SOS ALLERGO - JE COMPRENDS & JE GERE s&
SOS Allergo

Allergie au poisson

Identifier I'espece, explorer, éviter sans trop exclure

L'allergie au poisson peut provoquer des réactions immeédiates parfois séveres, mais elle n'oblige pas
toujours a supprimer toutes les especes de poisson. Les principaux allergénes different en quantité et
parfois en structure d'une espéce a l'autre. Le bilan allergologique cherche donc a identifier précisément
les poissons responsables et, lorsque cela est possible, ceux qui peuvent continuer a étre consommes.

Les 3 repéres essentiels

1 - Allergique a un poisson # allergique a tous les poissons
Certaines personnes réagissent a de nombreuses espéces, d'autres tolérent par exemple thon, saumon ou
espadon. Ce que vous mangez déja sans réaction est une information diagnostique essentielle.

2 - Poissons osseux et poissons cartilagineux ne sont pas identiques
Cabillaud, saumon, truite, thon ou sole sont des poissons osseux. Raie et requin sont cartilagineux. Leurs
parvalbumines différent, ce qui peut expliquer certaines tolérances sélectives.

3 - Chair blanche ou rosée : la couleur ne suffit pas
La couleur de la chair n'est pas une classification allergologique. L'espéce, la quantité de parvalbumine et le profil
individuel comptent davantage.

Quels symptéomes peut provoquer une allergie IgE au poisson ?

Zone Manifestations possibles
Bouche / gorge Démangeaisons, picotements, gonflement des levres ou de la gorge.
Peau Urticaire, rougeur, démangeaisons, angio-cedéme.
Digestif Douleurs abdominales, nausées, vomissements.
Respiratoire Toux, sifflements, géne respiratoire, voix modifiée.
Général Malaise, vc_ertiges, perte de connaissance ; atteinte de plusieurs organes = possible
anaphylaxie.
Urgence

Géne respiratoire, gorge serrée, voix modifiée, malaise ou réaction généralisée : suivez immédiatement votre
plan d'urgence et utilisez I'adrénaline si elle vous a été prescrite.

Apres une réaction : identifier exactement le poisson

» Date et heure, espéce exacte si possible, nom du plat, restaurant ou marque, photo de I'emballage et liste des
ingrédients.

» Poisson seul ou mélange, quantité, cru/fumé/mariné/cuit, mode de cuisson, délai avant les symptdmes et
symptémes précis.

» Médicaments utilisés, adrénaline éventuelle, passage aux urgences et autres poissons consommes sans
réaction.
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Parvalbumine, espeéeces et tolérances sélectives

La parvalbumine : I’allergéne principal

La parvalbumine est une petite protéine musculaire trés stable. Elle résiste relativement bien a la chaleur
et a la digestion. La B-parvalbumine est l'allergéne majeur de nombreux poissons osseux et explique une
grande partie des réactions croisées entre especes.

Pourquoi certains poissons sont-ils parfois mieux tolérés ?

La quantité de parvalbumine varie fortement selon les espéces et méme selon les muscles. Elle est
souvent plus abondante dans le muscle blanc que dans le muscle foncé. Thon, espadon et certains grands
poissons migrateurs peuvent contenir relativement peu de parvalbumine, ce qui contribue a leur meilleure
tolérance chez certains patients.

Important
Une faible teneur en parvalbumine peut diminuer le risque mais ne garantit pas la tolérance. Des allergies

sélectives au thon, au saumon ou a I'espadon existent.

Poissons osseux et poissons cartilagineux

Groupe Exemples Particularité allergologique

Cabillaud, saumon, truite, thon, B-parvalbumines : réactivité croisée fréquente selon le profil

Poissons osseux . .
maquereau, sardine, sole, dorade du patient.

a-parvalbumines : souvent moins reconnues par les IgE des

Poissons cartilagineux Raie, requin : . .
patients allergiques aux poissons 0sseux.

Raie ou requin ?
Des études montrent que certains patients allergiques aux poissons osseux tolérent la raie. Cela ne justifie
jamais un essai spontané a domicile : cette possibilité doit étre évaluée par l'allergologue, parfois par TPO.

D’autres allergénes que la parvalbumine existent-ils ?
Allergéne Particularité

Peut étre impliquée dans certains profils, notamment parvalbumine négatifs ; moins

Enolase thermostable.

Aldolase Autre allergene possible, également plus thermosensible.
Collagéne / gélatine de poisson Pertinent chez une minorité de patients.

Vitellogénine Notamment présente dans les ceufs de poisson / caviar.

Poisson cru ou cuit ?

