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Historique : les anecdotes liées a I'allergie

Pharaon Méngs : mort en Angleterve par choe
anaph gtacti,que apres plalire par un frelon (2600 av. JC)

Britannicus : allergie au cheval
(1% s. ap.JC)

Richard (1l d’Angleterve (1452 - 1485)
allergie aux fraises.
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Historique : début du XXeme siécle

> En 1891, on parle plutdt d’hiypersensibilité.

Par le médecin autrichien Clemens von Plrauet
et Le médecin hongrols Bela Shick.

« allos » «ergos» = <« autre fagon de réagir »

« Rénction anormale, inadaptée, exagérée du systtme immunitaive conséeutive au contact avee
une substance étrangere i Lorganisme (allergene)».

> 1901 -1902

Mort du chien Neptune i la 38 injection
o'une dose faible, non wmortelle de toxine
d'anémone de mer — ——epe

Charles Richet et Paul Portier, Prix Nobel de Médecine en 1913,
les « Christophe Colowmb » de L'allergologie. (Richet)

C. CHRISTOPHE / Novembre 2017




CONTEXTE

Allergie alimentaire = une erreur du systeme immunitaire

> Apparait apres ingestion d’un allergene alimentaire, par réaction anormale du
systéme immunitaire a un constituant inoffensif.

Nécessite un

| 1" contact.

Réponse immunitaire

> Les allergenes ne constituent pas un danger # bactéries, virus, parasites.
> Mais le systeme immunitaire de certaines personnes les considere comme tels.
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CONTEXTE

Allergie alimentaire « vraie » , « intolérances », « pseudo-allergies »

Ex d’aliments

Extraits levure

Méme sans
er

—

Poissons
Pseudo-
allergies Fromages
Vins
Lies a la présence o Réaction :
ou liberation immuno-allergique Fruits secs
d’histamine /
molécules voisines) Chocolat
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Allergie alimentaire « vraie » , « intolérances », « pseudo-allergies »

Exemple du lait

* Liée a un déficit
de lactase
(intestin)

» Rare chez L . o ]
I'enfant Répartition géographique de l'intolérance au lait

 Réaction
immuno-
dépendante

* Tres fréquente
chez I'enfant

* Rare chez
'adulte

» Sensibilisation
a l'’ensemble
des protéines
ENEIES

* 10-12% des
adultes en
France

Allergie au lait

* Douleurs
intestinales,
nausées, > 129
de lactose

Intolérance au lait
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Quelques principes de base

Les allergenes sont inévitables dans I’'alimentation puisque ce sont des protéines.

Les allergénes sont stables.

Il est impossible de penser un monde sans allergénes.

YV V VYV VY

Certaines technologies démasquent des allergenes.

<N Stockage \
prolongé =
\ Y néo- *5
\ p allergénes
Additifs,

auxiliaires de

alres = néo-
,  fabrication allergénes "
\ Hydrolysats
de caseéine et S

de blé =
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Prévalence des allergies : I’enfant

Fréquence chez I'enfant
40%
35%

Adultes 30% Ce n’est pas le lait en 1°" !
L2 25% Les 10 % restants : des
20% centaines d’autres allergenes...
| ﬁ 15%
| s 10%
Animal Végétal 5% 3% 2y 29 1,50% 1,10%

0% . [ | [ | [ ] -

. . NS & F ") @ & @
> 20 % des adultes se plaignent & & 2 .\6%&‘ O é@& o« £

4 )
d’allergies ! & v <° < N\

> En dessous de 3 ans : sensibilisation orale / P animales (— lait, ceuf, blé, soja)

10
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CONTEXTE

Prévalence des allergies : I’adulte

> Groupe Latex : avocats, 16%
bananes, chataignes, kiwi. 14%
» Rosacées : abricots, cerises, 12%
fraises, framboises, péches, 10%
poires, pommes, prunes. 8%
> Ombelliferes : céleri, carotte, 6%
aneth, coriandre, fenouil, anis, 4%
carvi, persil, ache. 20
» Légumineuses : arachide, soja, 0%
pois, haricots, lentilles, feves,
lupin.
d()

Fréquence chez I'adulte

14% > Essentiellement des végétaux.
Ce ne sont pas les allergenes

réglementés.

