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R]~SUMI~ SUMMARY 

Les allergbnes v6g~taux (AV) sont consid6rablement plus nom- 
breux clue les allerg~nes animaux, bien qu'ils ne repr~sentent  
qu 'une  petite pa t t ie  des prot6ines v6g6tales. Beaucoup font 
pat t ie  de prot6ines conserv6es au cours de l 'dvolution : profi- 
lines, prot6ines PR, protdines de stockage, prot6ines de stress, 
enzymes, prot6ines de liaison au calcium. Les @itopes sont 
sdquentiels ou conformat ionnels .  Le compor t emen t  ther-  
mique, la r6sistance ~ la digestion, la stabilit6 en milieu acide, 
permet tent  de caract6riser le risque allerg6nique d 'une pro- 
t6ine alimentaire.  Ces tests sont utilis6s pour  l '6valuation des 
prot6ines transg6niques. L'analyse de 509 observations d'aller- 
gie al imentaire (AA) recueillies par  le Cercle d'Investigations 
Cliniques et Biologiques en Allergologie al imentaire montre  
que les AV sont impliqu6es dans 50 p. cent des cas. Le syn- 
d rome  oral, l 'angimd~rne r6cidivant  sont  s ignif icat ivement  
plus fr6quents que dans les allergies aux allerg~nes animaux. 
La fr6quence du choc anaphylactique et de l 'asthme est iden- 
tique. L'allergie aux AV repr6sente 4 p. cent des observations 
d'AA, d 'un seul type d'allergOnes en dessous de 1 an, 28 p. cent 
de 1 ta 3 ans, 54 p. cent de 3 ~t 6 ans, 61 p. cent de 6 ~ 15 ans, 
80 p. cent au-del~ de 15 ans. Les AV sont l 'arachide (142), les 
rosac6es (34), les ombellif~res (20), l'avocat, kiwi, banane,  chg- 
taigne (22). La fr6quence des AAV est significativement liae & 
la sensibil isation pollinique, cont ra i rement  au cas des AAA. 
La fr6quence d'homologies entre des prot6ines de pollens et 
de fruits et ldgumes rend compte des tests biologiques posi- 
tifs & ces derniers, par  r6action crois6e, sans allergie alimen- 
taire. Les tests cutan6s sont moins souvent faussement  posi- 
tifs. Ils identifient une sensibilisation crois6e toujours plus fr6- 
quente que I'AA. C'est pourquoi  des tests de provocation stan- 
dardis6e sont l '6talon-or du diagnostic. 
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Dietary plant allergens. Associated allergies and cross- 
reactions. - Plant allergens (PA) are considerably more nume- 
rous than  animal  allergens, a l though they represent  only a 
small proport ion of plant  proteins. Many of them are proteins 
which have been preserved during the course of evolution: pro- 
filins, PR proteins, storage proteins, stress proteins, enzymes, 
calc ium-binding proteins.  Their  epitopes are sequential  or 
conformational.  The allergenic risk of a food protein is cha- 
racterized by its thermal  behaviour,  resistance to digestion, 
and stability in acidic medium. These tests are used to eva- 
luate transgenic proteins. The analysis of 509 cases of food 
allerg7 (FA) collected by the Cercle d'Investigations Cliniques 
et Biologiques en Allergologie (Allergological Clinical and  
Laboratory Investigations Group) shows that  PA are involved 
in 50 per cent of cases. The oral syndrome and recurrent  anglo- 
neurotic cedema are significantly more frequent than  in aller- 
gies to animal  allergens, while the frequency of anaphytactic 
shock and  as thma is identical. Allergy to PA represents 4 per  
cent of cases of FA to a single type of allergen before the age 
of 1 year, 28 per  cent from 1 to 3 years, 54 per  cent from 3 to 
6 years, 61 per  cent from 6 to 15 years, and 80 per  cent over 
the age of 15 years. PA are peanuts (142), rosaceae (34), umbel- 
Iiferae (20), avocado, kiwi, banana ,  ches tnut  (22). The fre- 
quency of PFA is significantly related to pollinic sensitization, 
in contrast  with AFA. The frequency of homologies between 
pollens proteins and fruit and vegetable proteins accounts for 
the positive laboratory tests to these substances, due to a cross- 
reaction, in the absence of food allergy. Skin tests are less often 
falsely positive and always identify more frequent cross-sen- 
sitization than with AA, which is why standardized provoca- 
tion tests are the gold s tandard diagnostic test. 
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Les allergies al imentaires (AA) sont li6es/~ la 
sensibilisation d6pendant  d'IgE sp6cifiques des 
allerg6nes alimentaires. I1 ne fait pas de doute que 
leur pr6valence augmente  et d6passe les 
1,4 p. cent estim6s par une importante 6tude dpi- 
d6miologique [ 1 ]. Parmi elles, les AA aux aller- 
g6nes v6g6taux (AAV) ont 6t6 longtemps sous-6va- 
lu6es. Cette revue, apr6s une vue d 'ensemble 
n6cessairement succincte des connaissances sur 
les allerg6nes alimentaires v6g6taux, prdsentera 
les tableaux cliniques des AAV, avant d'en tracer 
l'histoire naturelle et de s'attacher ~a la r6activit6 
crois6e avec les pollens et substances v6g6tales 
non alimentaires. 
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Tableau I. - Allerg~nes a l imentaires  v6g6taux [15, 16, 17] 

