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Resume

L’allergie alimentaire est une pathologie complexe. Elle représente un probléme de
santé publique trés inquiétant et alarmant dans le monde entier. De nos jours, elle est devenue
une préoccupation sanitaire majeure aussi bien pour les services de la santé publique que pour
I’industrie agroalimentaire du fait de I’augmentation sa prévalence, de sa symptomatologie
clinique vari¢e et sévere, de I’émergence de nouveaux aliments responsables de I’allergie et
de I’évolution de la technologie alimentaire.

Notre projet vise. dans un premier volet, & évaluer la sensibilité¢ de la population
marocaine au niveau des régions de Fés et de Casablanca a trois aliments: deux sont
d’origine végétale (les feves et Iharicot sec) et le troisiéme est d’origine animale (la viande
du poulet).

Dans un deuxiéme volet, nous nous sommes intéressés a |’étude des effets des
traitements thermiques, acido-basiques et de I’hydrolyse enzymatique relatifs & I’allergénicité
de ces aliments par les IgG de lapin et les IgE humaines.

Ce travail repose sur un échantillon de sérums composé de 146 patients atopiques d’age
et de sexe différents. Les sérums ont été collectés a travers une collaboration avec le Centre
Hospitalier Universitaire Hassan II de la ville de Fés et des laboratoires d’analyses
biomédicales de Fés et de Casablanca. L’étude de ces sérums est réalisée grace a la technique
d’ELISA pour I’évaluation des IgE spécifiques et totales, ainsi que pour I'étude de
I'immunoréactivité de ces aliments sous I’effet des traitements physicochimiques.

La distribution des IgE spécifiques a indiqué une augmentation relative de la sensibilité
a ces aliments pour I"ensemble de la population étudiée, aussi bien pour les enfants que pour
les adultes. Toutefois, I’allergénicité aux féves est classée au premier rang, suivie de celle des
haricots secs, puis de la viande du poulet.

Le résultat de I'effet des traitements thermiques a montré une diminution importante de
I"immunoréactivité des protéines de |’haricot et de la viande de poulet par les IgE humaines.
Ces protéines sont donc thermolabiles alors que les protéines des féves se sont avérées
thermostables. L’étude de I’effet de I’hydrolyse enzymatique dans un milieu acide, par la
pepsine sur les protéines végétales, a évoqué une réduction importante de 1’allergénicité aux
protéines des haricots. Par contre, l’immunoréactivité des protéines des féves a
considérablement augmenté.

Les résultats décrits ci-dessus ouvrent une perspective importante aux personnes
allergiques pour qui les traitements physicochimiques de certains aliments peuvent étre une
alternative au traitement thérapeutique lourd.

Mots clés: Allergie alimentaire, [gE spécifique, viande de poulet, haricot sec, féves,
traitement thermique, hydrolyse enzymatique.
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