13% 5
10% 10%
5%
I 4% 4% 3,50%
Q)+ OQ’ 2?.) < 'Qf." \'Q)
& < o)

de,e?’ -*'\0&6 N o &
P © S\ g & >
(8] > woe’ N o) \\)
<& ) & $ )
> N
<t N4

> Apres 5 ans : inhalation des pollens — sensibilisation des jeunes et adultes par voie

arienne.

11
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Les allergies alimentaires : rumeur publique ?

£

Enfants
428 %

YV V V V

Pesticides
40 000 %/ an

Risques réels de mortalité : sur-évalués.
Déclarations spontanées d’allergies : 5 a 10 fois > a la réalité.
Population allergique : victimisée.

Régimes d’éviction stricte : souvent nuisible, y compris psychologiquement.

Salmonelles
300 — 400 %/ an
Listeria
70 ®#/ an
Staphylocoques
5210 ¥/ an

CONTEXTE

Allergies
alimentaires

0a2®/an

12
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CONTEXTE

QF3. Pouvez-vous me dire, avec vos propres mots, quelles sont toutes les choses qui vous viennent a l'esprit lorsque vous
pensez aux probiémes ou aux risques possibles associés aux aliments et a I'alimentation en général ? Dites simplement tout ce
qui vous vient a I'esprit et je le noterai. Autre chose ?

Eurobarometre

Produits chimiques, pesticides, substances toxiques | N <
Intoxication alimentaire, bactéries {par ex.. salmonelle listeria) RGN
Les maladies liées a l'aimentation (trop de cholestérol, problemes . -
cardiovascutaires,...)
L'obésité, la surcharge pondérale | <
Le manque de fraicheur / dates de péremption | <
Les additifs alimentaires, colorants, conservateurs [ <

OGM - organismes génétiquement modifiés |G ¢
Une alimentation trop riche en manéres grasses, sucres ou calories / I
ne alimentation déséquilibrée
Nous ne savons pas ce que nous mangoons / tragabilité des produits, I
origine des produits
L'alimentation n'est pas naturelle / est industrielle / est artificielle |GG
Le manque de controles sanitaires / Mygiéne [ININNEGEGN 5%
La mauvaise qualité de I'alimentation [N s+
Le cancer NN s+
Les allergies / les allergies 4 certains aliments [N <% C—

Les prix (les prix sont trop élevés / la nourriture est trop chére) [ %

Les préoccupations environnementales [N %
De nouveaux virus et maladies (grippe aviarre grippe porcine) [N %

Les problémes et les troubles digestifs (indigestions, ulcéres, etc.) [N
Encéphalopathie spongiforme bovine (ESB - maladie de la vaehe - P

Lesproblémesdepauvmeellemanmedenoumtmllafalmdmsle - P

Les lechnulogies (pex. clunay i R
nano«echnolognes irradiation)
L'anorexie / la boulimie [l 1%
Pas de probleme | -

Ne sait pas | ¢ @® e

13
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ALLERGIES
CROISEES
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LES ALLERGIES CROISEES
( A|:imepts/ }
il allergénes ||

Principe de sensibilisation

\ respiratoire

Types
> [ dallergies
allergénes ¢ 2« \  Croisees

‘ Aliments / | (Aliments/
- aliments ‘ ]

\\\_'/// ommmation de l'aliment
= Réaction croisée

Symptémes oraux et

digestifs

15
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Exemple de syndromes d’allergies croisées

> Seve de I’Hevea brasiliensis

LATEX

> Augmentation de l'utilisation de gants en latex chez les soignants
2% d’adultes allergiques — 16 % chez les personnels soignants
¥  en agro-alimentaire

> Utilisation massive de préservatifs en latex

16
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= poisson
. —

Lait de

LES ALLERGIES CROISEES

Vue d’ensemble des allergies croisées
aliments / aliments
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RAPPEL DE
REGLEMENTATION

18

C. CHRISTOPHE / Novembre 2017




Principes de base du Reglement 1169 / 2011

* X x
* Réglement *
% INCO «

Etiquetage

* Ime!e*
X % X

> Information des consommateurs.
> Etiquetage de 14 catégories d’allergénes (article 9 c-, annexe ll).
> Existence de dérogations (ex : sirop de glucose de blé, huile de soja,

lactitol, gélatine de poisson dans certaines applications).
> Intolérances rattachées aux allergies.
> Seuls les sulfites bénéficient d’un seuil (10 ppm) + gluten (20 ppm).
> Impression distinctive dans la liste d’ingrédients ou « contient », sauf si

dénomination de vente mentionne déja l'allergene. .

