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RESUME

L’allergie a I'arachide est la deuxiéme cause d’allergie ali-
mentaire chez le jeune enfant. Les allergénes de la graine
d’arachide sont bien caractérisés et la séquence primaire de
certains déja connus. Récemment, nous avons identifié deux
allergenes de 18 et 41 kDa communs 2 la coque et a la graine
d'arachide. La plupart des produits dérivés de l'arachide peu-
vent provoquer des réactions allergiques. Toutefois, les réac-
tions & l'huile sont sujettes a controverse. Certains laits adap-
tés et les excipients huileux de préparations vitaminiques ont
été incriminés comme agents sensibilisants potentiels. Nous
avons mis en évidence des protéines traces dans 'huile dont
certaines sont reconnues par les IgE spécifiques de patients
allergiques a I'arachide. Le caractére allergénique de ces pro-
téines a été mis en évidence par dosage radio-immunologique
des IgE sur phase solide protéines-sépharose, par histamino-
libération et par immuno-empreinte. Ces résultats soulignent
I'importance d'un étiquetage adapté des produits de l'indus-
trie agro-alimentaire.

SUMMARY

Peanut allergy is the second more frequent food-allergy in
pediatry. Allergens of the peanut kernel were well characteri-
zed and the amino-acid sequence of some of them has been
already determined. Recently, we have identified two allerge-
nic proteins with respective Mr at 18 and 41 kDa which are
found in both shell and kernel of peanut.. Most of the peanut
products of the food industry can provoke an allergic adverse
reaction. However, allergic reaction to peanut oil is a contro-
versed matter. Adapted milks and vitamin oil preparations
could be responsible for sensitization to peanut proteins. We
have found trace proteins in peanut oil, which are detected by
specific IgE of sera from patients allergic to peanut. Their
allergenicity was evidenced by Protein-Sepharose IgE-RIA, in
vitro leukocyte histamine release tests and western blotting,
These results confirm the necessity for an adequate informa-
tion on the labels of prepacked peanut derivatives.

L’allergie a l'arachide représente la deuxieme
cause d'allergie alimentaire chez les enfants agés
de 5 mois a 14 ans [3, 33, 41, 44].

La littérature sur l'allergie a I'arachide reste
cependant limitée et la plupart des travaux ont été
réalisés, soit & partir d’extraits protéiques de
graine, soit a partir de dérivés alimentaires de
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grande consommation, tels que le beurre d'ara-
chide et les produits utilisés en patisserie et en
confiserie. Les réactions allergiques & I'huile d’ara-
chide sont sujettes a controverse. Elles semblent
beaucoup plus rares que celles aux produits pré-
cités. Nous aborderons successivement les
connaissance actuelles sur la composition pro-
téique et les principaux allergénes identifiés de
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I'arachide, et dans un deuxiéme temps les travaux
publiés dans la littérature et plus particulierement
ceux réalisés par notre équipe sur I'huile d’ara-
chide et sur d’autres huiles végétales.

FRACTIONS PROTEIQUES
ET PRINCIPAUX ALLERGENES
DE L’ARACHIDE

Généralités

L’arachide est une légumineuse herbacée origi-
naire du Brésil appartenant a la sous-famille des
Papilionacées dont une douzaine d’espéces sont
cultivées sur les continents américain, africain et
asiatique. On distingue notamment deux types
selon la nature de la ramification des graines :

— arachis hypogaea hipogaea, a ramifications
alternées et correspondant aux types commer-
ciaux Virginia et Runner,

— arachis hypogaea fastigiata, a ramifications
séquentielles et qui correspond aux types com-
merciaux Spanish et Valencia.

La gousse constitue le fruit et comporte une
enveloppe, la coque, contenant deux graines, les
cacahuetes, recouvertes d'une pellicule. L’ara-
chide est la matiére premiere de produits alimen-
taires de plus en plus utilisés en Europe, tels que
les farines dégraissées ou non, les concentrés, le
beurre de cacahuéte et bien stir I'huile. Ces pro-
duits sont utilisés dans la préparation d’aliments
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tels que les gateaux et biscuits, la charcuterie, les
laits et dérivés du lait, les pains spéciaux, les bois-
sons, les glaces. Une revue exhaustive a été récem-
ment publiée par B. et L. Guérin [21].

