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Allergènes végétaux alimentaires identifiés (en dehors de l’arachide)

Vegetable allergens (other than peanut) which have been identified
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Résumé

La connaissance des allergies moléculaires des végétaux comestibles a beaucoup progressé au cours des dernières années. Les auteurs
rappellent l’intérêt que présente l’identification des allergènes d’un point de vue moléculaire : lien avec des manifestations cliniques plus ou moins
sévères, approche moléculaire de l’épidémiologie des sensibilisations, interprétation de multisensibilisations. Les allergènes moléculaires des
différentes familles de sources allergéniques végétales comestibles sont rappelés, avec cette distinction : (1) les familles à forte prévalence de
sensibilisation : les prolamines, 2S-albumine, LTP, inhibiteurs d’alpha-amylase, les cupines (7S et 11S globulines), les profilines, les protéines Bet
v 1-like, et (2) les familles d’allergènes végétaux à faible prévalence de sensibilisation tels que les 1-3ß-glucanases, les 1-endochitinases, les
isoflavones réductases. . . Chaque fois que cela était possible, les auteurs ont indiqué quels étaient les composants moléculaires qui étaient
disponibles pour le diagnostic in vitro. Des exemples de diagnostic par association de composants moléculaires sont donnés et montrent
l’amélioration de l’efficacité du diagnostic dans certains cas précis.
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Abstract

Knowledge of allergenic molecules in edible vegetables has progressed enormously in recent years. The authors draw attention to the
importance of identifying allergenic molecules in several circumstances: for links with the clinical severity of allergic diseases, for epidemiological
studies of allergic sensitization, and for interpretation of polysensitization. Allergenic molecules of different edible vegetables are presented in two
distinct families: (1) families associated with a high prevalence of sensitizations, which includes prolamines, 2S-albumins, LTP, alpha-amylase
inhibitors, 7S and 11S globulins, profilins, and Bet v 1-like proteins, and (2) families associated with a lower prevalence of sensitizations, including
1-3ß-glucanases, 1-endochitinases, isoflavone reductases, etc. For the allergenic molecules that have been identified, the authors indicate which are
currently available for in vitro tests. They also provide examples of compound-resolved diagnosis performed with groups of food allergen
molecules which show increased diagnostic efficacy in certain specific cases.
# 2010 Published by Elsevier Masson SAS.
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Les allergènes alimentaires d’origine végétale ne correspon-
dent qu’à un nombre de familles botaniques relativement
restreintes. Il a été montré que certaines familles et superfamilles
sont prédominantes : les superfamilles des prolamines et des
cupines, la famille Bet v 1, et les profilines, représentent en effet
65 % des allergènes végétaux alimentaires [1,2]. Les allergènes
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des végétaux comestibles actuellement séquencés n’appartien-
nent qu’à 27 familles protéiques différentes dont dix sont
également présentes dans les pollens [1]. Cela explique la
fréquence des associations cliniques entre pollinoses et allergies
alimentaires à certains fruits et végétaux comestibles [3,4].

1. Généralités concernant les allergènes végétaux
alimentaires

La survenue de sensibilisations aux allergènes d’origine
végétale dépend d’un certain nombre de facteurs : habitudes
fiés (en dehors de l’arachide). Rev Fr Allergol (2010), doi:10.1016/
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alimentaires, exposition aux pollens, présence en quantité
significative de l’allergène dans l’aliment ingéré, mode de
préparation de l’aliment (rôle de la cuisson), matrice associée à
l’allergène (processing de l’aliment ingéré). Ces facteurs
peuvent avoir une grande variabilité.

Les extraits diagnostiques sont préparés à partir de sources
végétales ; ils n’ont pas toujours les performances souhaitées et
fréquemment le diagnostic de l’allergie alimentaire est meilleur
en utilisant les aliments natifs. La mise sur le marché
d’allergènes recombinants et d’allergènes naturels purifiés
permet d’entrevoir une amélioration du diagnostic dans le futur.
Une importante étude européenne [5,6] a constitué un panel de
32 allergènes comprenant des allergènes naturels purifiés et des
allergènes recombinants pour faciliter le développement de
méthodes diagnostiques plus performantes des principales
allergies alimentaires. Parmi les responsables d’allergies
alimentaires aux produits végétaux ont été retenus la pomme,
la pêche, la noisette, l’arachide et le céleri. L’étude EuroPrevall
a aussi pour but de sélectionner les méthodes diagnostiques les
plus à même de confirmer la réalité clinique.