Profilines 

Protdines PR 

Enzymes 

Prot6ines de stockage 
(Vicillines, olfiosines) 

Prot6ines de stress 

Prot~ines de liaison 
du Ca++ 

D6terminants 
Carbohydrates 

C61eri [4], Carotte [36], Pomme, 
P&he, Noisette [5, 6] 

Pomme (Bet v 1) [6, 7], Haricot [8] 

Papai'ne - Ficine - 
Inhibiteurs d'alpha amylase [12] 

Moutarde, prot6ines des huiles vdgOtales, 
petits pois ?, soja ? [10, 16, 17] 

Avocat, Banane [9, 11] 

Bet v III et Prot6ine homologue 
de pomme de terre [13] 

incertain... [14] 

NOTIONS G£NERALES 
SUR LES PROT/~INES 

ET ALLERGENES VI~GI~TAUX 

Une cellule v6g6tale contient des milliers de pro- 
t6ines. Leur quantit6 est faible dans un aliment 
aqueux (1% h 3 % d'une feuille de laitue), et peut 
s'61ever ~ 10 p. cent et jusqu'~ 50 p. cent du poids 
sec des graines. Celles-ci cont iennent  des pro- 
t6ines sp6ciales, hydrophobes.  On peut  donc 
consid6rer que l 'organisme ne se sensibilise qu'h 
un trhs petit hombre  de prot6ines d 'un al iment 
v6g6tal [2]. 

Les prot6ines v6g6tales alimentaires reconnais- 
sent des sources multiples : les racines (carotte, 
radis, c61eri-rave...), les tiges (asperges, c61eri en 
branches), les bulbes (oignons, ail), les tubercules 
(pommes de terre), les feuilles (6pinards, salades 
vertes), les inflorescences ou fleurs (chou-fleur, 
broccolis, artichaut), ou fruits, les graines (ara- 
chide, fruits secs, pavot, s6same, ma~s, riz, farine 
de b16). 

On peut penser  que la sensibilisation aux ali- 
ments v6g6taux est li6e ~ la quantitd ing6r6e. De 
fait il y a un certain parall61isme entre l 'augmen- 
tation rapide de pr6valence des AAV et les habi- 
tudes al imentaires  des pays d6velopp6s, off la 
consommat ion  diversifi6e des fruits et 16gumes 
refl~te le niveau socio-dconomique. De m6me, on 
peut faire l'hypoth~se qu'un aliment est plus sen- 
sibilisant qu'un autre parce qu'il est plus riche en 
prot6ines (cas d'une graine, compar6e ~ nne lai- 
me). Ceci parait partiellement juste, car v6rifi6 par 
des constatations cliniques : il y a plus d'allergies 

la cacahu~te qu'aux salaries. Mais inversement, 
il y a beaucoup d'allergies fi des fruits tr6s aqueux 
et pauvres en prot6ines (p6ches, poires, etc.). 