La graine de I'arachide contient environ 30 % de
protéines dont 10 % sont solubles et de type albu-
mine. Les 90 % restants comportent deux globu-
lines majeures, I'arachine et la conarachine indi-
vidualisées par Johns et Jones dés 1916 [27], et
des composants mineurs tels que des lectines et
des oléosines.

Le tableau I résume les travaux de la littérature
sur l'identification et la caractérisation des pro-
téines d’arachide. La conarachine se présente sous
forme d'un hétéro-oligomére dont les sous-unités
ont une masse moléculaire de 140 et 295 kDa, la
force ionique et le pH influencant le phénomeéne
d’'oligomérisation. Les sous-unités de conarachine
ont une masse moléculaire de 67 kDa avec un
point isoélectrique a 4,5. L'arachine est constituée
de deux sous-unités différentes dont la masse
moléculaire respective est de 23 et 44 kDa [12, 36,
42].

Parmi les autres protéines de I'arachide, une
place toute particuliére doit étre réservée aux oléo-
sines qui présentent potentiellement une impor-
tance par rapport a la production d’huile végétale.
En effet, il s’agit d’'une classe de protéines retrou-
vées dans I'ensemble des oléagineux et dans les
graines et les pollens de plusieurs plantes, parmi
lesquelles le soja, le colza, le mais, le tournesol, la
carotte. Ces protéines sont amphiphatiques et
interagissent étroitement avec les phospholipides.

TABLEAU L. - Protéines et allergénes protéiques de 'arachide d’aprés la littérature.

Désignation Masse moléculaire relative Points isoélectriques Séquence acides aminés Auteurs
Protéines
Conarachine 140-295 ND Dechary et coll. [13]
Arachine 23-44 Neucere [36],
Conarachine 67 Oui Dawson [12],

Yu [43]
Lectine de l'arachide 29 ND Fish et coll. [17]
(peanut-agglutinine)
Oléosines 16,5-33 Oui Huang [26],

Murphy {351
Allergénes protéiques
Peanut-1 20-30 5,25-5,75 ND Sachs et coll. [40]
Concanavalin A 65 4,6 ND Barnett et coll. [1, 2]
Ara hl 63,5 4,55 ND Burks et coll. [5-8, 10]
Ara hIl 17 52 Oui
pl4 14 ND Folgert et coll. [18]
Peanut agglutinin 37 Oui Burks et coll. [9]
p34, p35 34,55 ND Hefle et coll. [23]
p4l 41 ND Moutete et coll. [34]
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Elles interviennent-dans la stabilisation structu-
rale des giobules lipidiques et participent ainsi au
stockage des lipides dans la cellule végétale. Elles
présentent des sites potentiels d'interaction avec
les lipases, permettant 'hydrolyse des triglycérides
stockés au cours de la germination. Ces protéines
ont un faible poids moléculaire, compris selon les
especes végétales entre 16,5 et 33 kDa et elles sont
globalement’ hydrophobes et solubilisées en pré-
sence de detergent tel que le sodium-dodécyl-sul-
fate.

