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1. Abréviations

SAO Syndrome allergique oral
AINS Anti-inflammatoire non stéroidien

2. Introduction

Le fruit exotique est un fruit qui n’est pas produit dans nos
régions. Les fruits tropicaux proviennent de régions au climat tro-
pical ou subtropical et équatorial. Les fruits importés en Europe
proviennent des différents continents. Leur consommation est en
augmentation constante.
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La prévalence de I'allergie aux fruits est fréquente. La prévalence
de I'allergie sévére aux fruits exotiques est faible (entre 3-7 % des
cas d’anaphylaxie d’origine alimentaire rapportés en Europe entre
2006 et 2017) [1].

La plupart ne sont pas cueillis & maturité afin de supporter
le transport. Les producteurs et importateurs utilisent des tech-
niques de conservation, transport et maturation qui pourront avoir
un impact sur I'expression d’allergénes dans les fruits finalement
consommeés.

3. Botanique et allergie

Les fruits exotiques appartiennent a de trés nombreuses familles
botaniques. Des réactions d’hypersensibilité allergique n’ont pas
été rapportées pour tous jusqu’a présent.
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4. Allergénes des fruits exotiques

Les allergénes identifiés (Allergene.org) n’ont pas tous un nom
(WHO/IUIS Allergen Nomenclature Subcommittee) ou une fonction
connue.

Les principales protéines allergéniques sont des Pathogenesis
Related-Proteins qui ont un réle de défense et peuvent augmenter
en cours de maturation ou si la plante est exposée a une agression
(infection, pollution, thermique). Parmi elles, citons les 3-1.3 gluca-
nases (PR-2), chitinases (PR-3) et les pro-hevein like proteins (PR-4)
étudiées chez les patients allergiques au latex et aux fruits exo-
tiques. Les thaumatin like proteins (PR-5), résistantes a la cuisson
et digestion sont également présentes. Les PR-10 protéines (Bet v
1-like) identifiées dans de nombreux fruits exotiques sont respon-
sables de manifestations de type SAO avec ou sans pollinose. Les
protéines de transfert lipidique (PR-14, nsLTP) sont bien représen-
tées. L'allergie aux LTP est de sévérité variable et parfois révélée en
présence de co-facteur (effort physique, alcool ou AINS).

D’autres protéines sont impliquées dans les réactions aller-
giques aux fruits exotiques :

e les profilines ;
¢ des protéines de stockage (lIégumines, vicillines, albumines 2s,
lectines) qui s’accumulent dans la partie protéique des graines.
Leur concentration augmente avec la maturation du fruit. Ces
allergénes, peuvent induire des réactions cliniques sévéres ;
e I'isoflavone réductase (analogue de Bet v 6) ;
e la famille des snakin/GSA Gibberellin Regulated Proteins ou GRPs
(qui ont un réle antimicrobien, anti-stress et interagissent avec le
systéme hormonal de la plante) a été incriminée dans des réac-
tions & séveres chez des patients consommant grenade, agrume
ou péche avec ou sans sensibilisation au cyprés [2,3]. Leur expres-
sion est régulée par une hormone végétale, la gibberelline. Les
manifestations cliniques de l'allergie aux GRPs comprennent
généralement un serrement de gorge, un cedéme facial. La GRP
est présente dans la peau et la pulpe du fruit. Il existe une bonne
homologie entre les GRPs (>70 %) expliquant donc les sensibi-
lisations croisées. Les GRPs sont des protéines de 7-8 kDa trés
stables ;
le Cannabis Sativa peut étre un agent de sensibilisation primaire
(voie digestive, inhalée, contact). Des patients sensibilisés ont
rapporté des allergies séveéres a divers produits d’origine végétale.
Un allergéne majeur, la nsLTP Can s 3, peut induire des réactions
croisées avec les nsLTP de fruits. Il n’est pas encore clairement
établi si Can s 5 (Bet v 1-like), Can s 2 (profiline), Can s 4 (oxygen-
evolving enhancer protein 2) ou la thaumatin-like protein ont un
role réel dans le développement d’allergie alimentaire [4].

