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RESUME

Les allergenes végétaux (AV) sont considérablement plus nom-
breux que les allergeénes animaux, bien qu'ils ne représentent
qu’une petite partie des protéines végétales. Beaucoup font
partie de protéines conservées au cours de 'évolution : profi-
lines, protéines PR, protéines de stockage, protéines de stress,
enzymes, protéines de liaison au calcium. Les épitopes sont
séquentiels ou conformationnels. Le comportement ther-
mique, la résistance a la digestion, la stabilité en milieu acide,
permettent de caractériser le risque allergénique d'une pro-
téine alimentaire. Ces tests sont utilisés pour I'évaluation des
protéines transgéniques. L'analyse de 509 observations d'aller-
gie alimentaire (AA) recueillies par le Cercle d’Investigations
Cliniques et Biologiques en Allergologie alimentaire montre
que les AV sont impliquées dans 50 p. cent des cas. Le syn-
drome oral, 'angicedéme récidivant sont significativement
plus fréquents que dans les allergies aux allergénes animaux.
La fréquence du choc anaphylactique et de I'asthme est iden-
tique. L'allergie aux AV représente 4 p. cent des observations
d’AA, d'un seul type d’allergénes en dessous de 1 an, 28 p. cent
dela3ans, 54 p.centde3 a6 ans, 61 p. centde 6215 ans,
80 p. cent au-dela de 15 ans. Les AV sont l'arachide (142), les
rosacées (34), les ombelliferes (20), I'avocat, kiwi, banane, cha-
taigne (22). La fréquence des AAV est significativement liée &
la sensibilisation pollinique, contrairement au cas des AAA.
La fréquence d’homologies entre des protéines de pollens et
de fruits et légumes rend compte des tests biologiques posi-
tifs & ces derniers, par réaction croisée, sans allergie alimen-
taire. Les tests cutanés sont moins souvent faussement posi-
tifs. Ils identifient une sensibilisation croisée toujours plus fré-
quente que I'AA. C'est pourquoi des tests de provocation stan-
dardisée sont 'étalon-or du diagnostic.

SUMMARY

Dietary plant allergens. Associated allergies and cross-
reactions. — Plant allergens (PA) are considerably more nume-
rous than animal allergens, although they represent only a
small proportion of plant proteins. Many of them are proteins
which have been preserved during the course of evolution: pro-
filins, PR proteins, storage proteins, siress proteins, enzymes,
calcium-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
allergy (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 angio-
neurotic cedema are significantly more frequent than in aller-
gies to animal allergens, while the frequency of anaphylactic
shock and asthma 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-
liferae (20), avocado, kiwi, banana, chestnut (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 standard diagnostic test.
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Les allergies alimentaires (AA) sont liées 2 la
sensibilisation dépendant d'TgE spécifiques des
allergenes alimentaires. Il ne fait pas de doute que
leur prévalence augmente et dépasse les
1,4 p. cent estimés par une importante étude épi-
démiologique [1]. Parmi elles, les AA aux aller-
génes végétaux (AAV) ont été Jongtemps sous-éva-
luées. Cette revue, aprés une vue d’ensemble
nécessairement succincte des connaissances sur
les allergénes alimentaires végétaux, présentera
les tableaux cliniques des AAV, avant d’en tracer
T'histoire naturelle et de s'attacher 2 la réactivité
croisée avec les pollens et substances végétales
non alimentaires.

NOTIONS GENERALES
SUR LES PROT]@‘;INES
ET ALLERGENES VEGETAUX

Une cellule végétale contient des milliers de pro-
téines. Leur quantité est faible dans un aliment
aqueux (1 % a 3 % d’une feuille de laitue), et peut
s’élever a 10 p. cent et jusqu'a 50 p. cent du poids
sec des graines. Celles-ci contiennent des pro-
téines spéciales, hydrophobes. On peut donc
considérer que l'organisme ne se sensibilise qua
un trés petit nombre de protéines d'un aliment
végétal [2].

Les protéines végétales alimentaires reconnais-
sent des sources multiples : les racines (carotte,
radis, céleri-rave...), les tiges (asperges, céleri en
branches), les bulbes (oignons, ail), les tubercules
(pommes de terre), les feuilles (épinards, salades
vertes), les inflorescences ou fleurs (chou-fleur,
broccolis, artichaut), ou fruits, les graines (ara-
chide, fruits secs, pavot, sésame, mais, riz, farine
de blé).