Les protéines allergéniques

‘Les propriétés des principaux allergénes de I'ara-

chide.sont présentées dans le tableau I. Heiner et
Neucere ont mis en évidence les premiers la pré-
sence d’allergenes dans différents extraits de I'ara-
chide, provenant des cotylédons, des hypocotyles
ou.des enveloppes [24]. Cette mise en évidence a
été faite par test d'inhibition a I'aide de la tech-
nique RAST Les auteurs.ont supposé qu'un trai-
tement 2 145° pourrait potentialiser I'affinité de
certains allergeénes pour les IgE [24].
_.Sachs et coll. réalisent le premier travail de puri-
fication par chromatographie des allergeénes de
l'arachide [40]. Les allergénes sont étudiés par test
d’inhibition a l'aide d’'un dosage radio-immuno-
logiqué des IgE spécifiques et de sérums de
patients. allergiques. Les auteurs identifient une
protéine appelée peanut-1, présentant deux sous-
unités de ‘masses moléculaires relatives respec-
tives de 20 et 30 kDa et de points isoélectriques de
5,25 et 5,75. Cette protéine est caractérisée non
seulement par son activité inhibitrice en RAST,
mais aussi par sa réactivité en histaminolibéra-
tion leucocytaire.

* J.L. GUEANT ET COLLABORATEURS/

Barnett et coll. ont également identifié une pro-
téine allergénique de masse moléculaire 15 kDa et
de point isoélectrique 4,60 [1, 2]. En électropho-
rése bidimensionnelle, ils mettent en évidence 16
bandes réactionnelles, montrant ainsi I'hétérogé-
néité des protéines allergéniques et I'existence
d’allergénes majeurs.

Récemment, Burks et coll. ont identifié' deux
allergénes majeurs dénommés Ara h I et Ara h1I,
de masses moléculaires respectives 63,5 et 97 kDa
et de points isoélectriques 4,5 et 5,2. La séquence
partielle de Ara h II a pu étre déterminée [5 - 8].
Folgert et coll. ont également purifié par électro-
phorése un allergéne de 14 kDa [18].

Depuis, plusieurs travaux ont confirmé I'hété-
rogénéité des allergeénes de Parachide; parmi les-
quels il faut signaler la lectine du germe d’arachide
{28, 29]. Une banque d’ADNCc a été criblée a 'aide
d’IgE spécifiques. Cette stratégie devrait permetire
de dénombrer 'ensemble des allergénes majeurs
et mineurs de l'arachide, en déterminant leur
séquence primaire [11].

Notre groupe a été le premier a comparer la dis-
tribution en allergéne d’extrait protéique de coque
et d’extrait protéique de graine (tabIeau I1). Nous
avons extrait les protéines de graine.selon un pro-
tocole inspiré de Nordlee et coll. [34, 37] dans les
protéines de coque en présence d'une solution de
bicarbonate de sodium. Les extraits ont été préci-
pités a l'acide trichloracétique, puis séparés en
chromatographie liquide haute performance en
phase inverse sur colonne C18 [34]. Les fractions
éluées ont été testées en technique d’inhibition
d’'un dosage d’'IgE spécifique, utilisant comme
phase solide réactive un gel d’'époxy-sépharose
couplé a l'extrait protéique. Les pics contenant les
fractions allergéniques ont été a la fois étudiés en

TABLEAU II - Détection des IgE spécifiques aux protéines de 'huile d’arachide chez deux patients allergiques & I'arachide.

Patient  Pharmacia CAP-IgE

arachide

Protéines huile

% fixation P/T +/- % fixation P/T +/-

IgE-RIA sépharose-protéine *

Protéines coque

% fixation P/T

Inhibition IgE-RIA **
sépharose-protéine
par protéines huile

Protéines graine

Sépharose-
protéine graine
%

Sépharose-
protéine coque
. %

+/- % fixation P/T +/-

A
B

37,1
23,4

21,9
- 13,9

+ 34,8

56,3

23,2
37,2

+ 17,0

+ + 3,3

8,6

2,4

+ 42,8

52,8

45,7
56,1

+

91,8
75,1

50,2

+ + ND

* La détection des IgE spécifiques est exprimée en % de fixation d’anti-IgE marqué (Tode 125) aprés incubation du sépharose avec le sérum (50 pul)
du patient. Le résultat est interprété en fonction du rapport (P/T) fixation entre le sérum du patient (P) et un sérum de temom non allergique (T):

Le test st positif lorsque le rapport P/T est supérieur a 2.