’ . . . . - AIIergenes

> S’applique aux non-préemballés ou pour vente immédiate. e s enves climericie nor prSermbaloes
> S’applique également aux acteurs de la RHF / RHD.
> Informations facultatives pour les contaminations croisées.

A
=

S
X
\

quelle obhgcmon :

d'information
des consommateurs .

19
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Autres reglements : exemple du gluten

> Reglement 609/2013 complété des reglements 1155/2013 et 828/2014

mention « trés faible teneur en gluten »  maxi 100 mg/kg
mention « sans gluten » maxi 20 mg/kg

Allergenes

dans les denrées alimentaires non-préemballées

%ﬂﬁ“ : of <

Pt &
iy ]
& = R ;
\",,_ -»,,?_1“,_", :' e > :‘7‘
s &4 «@-‘ i
25 R\ quelle obligation
e, dinformation

des consornmateurs .

20
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Présence fortuite d’un allergéne Primaire

Secondaire :
Usine

Homogéne /
Hétérogene

Traces de ...

Analytique :
étectable, no
quantifiable

'Traces de ... | Détection

analytique ?

Etiquetage :
' présence
fortuite Présence
lprobable non

recherchée ?

21
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AVIS des > On doit d’abord faire de pour supprimer ou réduire le risque,
FRAUDES de faire de I'étiquetage parapluie.

Présence fortuite d’un allergéene

> Les de déclaration mettent les consommateurs allergiques dans une

» Acheter des produits ,SANS* plus
onéreux.

+ Consommer des produits courants
sans évaluation précise du risque.

S

Q-

> Aux USA, jusqu’a 40% des allergiques a I'arachide
I'étiquetage.
> Les accidents liés a une présence (- de 9%) sont dus a :
- des produits non étiquetés a I'étalage
- une erreur d’étiquetage (changement de conditionnement / recette)
- une erreur de lecture suite a un changement de recette.
> Depuis I'étiquetage obligatoire, due a une
présence fortuite en France.

22
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Responsabilité pénale, Responsabilité civile

RAPPEL DE REGLEMENTATION

Sans mention de précaution

si faute caractérisée ou
négligence grave
(0 HACCP, pas de mesure
de maitrise, pas de résultat
dans la maitrise)

> Pas de situation de responsabilité civile :
on ne fabrique pas pour
des personnes malades.

Avec mention de précaution

PAS DE
DEDOUANNEMENT via un

étiquetage parapluie.

RESPONSABILITE
PENALE

, Peut "%"‘*"" "74_:?

contenir c
des 0

morceaux ®

dinox

: , Traces ‘ <2mm?* NS
7 Peuzic;?grtlzn‘l‘r des possibles de Y Traes posibles de B
Salmonelles “ pesticides <LMR *“
23
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Positions des institutions

» ANSES / Seuils réactogénes : éclairage sur une méthode de décision pour calculer I'impact
sur la santé, suite a la contamination mondiale d’épices en amande en 2015.
— cette méthode est basée sur le VITAL 2.

> EFSA / Seuils réactogénes : confirme que ce n’est pas de son ressort de fixer des seuils

MAIS

propose des seuils pour 90%, 95% et 99% de la population allergique dans un document
édité en 2014.

S Sans
2
( ¥
anses &, - efsa
sgence il d skl sk B
Connaitre, evaluer, protéger European Food Safety Authority

24
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CONTEXTE LES ALLERGIES CROISEES

OUTILS
D’EVALUATION
DES RISQUES

MISE EN APPLICATION SUR LE TERRAIN
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OUTILS D’EVALUATION DES

RISQUES

Méthode VITAL 2 : outil d’évaluation standardisé des risques allergénes
= seule prise de position aujourd’hui

* Formulation

« Niveaux guide issus des calculs de P de chaque ) plagicdisnisialicrocncs
» Contaminations croisées
composant DoSSIDIo

 Etudes des seuils réactogenes
+ Calculs déterminant les limites nécessitant un étiquetage. )