Cuire un poisson ne suffit pas a supprimer son potentiel allergisant car la parvalbumine est thermostable.
En revanche, certains allergenes comme I'enolase et l'aldolase sont plus sensibles a la chaleur. La
tolérance cru/cuit dépend donc du profil individuel.
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Réactions croisées et expositions particuliéres

Peut-on réagir aux vapeurs de cuisson ?

Oui chez certains patients. Lors de la cuisson, des aérosols ou gouttelettes peuvent transporter des protéines
de poisson et provoquer rhinite, toux, asthme ou urticaire, surtout lors d'expositions importantes ou
professionnelles. Une simple odeur ne signifie pas forcément exposition & une dose allergénique.

Poisson ~ poulet : le fish-chicken syndrome
Une réactivité croisée entre poisson et viande de poulet a été décrite via des protéines apparentées,
notamment parvalbumines, enolases et aldolases. Cette situation reste rare.

A retenir
Une allergie au poisson ne justifie PAS d'arréter le poulet si celui-ci est déja consommé sans probléme. Le

syndrome poisson-poulet est une situation particuliere, pas la régle.

Poisson  crustacés

POISSON # CRUSTACE

Crevette, crabe, homard et langoustine ne sont pas des poissons. Leur allergéne majeur est notamment la
tropomyosine, alors que la parvalbumine domine chez les poissons. Une allergie au poisson n'implique donc pas
automatiquement une allergie aux crustacés.

Et la gélatine de poisson ?

La gélatine de poisson est fabriquée a partir du collagéne du poisson. Une minorité de patients possede des
IgE dirigées contre ce collagéne, mais l'allergie clinique a la gélatine de poisson parait beaucoup plus rare
que l'allergie a la chair de poisson.

Bonbons et gélules : pas d’interdiction générale

Bonbons et gélules : pas d’interdiction générale

Les bonbons gélifiés et les gélules peuvent contenir une gélatine bovine, porcine, parfois marine, ou d'autres
gélifiants. Une allergie au poisson n'impose pas d'éviter tous les bonbons ou tous les médicaments. Vérifiez
I'origine de la gélatine surtout si une allergie au collagéne/gélatine de poisson est connue ou suspectée.

Et les compléments oméga-3 | huiles de poisson ?

Les huiles tres purifiées contiennent normalement trés peu de protéines. Une allergie au poisson ne signifie
donc pas interdiction automatique de tout complément oméga-3. Chez un patient ayant une allergie sévéere
Ou une réaction antérieure a un complément, le produit doit étre discuté avec le médecin ou le pharmacien.

Ou peut se cacher du poisson ?

Produit Exemple de présence possible

Sauce de poisson Nuoc-mam, nam pla et autres sauces fermentées.
Sauce Worcestershire Contient souvent de I'anchois selon la marque.
Sauce César Anchois fréquent dans les recettes traditionnelles.
Tapenade / anchoiade Anchois possible selon la recette.

Bouillons / fumets / soupes Poisson concentré ou extrait de poisson.

Surimi Produit élaboré a partir de chair de poisson.

Plats asiatiques Sauces, poudres ou bouillons de poisson.

Pizzas / salades / tartinades Thon, anchois, ceufs de poisson selon recettes.

Les recettes varient
Seule la composition réelle du produit compte : lisez I'étiquette ou demandez la recette lorsque c'est possible.
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Sauces, faux diagnostics et réactions retardées

Une réaction apres thon n’est pas toujours une allergie : syndrome scombroide

Un poisson mal conservé peut accumuler de grandes quantités d'histamine et provoquer rougeur brutale,
bouffées de chaleur, céphalées, palpitations, urticaire ou symptémes digestifs. Il s'agit d'une intoxication
histaminique et non d'une allergie IgE. Un indice important : plusieurs personnes ayant mangé le méme
poisson peuvent étre malades.

Et Anisakis ?

Anisakis est un parasite de certains poissons et céphalopodes. Une personne peut étre allergique au parasite
plutét qu'au poisson lui-méme, notamment aprés consommation de poisson cru, mariné ou insuffisamment
cuit. Les tests aux protéines de poisson peuvent alors étre négatifs tandis que le bilan Anisakis est positif.

Le SEIPA/FPIES au poisson

Le SEIPA/FPIES est une allergie alimentaire non IgE-médiée. Le tableau typique associe vomissements
répétés, paleur, abattement et parfois diarrhée, souvent 1 a 4 heures aprés ingestion, sans urticaire ni
symptdémes respiratoires typiques d'une réaction IgE. Les prick-tests et IgE peuvent étre négatifs.

Allergie IgE immédiate SEIPA/FPIES

Souvent minutes a< 2 h Souvent retardé, typiguement 1 a 4 h.
Urticaire / angio-cedeme possibles Urticaire habituellement absente.
Respiratoire / anaphylaxie possibles Tableau surtout digestif et général.
Prick-tests / IgE souvent utiles Prick-tests et IgE peuvent étre négatifs.