On peut penser que la sensibilisation aux ali-
ments végétaux est liée a la quantité ingérée. De
fait il y a un certain parallélisme entre 'augmen-
tation rapide de prévalence des AAV et les habi-
tudes alimentaires des pays développés, ot la
consommation diversifiée des fruits et légumes
reflete le niveau socio-économique. De méme, on
peut faire 'hypothese qu'un aliment est plus sen-
sibilisant qu’un autre parce qu'il est plus riche en
protéines (cas d'une graine, comparée a une lai-
tue). Ceci parait partiellement juste, car vérifié par
des constatations cliniques : il y a plus d’allergies
ala cacahugte qu'aux salades. Mais inversement,
il y a beaucoup d'allergies a des fruits trés aqueux
et pauvres en protéines (péches, poires, etc.).

Les AV sont généralement des glycoprotéines a
point isoélectrique acide de 10 000 a 60 000 kd. 11
s’agit de groupes de protéines fonctionnellement
indispensables et donc conservées a quelques
modifications pres, au cours de I'évolution. On les
dénomme pan allergénes [3]. On distingue les pro-
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Tableau I. ~ Allergénes alimentaires végétaux [15, 16, 17]

Profilines Céleri [4], Carotte [36], Pomme,

Péche, Noisette [5, 6]

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

Inhibiteurs d'alpha amylase {12]
Protéines de stockage Moutarde, protéines des huiles végétales,
(Vicillines, oléosines) petits pois ?, soja ? [10, 16, 17]

Avocat, Banane [9, 11]

Protéines PR

Enzymes

Protéines de stress

Protéines de liaison
du Ca++

Bet v I1I et Protéine homologue
de pomme de terre [13]

Déterminants
Carbohydrates

incertain... [14]

filines [3, 4, 5], les protéines PR (pathogenesis rela-
ted)[6, 7, 8, 9], les protéines de stockage des graines
(vicillines, oléosines...) [10], les protéines de stress
[1], des enzymes [12] et nouvellement la famille des
protéines de liaison au calcium [13] (tableau I).

Les iso-allergenes végétaux sont des molécules
de méme poids moléculaire, de fonctions biolo-
giques identiques, et présentant une homologie
d’identité des séquences amino-acides d’'au moins
67 p. cent. Ils ont donc des points isoélectriques
différents. Ils sont trés nombreux et peuvent
varier d'une variété cultivée a I'autre d'un méme
fruit. Les épitopes séquentiels (= linéaires) sont
de mieux en mieux connus et activent les lym-
phocytes T. Il faut souligner toutefois I'impor-
tance des épitopes conformationnels dépendant
de la structure tertiaire de la protéine, situés a la
surface des molécules. Ils sont responsables de
Pactivation des lymphocytes B. Ils sont de type
continu ou discontinu (& cheval sur deux
séquences d’'acides aminés). Les IgE spécifiques
des épitopes discontinus ont une plus forte affi-
nité que celle des IgE spécifiques d’épitopes conti-
nus [15]. IIs sont difficilement conservés par les
techniques d’extraction.

Les allergénes végétaux identifiés sont au
nombre de 120 et plus, et parmi eux, une dizaine
d’allergenes alimentaires [16 & 30] (tableau 11].

On attache beaucoup d’attention aux caracté-
ristiques de comportement thermique, de résis-
tance a la digestion, de stabilité en milieu acide,
qui permettraient de caractériser le risque aller-
génique d'une protéine alimentaire (tableau III).
Les allergénes d’arachide et de soja sont particu-
lierement résistants & toute dénaturation. Une
protéine de 18 kd, commune a la coque et a la
graine d’arachide est identifiée également dans
I'huile ot elle garde toute son allergénicité [31],
alors que le chauffage nécessaire a la désodorisa-
tion de l'huile a atteint ou dépassé 180 °C. Le
chauffage peut créer des néo-allergeénes, risque
partagé par le stockage prolongé. Le fait est
démontré pour la noix de pécan {32].
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Tableau I1. - Allergénes alimentaires végétaux
(d’apres [16] et références citées)

Aliments Dénomination PM Référence
Moutarde Sinat; 28 14 ' [18]
jaune albumin
Moutarde Brajl;2S 14 [19]
Orientale albumin
Soja Glym 1 34 [20]
Noix du Brésil Berel;2S 12 [21, 22]

albumin
Arachide Arah 1 63,,5 [23]

Arah 2 17 [271

AraH3 [25]
Avocat Prsat 32 [26]

(endochitinase)

