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2014
Etat des lieux

• Progrès en biologie moléculaire :
• Synthèse des protéines recombinantes analogues aux protéines qui induisent une

réaction allergique et qui leur ressemblent au niveau immunologique.
• Production avec une qualité constante et en quantité suffisante.

Ø La détermination des IgE spécifiques dirigées contre ces protéines permet de
déterminer un profil réactionnel individualisé pour chaque patient.
ü Identification exacte des molécules qui induisent la maladie.

• Actuellement,
ü 5000 allergènes décrits.
ü >130 molécules allergéniques

commercialisées pour le dosage in-vitro
des IgEs.



Allergie moléculaire
...notion de « composants allergéniques »...

Phadia, Thermofisher Scientific



Le bilan allergologique

• Allergologue : non reconnu comme tel mais une spécialisation à part entière ! 

• Examen clinique & Anamnèse

• Tests in-vivo basés sur l’histoire clinique :
– Tests cutanés voire TC réalistes (prick-to-prick)
– Tests de provocation orale (TPO)
– Régimes d’épreuve ou régime d’éviction (= diagnostique et thérapeutique)

• Test in-vitro basés sur l’histoire clinique et/ou sur les tests cutanés 



Le bilan allergologique

• Test in-vitro :
– Dosage des IgE totales sériques :

§ Pour la modulation et l’interprétation des IgEs uniquement ! 

– Dosage d’IgE spécifiques, dosages unitaires :
1. Mixtures d’extraits globaux (exemple : fX5 = lait, morue, arachide, soja, froment)

– Si allergène responsable non identifié formellement (pas d’orientation clinique)
– Si positif => poursuivre l’enquête allergique.

2. Extraits globaux (exemples : f13 arachide, f1, f4...)
– Peu discriminants pour le pronostic, faux négatifs possibles

3. Protéines recombinantes ou naturelles purifiées (t215, f423,...)
ü Si source allergénique définie, si étude approfondie nécessaire 
ü Réactions croisées cliniques
ü Pronostic (PFL-PR10-LTP-Prot stockage)
ü Poser l’indication d’un TPO, d’une désensibilisation
ü Standardisation des résultats

² Multiplexes, 112 allergènes recombinants, IgEs
– Si profil allergique complexe, réactions croisées



Différents types de réactions croisées (RC)

• RC entre espèces taxonomiquement proches :
– Exemples : acariens, graminées, oléacées (frêne, olivier),

ombellifères (céleri, armoise)
• RC entre espèces taxonomiquement éloignées ??

– Exemples : pomme/bouleau, allergie orale 50% des
allergiques au pollen de bouleau (PR10 : Bet v 1/Mal d 1)

Ø Pas de relation botanique !

Ø Explication par la structure des allergènes et leur
fonction avec notion de famille moléculaire (rassemble
des protéines provenant de divers allergènes et ayant la
même fonction physiologique).
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Comprendre l’allergie à la pomme...
C’est du bouleau !

• Protéines PR-10, Bet v 1 homologue
– Instable à la chaleur, aliment cuit toléré en général.

» Breiteneder H, Biotechnol Adv, 2005
– Associé à des symptômes locaux comme le Syndrome Oral Allergique(OAS).
– Associé aux réactions allergiques aux fruits et légumes au Nord de l’Europe.

Mal d 1

Pru p 1

Ara h 8

Cor a 1.01    
Cor a 1.04 Api g 1Gly m 4

Bet v 1

Act d 8

Aln g 1



• Syndrome d’Allergie Orale : Réaction
allergique, gêne au niveau de la bouche qui
apparaît instantanément ou peu de temps après
l’ingestion de l’aliment.

– Un chatouillement ou sensation de brûlure au
niveau des lèvres, de la bouche et/ou du pharynx.

• Associé à la sensibilisation à une ou plusieurs
protéine de type PR-10 càd homologue de Bet
v 1 (bouleau).