Au cours de la dernière décennie, la sensibilisation à
certaines molécules allergéniques spécifiques a pu être reliée à
des manifestations cliniques plus ou moins sévères, ou encore à
des syndromes correspondant à des allergies concomitantes
étendues. Ces molécules allergéniques sont donc apparues
comme de marqueurs particulièrement intéressants, et certains
sont déjà disponibles dans des méthodes diagnostiques in vitro.

Nos connaissances des allergènes végétaux impliqués dans
l’allergie alimentaire ont progressé à l’échelle moléculaire
grâce au développement de nouvelles techniques physicochi-
miques et immunologiques : détermination des séquences
d’acides aminés de manière automatisée, technique rapide
d’évaluation des poids moléculaires [Malditof], gels en 2D
permettant de détecter les isoformes, connaissance de la
structure de la molécule grâce à la cristallographie par
diffraction des rayons X et à la résonance magnétique
nucléaire, détection d’états d’agrégation grâce aux nouvelles
techniques de chromatographie [7]. L’activité biologique des
molécules naturelles purifiées et des molécules recombinantes a
été démontrée in vitro par les techniques d’histaminolibération
et la détermination des IgE spécifiques (Elisa) ; les techniques
d’inhibition en utilisant des sérums de patients sensibilisés à la
source allergénique contenant ces molécules, ont permis de
déterminer leur importance dans la sensibilisation de popula-
tions d’origines géographiques différentes.

2. Les familles d’allergènes végétaux à forte prévalence
de sensibilisation

Il nous a paru intéressant de regrouper sous forme de tableau
les familles d’allergènes végétaux à forte prévalence de
sensibilisation, d’en indiquer leur fonction, leur poids
moléculaire, ainsi que les sources naturelles dont elles
proviennent (Tableau 1). La liste des dénominations telle
qu’elles figurent dans les bases de données Allergome n’est pas
exhaustive, en revanche nous indiquons chaque fois les dosages
vis-à-vis d’allergènes moléculaires qui sont disponibles à
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l’heure actuelle pour le diagnostic in vitro (Immuno-CAP ou
ISAC). Cette information est primordiale pour le clinicien.
Cependant, il est vraisemblable que le nombre des dosages
disponibles s’élèvera dans un proche avenir.

Dans la superfamille des prolamines, on retrouve des
protéines de stockage (prolamine, 2S-albumine), des protéines
de transfert lipidique et des alpha-amylases inhibiteurs de
trypsine :

� les sources allergéniques de prolamines sont les céréales, et
en particulier le gluten. Il s’agit des gliadines du blé, des
hordéines de l’orge, des sécalines du seigle, des zéines du
maïs [8]. La recherche d’IgE spécifiques vis-à-vis de
l’oméga-5-gliadine a été positive dans les allergies alimen-
taires au blé [8,9], et en particulier dans les anaphylaxies à
l’effort associées à une allergie alimentaire au blé [10–12]. Le
dosage des IgE spécifiques vis-à-vis de l’oméga-5-gliadine
est possible avec la molécule naturelle purifiée et une
molécule recombinante [13] ;
� les 2S-albumines sont des allergènes importants de l’arachide

(Ara h 2, Ara h 6), des fruits à coque (Jug r 1 pour la noix),
ainsi que de certaines semences. Sin a 1, allergène majeur de
la moutarde, a été le premier allergène alimentaire cloné [14].
Seuls nAr h 2 (pour l’arachide), rBer e 1 (pour la noix du
Brésil) et nSe i 1 (pour le sésame) sont actuellement
disponibles pour le diagnostic in vitro ;
� les LTP : de très nombreux végétaux comestibles sont des

