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CARACTERISATION DES MATIERES ET DES MECANISMES DE TRANSFORMATION

Contexte

Les procédés industriels permettant 
de diversifier les fonctionnalités 
des protéines alimentaires peuvent 
modifier leur allergénicité. Ainsi, 
l’hydrolyse enzymatique des gliadines, 
allergènes majeurs du blé, réduit ou 
laisse inchangé leur potentiel allergène 
dans des modèles animaux, tandis que 
leur désamidation a été associée à des 
réactions allergiques graves. 
Les connaissances permettant de lier 
les caractéristiques (biochimiques) des 
protéines alimentaires et leur aptitude 
à orienter une réponse immune vers 
l’allergie ou vers la tolérance sont 
insuffisantes. De plus, aucun test 
in vitro validé n’existe pour étudier 
l’effet des modifications des protéines 
alimentaires sur l’allergénicité et in fine 
évaluer le risque d’induire des allergies 
nouvelles lors de la mise sur le marché 
d’ingrédients transformés.
Les cellules dendritiques interviennent 
dans la captation et la présentation des 
allergènes au système immunitaire. 
Leur interaction avec des protéines 
alimentaires est considérée comme un 
évènement clé et précoce qui oriente la 
réponse immune vers la tolérance ou 
vers la sensibilisation allergique.

Résultats

En collaboration avec des 
chercheurs néerlandais dans le 
cadre du COST ImpARAS, nous avons 
mis en conctact in vitro des cellules 
dendritiques et des gliadines natives, 
hydrolysées par une enzyme ou 
désamidées. Les gliadines natives 
ont un effet immuno-stimulant : elles 

induisent l’expression par les cellules 
dendritiques de plusieurs molécules 
impliquées dans l’initiation de réponses 
immunes. Ces molécules favorisent par 
exemple l’activation de lymphocytes ou 
la migration des cellules dendritiques 
vers des organes où s’exprimera la 
réponse allergique.

L’hydrolyse enzymatique, et dans une 
moindre mesure, la désamidation 
entrainent une diminution du poids 
moléculaire des gliadines. Dans 
les deux cas, on observe une perte 
des épitopes natifs des gliadines, 
c'est à dire des sites antigéniques 
dans l’allergie au blé. Cependant, la 
désamidation génère de nouveaux 
épitopes.

Ces modifications augmentent la 
prise en charge des gliadines et 
leur dégradation par les cellules 
dendritiques et ne permettent plus 
d’observer l’effet immunostimulant 
des gliadines. L’hydrolyse enzymatique 
ou la désamidation modifient donc 
fortement certaines propriétés des 
gliadines et leurs interactions avec les 
cellules dendritiques.

Perspectives

Ce modèle in vitro à fort potentiel 
nécessite cependant d’être optimisé 
pour refléter les observations in vivo et 
cliniques et permettre la mise en place 
de méthodes d’évaluation a priori , 
rapides et accessibles, de l’allergénicité 
des ingrédients transformés. Il nécessite 
notamment une phase de validation 
avec des protéines de référence 
connues pour être fortement ou au 
contraire rarement allergènes.

Un modèle cellulaire sensible aux modifications 
biochimiques des allergènes
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La modification 
chimique par 
désamidation ou 
enzymatique des 
protéines du gluten 
influence leur 
interaction avec les 
cellules immunitaires.
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