Lallergie alimentaire est un probleme de plus en plus préoccupant en ferme de Santé publique
Les dllergies alimentaires (AA) sont des manifestations d'hypersensibilifé O cerfaines protéines. Le
systerne immunifaire des allergiques réagit excessivement au contact de certains aliments, alors
gue ceux-ci ne présentent aucun effef chez le non-allergique.

Les principales réactions sont digestives (irrifations, nausees), respiratoires (asthme), cufanées
(dermatife, urticaire, eczéma), mais peuvent dller jJusqu’au choc anaphyloctique (voire au déces).

On estime en France que 05 & 3% des adultes souffrent d'allergies alimentaires
La prévalence esf estimée & 10% chez les enfants dans les 4 premieres années de la vie

La prévalence augmente forfement depuis 15 ans pour diverses raisons
- progres du dépisfage,
- baisse de la frequence de I'allaitement maternel,
-changement des habitudes alimentaires (réperfoire plus diversifie ef ce, plus
précocement),
- changement des prafiques d'élaboration des aliments.

Selon I'age du sujet, les catégories d'aliments impliqués dans les allergies different.

Enfants Adultes
Protéines animales (50%) Protéines végétales surfout
Lait Légumineuses (arachide, soja, lupin, pois)
CEuf Groupe latex (kiwi, banane, avocat...)
Poisson, Crustacés Rosacées (pommes, poires, prunes, framboise...)
Viande Noix diverses (noisette, amande,... )
Protéines végétales : Ombelliferes (carotte, céleri, coriandre)
Arachide (30%)

Sila plupart des aliments peuvent étre & lorigine d'allergies, seul un pefit groupe est responsable de
Q0% des reactions. La reglementation acfuelle se fonde sur les informations issues des fournisseurs
en amont de la consormmation du produit ef exclut le protleme de contamination croisée.

La réglementation n'oftoche aucune imporfance aux quantités d'allergenes présenfes dans le
produif

Dans ceffe logique, le pdté HENAFF répond négativement aux fests des 13 familles d'allergenes
C'est donc un produit str ef recommandable pour les personnes sensibles.

De plus, il est fout & fait envisageable pour ce produit d'assurer & quasiment 100% I'alosence totale
d'allergenes.

En effet, le principal focteur difficlernent apprécioble est le probleme de la contamination croisée
avec I'Ufiisation d'une méme ligne pour différents produits.




Terme général qui peut étre appliqué &
une réaction clinique anormale &
I'exposition & un aliment ou constituant
daliment. Ce terme englobe les
allergies et les infolérances alimentaires

Réaction immunologigue provoquée
par le contact de l'organisme avec une
substance dife allergene. Cef allergene
ne déclencherait pas de réponse chez
une personne non sensible.

Prédisposition hérédifaire & se sensibiliser
& cerfaines substances de 'environ-
nement, selon  un  mécanisme
d'hypersensipilité  médié par des
immunoglobulines E (IgE). I peut sagir
d'une prédisposition  généfique &
exprimer une adllergie alimentaire.

Elle est caractérisée par des méco-
nismes immunologiques, spécifiques de
[antigene. Il existe deux types d'allergies
alimentaires

Lallergie immédiafe (dife allergie vraie
ou hypersensioilité de type ) est liée ala
synthese accrue d1gk.

Lallergie refardée (hypersensipilité de
tyoe V), plus rare, implique l'activation
spécifique de lymphocytes T.

Ces mécanismes immunologiques ne
sont pas retrouvés dans  des
manifestations  proches de [allergie,
appelées infolérances alimentaires ou
pseudo-allergies.

Variété  particuliere  d'antigenes,
supbstonces capables de susciter une
réponse immunitaire dife " allergique ',
liée & la synthese dimmunoglobulines E
(IgE) spécifiques et/ou & l'activation de
lymphocytes T. Les allergenes sonf
généralement des fragments profé-
iques. Le fragment immunogene de
[allergene est appelé épitope. L'épifope
est une séquence de 8 a 16 acides
aminés capable d'étre reconnue et de
se fixer aux IgE spécifiques, iInduisant
alors la réaction allergique

Sous groupe de molécules allergenes,
dorigine alimentaire  (animale ou
végétale). Ce sont le plus souvent des
glycoprotéines. Leur poids moléculaire
moyen est compris enfre 10 000 et
70 000 Da.

c'est un allergene véhiculé par les airs. |l
peut sagir de pollen d'arbores (ex
bouleau), de paolluants afrmosphériques.

I sagif de manifestations  (froubles
digestifs, dermatite atopique, asthme)
provoquées par la consormmation d' un
aliment,  mais  non  IgE-médiées.
Linfolérance peut éfre liée & un déficit
enzymatfique (ex : absence de lactose
ef infolérance au lactose chez ladulte)
Linfolérance au glufen (ou maladie
coeliaque) est frequente chez les
enfants, mais peut se maintenir & lage
adulte.

Les additifs alimentaires tels que les
exhausfeurs  dardbmes  (glutamate
monosodigue) ou les conservateurs
(sulfites) ufilisés sur les aliments peuvent
causer une infolérance alimentaire chez
cerfaines personnes

Le degré dallergénicite des molécules
est déterminé d'apres les résuliats de
fests cliniques, sur sujefs allergioues. Pour
[antigene alimentaire purifié, s au moins
50% des patients testés présentent des
IgE spécifiques de cet anfigene ef si au
moins 90% des sujefs ayant confracté
une allergie vis O vis de ceffe molécule
onf des fests cutonés positifs, alors
[allergene est dir majeur.

Les legislations ameéricaines
canadiennes et européennes onf défini
des listes d' allergenes majeurs.

Molécules dllergenes de méme poids
moléculaire et de fonction biologique
idenfique, donf la séquence peptidique
varie pour guelques acides aminés,
'homologie de séquence est d'au
moins 67/%.

Du fait de 'homologie de séquence de
certains pepfides allergenes, un individu
peut réagir & des allergenes différents,
alors quil N'a éfé sensibilise qu'a 'un

denfre eux. On distingue frois
principales  catfégories  d'allergies
croisées :

- croisement pneurmnallergene
(dllergene cérien)-aliment
- croisement lafex-aliments du groupe
lafex
- croisement aliment-aliment. Ainsi, les
allergiques & arachide, réagissent aussi
frequermnment en présence de Noix, ou
de légumineuses.

Aliments  allergenes  connus  par
lindustriel comme faisant partie de 1o
formulation de laliment, donf la
présence est  mentionnée  sur
[étiquetage du produit.

Allergene présent dans le produit mais
non éfiqueté. Il peut sagir de faibles
quantités d'allergenes dont ['éfiquefage
est incomplet ou défectueux (cas
d'additifs ou  d'auxiliaires technolo-
giques, des ingrédienfs de produifs
composes) ou dun allergene présent
dans le produit de maniére accidentelle
(oar  exemple par  confamination
croisée).

Confaminatfion des matieres premieres
ou du produit, au cours du stockage ou
de la chdine de fabrication, par un
aliment allergene. Ses causes sonf
variées défaut  de  neffoyage,
contfominafion  par des poudres
volatiles, erreur de  fabricatfion,
défiquetage.

I comporte une séquence de
manifesfations : gonflement des levres et
de la langue, gonflement ef rougeurs
du cou, difficutiés & adeglutir ef & respirer,
chufe de tension, syncope pouvant
aller jJusqu'a la mort.