            1                                                              60
     Birch  MGVFNYETET TSVIPAARLF KAFILDGDNL FPKVAPQAIS SVENIEGNGG PGTIKKISFP
     Hazel  MGVFNYETES TSVIPAARLF KAFILDGNNL IPKVAPQAVS SVENVEGNGG PGTIKKITFS
     Alder  MGVFNYEAET PSVIPAARLF KAFILDGDKL LPKVAPEAVS SVENIEGNGG PGTIKKITFP
  Hornbeam  MGVFNYEAET TSVIPAARLF KAFILDGNNL IPKVAPQAVS SVENVEGNGG PGTIKKITFS
     Beech  MGVFTYESEN TSVIPPARLF KAFVLDADNL IPKVAPQSIK STETLEGDGG PGTIKKITFG
     Apple  MGVFNYETET TSVIPAPRLF KAFILDGDNL IPKIAPQAIK STEIIEGDGG VGTIKKVTFG
    Cherry  MGVFTYESEF TSEIPPPRLF KAFVLDADNL VPKIAPQAIK HSEILEGDGG PGTIKKITFG
   Apricot  MGVFTYETEF TSVIPPEKLF KAFILDADNL IPKVAPTAVK GTEILEGDGG VGTIKKVTFG
      Pear  MGLYTFENEF TSEIPPPRLF KAFVLDADNL IPKIAPQAIK HAEILEGNGG PGTIKKITFG
  Medicago  MGVFNFEDET TSIVAPARLY KALVTDSDNL IPKVI.DAIQ SIEIVEGNGG AGTIKKLTFV
Garden pea  MGVFNVEDEI TSVVAPAILY KALVTDADNL TPKVI.DAIK SIEIVEGNGG AGTIKKLTFV
   Soybean  MGVFTFEDEI NSPVAPATLY KALVTDADNV IPKAL.DSFK SVENVEGNGG PGTIKKITFL
    Tomato  MGVNTYTYES TTTISPTRLF KALVLDFDNL VPKLLSQHVK NNETIEGDGG VGSIKQMNFV
    Celery  MGVQKTVVEA PSTVSAEKMY QGFLLDMDTV FPKVLPQLIK SVEILEGDGG VGTVKLVHLG
    Carrot  MGAQSHSLEI TSSVSAEKIF SGIVLDVDTV IPKAAPGAYK SVDV.KGDGG AGTVRIITLP
 Asparagus  MSSSAVSHEI ESSVSAARLF KASMIEWHNL APKILPEIVS SASVVAVDGG VGSIRQINFT
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     Birch  EGFPFKYVKD RVDEVDHTNF KYNYSVIEGG PIGDTLEKIS NEIKIVATPD GGSILKISNK
     Hazel  EGSPFKYVKE RVEEVDHTNF KYSYTVIEGG PVGDKVEKIC NEIKIVAAPD GGSILKISNK
     Alder  EGSPFKYVKE RVDEVDRVNF KYSFSVIEGG AVGDALEKVC NEIKIVAAPD GGSILKISNK
  Hornbeam  EGSPVKYVKE RVEEVDHTNF KYSYTVIEGG PVGDKVEKIC NEIKIVAAPD GGSILKITSK
     Beech  EGSQFKYVKH RIDEVDQANF SYGYSVIEGD VVSGIIEKIS YEIKIVASPD GGSLLKSTSK
     Apple  EGSQYGYVKQ RVNGIDKDNF TYSYSMIEGD TLSDKLEKIT YETKLIASPD GGSIIKTTSH
    Cherry  EGSQYGYVKH KIDSIDKENY SYSYTLIEGD ALGDTLEKIS YETKLVASPS GGSIIKSTSH
   Apricot  EGSQYAYVKH RVDGIDKDNL SYSYTLIEGD ALSDVIENIA YDIKLVASPD GGSIVKTTSH
      Pear  EGSQYGYVKH RVDSIDEASY SYAYTLIEGD ALTDTIEKIS YEAKLVASGS .GSTIKSISH
  Medicago  EGGETKYDLH KVDLVDDVNF AYNYSIVGGG GLPDTVEKIS FESKLSAGPD GGSIAKLTVK
Garden pea  EDGETKHVLH KVELVDVANL AYNYSIVGGV GFPDTVEKIS FEAKLSAGPN GGSIAKLSVK
   Soybean  EDGETKFVLH KIESIDEANL GYSYSVVGGA ALPDTAEKIT FDSKLVAGPN GGSAGKLTVK
    Tomato  EGGPIKYLKH KIHVIDDKNL ETKYSLIEGD ILGEKLESIT YDIKFEANDN GGCVYKTTTE
    Celery  EATEYTTMKQ KVDVIDKAGL AYTYTTIGGD ILVDVLESVV NEFVVVPT.D GGCIVKNTTI
    Carrot  EGSPITSMTV RTDAVNKEAL TYDSTVIDGD ILLGFIESIE THLVVVPTAD GGSITKTTAI
 Asparagus  SAMPFPYLKE RLDFVDEANF ECKSSLIEGG DLGTKLESAS SHFKLVPSSN GGCVVKLEGI
                                                                        178
     Birch  YHTKGDHEVK AEQVKASKEM GETLLRAVES YLLAHSDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
     Hazel  YHTKGDHEVD AEHIKGGKEK VEGLFRAVEA YLLAHSDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
     Alder  FHTKGDHEIN AEQIKIEKEK AVGLLKAVES YLLAHSDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
  Hornbeam  YHTKGDHEVP AEHIKGGKER VEGLLKPVEA YLLAHTAEYN N~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
     Beech  YHIKGNHEIK EEEVKAGKEK AAGLFKAVEA YLLAHPDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
     Apple  YHAKGDVEIK EEHVKAGKEK ASGLFKLLEA YLLAHSDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
    Cherry  YHTKGNVEIK EEHVKAGKEK ASNLFKLIET YLKGHPDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
   Apricot  YHTKGDVEIK EEQVKAGKEK AAGLFKLVEA YLLANPDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
      Pear  YHTKGDIEIK EEHVKAGKEK AHGLFKLIES YLKDHPDAYN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
  Medicago  YFTKGDAAPS EEEIKGGKAR GDGLFKALEG YVLANPD.Y~ ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
Garden pea  YFTKGDAAPS EEQLKTDKAK GDGLFKALEG YCLAHPD.YN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
   Soybean  YETKGDAEPN QDELKTGKAK ADALFKAIEA YLLAHPD.YN ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
    Tomato  YHTKGDHVVS EEEHNVGRRE NHEYFQGCRS IPSRESFCLR LNIDEKESGL HVRNYACT
    Celery  YNTKGDAVLP EDKIKEATEK SALAFKAVEA YLLANLQFLA ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
    Carrot  FHTKGDAVVP EENIKFADEQ NTALFKAIEA YLIAN~~~~~ ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~
 Asparagus  FKALPGVETT DEVAK.GKEM MTNAIKAAEA YLVANPTAYA ~~~~~~~~~~ ~~~~~~~~