\

décision

« Tableur incluant les doses réactogéenes
* Aide a la décision pour I'étiquetage « prévention »

références | [0

» Concernent les produits, pas les surfaces
» Besoin de nombreuses mesures analytiques

Analyses

Grille niveal
d’action

B A" ol
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v L

\f \VITAL

an initiative of the Allergen Bureau

Do Pe Jelare Dows. Tw randa g (rooest
TW DOSHRERY OF CH0A3 COMRCE 1Y DV PN T SOPOTUNTY XY TS e
IS comme FID COEact WS e procuct

Doterrere www of CTORT COTIRC! Alergen 1
e T DrOOUCE 508 PgeOerts Jug Pov
PEI0IVY) (0

COMpans T CONCANEEION OF Mg It e T
SRt © B TR g

= fw slwrgpe sove DETITTR) T
¥ N
[ves | wo |
~ ¥ '
g Feview tiretcart contsbetons & Bw croas
Sorim ad TmdCw mtee eetie

L e L B P acaon Laved 1 o

o i o

mmumtmwm'mﬂnmvmamu
COTRC Ve ACDON whNre Qe

OUTILS D’EVALUATION DES RISQUES

Allergen Peanut | Milk | Egg | Tree Soy | Wheat | Mustard | Lupin | Sesame | Crustacea | Fish
nuts (Shrimp)
Reference | 0.2 0.1 | 0.03 0.1 1 1 0.05 4 0.2 10 NA

VITAL GRID (s of 2/7/2007)

*mg g oo of total proteln,  / $GIuten Incluces all ghuten type proteins as defined In ths Food Standaros Cods,

Action Level 2 -
precautionary cross
contact statement
is required

“‘May be Present:”

http://allergenbureau.net/wp-content/uploads/2014/03/VITAL-

what-you-need-to-know1.pdf

AThes Action Lene for soy I Highly conservative,

VITAL Grid

Peanut Reference Dose = 0.2 mg protein
Action Level 2 :

Action Level 2 :

3|

Dose
référence

——

Taille de
portion

Example (5g Reference Amount/Serving Size):
Action Level 1:

< 40ppm (Transition = 0.2 x 1000/5 = 40ppm)

2 40ppm

Example (50g Reference Amount/Serving Size):
Action Level 1:

< 4 ppm (Transition = 0.2 x 1000/50 = 4ppm)

24 ppm

27

C. CHRISTOPHE / Novembre 2017




¥APSY2

COMPETENCES

OUTILS D’EVALUATION DES
RISQUES

Détection et analyse

> Indispensable pour évaluer le niveau de PCR Elisa
présence comparé au seuil réactogéne
> Indispensable de renouveler les mesures

Indispensable d’avoir des mesures precises
(mesures des fournisseurs parfois peu précises)

< Sensibilité maintenant suffisante
& Codlt
= Spécifique de la protéine allergisantﬂ

- @ Méthode de choix pour la gliadine,
les allergénes du lait, ceuf, amande,
noisettes.

Précision / spécificité
ADN plu résistant que les protéines
ux transformations

Recherche de - Détection jusqu’a 0.02 ppm (mais

'ADN : PCR

g -

Détection/ eV . i [

Quantification | = Dépendance de I'effet matrice —

indispensables | produit

' & Nécessaire de faire des essais pour
toute matrice mal connue

" Connaissance de la matrice = Ne détecte pas la protéine allergéne
Bl si elle a été modifiée (process)

= Sensibilité — inquiétude, décision @ I j

28
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OUTILS D’EVALUATION DES
RISQUES
Détection et analyse

> Note des Fraudes en faveur de la méthode
Elisa en mai 2015 (contamination mondiale
des épices)
— allergeénes = protéines, pas I’ADN

Nécessité de vérifier les réactions croisées potentielles
pour chaque test (fiche technique)

—
PCR

réaction(s) | e

croisée(s) | , .
Wentielles A \Iallergene

Détection )

29
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MISE EN
APPLICATION

SUR LE
TERRAIN
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MISE EN APPLICATION SUR LE

TERRAIN

Gestion concréete du risque

—
178/
\2002 / >  Tenir compte des catégories spécifiques de consommateur pour la sécurité sanitaire alimentaire
> Maitrise des dangers basée sur les principes HACCP
fto; > Dangers liés aux allergénes a intégrer dans ’HACCP, y compris la présence fortuite
€004 "