Pomme Mald1 18 [27]
Céleri Apig1 15 4]
Carotte Dauc! 17 28]
Riz Oris1 14,7 [29]
Farine de blé Inh. Alpha-amylase 14 [30]

Tableau I1I. - Caractéristiques de divers allergénes végétaux.
Aptitude 2 la liaison aux IgE spécifiques (d’apreés Taylor)

Traitement par Acidité Chaleur Digestion

Arachide Stabilité aux pH Stable 2 100°C * Stable 1 h
de2,8a10
Soja Stable 4 100°C  Protéine totale :
(th) détruite,
fragments :
stables (1 h)
Riz 170% 3 60°C  Stable
(1 h), 2100°C
(10 min)
Moutarde Stable 2 100°C  Stable
(20 & 60 min)
Coton Annulé
Petits pois, Annulé Détruite
Fruits aqueux
et légumes
Café, Chocolat Stable
Autres protéines Annulé Détruite en 15
végétales sec.

* et méme & 200°C (protéines d’huile d’arachide).

L’importance de la digestion est attestée par le
fait que si la papaine, lorsqu’elle est ingérée, ne
sensibilise que 1 p. cent de la population, elle pro-
voque une sensibilisation chez 33 p. cent des
sujets I'ayant recue par injection intradiscale car
dans ce cas elle passe et reste dans le sérum pen-
dant plusieurs jours, sans étre dégradée enzyma-
tiquement [33]. La résistance & la digestion par la
pepsine gastrique et la trypsine intestinale peut
étre étudiée in vitro dans un modele de digestion
artificielle [34] (tableau II1).

* D.A. MONERET-VAUTRIN, G. KANNY, F. RANCE, Ph. LEMERDY!

1l faut souligner 'hypothése du risque allergé-
nigue potentiel des protéines hydrophobes, par-
ticulierement présentes dans les graines. Celui-ci
est attesté par la possibilité de réactions aller-
giques a 'huile d’arachide, alors que la quantité
consommée est a peine de Vordre du micro-
gramme [35, 36]. Parmi les explications envisa-
geables, I'une serait une endocytose accrue de ce
type de protéines comme cela a été montré pour
les allergénes de la moutarde et du soja [37, 38].

C'est en fonction de ces connaissances que 'on
a €laboré un « cahier des charges » pour analyser
le risque allergénique d’'une protéine transgé-
nique, présente dans un organisme génétique-
ment modifié (OGM) en vue de sa consommation.
En ne considérant que les produits des génes ajou-
tés a un aliment, aprés 'assurance par des tests
préalables d'une non toxicité, une série de condi-
tions préalables devrait assurer un risque mini-
mal d’allergénicité. Ces conditions sont les sui-
vantes {39, 40] :

1} la protéine n’est pas glycosylée. En effet, les
allergénes connus le sont ;

2) elle ne doit présenter aucune homologie avec
les 120 allergénes connus ;

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

4) elle devrait ne représenter qu'un faible taux
des protéines totales, inférieura 1 p. cent. On sait
gue les allergénes du soja représentient 18 p. cent,
celui de l'allergéne Arah 2,6 p. cent, ceux de la
moutarde 20 p. cent, des protéines totales. Mais
Vallergéne 2S de la noix du Brésil, protéine trans-
génique d’'une variété de soja, représentait plus de
6 p. cent du total des protéines (Taylor, commu-
nication personnelle).

CARACTERISTIQUES CLINIQUES
DES ALLERGIES ALIMENTAIRES
AUX ALLERGENES VEGETAUX

La méme diversité des tableaux cliniques est
observée que pour les AA aux allergénes animaux
(AAA) : chocs anaphylactiques, en particulier aux
allergénes masqués comme le sarrasin, le sésame
etla moutarde [41, 42, 43], ou favorisés par l'effort
[44], dermatite atopique, en particulier chez le
jeune enfant et liée & I'arachide et a U'ceuf [45, 46],
maladie asthmatique et asthmes professionnels
[47, 48], syndrome oral si évocateur [49, 50, 51]
et rhino-conjonctivites [52, 53], symptémes diges-
tifs, particulidrement liés aux céréales [54, 55],
eczéma disidrosiques aux épices et urticaires de
contact [56].

Rev. fr. Allergol., 1997, 37, 3.
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Fig. 1.~ Fréquence relative des allergies alimentaires aux allergénes végétaux (A.A.V.)
et animaux (A.A.A.) selon I'dge (389 observations du CICBAA).