o Noisette, 46%
o Pomme, 39%
o Pêche, 24%
o Cerise, 22%
o Noix, 21%
o Poire, 20%
o Amande, 19%
o Prune, 17%

o Noix du Brésil, 16%
o Pomme de terre, 15%
o Carotte, 13%
o Arachide, 10%
o Fraise, 10%
o Orange, 9%
o Abricot, 7%

PR-10
rBet v 1

rPru p 1
rGly m 4
rAra h 8

rApi g 1.01
rAln g 1
rCor a 1
nAct d 8
rMal d 1
rDau c 1

Allergie moléculaire
Syndrome d’allergie orale



• nsLTP (Protéines de transfert lipidique non spécifique)
– Stables à la chaleur et à la digestion

§ => allergies aux aliments cuits.

– Souvent associées à des réactions systémiques, OAS
§ => réactions + sévères.

– Causent souvent des allergies alimentaires aux fruits sans allergie pollinique.
– Souvent, associées aux réactions allergiques aux fruits et légumes au Sud de

l’Europe.

Cor a 8

Pru p 3

Ara h 9

Mal d 3

Jug r 3

Tri a 14Ole e 7Pla a 3

Art v 3 Par j 2

Allergie moléculaire
Allergies alimentaires sévères



• L’allergie au cannabis
– Allergène incriminé : Can s 3, LTP

• Symptômes cliniques
– Respiratoire : rhinoconjonctivite, asthme (pfs grave) et angio-œdème palpébral :

surtout chez les fumeurs de marihuana quand l’allergène est aéroporté, exposition au
pollen.
Ø Sensibilisation passive récemment suggérée chez un enfant de 5 ans

– Cutané : immédiat (urticaire, angio-œdème) au contact de la plante avec la peau ou
les muqueuses (lèvres et paupières). Un cas de poussée de Dermatite atopique chez
patiente lors de l’exposition au cannabis.

– Anaphylaxie après l’ingestion de graines de cannabis ou buvant du thé de marihuana.

Sensitization to Cannabis sativa caused by a novel allergenic lipid transfer protein, Can s 3. (Gamboa et al,
JACI 2007)

New food allergies in a European Non-Mediterranean Region : Is Cannabis sativa to blame ? (DG Ebo et al
Int Arch Allergy Immunol 2013) : n=12, IgEs, BAT, SPT, ISAC.

Bien plus 
qu’un voyage stupéfiant



• Protéines de stockage
– Présentes dans les graines.
– Souvent, stables et résistantes à la chaleur

§ => causant des réactions aux aliments cuits.