sources de LTP. Ces allergènes sont particulièrement stables
et résistants à la protéolyse par la pepsine, et à la chaleur, et ce
sont des allergènes puissants à l’origine de réactions
systémiques [15]. Cette résistance à la protéolyse explique
leur présence dans les boissons fermentées comme le vin et la
bière [16]. L’ensemble des fruits de la famille des rosacées est
à l’origine de sensibilisations et d’allergies sévères aux LTP
[17,18]. Les allergènes sont contenus à la fois dans les fruits
frais ou cuits ; Pru p 3 a pu être cloné et produit sous forme
recombinante [19] ; nPru p 3 est disponible pour le diagnostic
in vitro et doit être demandé en cas de suspicion d’une
allergie aux LTP quel que soit le fruit ou le légume ingéré. En
effet, les LTP sont aussi présentes dans les céréales, dans de
nombreux végétaux comestibles (laitue, chou, asperge,
oignon, fruits à coque, persil, agrumes, tomate, kiwi,
raisin. . .). Pour les fruits à coque, la LTP de noisette est
disponible pour le diagnostic in vitro (rCor a 8). Il existe des
réactions croisées entre les LTP de pêche et les LTP
d’arachide [20]. De même, des communautés d’épitopes ont
été mises en évidence entre les LTP des rosacées (Mal d
3 pour la pomme, Pru ar 3 pour l’abricot et Pru d 3 pour la
prune) [21]. Ces réactions croisées ne se manifestent pas
toujours sur le plan clinique. Certains auteurs ont recherché
des végétaux comestibles qui pouvaient être tolérés par les
patients allergiques aux LTP. Dans une population italienne,
50 g de carottes ou de pommes de terre ou de bananes ou de
melon ont été tolérés lors de tests de provocation orale [22] ;
� les inhibiteurs d’alpha-amylase : les inhibiteurs d’alpha-

amylase proviennent du blé, de l’orge et du seigle, ils sont
impliqués dans l’asthme du boulanger [23] ; ils se présentent
fiés (en dehors de l’arachide). Rev Fr Allergol (2010), doi:10.1016/
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Tableau 1
Familles d’allergènes végétaux.

Super F. Famille Fonction PM kDa Sources allergéniques
alimentaires

Diagnostic in
vitro moléculaire
(ISAC)

Dénomination
(http://allergome.org)

Prolamine Prolamine Protéine de stockage 65 Céréales : blé, orge, seigle,
maïs, sarrasin, arachide,
noisette, noix, moutarde,
sésame, lentille, lupin, soja. . .

rTri a 19
nTri a 19

w-5 Gliadine
a-Gliadine
g-Gliadine

2S albumine Protéine de stockage 15–17 nAr h 2
rBer 1
nSe i 1

Ara h 2, Ara h 6
Ber e 1, Jug r 1
Sin a 1
Ses i 1, Ses I 2

LTP Protéine de défense 7–9 Céréales (riz, orge, blé, maïs)
Rosacées
Noisette, noix, arachide
Châtaigne
Orange, citron
Tomate, kiwi
Laitue, choux
Asperge, persil
Sésame
Raisin
Haricot vert

nPru p 3
rCor a 8
rAra h 8

Pru p 3
Cor a 8
Jug r 3
Ara h 9
Cas s 8
Vit v 1

a-amylase/protease
inhibiteurs

Inhibiteur de protease 15–16 Céréales (blé, riz, seigle,
sarrasin)
Kiwi

nTri a aA_TI Act d 4

Cupine 7/8 S globulines
(vicilline)

Protéine de stockage 150–190 Fruit à coque
Noisette
Sésame
Arachide
Soja
Lupin

nCor a 9
nAra h 1
nGly m
b-conglycine

Cor a 11, Jug r 2
Se i 3
Ara h 1
Gly m 5

11 S globulines
(légumine)

Protéine de stockage 60 Arachide
Sésame
Fruit à coque
Soja
Moutarde

nGly m glycine Ara h 3
Cor a 9, Ber e 2
Gly m 6
Sin a 2

Profiline Protéine de liaison
à l’actine

12–15 Légumes
Fruits (++ ceux qui n’ont
pas de protéine Bet v 1-like)
Melon, banane, tomate, litchi
coriandre, fenouil. . .

rBet v 2
rPhl p 12
nOle e 2
rHev b 8
rMer a 1

Mal d 4
Pru av 4
Api g 4
Lyc e 1
Lit c 1
Cor a 2
Cap a 2
Cuc m 2
. . .

Bet v 1-like
protéine PR-10

Protéine de liaison
aux stéroïdes
Activité ribonucléase
pour certaines

16,6–17,5 Fruits murs (++ famille des
rosacées)
Racines et bulbes (carotte,
céleri),
noix, kiwi, pomme de terre,
mangue, soja, fraise, chicorée,
framboise, jackier, persil,
sharon, mang bean

rMal d 1
rPru p 1
rDau c 1
rApi g 1
rCor a 1
rAra h 8
nAct d 8
rGly m 4

Mal d 1
Pru p 1, Pru av 1
Pru ar 1
Dau c 1
Cor a 1
Act d 8
Gly m 4
Pyr c 1
Fra a 1
Vig r 1