5. Influence du contréle de la maturation et des conditions
de transport a 'importation

En Europe, les fruits sont importés dans des conteneurs qui
offrent une meilleure protection aux marchandises (chocs et varia-
tions de température). Ils sont équipés de technologies permettant
d’adapter la ventilation et la température a distance et donc de
gérer le mirissement des fruits. Divers procédés sont utilisés pour
conserver les fruits et modifier leur maturation :

e irradiation des fruits (rayons X a faible dose, faisceaux d’électrons
ou rayons gamma) : désinfecter, détruire les agents nuisibles et
leurs ceufs, et prolonger la durée de conservation ;

e température : le froid (<3-4°C) diminue I'activité des enzymes
présentes naturellement dans les fruits dont la maturation est
ralentie. Ce n’est pas applicable a tous les fruits ;
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¢ I'oxygéne : en gardant un fruit sous vide et en évitant son expo-
sition a I'oxygéne, le processus de maturation est ralenti ;
hormones végétales et inhibiteurs : un fruit climactérique est un
fruit dont la maturation dépend de I'éthyléne (hormone végé-
tale) et est accompagnée d’'une augmentation de la respiration
cellulaire de ses tissus. Ces fruits mirissent de maniére autonome
apres récolte, grace a une synthése auto catalytique d’éthyléne.
Pour les fruits non climactériques, la maturation se fait sur I'arbre.
Toutefois, on peut utiliser '’éthyléne pour le déverdissage des
agrumes.

Le 1-méthylcyclopropéne (1-MCP) est un régulateur végétal de
synthése (gaz) ; il inhibe I'action de I'éthyléne. L’exposition pen-
dant plusieurs heures au 1-MCP rend certains fruits insensibles
a I’éthyléne pendant plusieurs jours a quelques semaines. Cette
action est réversible a la fin de I'exposition. Aprés de nombreux
essais sur des fruits climactériques, cette molécule est désormais
largement utilisée.

Le dioxyde de carbone bloque également I'action de I’éthyléne.
Le CO, est généralement utilisé pour le traitement des fruits en
atmosphéres controlées ou modifiées.

Les Gibberellines sont des hormones végétales qui régulent le
développement des fruits. Les traitements aux gibbérellines pro-
voquent la floraison de plantes durant les jours courts de I'hiver.
Elles induisent une masculinisation des fleurs et stimulent la crois-
sance du fruit. Commercialement, les gibbérellines sont employées
pour faire grossir les grains de raisin sans pépin, ou pour retar-
der la maturité des agrumes. Elles permettent aussi d’obtenir des
fruits parthénocarpiques (sans graine). Elles sont également utili-
sées pour stimuler le développement des plants de cannabis.

Il reste a démontrer si toutes ces interventions sont susceptibles
de modifier la concentration ou la nature des allergénes au sein des
fruits traités.

6. Diagnostic

Hélas, le clinicien n’a pas beaucoup d’outils pour identifier (in
vitro en particulier) tous ces allergénes en routine. Il devra donc
souvent réaliser des tests cutanés avec le fruit frais et le fruit cuit,
la peauy, la pulpe et la graine ou pépin pour approcher le diagnostic
et préciser la prise en charge ultérieure.

Lorsque I'’homologie entre protéines de méme famille est suffi-
sante, on peut rechercher une sensibilisation croisée a I'une d’entre
elle pour laquelle il existe un test in vitro (ex ImmunoCAP® pour
Hev b 5,Hevb 6.01, Hevb 6.02, Prup 3, Prup 7, Bet v 1, Bet v 2, Bet
v6ouActd1,Actd 2, Act d 5 par la biopuce ImmunoCAP Isac®).

7. Conclusion

Dans les années 1980-1990, I'allergie aux fruits exotiques a
été largement décrite chez les patients allergiques au latex suite a
I'utilisation massive de gants en latex (prise en charge des patients
HIV, multi-opérés ou encore de spina-bifida). Depuis I'extinction
de la « vague allergie au latex » par éviction du latex, les allergénes
croisant avec le latex ont pris moins d’importance clinique. Dans un
futur proche, face a 'augmentation de la consommation de canna-
bis a des fins récréatives, médicinales ou spirituelle, nous devrons
étudier davantage le risque de développement d’allergie alimen-
taire (dont les fruits exotiques) chez les consommateurs ou patients
exposés passivement au cannabis.

Enfin, il restera a analyser de prés l'interaction entre les pro-
cédures utilisées pour la conservation et la maturation des fruits
(exotiques) et la modification de concentration ou la genése de
néo-allergénes.
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