Ber  e 1

Ara h 1 
Ara h 2 
Ara h 3
Ara h 6

Cor a 9
Cor a 14

Ses i 3

Gly m 5                          
Gly m 6

Jug r 1

Jug r 2

Ana o 2
Fag e 2

L’allergie à la cacahuète nous brise les noix...



• Tropomyosine
– « Actin-binding protein » des fibres musculaires, panallergène,

thermostable, marqueur de sévérité
– Allergène majeur des invertébrés comestibles, 2/3 des allergiques
– Allergène mineur des acariens.
– Marqueur de réactions croisées entre les crustacés, les acariens et les

blattes.

rPen a 1
nPen m 1

nBla g 7

rAni s 3

rDer p 10

Cocktail de crevettes et d’acariens



• Allergie aux crustacés relativement fréquente (surtout crevette)
• + fréquente et + sévère adulte > enfant
• Eviction à priori de tous les crustacés si allergie crevette (jusque SPT)

• Voie cutanée et respiratoire entretiennent l’allergie à la crevette
(sensibilisation) mais l’ingestion induit l’allergie

• Allergènes multiples : tropomyosine MAIS AUSSI chitine, SCP
• Sarcoplasmic calcium binding protein (SCP) allergène mineur mais forte

homologie entre les divers crustacés, important chez l’enfant allergique, augmente
l’intensité des réactions si présent

• Arginine kinase: plus de 90% d’homologie entre les différentes espèces et réactivité
croisée entre crevette/homard/crabe, Pen m 2

• SURTOUT : Penser...
• Aux cofacteurs de l’allergie (AINS, effort, alcool)
• A l’allergie croisée due à E120 (rouge cochenille)

Cocktail de crevettes et d’acariens



Allergènes des venins d’Hyménoptères : 
Où en sommes-nous?

• 2 - 3ème cause d’anaphylaxie en Europe.
• Allergies croisées abeille/vespula : diagnostic et traitement problématiques.

§ Abeille : au départ 1, ...3 allergènes connus, 12 en 2014 !
§ Vespula : 7 allergènes en 2014.

o Nouvelles protéines allergisantes : familles des hyaluronidases, dipeptyl peptidases et vitellogénines.

ü Abeille : Api m 1 + n’explique que 55 à 88% des sensibilisations selon les études =>
autres allergènes en cause. Si nouvelles protéines, améliore diagnostic à 92-98%.

ü Vespula : Ves v 1 + Ves v 5 permet diagnostic dans 95-100% des cas.

ü Ajout de Api m 3 (phosphatase acide) + Api m 10 (icarpine glycosylée) : amélioration
diagnostic de 18-21%
ü Rattrape les bilans négatifs à l’abeille malgré une histoire clinique évocatrice
ü Mais...très peu présents dans les extraits de désensibilisation.

Ø Ces allergènes seront prochainement disponibles en diagnostic permettant
d’améliorer la prise en charge des patients.

Markus Ollert, Allemagne, EAACI 2014 Copenhague



Albumine sérique
– Protéine commune des fluides et solides biologiques comme le lait de

vache, la viande de boeuf, les oeufs et le poulet.
– Alb. bovine et ovine proches
– Alb. mammifères >< aviaires

– Instable à la chaleur.
– RC entre les différents animaux (syndrôme porc/chat ou oeuf/oiseau).
– RC Viande/lait/phanère et Volaille/plume/oeuf

nCan f 3

nFel d 2

nEqu c 3

nGal d 5

Cav p GSA

Gal d (muscle)

Les albumines

BSA
nBos d 6



Parvalbumine
– Allergène majeur chez les poissons
– Concentration + élevée muscle blanc > rouge, variable selon l’espèce

§ Responsable de 95% des allergies au poisson.
§ Persistance de l’allergie (80 % à 10 ans)

– Marqueur de RC entre poissons/amphibiens.
§ Pas de différence entre poissons d’eau douce/mer
§ Tolérance fréquente pour le thon

– Protéine extrêmement stable à la chaleur et à la digestion
Ø Souvent des quantités minimes provoquent une réaction grave (odeur)
Ø Réactions même à l’aliment cuit !
Ø Allergènes détruits partiellement par l’acidité de l’estomac (Attention si IPP )

ØNouvel allergène => le collagène du poisson
ØDifférent du syndrôme scombroïde

Kuehn et al, Int Arch Allergy Immunol 2010
Kobayasi A et al, Allergy 2006.
Untersmayr E, Poulsen LK, Platzer MH, Pedersen MH, Boltz-Nitulescu G, Stahl Skov P, Jensen- Jarolim E. The effects of gastric digestion on codfish allergenicity. J Allergy Clin
Immunol 2005; 115: 377-82

rCyp c 1
rGad c 1

Allergie au poisson



• CCD, MUXF3 (cross-reacting carbohydrate determinants) :
– Marqueur de sensibilisation aux déterminants carbohydrates (Glyco-épitopes).