Tableau IV. - Tableaux cliniques comparés des allergies
alimentaires aux allergénes végétaux et animaux

Allergénes n Syndrome  (Edéme Choc Asthme Dermatite Divers
oral de Quincke anaphylactique atopique
Végétaux 196 20 84 32 20 31 9
Animaux 193 2w 20@ 20® 2@ 96 © 13

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

Les traits distinctifs des AAV peuvent étre appré-
ciés grace a I'étude de 509 observations colligées
a 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’étude européen
des AA, sur la base de I'un des quatre critéres sui-
vants : sensibilisation prouvée par prick-tests et/ou
par IgE spécifiques, complétée par :

1) un test de provocation standardisé,

2) une guérison par éviction avec recul d’au
moins 6 mois,

3) un choc anaphylactique a I'aliment sensibili-
sant,

4) un syndrome oral chez un pollinique.

On dispose ainsi de 196 observations d’AAV iso-
lées, 193 observations d’AAA isolées, 220 obser-
vations d’allergies associées a des AV et a des AA.
Les AAV représentent donc 50 p. cent des AA. La
comparaison des cas d’AA exclusives d'un type
d'allergeénes, d'importance numérique égale,
éclaire les ressemblances et disparités de ces deux
types d’AA jusqu'ici toujours confondues.

La fréquence des chocs anaphylactiques et de
I'asthme n’est pas significativement différente. Par
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contre, le syndrome oral, 'cedéme de Quincke
récidivant sont les manifestations significative-
ment les plus fréquentes des allergénes végétaux,
alors qu'inversement la dermatite atopique est
plus représentée dans les AA aux allergénes ani-
maux (tableau IV).

L’AAV augmente continuellement avec I'age : elle
représente 4 p. cent des observations d’AA exclu-
sives d'un type d’allergie en dessous de 1 an, 28 p.
centde 143 ans, 54 p.centde 3246 ans, 61 p. cent
de 6 4 15 ans, pour atteindre 80 p. cent & partir de
15 ans (fig. 1). Il en va donc a l'inverse des AAA.

Les allergénes végétaux responsables les plus
fréquents sont l'arachide : 142 cas, puis les rosa-
cées : pomme, péche, abricot, prune, cerise, poire
(34 cas), les ombelliferes (céleri, fenouil, carotte,
persil, coriandre, cumin (20 cas), puis le « groupe
latex » : avocat, kiwi, banane, chataigne (22 cas)
(tableau V).

Le profil trés particulier de la fréquence de 'AA
a l'arachide, majeure en dessous de 1 an, impor-
tante de 1 & 15 ans, puis s’effondrant au-del, est
en faveur de '’hypothése que cette AA est « appa-
rue » il y a une vingtaine d’années, en tenant
compte de la constatation de Bock que cette AA
ne disparait qu'exceptionnellement [57] (fig. 2).
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Fig. 2. - Fréquence relative des allergénes végétaux (A.V.) dans 196 cas d'allergie ali-

mentaire aux A.V. isolés.
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Fig. 3. - Fréquence relative a 'age des A AV, et A.A.A,, et des sensibilisations polli-

niques.

La réactivité croisée (RC) entre pollens, fruits et
légumes a été constatée il y a longtemps : le syn-
drome pomme-bouleau, le syndrome céleri-
armoise ont été les premiers identifiées [58, 59].
On a plus récemment attiré I'attention sur le syn-
drome armoise-céleri épices [60, 61] et le syn-
drome bouleau-kiwi [62] sur 'association signifi-
cative entre AA au melon et sensibilisation au
plantain et graminées [63]. De méme, on décrit
des RC de certains fruits ou légumes avec des sub-
stances végétales : latex avec avocat, kiwi, banane,
chataigne [9, 64], figue et ficus [65], etc.

L’analyse de la prévalence de la sensibilisation
pollinique selon 1'age et selon le type d'allergéne
(végétal ou animal) de I'AA, confirme la liaison
significative de la premiere avec les AAV (fig. 3).
Elle est constamment retrouvée dans 'AA aux
ombelliferes, et présente dans 83 p. cent des cas
d’AA aux rosacées (mais 100 % des fruits aqueux),
50 p. cent des cas d’AA au « groupe latex », 38,7 p.
cent des cas d’AA al'arachide (contre 16,5 % dans

Tableau V. - Principaux allergénes végétaux identifiés
dans 196 cas d’allergie alimentaire aux allergénes végétaux

1. Arachide 142 6. Farine de blé, seigle, orge 14
2. Rosacées 34 7. Sésame 13
3. Groupe latex 22 8. Amande, noix (B, C), Pistache 10
4. Ombelliferes 20 9. So0ja 7

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

la population d’AAA) (p < 0.01). Il s’agit trés sou-
vent de  polysensibilisation  pollinique
(tableau VI).