** 1'inhibition de la fixation des IgE sur la phase réactive est testée par incubation du sérum avec 10 ng d’extralt protéique.
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électrophorese de type SDS-PAGE et par immuno-
empreinte aprés transfert sur nitrocellulose
(Western-blot). Dans la graine, nous avons iden-
tifié six protéines allergéniques avec des masses
moléculaires respectives de 15, 18, 28, 34, 41 et 67
kDa, tandis que seulement deux protéines aller-
géniques étaient détectées dans la coque, avec des
masses moléculaires respectives de 18 et 41 kDa
[34].

1l apparaissait ainsi que deux allergeénes étaient
communs 2 la graine et & la coque, ce qui confirme
les données de la littérature selon lesquelles les
poussieéres de la coque d’arachide de bouche peu-
vent sensibiliser les sujets par inhalation. Cette
hypothése a été confirmée par le fait que sur deux
sérums de patients allergiques a I'arachide, exis-
tait une inhibition croisée du dosage des IgE spé-
cifiques sur sépharose-protéine avec l'extrait de
protéine de coque et I'extrait de protéine de graine.

ALLERGIE A L’HUILE D’ARACHIDE

Production et composition de I'huile d’ara-
chide

L'huile d’arachide est facilement extraite de la
graine par pression. L’huile brute obtenue est
principalement composée de triglycérides, mais
comporte également des contaminants tels que
des phospholipides, des pigments comme la chlo-
rophylle, des coenzymes et dérivés vitaminiques
comme du tocophérol et des caroténoides, des
phytostérols, des acides gras libres et des miné-
raux.

Le raffinage varie selon les différents produc-
teurs industriels et peut utiliser des solvants tels
que I'hexane et un traitement thermique. 1l abou-
tit a2 une élimination quasi totale des contami-
nants, I'huile raffinée comportant des traces de
phospholipides. L'élimination de flaveures origi-
nelles correspond a I'étape de désodorisation qui
permet d’améliorer la palatabilité du produit.
L’huile raffinée ne contient théoriquement pas de
protéine.

Klurfeld et Krithevsky ont cependant mis au
point un protocole d’extraction a I'éther de pétrole
qui leur a permis de mettre en évidence plusieurs
dizaines de nanogrammes de protéines par
gramme d’huile [30]. Ces auteurs ont étudié I'acti-
vité lectinique de ces protéines traces, mais pas
leurs propriétés allergéniques. L'huile d’arachide
est trés riche en acide linoléique et en acide
oléique. Elle comporte également une fraction
minoritaire en autres acides gras dont 'acide pal-
mitique, l'acide stéarique, l'acide arachidique.

Rev. fr. Allergol., 1995, 35, 3.
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L’allergie a I'huile d’arachide

Principales données de la littérature

Les données de la littérature sur l'allergie a
I'huile d’arachide restent trés limitées et contro-
versées. Beaucoup d’auteurs pensaient, bien que
ce fait n’a pas été prouvé, que les huiles végétales
pouvaient étre une source possible d’allergéne.
L’allergie aux huiles végétales concerne non seu-
lement l'huile d’arachide, mais également les
huiles de soja, de tournesol, de colza et d’olive.
Ainsi, le premier cas évoquant une réaction aller-
gique a une huile végétale a été rapporté dans la
littérature en 1934 par Duke qui avait observé un
test cutané positif a I'huile de soja chez un patient
asthmatique, allergique aux protéines de soja[16].
Porras et coll. en 1985 utilisent une technique
d’'inhibition du dosage ELISA des IgG pour tester
la présence d’allergénes dans les margarines, les
préparations enrichies en lécithines et l'huile de
soja [39]. Ils mettent en évidence une inhibition
avec certaines préparations d’huile, mais égale-
ment avec certaines préparations enrichies en léci-
thines. Ils remarquent toutefois que c’est avec les
préparations d’huile qu’ils obtiennent 'inhibition
la plus faible et concluent a la possibilité de réac-
tion allergénique avec I’huile de soja [39]. Il faut
toutefois noter que dans cette étude Fhuile a été
testée telle quelle, sans aucune étape d’extraction
de la fraction allergénique éventuelle.

