
Epices 

Les épices allergisantes le plus souvent impliquées: sésame, moutarde, sarrazin, fenugrec

• Apiacées (anis, aneth, coriandre, cumin, céleri…), 

• Liliacées (ail, oignon)

• lupin

moutarde, sésame, céleri

ETIQUETTE



Altin 5ans 

• Multi allergie: arachide, fruits a coque


• Mange et tolère légumineuses, sésame


• A 3 reprises a l’ école -  urticaire localisée , une dernière fois associe a un 
vomissement, douleur abdominale et crise asthme 


• Pas communique a l’instit. car aime le petit pain contenant pavot et sésame offert 
par son copain 


• Adm. d’un AH – non efficace, la maitresse  appelle la maman qui administre l’ 
adrénaline 
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Altin 5ans
• Tests cutanés – arachide, noisette, cajou, noix positifs –déjà 

connu 


• Sésame 5/25, pavot 6/25, lupin 5/25, lentilles 6/30, pois 
6/30,pois chiche 3/5,fenugrec 10/25


• TPO pavot positif a 1443mg –RCA, douleur abdominale, 
urticaire visage , décolletée


• TPO lupin – positif a 143mg- douleur abdominale, vomissement


• TPO sésame – à toléré 6g 


• A reçu et toléré(malgré interdiction en attendant le bilan)  
depuis incident légumineuses 



Altin 6ans
• Allergie: arachide, cajou, noisette, noix 


• Ajoute allergie: pavot, lupin 


• Sensibilisation: sésame, légumineuses, fenugrec


CAT


• Régime alimentaire avec éviction de ces aliments


• Education thérapeutique+++, expl. cofacteurs, TU,PAI 


• Permission légumineuses déjà tolères, sésame avec grande 
précaution – 2g 2x/ semaine 



Altin - 6mois plus tard
Urticaire généralisée, rhinite conjonctivite – suivant  2cookies maison 

recette avec mix quatre épices 

Girofle, gingembre, anis étoilé, cannelle, fenugrec, poivre Sechuan 


Tests cutanés Histamine 5mm, négatifs: girofle, gingembre, anis étoilé, cannelle, 
poivre 

Positif pour fenugrec 10mm

Pipéracées : dans le poivre noir, l’allergénicité d’une protéine de type germine de 28 kDa 
qui résiste au séchage et au broyage

A remange et toléré  depuis incident  du  poivre 



Graines de pavot 
La prévalence EU est de 1,8 %.  allergie rare mais probablement sous-rapportée, généralement sévère

La sensibilisation: 

• par ingestion des graines moulues dans des gâteaux, non moulues dans les pains ou les crèmes 

glacées

• rarement au contact de la fleur 

• les cas d’anaphylaxie survenant surtout après ingestion et allergie pollinique et aux FAC  associes


Allergènes 

• La graine contient surtout des protéines PR10 et profilines. 

• L’immunogénicité de ces protéines reste intacte dans les graines de pavot grillées  

• RC avec les protéines allergisantes des pollen (type BetV1) et les profilines  

• Certaines de ces protéines pourraient être thermostables vu la double positivité des tests cutanés à 

lecture immédiate avec la graine cuite et non cuite chez un même patient allergique 


Phénotypes 

• un cas d’asthme et d’anaphylaxie chez le même patient après inhalation en dehors de tout contexte 

professionnel 

•  un cas d’UC immédiate après contact avec la fleur de pavot 

• des cas isolés de réaction allergique induite par l’exercice 



Le sésame (Sesamum indicum), famille des Pédaliacées

• Couleur : blanc, brun ou noir. sous forme de graines ainsi qu’en huile. Directive 2007/68/CE- étiquetage obligatoire .


• La prevalence se situe en 2e position parmi les réactions sévères en Israël (43 %), en 3e position, en Arabie saoudite (14,7 %) et 
2,8 % des cas d’allergies sévères au Canada 


• PREVALENCE : Adulte- 0,1 à 0,2 %, USA et au Canada , l’enfant 0,1 % au Canada; 0,8 % en Australie 


•  plutôt une allergie persistante, acquisition d’une tolérance de 20 à 30 % au fil du temps 


• Le seuil de réactivité, environ 1mg de protéine soit 2 graines de sésame (1 graine=3mg=0,5mg de protéines) Health Nuts Study, 


• Bilan :VPP de l’extrait commercial de 95 % pour une papule≥8mm chez l’enfant 


• tester le sésame sous toutes ses formes quand il est suspecté dans une réaction allergique, discordance parfois entre résultats des 
extraits commerciaux et l’aliment natif (crème de sésame-Tahini, huile ou graines)


. 