On observe une évolution parallele de la sensi-
bilisation pollinique et de 'AA aux fruits et
légumes. L'hypothese de Valenta que cette derniére
est due a une réaction croisée avec les allergénes
polliniques auxquels le sujet se sensibilise, est donc
recevable. Cet auteur avance que la précession fré-

Rev. fr. Allergol., 1997, 37, 3.
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Tableau VI. - Prévalence des sensibilités aux pollens et au latex
dans les allergies alimentaires aux allergénes végétaux

A. Végétaux n  Graminées Bétulacées Composées Autres pollens (1) Latex Sensibilité

Alimentaire % % % % % Pollinique %
Arachide 142 33 11,9 2,8 10,5 3,5 38,7(2)
Rosacées 42 64,2 69 21,4 42,8 0 83 **
Ombelliferes 20 80 40 40 35 0 100
Avocat, kiwi, 22 40,9 18,2 22,7 13,6 40,9 50
banane,
chataigne

(1) : Fréne, plantain.

** : L'A.A. aux pomnimes et péches 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 méme 4ge, ayant une A.A.A. (p < 0,01).

guente d’'une sensibilisation a des pollens a l'ins-
tallation d’'une AA a des fruits ou légumes pourrait
étre liée a la forte quantité de l'allergéne majeur
(comme Bet v 1 et Bet v 2) présente dans les pol-
lens de bouleau, comparée a la quantité infime pré-
sente dans les rosacées [66]. Toutefois, si nos don-
nées confirment cette hypothése pour les fruits et
légumes aqueux, nous constatons inversement que
I'AA a l'arachide ou 2 la noisette s'installe dans le
jeune 4ge avant une sensibilisation pollinique. Sur
21 cas d’AA a la noisette, 7 sont survenues avant
I'age de 3 ans sans aucune sensibilisation polli-
nique. Ceci n’est pas contradictoire, dans la mesure
ol1 ces aliments contiennent une forte quantité de
I'allergéne majeur.

L’extréme fréquence d’homologies entre les
nombreuses protéines végétales est maintenant
connue. Elle explique la floraison des publications
attirant l'attention sur les réactions croisées in
vitro : Vestergaard (1994) montre, sur 72 sérums
d’allergiques aux pollens de graminées, que le Cap
RAST est positif 70 fois 2 une céréale (seigle, mais,
avoine) ou au sésame, ou au sarrasin. De méme,
la détection simultanée de 32 spécificités d'IgE
contre des extraits alimentaires végétaux par une
technique de chimioluminescence, sur des sérums
de polliniques, révele des IgE spécifiques dans
70 p. cent des sérums [67]. Sur des sérums
d’enfants ayant une allergie alimentaire & un seul
des aliments suivants : arachide, ou soja, ou farine
de blé, des RAST réalisés systématiquement aux
deux autres extraits sont positifs dans 80 p. cent
des cas [68].

Une étude systématique portant sur 11 espéces
de pollens et sur des sérums de patients mono-
sensibilisés montre la quasi-constance de réac-
tions croisées, sans correspondance clinique. On
peut conclure avec les auteurs que la présence
d’'TgE réactives a un allergéne végétal n'est pas
nécessairement la traduction d'une sensibilisation
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a cet allergéne [69]. A cet égard, les tests biolo-
giques manquent donc de spécificité.

D’autre part, des épitopes B conformationnels
peuvent étre détruits par les techniques d’extrac-
tion. Les tests biologiques manquent alors de sen-
sibilité. Le fait est bien connu pour les extraits de
fruits et légumes aqueux (sensibilité de 50 % dans
les observations d’allergies aux rosacées et ombel-
liferes), mais également mis en évidence pour le
sésame [42].

Les prick-tests aux aliments natifs ont une excel-
lente sensibilité (84 % dans cette série du CICBAA)
trés supérieure aux extraits commerciaux lorsqu’il
s’agit de fruits aqueux. Ils bénéficieront peut-étre
a l'avenir de I'emploi d’allergénes recombinants
comme Bet v 1, puisque G. Pauli et coll. ont mon-
tré que 100 p. cent des sujets sensibilisés au pol-
len de bouleau et allergiques a la pomme ont un
prick positif 2 Bet v 1 [70].

