mest koncentrerede ekstrakter af Tiffany (rå hele bønner), mens der ingen aktivitet ob-
serveres i kolonne 10 hvor Tiffany bønner er udblødet og afskallet. Endvidere ses lektinaktivitet i de 
proteinberigede vindsigtningsfraktioner baseret på sorten Fuego. Kolonne 11 indeholder en fraktion 
med et proteinindhold på 63,19 % og fraktionen i kolonne 12 indeholder et proteinindhold på 64,40 
%. Da lektin er et protein, forventedes det, at de proteinberigede fraktioner ville vise højere lektinak-
tivitet end de rå bønner. En mindre fortynding med vand (1:1) var dog nok til at sænke lektinaktiviteten 
til under et målbart niveau i kolonne 11 og 12 (Figur 2). 

Figur 2: Resultater fra haemagglutinationsassay. De gule cirkler indikerer tilstedeværelsen af aktive lektiner. Foto af Kübra 
Yilmaz 2022.  
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https://resources.novusbio.com/manual/Manual-NBP3-05281-73590162.pdf?_ga=2.78699604.1771910822.1672657317-792478791.1672657317
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Næste trin er at optimere og videreudvikle det semi-kvantitative assay for at se, om vi kan øge sensi-
tiviteten. Endvidere ønskes det at undersøge flere sorter af dansk producerede økologiske hestebøn-
ner og vindsigtningsfraktioner.   
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