Les AV sont g6n6ralement des glycoprot6ines 
point iso61ectrique acide de 10 000 fi 60 000 kd. I1 
s'agit de groupes de prot6ines fonctionnellement 
indispensables et donc conservdes ~ quelques 
modifications pr6s, au cours de l'6volution. On les 
d6nomme pan allerg~nes [3]. On distingue les pro- 
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filines [3, 4, 5], les prot6ines PR (pathogenesis rela- 
ted) [6, 7, 8, 9], les prot6ines de stockage des graines 
(vicillines, ol6osines...) [10], les prot6ines de stress 
[ 1 ], des enzymes [ 12] et nouvellement la famille des 
prot6ines de liaison au calcium [13] (tableau I). 

Les iso-allerghnes vdg6taux sont des molScules 
de m~me poids mol6culaire, de fonctions biolo- 
giques identiques, et pr6sentant une homologie 
d'identit6 des s6quences amino-acides d'au moins 
67 p. cent. Ils ont donc des points iso61ectriques 
diffdrents. Ils sont tr6s nombreux  et peuvent 
varier d'une vari6t6 cultiv6e ~a l 'autre d'un m4me 
fruit. Les 4pitopes s6quentiels (= lin6aires) sont 
de mieux en mieux connus et activent les lym- 
phocytes T. I1 faut souligner toutefois l ' impor- 
tance des 4pitopes conformationnels ddpendant 
de la structure tertiaire de la prot6ine, situds h la 
surface des molScules. Ils sont responsables de 
l 'activation des lymphocytes B. Ils sont de type 
cont inu ou discontinu (h cheval sur deux 
s6quences d'acides amin6s). Les IgE sp6cifiques 
des 6pitopes discontinus ont une plus forte affi- 
nit6 que celle des IgE sp6cifiques d'6pitopes conti- 
nus [15]. Ils sont difficilement conserv6s par les 
techniques d'extraction. 

Les allerg6nes v6g6taux identifi6s sont au 
nombre de 120 et plus, et parmi eux, une dizaine 
d'allergOnes alimentaires [16/~ 30] (tableau II]. 

On attache beaucoup d'attention aux caract6- 
ristiques de compor tement  thermique, de r6sis- 
tance ~ la digestion, de stabilit6 en milieu acide, 
qui permettraient  de caract6riser le risque aller- 
g6nique d'une prot6ine alimentaire (tableau III). 
Les allerghnes d'arachide et de soja sont particu- 
l ihrement r6sistants ~t route d6naturation.  Une 
protdine de 18 kd, com m une  ~ la coque e t  h la 
graine d 'arachide est identifi6e 6galement dans 
l'huile off d ie  garde route son allerg6nicit6 [31], 
alors que le chauffage n6cessaire 5 la d6sodorisa- 
tion de l'huile a atteint  ou d6pass6 180 °C. Le 
chauffage peut  cr6er des n6o-allerg6nes, risque 
partag6 par  le stockage prolong4. Le fait est 
d6montr6 pour la noix de p6can [32]. 



318 * D.A. MONERET-VAUTR1N, G. KANNY, F. RANCE, Ph. LEMERDY/ 

Tableau II. - Allergbnes a l imenta i res  v6g6taux 
(d'apr6s [ 16] et r6f6rences cit6es) 

Aliments Ddnomination PM Rdfdrence 

Moutarde Sin a 1 ; 2S 14 [18] 
jaune albumin 

Moutarde Braj  1 ; 2S 14 [19] 
Orientale albumin 

Soja Gly m 1 34 [20] 

Noix du Br6sil Ber e 1 ; 2S 12 [21, 22] 
albumin 

Ara h 1 63,,5 [23] 
Ara h 2 17 [27] 
Ara H 3 [25] 

Prs a I 32 [26] 
(endochitinase) 

Pomme Mal d 1 18 [27] 

C61eri Api g 1 15 [4] 

Carotte Dau c 1 17 [28] 

Riz Ori s 1 14,7 [29] 

Farine de b16 Inh. Alpha-amylase 14 [30] 

Arachide 

Avocat 

Tableau I I I . -  Caract6ristiques de divers allerg/mes v6g6taux. 
Aptitude ~ la l iaison aux IgE sp6cif iques (d 'apr6s  Taylor) 

Traitement par Aciditd Chaleur Digestion 

Arachide Stabilit6 au× pH Stable ~ 100°C * Stable 1 h 
de 2,8 ~ 10 

Soja Stable ~t 100°C Prot6ine totale : 
(I h) d6truite, 

fragments : 
stables (1 h) 

Riz $ 70 % ~t 60°C Stable 
(1 h), ~t lO0OC 
(10 rain) 

Moutarde Stable g 100°C Stable 
(20 g 60 min) 

Coton Annul6 

Petits pois, Annul6 D~truite 
Fruits aqueux 
et 16gumes 

Caf6, Chocolat 

Autres prot6ines 
v6g6tales 

Stable 

Annul6 D6truite en 15 
sec. 