• Les IgE spécifiques ont une mauvaise VPP


• Permaul et al.: TPO + pour29 % de patients allergiques ayant des IgE sésame sous le seuil de positivité


• Ses i 1 (Alb 2S), présente dans les puces ISAC® et ALEX®;est prédictif d’une allergie sévère chez les enfants, bonne corrélation entre 
Ses i 1 et un TPO positif. 


• le test d’activation des basophiles peu étudié


• ITO sésame 60 enfants ont été inclus entre 5 et 11 ans. Près de 90 % d’entre eux (53 enfants) ont toléré jusqu’à 4000mg de sésame à 
la fin de l’immunothérapie.



Raphael 3

• 3 épisodes d’ anaphylaxie grade 2 et 3 (RM) rapprochés sur l’intervalle d’une 
semaine avec adm. de l’ adrénaline a 2 reprises; vu par le MG 


• Connu comme allergique aux graminées 


• Malgré régime léger,stricte  les RA se sont aggraves avec le temps


• J8 en consultation allergologie: urticaire généralisée – anamnèse alimentaire! 
juste des légumes et épices simples ou en mélange  pour donner un peu de 
gout, famille végane



• Diagnostic – Tests cutanés curcuma 20/50mm et pseudopodes 

• Négatifs pour les TC  aliments: arachide, fruits a coque, sésame, 

légumineuses



Nathan 15ans 
Histoire


Mars 2020 : suivant cours de tennis , lors du repas du soir urticaire généralisée, rhinite, conjonctivite , toux sèche , wheezing suivant ingestion purée , viande bœuf et salade cèleri rave, carotte, 
mayonnaise ,moutarde, poivre noir; TT adrénaline à domicile et surveillance en milieu hospitalier. Traitement de sortie: Antihistaminique pour 3jpurs ,pas de prescription  d'adrénaline !! 


Antécédents significatifs  :  Œdème de Quincke en 2018: 30 min après  soupe blanche contenant du céleri ,prurit palatin par intermittence  depuis qqs. 3ans, n’aime pas les légumes ni les épices – donc 
n’en mange pas d’habitude


Bilan allergologique : Tests cutanés : témoin positif : 4 mm 


Céleri poudre sèche : 4 mm Céleri rave cru natif : 4 mm, Armoise : 8 mm Bouleau 3mm,poivre noir 3mm Graminées, œuf, carotte et moutarde : négatifs 


IgE spécifiques UI/ml  : Céleri : 0,10 ; Api g1.0,1, Art v 1 6,5; Art v 3 : 0,10 Bet v 1 : 0,10 ; Bet v 2 : 0,10 


Diagnostic : anaphylaxie au céleri cru de grade 3 par RC avec armoise et favorise par cofacteur- effort 


Régime d’éviction : céleri cru et poudre


Mono sensibilisé à l’armoise sans  sensibilisation bétulacée; bilan a élargir pour les végétaux susceptibles de donner une RC selon le choix du patient 


Syndrome pollen aliment Armoise réaction croisée possible a l’origine de réactions systémiques  


Apiacées : carotte, céleri, persil, carvi, fenouil, coriandre, graine d’anis


Solanacées : poivron


Pipéracées : poivre noir

3



Epices diagnostic
• Prick-to-Prick avec l’extrait natif. La graine est testée sous ses différentes formes (moulue, cuite, non cuite, farine) ou l’huile qui en est issue. Les épices sont testées 

séchées, fraiches, ou cuites. 


• Les faux négatifs sont fréquents et les faux positifs possibles avec les épices piquantes. 


• Les VPP et VPN sont inconnues pour la plupart des graines et épices. 


• Les informations ne sont disponibles que pour certaines graines et épices.


• Le dosage des IgEs vis-à-vis des graines et épices peut se faire vis-à-vis de l’extrait complet et/ou du composant allergénique, de manière individuelle ou par test 
multiplex.


