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RESUME DU PROJET    
 

Les allergies alimentaires représentent un problème important de santé, et la 
prévalence des réactions allergiques montre une tendance croissante depuis 
quelques années. Des études européennes et américaines ont montré que les 
allergies alimentaires touchent jusqu’à 2 % de la population adulte et jusqu’à 8 % 
d’enfants. Actuellement, le seul traitement efficace pour le traitement des allergies 
alimentaires est d’éviter tous les aliments contenant l’allergène. Cependant, cela 
peut s’avérer très difficile puisque les produits alimentaires transformés sont 
susceptibles de contenir une large gamme d’ingrédients, dont certains ont le 
potentiel d’induire des réactions allergiques. Des individus sensibles peuvent être 
exposés, sans le savoir, à des protéines allergisantes par la consommation 
d’aliments qui ne sont pas censés contenir un allergène particulier. Des aliments 
peuvent contenir des impuretés dues à une contamination suite à un nettoyage des 
conteneurs (par exemple, lors du transport, de la conservation et de la 
transformation) ou dues à un retraitement de produits contenant des allergènes. 
L’industrie alimentaire est confrontée, dû à un manque d’approche intégrée pour la 
détection d’allergènes, à un problème à l’égard de la validation des processus de 
production afin d’assurer l’absence de contamination croisée dans les chaînes de 
production et également à l’égard d’un contrôle de qualité fiable des matériaux 
entrants. 

 
Des méthodes de détection et de quantification fiables pour les allergènes 

alimentaires sont nécessaires afin d’assurer la conformité avec l’étiquetage des 
aliments et d’améliorer la protection des consommateurs. Cependant, la détection 
des allergènes dans les aliments n’est pas toujours facile puisqu’ils ne sont souvent 
présents qu’en quantités infimes ou sont masqués par la matrice alimentaire. Les 
méthodes utilisées ciblent soit l’allergène même (la protéine) ou un marqueur qui 
indique la présence de l’aliment. Des protéines ou des fragments d’ADN spécifiques 
sont ciblés comme marqueurs pour la détection d’aliments potentiellement 
allergéniques. ELISA et PCR sont les techniques analytiques de choix pour 
développer des méthodes de routine. Ils ont tous les deux des avantages et des 
inconvénients concernant leur applicabilité dans la détection et la quantification 
d’allergènes dans des denrées alimentaires. Il est clair qu’il y existe encore de 
nombreux problèmes pour la détection d’allergènes. En Belgique, il manque une 
stratégie intégrée de contrôle, ce qui entraîne un problème sérieux pour le 
gouvernement, l’industrie et, de manière plus importante, les patients allergiques.  

 
L’objectif principal de ce projet est ainsi de développer une telle stratégie 

intégrée pour des allergènes particuliers. Dans une telle stratégie, l’analyse  
quantitative de(s) l’allergène(s) cible(s) joue un rôle majeur. Les allergènes choisis 
pour ce projet sont le soja et la noisette. Cette sélection a été basée sur un certain 
nombre de critères, dont la probabilité de la présence de ces allergènes cachés via 
une contamination croisée dans les aliments, la sévérité de la réaction allergique, le 
nombre de patients confrontés à une telle allergie et le nombre d’échantillons de 
sérum disponibles présents dans la collection de sérum au Centre hospitalier 
d’Anvers. 

 
Des tests de dépistage commercialement disponibles pour la détection de 

noisette et de soja (PCR) et des protéines allergisantes de ces derniers (ELISA) 
seront validés. La robustesse des méthodes disponibles pour la détection de 
protéines de soja et de noisette dans des denrées alimentaires sera évaluée. L’effet 
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de différentes étapes de « processing » sur la détection et la réaction allergique 
sera étudié. Il est ainsi proposé une approche par étapes pour la simulation de 
l’influence du « processing » des matières premières sur l’allergène. Dans un 
premier temps, l’impact des réactions chimiques sur les protéines et l’ADN sera 
étudié dans des solutions simples aqueuses. Dans un second temps, des réactions 
chimiques similaires seront suivies dans un système de modélisation alimentaire 
réel. L’impact de ces réactions de simulation du procédé de fabrication sur la 
composition chimique de l’allergène, sur la détection avec des méthodes 
commercialement disponibles et sur l’allergénicité sera suivi en utilisant les 5 
approches analytiques suivantes: analyse immunochimique; analyse PCR; analyses 
de spectrométrie de masse; analyses chimiques et évaluation d’allergénicité in 
vitro.  