La fréquence grandissante des allergies a I'ara-
chide et la controverse sur la possibilité de réac-
tions allergiques a l'huile d’arachide a amené
Taylor et coll. en 1981 a réaliser une étude chez
10 patients allergiques a l'arachide, en double
aveugle. Il s'agissait d'un test de provocation par
ingestion d’huile. Parallelement, les patients
avaient eu des tests cutanés négatifs a la fois pour
Thuile d’arachide et I'huile d’olive. Aucune réac-
tion n'avait été observée en test de provocation.
L’huile d’arachide, de méme que les autres huiles
végétales alimentaires, ne contenant pas de traces
détectables de protéines, ces auteurs concluaient
que leur allergénicité était peu vraisemblable [42].

La méme équipe (Nordlee, Taylor et coll.) a uti-
lisé la technique d’inhibition du RAST pour tester
la présence d’allergénes dans différents produits
alimentaires a base d’arachide et dans l'huile
d’arachide. L’huile d’arachide était testée de facon
native, sans étape d’extraction des allergénes. Les
produits tels que le beurre d’arachide étaient déli-
pidés en présence d’acétone. Un effet inhibiteur
important était retrouvé en particulier avec les
extraits de beurre d’arachide. Le traitement ther-
mique ne modifiait pas la réactivité. Les auteurs
concluaient également a une absence de réactivité

de I'huile d’arachide [37].



316

D’autres travaux incriminent.cependant de
facon claire I'huile d’arachide comme aliment
pouvant induire une réaction allergique chez des
patients sensibilisés aux protéines d’arachide.

Fries rapporte plusieurs cas de réactions chez
des patients. allergiques a l'arachide et ayant
ingéré des aliments préparés dans I'huile d’ara-
chide [19]. Keating et coll., en 1990, ont préparé
un dosage radio-immunologique des TgE spéci-
figues en couplant des extraits protéiques d’ara-

chide grillée sur des billes de polyacrylamide et

ont testé la présence d’allergénes dans différents
extraits et préparations, en étudiant leur effet inhi-
biteur a I'aide de ce dosage radio-immunologique
et de sérums de patients allergiques [29]. L'un des
mérites de cette étude est d’avoir testé des huiles
vierges ou usagées qui ont été traitées par extrac-
tion, en présence de solution tampon. Ils n’ont pas
retrouvé d’allergéne détectable dans huile vierge,
mais par contre en ont retrouvé dans I'huile utili-
sée pour griller des arachides.

Moneret-Vautrin et coll. rapportent en 1991
deux cas d’allergie a I'huile d’arachide observée
chez deux nourrissons sous allaitement adapté
[32]. En fait, a la date ol ces travaux ont été
publiés, 11 des 49 formules de lait adapté conte-
naient deé l'huile d’arachide, y compris une for-
mule appelée « hypoallergénique ». La mise en
-évidence de la réactivité a 'huile a été possible en
utilisant un test de provocation labiale dont la
positivité est mise en évidence par l'apparition
d’'un cedeéme. Les cas étudiés par Moneret-Vautrin
et coll. incluaient des manifestations de dermatite
atopique et d’'asthme, avec une amélioration signi-
ficative a I'éviction des aliments suspectés [32, 33].

Brown a rapporté des observations similaires a
celles de Moneret-Vautrin et coll,, ot1 le lait adapté
pouvait étre incriminé [4].

La possibilité d'une sensibilisation aux protéines
d’arachide par 'huile d’arachide utilisée comme
excipient de la vitamine D dans le traitement pro-
phylactique de la carence en vitamine D a été évo-
quée par De Montis et coll. [14]. En effet, une plus
grande fréquence de tests cutanés positifs était
observée chez les enfants recevant une supplé-
mentation dont 'excipient comportait de 'huile
d’arachide, par comparaison aux enfants recevant
une vitaminothérapie avec un autre excipient [ 14].