—

* Méme si
population cible,
contexte
particulier

Obligation
réglementaire
Pas d’étiquetage
abusif

Outils
disponibles
seuils)

= Evaluation

précise du
Référentiels i
IFS,

\BRC [N >  HACCP : exigence de base

- : vlises en

ceuvre pour
le minimiser

31
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MISE EN APPLICATION SUR LE
TERRAIN

Implication concreéte de tous les services et fonctions de I’entreprise

>  Phase Amont : Formulation, Matiéres premiéres, Etiquetage et - Formation allergénes
emba"age futurs Persd * Participation a THACCP

> Phase Aval : Flux dans les ateliers et lignes de fabrication,
Equipements, instructions de fabrication, Formation du

personnel, nettoyage, recyclage « Contraintes allergénes intégrées (produits, recettes,
emballages, équipements etc.)

» Réduire les allergenes, supprimer les allergenes critiques

« Effet synergiques des ingrédients

e
| N Q ' 1 - Liquides, pates plutét que poudres.
« 0 formes volatiles
v » Attention aux essais, avertir les clients, étiqueter
* Ne pas s’en tenir qu'aux ADO
S

* A définir

32
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MISE EN APPLICATION SUR LE
TERRAIN

Exemples de prévention des contaminations croisées et de Bonnes Pratiques

> Vérification et validation du bon — pour les
étiquettes

>  Isolement / élimination des étiquettes non \

conformes

> Base de données avec fiches descriptives
des étiquettes en vigueur pour chaque | \o=
référence : utilisation pour vérification v
> Zones de stockage spécifiques pour les produits/

NC fuités / déchirés

> Bonne organisation du déconditionnement et du
recyclage

P

Renseignements clairs sur les
présences fortuites chez les
fournisseurs, niveaux, analyses.

Analyses pour niveaux réels

>  Audits sur site(s) / Attention
a la logistique

Attention aux achats spots, urgents,
et dépannages

Attention aux erreurs de
commandes avec niveaux de
sécurité ou allergenes différents

33
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MISE EN APPLICATION SUR LE
TERRAIN

Les points essentiels sur un site industriel

P—
—

Démarche Y
globale Tests
(toutes ; retrait /

contamina- Jj rappels

tions)

Veille
réglementaire
/ scientifique

v

—
i Travail en Equipements,
'I:;'Iodw‘ts, procgs,;s,d d Connais- amont Signalisa- | emplacement, Matériel
lergénes, m 't oages ae sance (Fournis- tion ) de nettoyage, zones a
contréle produits et  pointue seurs, ot b sk

surfaces \ / R&D)

\\\//
\\/}/

\améliorée

CCP...

] Etiquetage
Qoactif )

Formation

pour TOUS ‘

34
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Répatrtition des allergies
selon 4qge et le sexe

Prévalence globale des allergies

18.00
. ; 16,00
a 'adolescence mais chocs 14,00

anaphylactiques plus fréquents 15’88

chez les hommes a I’age adulte 8.00
(35% / 20 %) 6,00
4,00 I
Fréquence globale S‘gg i. 1l I II (] |

des allergies alimentaires 0-6 6 mois 1-3ans3-6 ans 6-15 15-30 30-45 45-60
mois -1 an ans ans ans ans

> Inversement des prévalences

70% 65%

60% B hommes Bfemmes
50%
40%
30%
@-k-

20% 16% 16%  13%  12% 10 8%

Yo% N H m > Fréquence médicale des allergies
. & 42\0“% FO b@ga & # Allergénes réglementaires
. e .
& R &
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Vue d’ensemble des allergies croisées
allergénes inhalés / aliments

LES ALLERGIES CROISEES

Noix / noisette, amande, pomme, poire

» Framboise, Cerise, abricot, péche, kiwi

Coriandre, carotte, fenouil, anis, aneth, cumin
* Paprika, coriandre, camomille, tournesol

Melon, banane
Tomate, melon
» Arachide, céréales

§ Crevette, homard, langouste, crabe

» Escargot

4 Avocat, banane, marron, Kiwi

* Figue, papaye, pomme de terre, tomate

Oeuf de poule

-
\J

L]
-
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