Exploration, éviction ciblée et vie quotidienne

Comment se déroule le bilan allergologique ?

* Interrogatoire : espéce exacte, quantité, mode de cuisson, délai, symptdmes, traitement et autres poissons déja
tolérés.

 Prick-tests : extraits commerciaux et, selon les centres, prick-to-prick avec poisson frais ou cuit lorsque cela apporte
une information supplémentaire.

* IgE spécifiques : disponibles pour plusieurs espéces ; une IgE positive ne prouve pas automatiquement une allergie
cliniqgue a I'espéce testée.

« Allergologie moléculaire : parvalbumines (par exemple Gad ¢ 1/Gad m 1, Cyp c 1, Sal s 1) et, dans certains profils,
enolases, aldolases ou collagéene.

Le TPO a une autre espéce
Le test de provocation orale peut permettre de vérifier la tolérance d'un poisson, en particulier lorsque le

patient évite toutes les espéces depuis longtemps, n'a réagi qu'a une ou deux, ou lorsque tests et histoire
sont discordants. Il reste I'examen de référence dans les situations incertaines.

Ne testez pas seul a domicile
Une espéce jamais consommeée ou réintroduite aprés une réaction importante doit étre discutée avec
I'allergologue. La raie, le thon ou I'espadon ne sont pas des « poissons sdrs » universels.

L’allergie au poisson est-elle définitive ?

Elle est souvent plus persistante que les allergies au lait ou a I'ceuf, mais elle n'est pas obligatoirement
définitive. De nombreuses personnes tolerent au moins une autre espéece et une réévaluation peut permettre
d'élargir I'alimentation au fil du temps.

Que faut-il éviter ?
* En premier lieu, I'espéce ou les especes réellement responsables et les préparations qui les contiennent.
» Maintenir les poissons déja clairement tolérés lorsque I'allergologue confirme que cela est approprié.

» Rester vigilant aux contaminations croisées : fritures partagées, planchas, bouillons, sushis, buffets et ustensiles
communs.
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Faut-il une trousse d’urgence ?

A

SOS Allergo

Selon votre profil : oui. Une allergie IgE au poisson peut provoquer une anaphylaxie. Selon le niveau de risque, la
prise en charge repose sur éviction ciblée, plan d'action écrit, éducation, trousse d'urgence et auto-injecteur

d'adrénaline lorsqu'il est indiqué.

Idées recues, checklist et références
Idées recues

Idée recue

« Allergique a un poisson = allergique a tous. »
« Tous les poissons blancs sont équivalents. »
« Les poissons roses sont moins allergisants. »
« Allergie poisson = allergie poulet. »

« Je dois éviter crevette et crustacés. »

« Plus de bonbons ni de gélules. »

« Réaction apres thon = allergie. »

« Une IgE positive suffit au diagnostic. »

Message SOS Allergo

Pas nécessairement.

Faux.

La couleur seule ne permet pas de conclure.

Non : le fish-chicken syndrome est rare.

Non, sauf co-allergie démontrée.

Faux : tout dépend de l'origine de la gélatine.

Pas toujours : un syndrome scombroide est possible.

Non.

Avant votre rendez-vous : la checklist SOS Allergo
» Espéce exacte si possible, photo/menu, marque et composition, cru/fumé/mariné/cuit, quantité et délai avant

symptémes.

» Photos de la réaction, médicaments utilisés, compte rendu des urgences, réactions éventuelles aux vapeurs ou au

contact.

« Liste des autres poissons déja mangés sans probléme ; prise de bonbons/gélatine, oméga-3 ou gélules sans
réaction ; poulet toléré ou non ; circonstances évoquant Anisakis ou scombroide.

Message final

L'allergie au poisson n'est pas toujours une allergie a « tous les poissons ». Le bilan allergologique cherche a identifier
I'espéce réellement responsable, a distinguer allergie véritable, réaction croisée et faux diagnostic, puis a préserver autant
gue possible les espéces déja tolérées. Une éviction précise est généralement plus utile qu'un régime « zéro poisson »

systématique.

A lire aussi sur SOS Allergo

Anaphylaxie : reconnaitre et agir - Auto-injecteur d'adrénaline & trousse d'urgence - Allergie a la crevette - SEIPA/FPIES - Lire une étiquette alimentaire - Prick-tests

- Examens biologiques en allergologie
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* Réglement (UE) n°1169/2011, annexe Il : poisson comme allergéne
réglementaire et exceptions spécifiques pour certaines utilisations de gélatine de
poisson.
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