• Le dosage des IgEs des composants moléculaires disponible que pour quelques graines et épices,par les tests multiplex avec les biopuces ImmunoCAP ISAC 112 
(ThermoFisher Scientific) ou ALEX (Macro Array Diagnostics). 


• Les deux biopuces contiennent les composants moléculaires du sésame (Ses i 1), du sarrasin (Fag e 2), du céleri (Api g 1).


•  La biopuce ALEX contient aussi  la moutarde (Sin a 1), le pavot (Pop s 2S Albumin), et le céleri (Api g 2/6).


• Le dosage des IgEs pour des extraits complets est disponible pour de très nombreuses graines et épices. (sésame, moutarde, tournesol, potiron, pavot, sarrasin et 
céleri, carvi, persil, anis, ail, oignon, paprika, origan). 


• Le dosage individuel se fait par la technique d’immunofluorescence avec le système ImmunoCAP (ThermoFisher Scientific) ou Immulite 2000 XPi (Siemens 
Healthineers). Les faux négatifs sont nombreux et les VPP et VPN sont inconnues la plupart du temps. 


• Le TPO déterminant surtout pr. sésame, vu le dosage des IgEs et les PT souvent peu contributifs, et pour la moutarde car très peu de sensibilisés sont allergiques.


• Peu des  protocoles publiés et non standardisés



Graines • RC   avec les aliments (arachide, noisette, kiwi, autres graines) et les pollens 

• implications cliniques ne sont pas encore bien connues 



Epices –phénotypes 
• L’allergie aux graines et épices sensibilisation par ingestion (surtout pour les graines, moins souvent pour les épices), inhalation ou contact cutané (plus souvent pour les épices et 

les graines de tournesol, parfois pour les graines de sésame et pavot).


• Evoquer le diagnostic:


• 1/urticaire ou d’anaphylaxie idiopathique répétée postprandiale survenant après ingestion d’aliment à risque ou de plusieurs aliments d’allure non apparentée, habituellement tolérés 
lorsqu’ils sont « faits maison » mais non tolérés lorsqu’ils sont préparés industriellement.  TC avec la moutarde, le sésame et le céleri fortement conseillée 


• 2/une sensibilisation aux pollens d’armoise (point d’appel surtout pour l’allergie aux graines de tournesol et aux épices en particulier la moutarde) et/ou aux pollens de bouleau (point 
d’appel pour l’allergie à la plupart des graines et pour les épices).


• 3/une activité ou profession favorisant l’inhalation ou le contact cutané avec les graines et épices, comme les ornithologues amateurs ou professionnels manipulant la nourriture 
d’oiseaux (tournesol), les boulangers (tournesol, sésame, épices), les bouchers (tournesol, épices), les fleuristes (tournesol, pavot, épices), les personnes travaillant dans les fabriques 
d’huile (tournesol), d’épices et de cosmétiques (épices), dans les fermes, les restaurants et les épiceries (épices).


• 4/l’allergie aux épices chez les utilisateurs de parfums ou de cosmétiques et en cas de syndrome pollen-aliment.



Diagnostic différentiel 

• Crise d’asthme, l’aspiration d’un corps étranger, l’infarctus du myocarde, l’urticaire aiguë, une dysfonction 
des cordes vocales, réaction scombroïde, une réaction vagale, une attaque de panique, le « syndrome du 
restaurant chinois »(glutamate en excès) 


• Réaction allergique suivant contamination des graines par des pollens ou des moisissures comme 
Alternaria, Cladosporium, Pénicillium. 


• Un cas de réaction systémique après ingestion de graines de tournesol décortiquées préemballées mais 
insuffisamment lavées est décrit 


• On déconseillera donc aux patients allergiques aux composées (surtout l’armoise) de toucher et 
consommer les graines de tournesol.


• Les épices « piquantes » contiennent de la « capsaïcine », une substance chimique provoquant une 
sensation de brûlure qui peut être interprétée à tort (souvent par les enfants) comme une réaction 
allergique.



Les RC entre épices et pollens 

• familles protéiques des PR10, profilines, nsLTP, 2S albumines et 7S globulines.


• Syndrome pollen-aliment et concernent surtout les apiacées, liliacées, brassicacées, solanacées et pipéracées 


• la sensibilisation aux pollens de bouleau et/ou d’armoise induit une réaction allergique IgE après ingestion d’aliments qui 
contiennent des protéines allergisantes de structure homologue (protéines PR10 et profilines). 