* et m~me ~t 200°C (prot6ines d'huile d'arachide). 

I1 faut souligner l'hypothbse du risque allerg6- 
nique potentiel des protdines hydrophobes, par- 
ticuli6rement pr6sentes dans les graines. Celui-ci 
est attest6 par  la possibilit6 de r6actions aller- 
giques ~ l'huile d'arachide, alors que la quantit6 
consomm6e est h peine de l 'ordre du micro- 
g ramme [35, 36]. Parmi les explications envisa- 
geables, l 'une serait une endocytose accrue de ce 
type de prot6ines comme cela a 6t6 montr6 pour 
les allergOnes de la moutarde  et du soja [37, 38]. 

C'est en fonction de ces connaissances que l'on 
a 6labor6 un << cahier des cha rges ,  pour analyser 
le risque allerg6nique d'une prot6ine transg6- 
nique, pr6sente dans un organisme g6n6tique- 
ment modifi6 (OGM) en rue  de sa consommation. 
En ne consid6rant que les produits des g~nes ajou- 
t6s g u n  aliment, apr6s l 'assurance par des tests 
pr6alables d'une non toxicit6, une s6rie de condi- 
tions pr6alables devrait assurer un  risque mini- 
mal d'allerg6nicit6. Ces conditions sont les sui- 
vantes [39, 40] : 

1) la prot6ine n'est pas glycosyl6e. En effet, les 
al/erg6nes connus le sont ; 

2) elle ne doit pr6senter aucune homologie avec 
les 120 allerg~nes connus ; 

3) elle doit 6tre rapidement  d6gradable par la 
pepsine (demi-vie de 15 secondes) et par la tryp- 
sine (demi-vie de 10 min) ; 

4) elle devrait ne repr6senter qu'un faible taux 
des prot~ines totales, inf6rieur ~ 1 p. cent. On salt 
que les allerg6nes du soja repr6sentent 18 p. cent, 
celui de l'allergbne Arah 2,6 p. cent, ceux de la 
moutarde  20 p. cent, des prot6ines totales. Mais 
l'allerg~ne 2S de la noix du Brdsil, prot6ine trans- 
g6nique d'une vari6t6 de soja, repr6sentait plus de 
6 p. cent du total des prot6ines (Taylor, commu- 
nication personnelle). 

CARACTI~RISTIQUES CLINIQUES 
DES ALLERGIES ALIMENTAIRES 

AUX ALLERGENES VI~GI~TAUX 

L'importance de la digestion est attestde par le 
fait que si la papaine, lorsqu'elle est ing6r6e, ne 
sensibilise que 1 p. cent de la population, elle pro- 
voque une sensibilisation chez 33 p. cent  des 
sujets l 'ayant revue par injection intradiscale car 
dans ce cas elle passe et reste dans le sdrum pen- 
dant plusieurs jours, sans ~tre d6grad6e enzyma- 
t iquement [33]. La r6sistance ~ la digestion par la 
pepsine gastrique et la trypsine intestinale peut 
6tre 6tudi6e in vitro dans un modble de digestion 
artificielle [34] (tableau III). 

La mOme diversit6 des tableaux cliniques est 
observ6e que pour les AA aux allerg6nes animaux 
(AAA) : chocs anaphylactiques, en particulier aux 
allergbnes masqu6s comme le sarrasin, le s6same 
et la moutarde [41,42, 43], ou favoris6s par l'effort 
[44], dermati te  atopique, en particulier chez le 
jeune enfant et li6e h l 'arachide et g l'(euf [45, 46], 
matadie asthmatique et asthmes professionnels 
[47, 48], syndrome oral si 6vocateur [49, 50, 51] 
et rhino-conj onctivites [52, 53 ], sympt6mes diges- 
tifs, part iculi6rement li6s aux c6r6ales [54, 55], 
ecz6ma disidrosiques aux 6pices et urticaires de 
contact [56]. 
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Fig. 1. - F r6quence  relat ive des al lergies a l imen ta i r e s  aux  al lerg~nes v6g6taux (A.A.V.) 
et a n i m a u x  (A.A.A.) se lon  l'fige (389 obse rva t i ons  du  CICBAA). 

