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LE GLUTEN:

ORIGINES POSSIBLES DU GLUTEN
DETECTE DANS DES PPAM.

Le gluten, protéine présente
dans les graines de céréales
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Certains acteurs de la filiere PPAM
sont amenés a s'interroger sur la
présence éventuelle de gluten dans
leurs productions.

Ce document permet de faire un
point sur la définition du gluten, de
faire une synthese de la
bibliographie concernant les
sources possibles de cette protéine
dans les plantes, et enfin de lister
les méthodes d'analyse pour
détecter sa présence dans
différents substrats, en raison des
risques d'intolérance ou d'allergie.
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Les intolérances au gluten sont de plus en
plus répandues, cest pourquoi certaines
entreprises de lagroalimentaire définissent
dans leurs usines des zones "gluten free" dans
lesquelles ne peuvent entrer que des
marchandises  munies  d'un  certificat
d'absence de gluten. Ceci a amené certains
acteurs de la filiere PPAM a s'interroger sur la
présence éventuelle de gluten dans leurs
productions.

Ce document se propose donc de répondre a
plusieurs questions : qu'est ce que le gluten,
quelles en sont les sources possibles, et enfin,
quelles sont les méthodes d'analyse pour le
détecter?

LE GLUTEN

Quelques définitions

Le gluten est une protéine présente dans les graines de certaines céréales. Il est défini par la FAO !
(Food and Agriculture Organization, organisation des Nations Unies pour lalimentation et
I'agriculture) comme "une fraction protéique du blé, du seigle, de I'orge, de I'avoine ou de
leurs variétés croisées et de leurs dérivés, a laquelle certaines personnes sont intolérantes

et qui est insoluble dans I'eau et 0,5 M NaCl*".
*solution demi-molaire de chlorure de sodium

Le gluten est composé de 2 sous-unités appelées gluténines et prolamines (ces derniéres étant
appelées ainsi en raison de leur richesse en proline et en glutamine).

Ces deux sous-unités sont définies par leur solubilité :
- Gluténines : insoluble dans I'eau et insoluble dans 0,5 M Nacl.
- Prolamines : fraction du gluten pouvant étre extraite par 40 a 70 % d'éthanol

On distingue plusieurs sortes de gluténines et de prolamines selon la céréale d'origine, comme
résumé dans le tableau présenté en page 3.

Roles des prolamines? et des gluténines dans les céréales

Les prolamines ne possedent pas de propriétés biologiques connues, elles servent de réserve
d'azote, de carbone et de soufre pour la plantule au moment de la germination. Ce sont des
molécules monomeériques qui présentent un polymorphisme génétique important et, il y aura
autant de prolamines que de variétés de céréales.

Ces protéines sont responsables des propriétés d'extensibilité des pates (capacité a s'étendre sans
déchirure).

Les gluténines représentent elles aussi une source d'acides aminés pour la germination et pour le
développement de la graine. Ces protéines sont responsables de ['élasticité des pates boulangeres
(capacité de la pate a s'allonger, puis a retrouver sa forme d'origine).
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LES SOURCES DE GLUTEN (BIBLIOGRAPHIE)

Le gluten dans les graminées alimentaires / céréales

Le tableau suivant, réalisé en compilant plusieurs sources, indique les noms des différentes
protéines recensées dans les céréales. Y sont également recensés les taux, en pourcentage, de la
protéine citée, exprimés par rapport aux protéines totales de la céréale.

GLUTEN
ALBUMINES 4 GLOBULINES# .,
GLUTENINES# PROLAMINES 3et4
. Soluble dans: Fau Solutions salines adides et bases diluées, SDS Solutions alcooliques
1 56 23 Avénine 9 16
BLE 9 5 gluténine 46 Gliadine 40 69
MAIS 4 2 39 Zéine 55 55
- Panicine 40
- 13 12 hordénines 23 Hordéine 52 46-52
RiZ 5 10 80 Orzénine 5 5
Sécaline 30-50
6 10 38 Kafirine 46 52
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Le gluten dans les graminées non alimentaires

La recherche bibliographique rapide de certaines graminées non alimentaires, considérées comme
adventices des cultures, associé au terme "gluten" ne renvoie a aucune référence. En recherchant
avec les sous unités du gluten, quelques pistes se dégagent. Voici une liste non exhaustive des
especes citées :

Sources de gluténines :
* Aegilops, Henrardia, Agropyron and Taeniatherum
* Agropyron intermedium (Host) Beauvoir
* Lolium sp., Lolium perenne,
* Leymus sp.