1,3-ß glucanase
PR-2

Hydrolase des ß1-3
glucanes des cellules
végétales

25–35 Avocat, banane, châtaigne,
figue, poivron, kiwi

1-endochitinases
PR-3 (classe I, III)

Hydrolase de la chitine
et des parois fongiques

Avocat, châtaigne, raisin,
banane, pomme de terre

Pers a 1
Cas s 5
Vit v 5
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Tableau 1 (Suite)

Super F. Famille Fonction PM kDa Sources allergéniques
alimentaires

Diagnostic in
vitro moléculaire
(ISAC)

Dénomination
(http://allergome.org)

Thaumatine-like
PR-5

Mal précisée 20 Cerise, pomme, kiwi,
poivron, orange, raisin

nAct d 2 Pru av 2
Mal d 2
Act d 2
Cup a 1

Cystéine proteases Kiwi figue, ananas,
papaye

nAct d 1 Act d 1

Isoflavone
reductase-like

Synthèse des phytoalexines
(résistance mécanique)

Poire, carotte, courgette,
fraise, litchi, orange,
fruit du jacquier

Pyr c 5
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sous des formes plus ou moins agrégées. La sensibilisation
aux inhibiteurs d’amylase dans l’allergie alimentaire a aussi
été mise en évidence chez des patients présentant d’authen-
tiques allergies aux céréales prouvées par des tests de
provocation orale [24], et chez des patients présentant une
symptomatologie d’anaphylaxie [25]. Un allergène de la
bière provenant de l’orge correspond également à cette
famille protéique [26]. La présence d’IgE spécifiques a été
prouvée par tests cutanés [25] et technique d’immunoblotting
[27]. Actuellement, la molécule naturelle purifiée
nTri a aA_Ti figure parmi les allergènes du blé dans la
technique ISAC. L’alpha-amylase inhibiteur est aussi un
important allergène du riz dans les pays d’Asie [28]. Une
autre protéine du blé, une agglutinine nTri a 18 est disponible
pour le diagnostic in vitro.

Dans la superfamille des cupines, on distingue les cupines
incluant les germines identifiées dans le poivre et l’orange, les
bicupines comprenant les protéines de stockage 7/8S et 11S.
Ces protéines ont d’importantes valeurs nutritives. Les
vicillines (7/8S globulines) ont un poids moléculaire élevé et
comprennent entre autre Ara h 1, Cor a 11, Jug r 2 (allergène de
la noix) et son homologue du sésame Ses i 3. Les 11S globulines
(légumines) ont été identifiées dans l’arachide (Ara h 3), le soja
(Gly m 9), la noix du Brésil (Ber e 2), la noisette (Cor a 9) et
dans le sarrasin (Fag e 1). À l’intérieur de la famille des 7S
globulines et des 11S globulines, l’homologie en acides aminés
est réduite mais les structures tridimensionnelles déterminées
par spectrométrie de masse sont très analogues.

Profilines : les profilines constituent une famille de protéines
hautement conservées du cytosquelette ; elles sont présentes
dans le cytosol et jouent un rôle majeur dans la régulation des
transports intracellulaires. Les sensibilisations à la profiline
sont observées chez 10 à 20 % des patients présentant une
allergie aux pollens en Europe du Nord. Ce pourcentage est plus
élevé chez les patients méditerranéens ayant une pollinose et
une allergie alimentaire associée. Chez des patients présentant
une allergie à la banane, à l’ananas, à la tomate, la
sensibilisation à la profiline est retrouvée dans la moitié des
cas, et c’est dans le cas de l’allergie à des fruits ne contenant pas
de protéine Bet v 1-like qu’elle est la plus élevée (banane,
melon, litchi) [4]. Le syndrome oral est la manifestation la plus
courante, mais des accidents allergiques systémiques rares ont
été rapportés, par exemple dans l’allergie aux litchis [29].
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Les similarités de séquence en AA pour les profilines des
végétaux sont supérieures à 75 % [30]. Dans les tests in vitro,
aucune profiline d’origine alimentaire n’est disponible, mais
cela n’a que peu de conséquences sur le plan pratique. En effet,
les profilines de bouleau, de graminées et d’oléacées peuvent
être détectées, ainsi que la profiline du latex et celle du pollen de
mercuriale. Il a pu être démontré récemment que l’épitope
consensus Cu m 2 de la profiline de melon était le même que
ceux des profilines de pollens de graminées et de bouleau [31].

Les expérimentations in vitro sont en faveur d’une stabilité
intermédiaire des profilines ; certaines, comme la profiline du
céleri, sont résistantes à la cuisson, d’autres sont dégradées par
le suc gastrique (Mal d 4, Cuc m 2).