Tableau IV. - T a b l e a u x  c l i n i q u e s  compar6s des a l l e r g i e s  
a l i m e n t a i r e s  a u x  a l l e r g 6 n e s  v 6 g 6 t a u x  e t  a n i m a u x  

Allergdnes n Syndrome GEd~me Choc Asthme Dermatite Divers 
oral de Quincke anaphylactique atopique 

V6g6taux 196 20 84 32 20 31 9 

A n i m a u x  193 2 ~t~ 20 ~2) 20 (3~ 12 (4~ 96 ~5~ 13 

1 : p <.0001, 2 : p : .0004, 3 : ns, 4 : ns, 5 : .00006. 

Les traits distinctifs des AAV peuvent ~tre' apprd- 
ci6s grfice g l'6tude de 509 observations collig6es 
~t Nancy et Toulouse par  le CICBAA (Cercle 
d 'Investigations Cliniques et Biologiques en 
Allergologie Alimentaire). Les AA sont retenues 
selon les propositions du groupe d'6tude europ6en 
des AA, sur la base de l'un des quatre crit6res sui- 
vants : sensibilisation prouv6e par prick-tests et/ou 
par  IgE spdcifiques, compl6t6e par  : 

1) un test de provocation standardis~, 

2) une gudrison par  6viction avec recul d 'au 
moins 6 mois, 

3) un choc anaphylactique h l'aliment sensibili- 
sant, 

4) un syndrome oral chez un pollinique. 

On dispose ainsi de 196 observations d'AAV iso- 
16es, 193 observations d'AAA isol6es, 220 obser- 
vations d'allergies associ6es ~ des AV et g des AA. 
Les AAV repr6sentent donc 50 p. cent des AA. La 
c0mpara ison  des cas d'AA exclusives d 'un type 
d'allerg6nes, d ' impor tance  num6rique  6gale, 
6claire les ressemblances et disparit6s de ces deux 
types d'AA jusqu'ici toujours confondues. 

La fr6quence des chocs anaphylactiques et de 
l 'asthme n'est pas significativement diff6rente. Par 
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contre, le syndrome oral, l'ced~me de Ouincke 
r6cidivant sont les manifestat ions significative- 
ment les plus fr6quentes des allerg6nes vdg6taux, 
alors qu ' inversement  la dermati te  a topique est 
plus reprdsent6e dans les AA aux allerg6nes ani- 
maux (tableau IV). 

L'AAV augmente continuellement avec l'fige : elle 
repr6sente 4 p. cent des observations d'AA exclu- 
sives d'un type d'allergie en dessous de 1 an, 28 p. 
cent de 1 fi 3 ans, 54 p. cent de 3 g 6 ans, 61 p. cent 
de 6 ~ 15 ans, pour  atteindre 80 p. cent ~ partir de 
15 ans (fig. 1). I1 en va donc h l'inverse des AAA. 

Les allergbnes v6g6taux responsables  les plus 
frdquents sont l 'arachide : 142 cas, puis les rosa- 
c6es : pomme,  pache, abricot, prune, cerise, poire 
(34 cas), les ombellif~res (c61eri, fenouil, carotte, 
persil, coriandre, cumin (20 cas), puis l e ,  groupe 
latex ~ : avocat, kiwi, banane, chfitaigne (22 cas) 
(tableau V). 

Le profil tr6s particulier de la fr6quence de I'AA 
l'arachide, majeure en dessous de 1 an, impor- 

tante de 1 ~ 15 ans, puis s 'effondrant au-delg, est 
en faveur de l 'hypothbse que cette AA e s t ,  appa- 
rue ~, il y a une vingtaine d'ann6es, en tenant  
compte de la constatation de Bock que cette AA 
ne disparalt qu'exceptionnellement [57] (fig. 2). 
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Fig. 2 . -  Fr6quence relative des allerg~nes v6g6taux (A.V.) dans 196 cas d'allergie ali- 
mentaire aux A.V. isol6s. 
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Fig. 3. - Fr~quence relative ~t I'gge des A.A.V. et A.A.A., et des sensibilisations polli- 
niques. 