Plus récemment, Hatahet et coll. [22] rappor-
tent une fréquence de sensibilisation a Varachide
estimée a 8 % chez 125 nourrissons de moins de
4 mois , recevant un lait adapté ne contenant pas
d’huile d’arachide et évoquent la possibilité d'une
sensibilisation in utero a l'instar de Brown et coll.

Enfin, une mise en - évidence directe par
immuno-blot de la présence d’allergenes dans des
extraits d’huile d’arachide a été rapportée par
Hoffman et Collins-Williams [25]. Ces auteurs ont

® J.L. GUEANT ET COLLABORATEURS!

préparé des extraits a partir d’huile de pression
non raffinée, U'extraction étdant obtenue en pré-
sence d'une solution de bicarbonate d'ammonium.
Les immuno-blots positifs observés avec des
sérums de patients allergiques ont été interprétés
par comparaison & des résultats négatifs obtenus
chez des patients atopiques non allergiques al'ara-
chide [25]. Cette étude ne permet toutefois pas de
conclure ‘sur la possible allergénicité d’huiles
d’arachide raffinées de consommation courante.

Travaux du laboratoire sur la mise en évidence
d’une fraction allergénique dans les huiles alimen-
taires

Klurfeld et coll. ont mis au point un protocole

d’extraction des protéines a partir d’huiles végé-

tales, dont l'huile d’arachide, permettant de mettre
en évidence plusieurs dizaines de nanogrammes
de protéine par gramme d’huile [30]. Nous avons
repris ce protocole et 'avons modifié pour opti-
miser le rendement d’extraction (résultats non
publiés). Les fractions protéiques obtenues ont été
séparées par CLHP, puis étudiées en électropho-
rése SDS-PAGE, ce qui nous a permis de mettre
en évidence de nombreuses bandes protéiques,
comprises entre 13 et 92 kDa . Ces' extraits pro-
téiques ont été obtenus a partir de plusieurs huiles
de consommation courante. Les extraits ont été
couplés sur sépharose afin de réaliser un dosage
radio-immunologique pour détecter la présence
d’IgE spécifique reconnaissant ces fractions pro-
téiques dans le sérum de patients allergiques a
larachide. Parallelement, nous avons mis en évi-
dence une inhibition de la fixation des IgE spéci-
fiques sur une phase solide sépharose-protéine de
graine par les extraits protéiques d’huile d’ara-
chide. Les extraits protéiques ont été également
testés en Western-blot, ce qui a permis d'identi-
fier un allergéne majeur également retrouvé dans
les protéines de la graine et les protéines de la
coque d’arachide (résultats non publiés).

Les extraits protéiques ont également été testés
en histaminolibération leucocytaire chez 16
patients allergiques a I'arachide, a 5 dilutions de
10" a4 10° dans une solution tampon. L’histami-
nolibération a été réalisée comparativement avec
des préparations d’huile solubilisée par des
micelles de caséine de lait de vache [20; 38]. Le
protocole consiste & préparer une solution satu-
rée en caséine (10 % poids volume) dans laquelle
sont ajoutés 50 ul d’huile, ce qui permet apres agi-
tation d’obtenir une préparation micellaire stable.
Cette préparation micellaire est utilisée a 5 dilu-
tions de 10" a4 10 en présence d'une concentra-
tion constante de caséine & 10 %. L’effet histami-
nolibérateur de la solution de caséine est testé-de
facon systématique. L’histaminolibération est réa-
lisée sur sang total avec dosage de 'histamine par

Rev. fr. Allergol., 1995,.35, 3.
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204 % histamine

libérée
A. Les extraits et micelles testés sont les suivants : extrait huile arachide
(¥), huile arachide caséine (Q). Les 2 HLL sont positives. Le patient
est le cas A présenté dans le tableau II.
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B. Les extraits et micelles testés sont les suivants : extrait
huile arachide (A), huile arachide-caséine (A), extrait
20 1 huile tournesol (Q).11 existe une réaction positive avec
les extraits d’arachide et le tournesol.
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C. Les extraits et micelles testés sont les sui-
vants : extrait huile arachide (O), huile ara- 60
chide caséine (@) ; extrait huile tournesol
(¢), huile tournesol-caséine (@) ; extrait huile
soja (Q), huile soja-caséine (M) ; extrait huile 40+
colza (A), huile colza-caséine (A). 1l existe
une réaction positive pour les extraits et les
micelles d’arachide et de soja. 20 -]