• L’ allergénicité de ces protéines étant dénaturée par la chaleur, l’acidité et les enzymes digestives, elles provoquent souvent 
un syndrome d’allergie orale (SAO) sans réaction systémique associée,


•  des réactions anaphylactiques peuvent survenir dans le cadre du syndrome armoise-céleri- épices de la famille des 
apiacées (retrouvé surtout dans certains pays comme la Suisse, l’Allemagne, la France), et parfois dans le cadre du 
syndrome armoise-moutarde 



RC entre graines, FAC , arachide , pollen de bouleau (via les PR10 « BetV1 » et profiline » BetV2 »), pollen d’armoise (via les LTP « ArtV3 » et profiline « ArtV4 ») et d’autres légumes. 
 Au sein d’une même famille botanique sont rapportées des RC 
 entre graines et FAC, graine ou épices et autres aliments ou pollen.  
 entre épices, entre épices et pollen (surtout de bouleau et/ou d’armoise) ou entre épices et d’autres aliments.

Ambroisie

Armoise

Fleole

Dactyle

Bouleau



Réactions croises  épices pollen 



Epices: sources cachées 

• dentifrices et produits dentaires : menthe, « Black Box Kit de blanchiment dentaire » de WhiteCare


• boissons alcoolisées / bières aromatisées : elles peuvent contenir de la menthe (bière « Desperados Verde », bière « La Sencha Tea Ale » de 
Saint Louis, liqueur « Silver Shot »), de la cannelle (« bière de Noël à la cannelle » de L.B.F, « whisky à la cannelle Fireball » de Gold Strike) ou 
de la coriandre (« bière blanche Rosée » de Hoegaarden, « Gin Batch 1 » de la Distillerie de Paris) 


• médicaments et remèdes naturels : les excipients peuvent contenir du fenugrec ; l’ail est utilisé comme remède naturel ;


•  huiles de massage :  l’huile de cannelle, du clou de girofle 


• parfums, cosmétiques, huiles corporelles :  l’anis étoilé, de la vanille, du romarin.


• !!!fenugrec dont les sources sont particulièrement étendues dans les aliments (mélanges d’épices, sirop d’Érable artificiel, substituts du café, 
certains fromages et produits de la boulangerie) et excipent dans de nombreux médicaments et remèdes naturels



Epices et additifs alimentaires naturels

•  Le terme "épice" est souvent utilisé pour décrire une variété d'agents aromatisants. 


• vaste éventail de types d'aliments, y compris de nombreuses graines et poivrons, ainsi que des feuilles, 
tubercules, bulbes et écorces de plantes.


•  De nombreuses épices ont été à l'origine d'une réaction allergique:ex nonexhaustives


❖ Le fenugrec est utilisé en cuisine dans les pays méditerranéens, en Asie occidentale et méridionale, et en Europe 
du Sud, et est un ingrédient courant du curry. 


❖ Le sumac est utilisé dans la cuisine du Moyen-Orient et de la Méditerranée.



•Cueillir 3 « grappes » rouges bien mûre et en santé, sur l’arbre en fin d’été ou début 
d’automne. Vous pouvez tester la saveur des fruits en goûtant au poil de ses fruits.

•Coupez l’excédant de branche s’il y en a.

•Déposer les trois grappes de Sumac ds un pichet de 2 litres d’eau froide.

•Remuer et laisser reposer au moins 2 heures au frigo.

•Retirer les grappes de Sumac

•Ajouter du sucre ou du miel au goût et remuer.

•Déguster !

Aimez-vous la limonade de sumac  ? Y avez-vous déjà gouté  ? 

Dites le nous dans les commentaires

Les fruits du Sumac de Virginie Rhus Typhina sont comestibles, 

Utilisé dans la cuisine du Moyen-Orient et de la Méditerranée épices à goût vinaigré et citronné.

Le Sumac vinaigrier est délicieux en limonade, avec du poisson et du poulet.


Voici la bonne recette de la limonade !

Une RC clinique entre la noix de cajou et les 
baies de sumac (toutes deux de la famille des 
Anacardiaceae) a été rapportée 
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Merci pour votre 
participation. 

 
A l’année prochaine, en 

présentiel: 
 

    “Yes we can”