La r6activit6 crois6e (RC) entre pollens, fruits et 
16gumes a 6t~ constat6e il y a longtemps : le syn- 
drome pomme-bouleau,  le syndrome c61eri- 
armoise ont 6t6 les premiers identifi6es [58, 59]. 
On a plus r6cemment attir6 l 'attention sur le syn- 
drome armoise-c61eri 6pices [60, 61] et le syn- 
drome bouleau-kiwi [62] sur l'association signifi- 
cative entre AA au melon et sensibilisation au 
plantain et gramin6es [63]. De meme, on ddcrit 
des RC de certains fruits ou ldgumes avec des sub- 
stances v6g6tales : latex avec avocat, kiwi, banane, 
chfitaigne [9, 64], figue et ficus [65], etc. 

L'analyse de la prdvalence de la sensibilisation 
pollinique selon l'&ge et selon le type d'allerg~ne 
(v6g6tal ou animal) de I'AA, confirme la liaison 
significative de la premi6re avec les AAV (fig. 3). 
Elle est cons tamment  retrouv6e darts I'AA aux 
ombellif6res, et prdsente dans 83 p. cent des cas 
d'AA aux rosac6es (mais 100 % des fruits aqueux), 
50 p. cent des cas d'AA au <~ groupe latex ,,, 38,7 p. 
cent des cas d'AA ~t l'arachide (contre 16,5 % dans 

Tableau  V. - Pr inc ipaux al lerg~nes v6g6taux identifids 
dans  196 cas  d'allergie a l imentai re  aux al lergbnes v6g6taux 

1. Arachide I42 6. Farine de b16, seigle, orge 14 

2. Rosac~es 34 7. S6same 13 

3. Groupe latex 22 8. Amande, noix (B, C), Pistache 10 

4. Ornbellif~res 20 9. Soja 7 

5. Moutarde 16 10. Tournesol, levure de boulanger 5 

la population d'AAA) (p < 0.01). I1 s'agit tr6s sou- 
vent de polysensibilisation pollinique 
(tableau VI). 

On observe une dvolution parall~le de la sensi- 
bilisation pollinique et de I'AA aux fruits et 
16gumes. L'hypoth6se de Valenta que cette derni~re 
est due g une rdaction crois6e avec les allerg6nes 
polliniques attxquels le sujet se sensibilise, est donc 
recevable. Cet auteur avance que la pr6cession fr6- 
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Tableau  VI. - Pr6valence  des  sensibi l i t6s  attx po l l ens  et  an  latex 
dans  les  allergies allmentaires aux aUerg6nes vdg6taux 

A. Vdggtaux n Gramindes Bgtulacdes Composges Autres pollens (1) Latex Sensibilitg 
Alimentaire % % % % % PolIinique % 

Arachide 142 33 11,9 2,8 10,5 3,5 38,7 (2) 

Rosac6es 42 64,2 69 21,4 42,8 0 83 ** 

OmbellifOres 20 80 40 40 35 0 100 

Avocat, kiwi, 22 40,9 18,2 22,7 13,6 40,9 50 
banane, 
chfttaigne 

(1) : Fr~ne, plantain. 

** : L'A.A. aux potatoes et p~ches s'accompagne toujours d'une sensibilisation pollinique. 33 % des A.A. 
la noisette n'ont aucune sensibilisation pollinique. 

(2) : 16,5 % dans la population de m~me fige, ayant une A.A.A. (p < 0,0l). 
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quente d'une sensibilisation g des pollens ~ l'ins- 
tallation d'une AA ~ des fruits ou 16gumes pourrait  
Otre lide ~ la forte quantit6 de l'allerg6ne majeur  
(comme Bet v 1 et Bet v 2) pr6sente dans les pol- 
lens de bouleau, compar6e fi la quantit6 infime pr6- 
sente dans les rosac6es [66]. Toutefois, si nos don- 
n6es confirment cette hypoth~se pour  les fruits et 
16gumes aque~x, nous constatons inversement que 
I'AA g l'arachide ou / t  la noisette s'installe dans le 
jeune gge avant une sensibilisation pollinique. Sur 
21 cas d'AA 5 la noisette, 7 sont survenues avant 
l'fige de 3 ans sans aucune sensibilisation polli- 
nique. Ceci n'est pas contradictoire, dans la mesure 
o~ ces aliments contiennent une forte quantit6 de 
l'allerg~ne majeur. 