Fig. 1. - Histaminolibération leucocytaire (HLL) sur sang total de 3 patients allergiques & I'arachide, en présence d’extraits protéiques d’huiles ali-
mentaires de consommation courante et de préparation micellaires huile-caséine. Les dilutions des extraits sont réalisées dans une solution tam-
pon et les dilutions des préparations micellaires dans une solution de caséine 4 10 % (P/V). L'HLL est considérée positive a partir de 10 % d’his-
tamine libérée.
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méthode radio-immunologique (Immunotech,

Marseille), selon un protocole décrit par ailleurs
[31]. Dans certains cas, nous avons testé une réac-
tivité croisée de Vhuile d’arachide avec d’autres
huiles [38]. Trois exemples de profils d’histami-
nolibération sont indiqués sur la figure 1. Les his-
taminolibérations réalisées avec les extraits pro-
téiques d’huile d’arachide étaient positives dans 9
cas sur 16. Elles étaient positives dans 7 cas sur
16 avec l'huile testée en phase micellaire. Une
réaction positive avec les extraits protéiques
d’autres huiles alimentaires et les préparations
micellaires correspondantes était également
retrouvée dans 8 des 9 cas d’histaminolibération
positive & 'arachide. Ceci suggere une réaction
croisée entre les différentes huiles et 'existence de
protéines allergéniques homologues dans les
huiles d’arachide, de tournesol, de soja et de colza
[38].

u total, nos résultats indiquent clairement la
présence de traces de protéines, non seulement
dans l'huile d’arachide, mais également dans les
autres huiles alimentaires. L'une de ces protéines
est un allergéne également présent dans la coque
et la graine de l'arachide.

La nature des protéines allergéniques présentes
dans l'huile reste & déterminer. Il s’agit cependant
probablement de protéines hydrophobes, amphi-
phatiques de par leur position d’élution en CLHP
et leur tendance a s'oligomériser en fonction de la
force ionique. De telles protéines peuvent théori-
quement étre présentes dans une phase huileuse,
en réalisant des micelles inverses. Ces micelles
inverses sont constituées par des lipides amphi-

® J.L. GUEANT ET COLLABORATEURS/

phatiques, tels que les phospholipides, les mono-
et les diacylglycérol. Ces lipides amphiphatiques
peuvent réaliser une structure micellaire inverse
associée a des protéines, dont la région polaire est
au centre et la région hydrophobe en interraction
avec la phase huileuse environnante. De ce point
de vue, les oléosines sont des protéines dont les'
propriétés allergéniques éventuelles méritent
‘étre recherchées. En effet, elles sont présentes
dans tous les oléagineux, possédent des homolo-
gies structurales, sont amphiphatiques et inter-
agissent étroitement avec les phospholipides. Elles
ont des propriétés physicochimiques compatibles
avec les propriétés des allergénes protéiques que
nous avons identifiés dans 'huile d’arachide.

CONCLUSION

Les réactions allergiques aux huiles végétales
semblent relativement rares et elles ne concernent
pas que 'huile d’arachide, au regard de nos résul-
tats. Il est probable que leur fréquence rend
compte non seulement de la fréquence d'utilisa-
tion des différents oléagineux dans 'alimentation,
mais aussi de l'allergénicité spécifique de chacun
d’entre eux [15]. C'est pourquoi il faudrait
conseiller aux industriels agro-alimentaires un éti-
quetage adapté des produits, indiquant bien
entendu la composition précise, mais également
le traitement thermique éventuel des aliments
avec les huiles végétales, notamment pour les pro-
duits de biscuiterie.
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