– Présents dans la majorité des plantes et dans le venin d’hyménoptères
– Mise en évidence d’IgEs dirigés contre des glycans :
§ Profils de sensibilisations croisées larges parmi extraits allergéniques

– Responsables de réactions croisées in-vitro.
§ Effets « in-vivo » ?

– Rarement associé à des symptômes cliniques…

Disponibles
MUXF3 
o214
Bromelin

Le sucre n’est pas toujours une friandise...
Faux positifs in-vitro



• Recrutement de 24 patients avec histoire d’urticaire, angioedème ou anaphylaxie 
3-6h après ingestion de viande

• Délais ++
• 24/24 patients IgE alpha-GAL + et IgE viandes + Tests cutanés aux viandes 

fraîches positifs
• Exprimé à la surface des cellules et des tissus des mammifères non-primates
• Sensibilisation via infestation parasitaire? allergie au chat?

• On a pu démontrer que les IgE anti ᾳ-gal provenaient de la sensibilisation
humaine après morsure de tiques => répartition géographique !



• L’homme ne possède pas de glycoprotéine portant la séquence
terminale « galactose-α-1,3-galactose »

• La structure « α-gal » est immunogène pour l’homme
• IgE préexistantes se lient également aux protéines de

mammifères (chien, chat, lait de vache, porc)
• Symptômes : réaction anaphylactique, urticaire sévère 3 à 5

heures après consommation de viande rouge (surtout les abats)
• Mais tolérance pour volailles et poissons !

Alpha-Gal et viandes



• Réactions Cétuximab et viandes mammifères (Commins SP & al. JACI 2009)

• Mise en évidence d’une sensibilisation à α-gal dans une étude sur
des sera de patients ayant présenté des symptômes d’HS au
Cetuximab (Ac monoclonal chimérique murin humanisé) (Chung CH ,
NEJM 2008)

• Les IgE se liant au Cetuximab sont spécifiques de l’α-gal, épitope
glucidique porté par le Cétuximab

• Réaction immédiate et sévère survenant quelques minutes après le
1er contact avec Cetuximab !!

Alpha-Gal et Mab’s



• Blanc d’œuf (f1)
• IgEs Ovomucoïde/Gal d1 positif

– Souvent allergie persistante, à vie
– Souvent l’œuf n’est toléré ni cuit, ni 

cru
• IgEs Ovomucoïde négatif

– Souvent l’œuf cuit est supporté

Goldstandard:
provocation par étapes

• Lait de vache (f2)
• IgEs Caséine positif

– Souvent allergie persistante, à vie
– Souvent lait n’est toléré ni cuit, ni 

cru, sous aucune forme.
• IgEs caséine négatif

– Souvent lait cuit est supporté

• Urticaire, dermatite atopique, trouble GI, anaphylaxie.
• Ré-investiguer les patients anciennement diagnostiqués « allergiques à l’oeuf ou 

au lait »

L’omelette sera pour qui sait attendre !
Les IgEs peuvent décider si l’omelette sera baveuse ou bien cuite



• Profiline
– Rarement associée à des symptômes cliniques mais réactions sévères pour une

minorité de cas (rare ! melon, céleri, orange).
– Panallergènes = présente dans une large variété de pollens (d’arbres, d’herbacées et 

de graminées) et d’aliments d’origine végétale. 
– Grande homologie de structure entre les profilines des différents fruits et légumes.