Les prick-tests ont d’autre part une meilleure
spécificité que les tests in vitro. Nous avons mon-
tré, chez 29 enfants ayant une allergie alimentaire
a l'arachide, au soja ou 4 la farine de blé, que, si
les RAST aux deux allergénes cliniquement non
réactifs sont positifs dans 80 p. cent des cas, les
pricks correspondants ne sont positifs que dans
17 p. cent des cas [68]. De méme, alors que la
recherche d'IgE spécifiques de six céréales est
constamment positive chez des allergiques aux
pollens de graminées (Vertergaard), les prick-
tests, dans I'étude de Jones, ne sont positifs que
dans 40 p. cent des cas. Il serait donc possible que
le pontage des anticorps cellulaires impose des
contraintes conformationnelles supplémentaires
aux molécules, restreignant la possibilité de réac-
tivité in vivo a seulement quelques-unes parmi
celles présentant des épitopes communs.

L’allergéne majeur du fruit ou légume peut ne
pas faire partie des protéines homologues des pol-
lens. Ce fait a été démontré pour le kiwi par
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Pollen

Fruit

x 1k

Fig. 4. - Réactivité croisée in vitro avec ou sans allergie croisée.

protéines homologues « non allergéne majeur » :

B

R.C. in vitro = tests biologiques positifs

In vivo = prick le plus souvent négatif
Expression = peu ou pas d'allergie 2 F.

Allergéne majeur du fruit présent dans le pollen :
R.C. in vitro = tests biologiques positifs

X In vivo = Prick positif a F

Expression = Le risque d’allergie croisée augmente
corrélativement 2 la quantité d'IgE spécifiques pollen.

Allergene majeur du fruit (Absent du pollen) :
R.C. in vitro = liée aux autres protéines homologues :

+* tests biologiques positifs
In vivo = prick positif & F
Expression : Allergie 2 F

Protéine homologue = allergéne majeur du pollen et du fruit (exemple Bet

vl-Mald1l)

Pastorello : un allergéne de 30 kd est caractéris-
tique du kiwi. Les conséquences des réactivités
croisées doivent donc étre analysées tour a tour
au niveau des tests in vitro, des tests cutanés et de
I'expression clinique (fig. 4) [71]. 1l est clair qu'il
faut distinguer trois possibilités : ce qui est réac-
tivité croisée in vitro, ce qui est sensibilisation
vraie, seulement objectivable par des tests cuta-
nés ou des tests de libération de médiateurs chi-
miques, et ce qui est allergie croisée vraie, démon-
trée seulement par tests de provocation.

Les études de Bernhisel-Broadbent, de Martino,
portant sur les légumineuses, et sur la tomate,
indiquent que l'allergie croisée est cing a sept fois
moins fréquente que la sensibilisation croisée [72,
73]. Dans le cas de la réaction croisée bouleau-
pomme, péche, noisette, I'allergie croisée est deux
a trois fois moins fréquente [49]. Dans celui des
céréales, elle est trois a4 quatre fois moins fré-
quente, pour le riz, le blé, le mais [74]. En cas
d’allergie aux graminées, l'allergie 4 une céréale
n’est observée que chez 21 p. cent des sujets [74].

C'est pourquoi les tests de provocation orale
standardisés (ou les tests de provocation labiale)
restent I'étalon-or du diagnostic.

CONCLUSIONS

Les allergies alimentaires aux allergénes végé-
taux sont en pleine expansion. Elles sont aussi
pourvoyeuses de chocs anaphylactiques sévéres
que les allergies alimentaires aux allergeénes ani-
maux. Elles sont responsables de plus d’cedémes
de Quincke laryngés.

Le stockage, les procédés technologiques appli-
qués aux allergenes végétaux font apparaitre des
néo-allergenes, ou augmentent la quantité de cer-
tains allergenes. La réputation de dégradation
thermique facile est usurpée dans de nombreux
cas, et certainement fausse pour les allergénes des
graines oléagineuses. C'est la nature hydrophobe
de ces allergénes qui pourrait leur conférer les
caractéristiques expliquant leur forte allergénicité.

Les allergénes végétaux alimentaires sont la
cible privilégiée de la transgenése. 1l faut espérer
que celle-ci s'orientera en particulier vers l'intro-
duction de génes anti-sens, visant a réduire consi-
dérablement U'expression des allergénes majeurs
les plus préoccupants, comme ceux de 'arachide.
Le chemin est déja tracé par les essais prometteurs
sur le riz et les céréales [75, 76].

Rev.fr. Allergol., 1997, 37, 3.
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