 
De nouvelles méthodes analytiques seront développées et optimisées. On 

s’attend à ce que différentes étapes d’élaboration des denrées alimentaires aillent 
diminuer la robustesse des méthodes à base d’ADN et immunochimiques. L’objectif 
est de détecter des corrélations entre les résultats des différentes stratégies 
analytiques et la capacité allergisante d’un produit alimentaire. Le but est de définir 
les différents paramètres qui ont un impact sur cette corrélation et si possible, de 
les quantifier. Pour les protéines isolées des matériaux cibles allergiques agricoles 
bruts, qui ne démontrent aucune perte d’allergénicité pendant l’élaboration des 
aliments et qui ne sont plus bien détectées par des méthodologies de routine, 
commercialement disponibles, de nouveaux ELISA’s et PCR’s seront développés. 

 
Les résultats obtenus avec des méthodes de criblage doivent être confirmés par 

des méthodes de spectrométrie de masse. L’applicabilité d’une technique 
quantitative d’analyse basée sur la chromatographie liquide couplée à la 
spectrométrie de masse sera testée ainsi sur les allergènes. Cette approche est une 
méthode de référence en protéomique quantitative. 

 
Les limites de détection obtenues pour les méthodes commercialement 

disponibles et pour les nouvelles méthodes développées (ELISA, PCR, MS) seront 
évaluées par des techniques in-vitro. De cette manière, on disposera de   
l’information de jusqu’où ces limites de détection peuvent fournir une garantie de 
100% au patient allergique et au consommateur en général. 

 
Le projet vise aussi à fournir des lignes directrices pratiques pour réduire des 

risques pour l’industrie alimentaire et la restauration. Des contaminations peuvent 
induire des réactions allergiques pour des patients sensibles. Les lignes directrices 
sont utiles pour l’auto-contrôle des systèmes basés sur l’HACCP, qui sont installés 
et contrôlés par l’Agence de Sécurité Alimentaire Belge (AFSCA).  

 
Dû au manque d’approche intégrée pour la détection d’allergènes dans 

l’industrie alimentaire, cette dernière est actuellement confrontée à un problème à 
l’égard de la validation des processus de production pour l’absence de composés 
allergisants dans les produits finaux. Les points critiques sont la contamination 
croisée dans les lignes de production et l’assurance qualité des matériaux entrants. 
La manipulation ultérieure de produits contenant des allergènes peut également 
être une source d’allergènes dans les produits finaux. Dans la dernière partie de ce 
projet, on propose d’utiliser les méthodes développées dans des entreprises 
d’alimentation belges du secteur laitier, chocolatier, de la viande, et de biscuits afin 
d’évaluer les procédés de nettoyage appliqués et d’évaluer les points de contrôle 
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critiques dans le système de management de la qualité. En dehors de l’industrie 
alimentaire, différentes cuisines y compris la restauration, sont confrontées au 
problème de contrôler des contaminations croisées afin d’éviter les réactions 
allergéniques des consommateurs. Des systèmes d’auto-contrôle, appliqués dans la 
restauration sont nécessaires pour les allergènes les plus importants afin d’assurer 
une vraie communication avec les consommateurs. Dans une école d’hôtellerie, des 
mini-installations étant disponibles, similaires à celles utilisées dans des entreprises 
de restauration, la même approche générale que dans l’industrie alimentaire sera 
évaluée sous différentes conditions. Comme c’est l’endroit où les gens sont 
éduqués pour travailler dans la restauration, le résultat aura un effet secondaire au 
niveau de la sensibilisation. 
 