Dans le genre Leymus (synonyme Elymus) plusieurs espéces ont fait 'objet de publications citant la
présence de gluténines?:
e Leymus arenarius (L) Hochst, le seigle de mer ou blé d'azur (Leymus arenarius syn. Elymus
arenarius), également appelé seigle des sables, grand Oyat, élyme des sables, leyme des sables
* Leymus chinensis
* Leymus racemosus Ssp. racemosus
* Elymus sibiricus L.
* Elymus canadensis

Sources de gliadines
Phalaris canariensis (3,7% des protéines de la graine)

Selon la littérature, on ne trouve pas de gluten dans les autres sources alimentaires d'amidon :
pomme de terre (Solanum tuberosum - Solanacées), manioc (Manihot esculenta - Euphorbiacées),
chataigne (Castanea sativa - Fabacéaées), marante/arrow root (Maranta arundinacea - Marantaceae).
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METHODES D’ANALYSES

Il'y a difféerentes méthodes d'analyses du gluten selon l'objectif : soit les évaluer en quantité et
qualité pour leurs utilisations en meunerie, soit pour détecter leur présence dans différents
substrats en raison de risques d'intolérance ou d'allergie. Nous ne nous intéresserons qu'a cette
deuxieme catégorie de méthodes.

FACSSA, un laboratoire prestataire d’analyses d'allergénes situé en Afrique du Sud® présente
une plaquettes sur I'analyse du gluten par différentes méthodes. Les éléments ci-dessous
sont extraits de ce document.

Il existe de nombreuses méthodes pour détecter et quantifier le gluten,
-immunologiques (ELISA et dispositifs a flux latéral),

- génomiques (PCR)

- par approches protéomiques ciblées (LC-MS).

Les dispositifs ELISA et a flux latéral (bandelettes réactives, voir définition sur I'encadré ci-dessous)
seraient actuellement les méthodes de test les plus utilisées.

La plupart des méthodes ELISA du gluten ciblent [seulement] une partie de la protéine de gluten.
Par exemple, le test R5 cible les épitopes avec le peptide séquence glutamine-glutamine-
prolinephénylalanine-proline (QQPFP), qui peut entrainer une surestimation ou une sous-
estimation de la teneur totale en gluten’.

En Afrique du Sud, les réglements concernant l'étiquetage et les avertissements sur les denrées
alimentaires (R.146/2010) indiquent quiil faut utiliser la méthode "R5 Mendez ELISA" ou dautres
méthodes recommandées par le Codex pour pouvoir revendiquer 'appellation "absence de gluten".
lls proposent une méthode LCMS qui serait beaucoup plus efficace (meilleure LOQS, meilleure
spécificité) et respecte les critéres du standard SXS 118-1979 de la FAQ.

Les dosages par flux latéral (LFA), également connus sous le nom de dosages immunochromatographiques a flux latéral, sont des dispositifs papier simples destinés a
détecter la présence (ou I'absence) d'un analyte cible dans un &échantillon liquide (matrice) sans nécessiter d'équipement spécialisé et codteux. |l existe des applications de
laboratoire qui sont supportées par des équipements de lecture. En régle générale, ces tests sont utilisés pour les diagnostics médicaux, que ce soit pour les tests a domicile, les
tests au point de service ou l'utilisation en laboratoire. Une application largement répandue et bien connue est le test de grossesse a domicile.

T —— T —————

https://www.clinisciences.com/lire/tests-serologiques-en-
mycologie-1190/tests-de-flux-lateral-Ifa-2095.html

Kit de détection du gluten

Les anticorps les plus utilisés dans les kits commerciaux pour la détection du gluten dans
différentes matrices (biére, surfaces, aliments, ...) sont R5 et G129,

GlutenTox® Pro

Le kit GlutenTox® Pro commercialisé par la société Hygiena met en ceuvre l'anticorps G12. Selon ce
fabricant, l'anticorps G12 détecterait plus de variétés de gluten que l'anticorps R5 ; il permettrait de
détecter aussi bien les différentes gliadines (omega, alfa, gamma and beta) que des gluténines.
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RIDASCREEN® Gliadin (Art.R7001)

Le kit RIDASCREEN® Gliadin commercialisé par la société R-Biopharm France met en ceuvre
I'anticorps R5 ; c'est un test sous format ELISA microplaque de type sandwich pour l'analyse du
gluten dans les aliments. Il correspond a la méthode R5-Mendez et il est validé AOAC-OMA
(2012.01), AACCI 38.50.01 et Codex Alimentarius (typel). Le kit RIDASCREEN® Gliadin permet
d'apposer l'étiquetage "Gluten Free" sur les produits alimentaires.

CONCLUSION

OUI, des graminées autres que les céréales cultivées produisent des protéines de type
gluten, ou au moins I'une ou l'autre des 2 sous unités du gluten (gluténines et prolamines).
La co-récolte de ces adventices ou de précédents culturaux pourrait entrainer une présence
détectable de gluten ou de ses sous unités.

Aucune information n'a en revanche été trouvée quant a un possible relargage de ces
protéines dans le sol.
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