Mal d 4

Hev b 8

Phl p 12 Bet v 2
Mer a 1

Pru p 4

Allergie moléculaire
Composants disponibles



• Thaumatin-like protein
– « nouveau » panallergène
– Syndromes croisés pollens-aliments (=> biais du pollen de cèdre et de

cyprès)
– Actuellement, seul Act d2 dans le kiwi est disponible en ISAC

§ Allergène majeur chez les sujets allergiques au kiwi (avec Act d1 et d3)
– La présence d’homologues dans d’autres aliments et pollens, fait suspecter

sa responsabilité dans les réactions croisées kiwi/végétaux/pollens
– Sa stabilité en fait un allergène potentiel de l’allergie au kiwi

Act d 2

Allergie moléculaire
Composants disponibles



« Céréale Killer »

• Allergènes du froment : 
• Albumines (soluble dans l’eau)
• Globulines (soluble dans le sel, insoluble dans l’eau)
• Gluten (insoluble dans l’eau et dans le sel)
• Gluténines 
• Gliadines (α,β,ɣ,ω)
• ω-gliadines (ω-1,ω-2,ω-3,ω-4,ω-5)
o Tri a19 (ω-5 gliadine): 
Ø Anaphylaxie induite par l’exercice
Ø Confirmation du diagnostic par TPO + Effort

Int Arch Allergy Immunol. 2012;158(1):71-6. Epub 2011 Dec 29.
Clinical Utility of IgE Antibodies to ω-5 Gliadin in the Diagnosis of Wheat Allergy: 
A Pediatric Multicenter Challenge Study.
Ebisawa M, Shibata R, Sato S, Borres MP, Ito K.





ImmunoCAP
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ImmunoCAP ISAC
MULTIPLEX 

Allergie Allergie moléculairemoléculaire
2 2 cconceptsoncepts =>  =>  SingleplexSingleplex versus Multiplexversus Multiplex

• Une détermination = Un résultat
• ImmunoCAP, Immulite , HyTech
² Sélection des composants nécessaires

définie par l'histoire clinique du patient.

• ImmunoCAP ISAC, le + complet,
• Une détermination = 112 résultats

=> 112 composants, > 50 sources
Large panel d'allergènes présélectionnés
indépendamment de l'histoire de clinique.



WAO
Etudes : performance ISAC



WAO
Etudes : performance ISAC



• Prévalence allergie aux fruits à coque, performances diagnostiques
des IgEs par microarrays, en Espagne (María Alonso)
• Etude multicentrique, allergie aux pollens et aliments végétaux (n=433, Ctrl

n=90), prick-tests et histoire clinique
• ISAC 112 : spécificité +/-100%, sensibilité 70, 48 et 58% pour le diagnostic

d’allergie à la noix, l’arachide et la noisette.
Ø L’inclusion d’autres composants allergéniques => + de sensibilité de diagnostic.

• Prédire l’allergie grâce à une valeur déterminée pour un meilleur 
équilibre entre la sensibilité et la spécificité (Esban Eller, Allergy, 2013)

• Arachide : rAra h 2, (à un moindre degré rAra h 1), meilleure VPP que f13. 
rAra h 2 >1,63 kU/L : très bonne spécificité (1,00) et sensibilité (0,70), 
pourrait réduire le nombre de TPO. Larges variations individuelles.

• Noisette : Cor a 14, 2S albumine (homologue rAra h 2). Un taux de Cor a 14 
élevé est le +discriminant pour prédire le TPO. Il est corrélé aux réactions les 
plus sévères et à une dose réactionnelle faible.



Food
Allergy
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Allergie moléculaire



Allergie moléculaire
Conclusion (1/2)

• Diagnostic de l’allergie alimentaire parfois difficile
• Bilan allergologique après anamnèse
• On ne soigne pas une prise de sang !
Ø Intégration des tests biologiques dans l’exploration des allergies alimentaires
Ø Manque de distinction entre allergie et sensibilisation

• Intérêt des allergènes recombinants
• Limitation du nombre de références d’IgE spécifiques disponibles
• Absence de tests cutanés avec des allergènes individualisés, à ce jour !
• Limitation du nombre de dosage remboursés par l’INAMI
• Coût de la puce ISAC

ETABLIR LA PERTINENCE CLINIQUE DU RESULTAT



Allergie moléculaire
Conclusion (2/2)

• Un Test cutané + ou la présence d’IgE pour une source allergénique peut
refléter de multiples combinaisons de sensibilisations vis-à-vis des allergènes de
cette source

• Selon le profil de sensibilisation, le type, les risques et l’évolutivité de l’allergie
alimentaire peuvent être très différents

• L’allergologie moléculaire est un outil précieux dans la compréhension de
l’allergie alimentaire

• L’allergologue doit en connaître les bases et en suivre la constante évolution
pour en retirer le maximum d’informations utiles à son patient

• Ces connaissances doivent être intégrées au reste du bilan clinique et cutané
classiques ....

(V. Mercier. Rev Fr Allergol 52(2012)S19-S26)



L’allergologie, c’est devenu une cuisine ...
... moléculaire :  c’est fin et affiné !
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