Allergie aux ceufs
Tests d’IgE spécifiques ImmunoCAP™

ImmunoCAP™

Extrait allergénique Blanc d’ceuf (1)

nGal d 1 (f233)

™
ImmunoCAP Ovomucoide

Allergénes moléculaires

Risque de réaction aux

Risque de réaction

s . ceufs crus et cuits’ aux ceufs crus’

La sensibilisation a plusieurs

allergénes de I’ceuf peut étre un

marqueur pronostique utile pour e Résistant a la dénaturation e Sensible a la dénaturation par

la prise en charge des patients.2 par la chaleur la chaleur

¢ Une mono-sensibilisation a un * Marqueur de persistance ® [’ovalbumine est la protéine la
allergene moléculaire autre que de I'allergie aux ceufs plus abondante du blanc d’ceuf
I'ovomucoide prédit une forte e Stable a la chaleur et e Risque de réaction clinique aux
chance d’acquisition de tolérance 4 la digestion ceufs crus et légérement cuits
spontanée.

e Hautement allergénique
* Une mono-sensibilisation a

I’ovomucoide double le risque de
persistance.

¢ |a sensibilisation a plusieurs
allergenes moléculaires de
I’ceuf quadruple le risque de

persistance. * La méthode de chauffage recommandée consiste a cuire au four a 180 °C pendant 30 min.”

nGal d 2 (f232) / nGal d 3 (f323)

Ovalbumine/conalbumine
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nGal d 4 (k208)

Lysozyme

Risque de réaction
aux ceufs crus’

e Sensible a la dénaturation par
la chaleur*

* Risque de réaction clinique aux
ceufs crus et légerement cuits

e |l a été rapporté que le
lysozyme, une glycosidase, est
largement utilisé par 'industrie
agroalimentaire (fromage,
vin, etc.) et par I'industrie
pharmaceutique (collyres par
exemple) comme conservateur
en raison de ses propriétés
antibactériennes®*®

Le jaune d’ceuf (f75) contient également des allergénes spécifiques tels que la livétine/I’albumine sérique de poulet (Gal d 5).
Le jaune d’ceuf est moins allergénique que le blanc d’ceuf,? mais la sensibilisation a Gal d 5 dans le jaune d’ceuf est liée au syndrome ceuf-oiseau.’
L'allergéne moléculaire Gal d 5 est disponible sur ImmunoCAP ISACe12: ainsi qu'en test ImmunoCAP a usage de recherche U770.
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* Les résultats doivent étre interprétés dans le contexte des antécédents cliniques
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Interprétation*

* | e patient présente un risque élevé d’'avoir
des réactions a la fois aux ceufs crus et aux
ceufs cuits™671014

* Probabilité d’une allergie persistante aux
@ufST,ZSJ‘TOrM

¢ Indigue un risque de réaction a I'ceuf cru et
une probabilité d'avoir une tolérance a I'ceuf
Cuitkﬁ,?JO—M

¢ Indique un risque de réaction a I'ceuf
cru et une probabilité d’avoir une tolérance
a I'ceuf cuit! 671014

¢ Intérét d’identifier la sensibilisation au
lysozyme chez les personnes allergiques
aux ceufs afin de préciser les mesures de
prévention®6.1¢

Considérations relatives a la prise en charge

o Eviter les ceufs 1671014

e Envisager, dans le contexte d’autres facteurs de risque,
la prescription d’un auto-injecteur d’adrénaline’67:10-14

* |l est suggéré de réévaluer les enfants allergiques aux ceufs
a intervalles réguliers pour identifier le développement
possible d’une tolérance spontanée’®

¢ Eviction des ceufs crus ou faiblement cuit"®710-14

e Envisager un test de provocation orale (TPO) a
I'ceuf cuit!67:10-14

o |l est suggéré de réévaluer les enfants allergiques aux ceufs
a intervalles réguliers pour identifier le développement
possible d’une tolérance spontanée'®

¢ Eviction des ceufs crus ou faiblement cuit™®710-14

e Envisager un TPO a I'ceuf cuit’67:10-14

o |l est suggéré de réévaluer les enfants allergiques aux ceufs
a intervalles réguliers pour identifier le développement
possible d’une tolérance spontanée®

e |l faut conseiller aux patients de lire attentivement la liste
des ingrédients de certains aliments et des médicaments
a la recherche de la présence de cette enzyme, en tenant
compte du fait que le lysozyme est parfois identifié sous le
nom de E1105 sur les étiquettes des aliments.*5'®
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Nom officiel des produits : InmunoCAP Allergen f1, Egg white; InmunoCAP Allergen 233, Allergen component nGal d 1 Ovomucoid, Egg; ImmunoCAP Allergen f232, Allergen component nGal d 2 Ovalbumin, Egg; ImmunoCAP Allergen f323, Allergen component nGal d
3 Conalbumin, Egg; ImmunoCAP Allergen k208, Allergen component nGal d 4 Lysozyme, Egg; ImmunoCAP Allergen 75, Egg yolk

AN Pour en savoir plus : thermofisher.com/allergencomponents

Lire attentivement les instructions figurant sur I'étiquetage et/ou dans la notice d’utilisation du réactif (disponible sur le site www.dfu.phadia.com).
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