L'extr~me fr6quence d 'homologies  entre les 
nombreuses  prot6ines vdg6tales est maintenant  
connue. Elle explique la floraison des publications 
att irant l 'at tention sur  les r6actions crois6es in 
vitro : Vestergaard (1994) montre, sur 72 sdrums 
d'allergiques aux pollens de gramin6es, que le Cap 
PAST est positif 70 lois ~t une c6r6ale (seigle, reals, 
avoine) ou au s6same, ou au sarrasin. De m6me, 
la d6tection simultan6e de 32 sp6cificit6s d'IgE 
contre des extraits alimentaires v6g6taux par  une 
technique de chimioluminescence, sur des s6rums 
de polliniques, r6v61e des IgE sp~cifiques dans 
70 p. cent des s6rums [67]. Sur des sdrums 
d'enfants ayant une allergie alimentaire/~ un seul 
des aliments suivants : arachide, ou soja, ou farine 
de b16, des RAST r6alis6s syst6matiquement aux 
deux autres extraits sont positifs dans 80 p. cent 
des cas [68]. 

Une 6rude syst6matique portant  sur 11 espbces 
de pollens et sur  des sdrums de patients mono- 
sensibilis6s montre  la quasi-constance de r6ac- 
tions crois6es, sans correspondance clinique. On 
peut  conclure avec les auteurs  que la pr6sence 
d'IgE rdactives fi un allerg6ne vdg6tal n'est pas 
n~cessairement la traduction d'une sensibilisation 

cet allerg6ne [69]. A cet 6gard, les tests biolo- 
giques manquent  donc de sp6cificit6. 

D'autre part, des 6pitopes B conformationnels 
peuvent ~tre d6truits par les techniques d'extrac- 
tion. Les tests biologiques manquent  alors de sen- 
sibilit6. Le fait est bien connu pour  les extraits de 
fruits et 16gumes aqueux (sensibilit6 de 50 % dans 
les observations d'allergies aux rosacdes et ombel- 
lif6res), mais 6galement mis en 6vidence pour  le 
s6same [42]. 

Les prick-tests aux aliments natifs ont une excel- 
lente sensibilit6 (84 % dans cette s6rie du CICBAA) 
tr6s sup6rieure aux extraits commerciaux lorsqu'il 
s'agit de fruits aqueux. Ils b6n6ficieront peut-~tre 
5 l 'avenir de l 'emploi d'allerg6nes recombinants  
comme Bet v 1, puisque G. Pauli et coll. ont mon- 
tr6 que 100 p. cent des sujets sensibilis6s au pol- 
len de bouleau et allergiques ~ la pomme ont un 
prick positif ~ Bet v 1 [70]. 

Les prick-tests ont d 'autre part  une meilleure 
sp6cificit6 que les tests in vitro. Nous avons mon- 
tr6, chez 29 enfants ayant une allergie alimentaire 

l'arachide, au soja ou ~ la farine de b16, que, si 
les RAST aux deux allerg6nes cliniquement non 
rdactifs sont positifs dans 80 p. cent des cas, les 
pricks correspondants ne sont positifs que dans 
17 p. cent des cas [68]. De m~me, alors que la 
recherche d'IgE sp6cifiques de six c6r6ales est 
cons tamment  positive chez des allergiques aux 
pollens de gramin6es (Vertergaard), les prick- 
tests, dans l'6tude de Jones, ne sont positifs que 
dans 40 p. cent des cas. I1 serait donc possible que 
le pontage des anticorps cellulaires impose des 
contraintes conformationnelles suppl6mentaires 
aux mol6cules, restreignant la possibilit6 de r6ac- 
tivit6 in v ivo  ~ seulement  quelques-unes parmi 
celles pr6sentant des 6pitopes communs.  