Protéines Bet v 1-like : d’après Vieths et al. [3], 59 à 96 %
des patients ayant une allergie alimentaire au céleri, à la carotte,
à la poire, à la cerise, aux noisettes sont sensibilisés à Bet v
1 dans les pays d’Europe continentale, et pour la pomme la
sensibilisation à Bet v 1 est quasiment un marqueur de cette
allergie [32]. La liste des fruits et végétaux comestibles pouvant
contenir une protéine homologue de Bet v 1 n’a fait que
s’allonger (Tableau 1), même si la sensibilisation n’est souvent
rapportée que chez un nombre limité de patients.

Les principales caractéristiques de cette famille moléculaire
sont un poids moléculaire entre 16,6 et 17,5 kDa. Les identités
de séquence en acides aminées avec Bet v 1 sont variables, de
38 % pour Dau c 1 à 67 % pour Cor a 1. Les structures tertiaires
de plusieurs protéines homologues de Bet v 1 ont été
déterminés (Pru av 1 de la cerise [33], Api g 1 du céleri
[34], et récemment Dau c 1 de la carotte [35]). Le repliement
des chaînes forme une cavité hydrophobe dans laquelle les
stéroïdes peuvent se loger. Les protéines Bet v 1-like
appartiennent aux protéines de défense végétale PR10 qui
sont surexprimées lors des agressions des plantes (protéine de
stress) [36]. Les symptômes induits par l’ingestion de fruits ou
légumes contenant des protéines Bet v 1-like sont en général
modérés (syndrome oral). Cependant, dans des cas où la
matrice associée à l’allergène ne permet pas l’acidification dans
le tube digestif, des réactions sévères ont été rapportées.
Expérimentalement il a pu être montré que Pru p 1 perdait sa
structure tertiaire en milieu acide [6]. Il faut aussi noter que les
patients présentant une pollinose printanière aux bétulacées et/
ou une allergie alimentaire à une protéine homologue de Bet v
1, peuvent avoir des IgE spécifiques vis-à-vis d’autres protéines
homologues de Bet v 1, démontrées par des tests cutanés
fiés (en dehors de l’arachide). Rev Fr Allergol (2010), doi:10.1016/
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positifs, sans qu’il y ait de pertinence clinique. Cela a été
démontré par des tests de provocation orale effectués avec la
cerise chez des patients sensibilisés à rBet v 1 et rPru av 1 [37].
C’est dire qu’il ne faudra pas tirer de conclusion concernant la
pertinence clinique en cas de positivité simultanée vis-à-vis des
allergènes recombinants de PR10 d’origine alimentaire,
présents sur la puce ISAC.

3. Les familles d’allergènes végétaux à plus faible
prévalence de sensibilisation

Les familles d’allergènes végétaux à plus faible prévalence
de sensibilisation sont discutées ci-dessous :

� les oléosines, localisées à la surface des corps lipidiques des
graines, sont des allergènes de certains végétaux comestibles,
essentiellement des fruits à coques et des semences [38,39].
Ces protéines globalement assez hydrophobes n’étaient pas
détectées par Western blot d’extraits salins, car elles sont peu
solubles dans un milieu salin ;
� 1,3-ß-glucanases : les 1,3-ß-glucanases sont présentes dans

de nombreuses plantes (Ole e 9 est un allergène de l’olivier,
qui a une prévalence de sensibilisation de 65 %, Heb v 2 est
un allergène du latex). Elles ont de nombreuses fonctions :
réponse aux agressions microbiennes, intervention dans la
germination, la croissance du tube pollinique et dans le
murissement. Les ß-glucanases ont été isolées dans des fruits
(banane, châtaigne, figue, kiwi) et dans l’avocat. Récemment,
cinq épitopes ont été caractérisés dans la 1,3-ß-glucanase de
banane, qui pourrait être un des supports de l’allergénicité
croisée banane-latex [40] ;
� les 1-endochitinases sont également des protéines de défense

végétale, ce sont des enzymes (glycoside hydrolase) qui
contiennent un domaine « heveine » riche en résidus
cystéines ; il s’agit d’un déterminant croisant entre le latex et
des allergènes alimentaires (avocat, châtaigne, raisin,
banane), qui pourrait être l’un des supports du syndrome
latex-fruit. Les chitinases de raisin représentent 50 % des
protéines solubles du raisin ; elles ne sont pas altérées par la
vinification. Les endochitinases-4 sont un des allergènes du
vin [41] ;
� les protéines thaumatines-like : il s’agit de protéines de

défense synthétisées suite à une agression, notamment en cas
d’attaque par des moisissures et en cas de stress osmotique.
Elles ont une structure rigide avec huit ponts disulfures et
résistent à la chaleur et aux enzymes protéolytiques. Elles
sont trouvées dans de nombreux fruits et également dans les
pollens de cyprès (Cup a 3) et de genévrier (Jun a 3). Dans la
pomme, Mal d 2 est surtout présente dans la chair et sa
concentration est fonction de la maturité du fruit ;
� isoflavone-reductases : les isoflavone-reductases ont une

homologie de séquence de près de 80 % avec un allergène du
bouleau Bet v 6. Elles sont présentes dans de nombreux
fruits : poire (Pyr c 5), pomme, orange, mangue, litchi,
carotte, fraise, courgette ;
� d’autres allergènes ont été identifiés dans les végétaux

comestibles, comme des pectate-lyases dans certains fruits, la
Pour citer cet article : Pauli G. Allergènes végétaux alimentaires identi
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cyclophilline un homologue de Bet v 7, des peroxydases dans
les céréales, des agglutinines, des polygalactorunases.

4. Application des allergènes recombinants des
végétaux au diagnostic

Les productions d’allergènes recombinants des principaux
allergènes identifiés dans les végétaux usuellement consommés
ont conduit à proposer des méthodes diagnostiques qui
associent les molécules allergéniques les plus importantes
d’une source allergénique donnée (compound-resolved diag-
nosis). Ainsi, dans une étude de Reuter et al. [42] pour le
diagnostic de l’allergie à la cerise, l’association de rPru av 1
(molécule Bet v 1-like), rPru av 3 (LTP) et rPru av 4 (profiline)
chez 186 sujets ayant une allergie à la cerise, permet de détecter
95 % des patients contre 65 % lorsqu’on utilise un extrait de
cerise usuel. Dans une série de 24 patients, le diagnostic de
l’allergie au céleri est confirmé par test de provocation oral en
double insu : l’association de trois allergènes du céleri, rApi g
101, rApi g 4 et rApi g 5, augmente la sensibilité du diagnostic
de 20 % par rapport à l’extrait de céleri, et de 38 % dans le
groupe de patients sensibilisés à l’allergène de haut poids
moléculaire Api g 5 [43]. Enfin, dans l’allergie au kiwi,
l’utilisation de sept allergènes individuels du kiwi a montré que
les patients monosensibilisés au kiwi étaient sensibilisés
majoritairement à l’actinidine rAct d 2, avec des symptômes
souvent sévères alors que les patients co-sensibilisés au kiwi et
aux pollens réagissaient plus fréquemment à rAct d 8 (Bet v 1-
like protein) et à la profiline [44]. Ces trois études ont été
effectuées dans le cadre de travaux de recherche. Mais à l’heure
actuelle, le clinicien n’a à sa disposition que les allergènes
recombinants ou purifiés disponibles dans les gammes
proposées par les laboratoires producteurs de réactifs. Sur la
puce (microarray) ISAC (Phadia), il est possible en un seul
examen de visualiser les allergènes impliqués dans les
sensibilisations. La connaissance des réactions croisées
actuellement démontrées (profiline, Bet v 1-like protein)
permet ainsi d’interpréter les résultats en fonction des données
cliniques. Dans d’autres cas, où les réactions croisées sont
possibles sans être démontrées (c’est le cas des LTP), les
résultats obtenus peuvent être une piste précieuse pour la suite
des investigations cliniques.

En conclusion, les allergènes recombinants des végétaux
comestibles permettent souvent d’aboutir à un diagnostic
d’allergie à une famille de protéines présentes dans des fruits
ou végétaux comestibles variés, qui peuvent ne pas appartenir à
la même famille botanique ; cela permet de mieux comprendre
les polyallergies sur le plan clinique, leurs extensions
éventuelles. Le diagnostic spécifique vis-à-vis de molécules
précises permet également d’interpréter des tests cutanés
simultanément positifs et n’ayant pas de pertinence clinique.
Cependant, il faut également considérer les limites de ces
méthodes, sachant que toute source allergénique alimentaire
reste très complexe et qu’elle peut contenir des allergènes qui
ne sont pas disponibles dans les tests in vitro, voire qui ne sont
pas encore identifiés. L’exemple des oléosines est en ce sens
très démonstratif.
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