L'allerg6ne majeur  du fruit ou 16gume peut ne 
pas faire partie des prot6ines homologues des pol- 
lens. Ce fait a 6t6 d6montr6 pour  le kiwi par  
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Fig. 4. - R6activit6 crois& in vitro avec ou sans allergie crois6e. 

prot6ines h o m o l o g u e s ,  non allerg6ne majeur  ~, : 
~ _ ~  R.C. in vitro = tests biologiques positifs 

In vivo = prick le plus souvent  n~gatif 
Expression = peu ou pas  d'allergie fi F. 

Allerg~ne majeur  du fruit pr6sent dans le pollen : 
R.C. in vitro = tests biologiques positifs 

X In vivo = Prick positif  g F 
Expression = Le risque d'aIlergie crois6e augmente  
corr61ativement ~t la quantit6 d'IgE sp~cifiques pollen. 

AllergOne majeur  du fruit (Absent du pollen) : 
R.C. in vitro = li~e aux autres prot6ines homologues : 
tests biologiques positifs 
In vivo = prick positif  fl F 
Expression : Allergie ~t F 

Prot~ine homologue = allerg~ne majeur  du pollen et du fruit (exemple Bet 
v l  - Mal d 1) 

Pastorello : un allerg6ne de 30 kd est caract6ris- 
t ique du kiwi. Les cons6quences des r6activit6s 
crois6es doivent donc &re analys6es tour  fl tour  
au niveau des tests in vitro, des tests cutan6s et de 
l'expression clinique (fig. 4) [71]. I1 est clair qu'il 
faut distinguer trois possibilit6s : ce qui est r6ac- 
tivit6 crois6e in vitro, ce qui est sensibil isation 
vraie, seulement objectivable par des tests cuta- 
n6s ou des tests de liberation de m6diateurs chi- 
miques, et ce qui est altergie crois6e vraie, d6mon- 
tr6e seulement par  tests de provocation. 

Les 6tudes de Bernhisel-Broadbent, de Martino, 
por tant  sur les 16gumineuses, et sur la tomate,  
indiquent que l'allergie crois6e est cinq ~ sept lois 
moins fr~quente que la sensibilisation crois6e [72, 
73]. Dans le cas de la r6action crois6e bouleau- 
pomme, p&he,  noisette, l'allergie crois6e est deux 

trois lois moins fr6quente [49]. Darts celui des 
c6r6ales, elle est trois g quatre  fois moins fr6- 
quente,  pour  le riz, le b16, le ma~s [74]. En cas 
d'allergie aux gramin6es, l'allergie g une c6r6ale 
n'est observ6e que chez 21 p. cent des sujets [74]. 

C'est pourquoi  les tests de provocat ion orale 
standardis6s (ou les tests de provocation labiale) 
restent l'6talon-or du diagnostic. 

CONCLUSIONS 

Les allergies alimentaires aux allerg~nes v6g6- 
taux sont en pleine expansion. Elles sont aussi  
pourvoyeuses de chocs anaphylact iques s6v6res 
que les allergies alimentaires aux allerg6nes ani- 
maux. Elles sont responsables de plus d'ced~mes 
de Quincke laryng6s. 

Le stockage, les proc6d6s technologiques appli- 
qu6s aux allergbnes v6g6taux font apparaitre des 
n6o-allergbnes, ou augmentent  la quantitd de cer- 
rains allerg6nes. La r6putat ion de d6gradat ion 
thermique facile est usurp6e dans de nombreux 
cas, et certainement fausse pour  les allerg6nes des 
graines ol6agineuses. C'est la nature hydrophobe 
de ces allerganes qui pourra i t  leur conf6rer les 
caract&istiques expliquant leur forte allerg6nicit& 

Les allergOnes v6g6taux al imentaires sont la 
cible privil6gi6e de la transgen6se. I1 faut esp6rer 
que celle-ci s'orientera en particulier vers l'intro- 
duction de g6nes anti-sens, visant/~ rdduire consi- 
d6rablement l 'expression des allerg~nes majeurs 
les plus pr6occupants, comme ceux de l'arachide. 
Le chemin est ddjg trac6 par les essais prometteurs 
sur le riz et les c6r6ales [75, 76]. 
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