L'exposition au psyllium: un risque
nouveau pour les travailleurs de
'industrie agroalimentaire®
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es produits sans gluten et végans peuvent
intégrer de la poudre de psyllium comme additif. Si
celui-ci est connu comme pouvant déclencher des ma-
nifestations allergiques chez les travailleurs de l'in-
dustrie pharmaceutique ou chez les professionnels de
santé, de telles manifestations chez les travailleurs du
secteur agroalimentaire sont méconnues. Or un cas
clinique a été décrit récemment dans la littérature et
un cas francais a été identifié par le réseau national
de vigilance et de prévention des pathologies profes-
sionnelles (RNV3P).

L'alimentation sans gluten connait un fort engoue-
ment ces derniéres années en France, comme l'atteste
le taux de croissance constant du marché francais des
produits sans gluten, de l'ordre de 20 % entre 2016 et
2020 [1].

Le gluten est la fraction protéique insoluble de
grains de céréales telles que le blé, le seigle, I'avoine,
I'épeautre ou l'orge. Ce mélange de protéines confere
a la farine des propriétés viscoélastiques respon-
sables de I'élasticité de la pate malaxée ainsi que de la
masticabilité des produits a base de céréales cuits au
four. Or, la consommation de gluten peut occasionner
chez certaines personnes des effets néfastes, notam-
ment chez les personnes allergiques ou atteintes de
maladie coeliaque, pour lesquelles une éviction totale
du gluten de I'alimentation est préconisée. Certaines
personnes sont dites par ailleurs « hypersensibles au
gluten », trouble a la physiopathologie mal comprise
se manifestant par des symptémes non spécifiques

digestifs ou extradigestifs apres ingestion de gluten.
Ces symptomes s'améliorent par l'exclusion du gluten
de l'alimentation et réapparaissent a sa réintroduc-
tion.

Parallelement, l'alimentation végane séduit de plus
en plus les consommateurs. Celle-ci consiste a élimi-
ner tous les aliments d'origine animale y compris les
ceufs, les produits laitiers et le miel.

Aussi, afin de satisfaire la demande de produits sans
gluten et végans, le secteur agroalimentaire s'est
adapté en introduisant des ingrédients tels que la
poudre de psyllium dans les recettes.

Les propriétés hydrocolloidales de cette poudre per-
mettent en effet de conférer élasticité et viscosité aux
pates sans gluten. Dans les produits végans, le psyl-
lium joue le r6le de substitut aux ceufs [2]. L'introduc-
tion de nouveaux ingrédients se traduit ainsi par une
évolution des expositions professionnelles des tra-
vailleurs du secteur agro-alimentaire, avec de poten-
tielles nouvelles situations a risque sanitaire.

Le ou plutét les psylliums: des plantes

aux graines riches en fibres et mucilages
employées de longue date

Le terme psyllium regroupe différentes especes de
plantes appartenant a la famille botanique des Plan-
taginaceae : Plantago ovata (P. ovata) connu sous le
nom de psyllium blond ou d’ispaghul, et Plantago
afra, le psyllium noir. Le tégument des graines pro-
duites par ces psylliums est trées riche en fibres et en
particulier en mucilages (surtout chez le psyllium
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blond). Cette composition explique que le psyllium
soit utilisé de longue date comme laxatif.

Manifestations allergiques par expositions
professionnelles au psyllium

Par le passé, de multiples cas d'allergies profession-
nelles au psyllium ont été décrits dans la littérature
scientifique : les personnes concernées étaient des
employés du secteur de l'industrie pharmaceutique
ou des professionnels de santé ayant manipulé de la
poudre de graines de P, ovata lors de la fabrication ou
de la préparation de laxatifs.

Un déces secondaire a une crise d'asthme sévere
apres manipulation d'un laxatif aux graines de
P ovata chez une infirmiere a méme été décrit, en rai-
son d'une réaction anaphylactique causée par I'inha-
lation de psyllium [3].

En 2021 a été répertorié le premier cas d'allergie pro-
fessionnelle au psyllium chez une boulangere qui
procédait a une dilution de poudre de psyllium dans
du liquide avant incorporation dans une pate a pain
constituée d'un mélange de farines sans gluten [2].
Au bout d'un an d’exposition, la patiente a commen-
cé a souffrir d'une rhino-conjonctivite se déclenchant
au travail, d'une toux et d'une dyspnée. Au bout de
deux ans d’exposition, une urticaire de contact s’est
déclarée au niveau de ses poignets. Des prick tests ont
révélé une sensibilisation aux farines de blé, seigle et
sarrasin mais également au psyllium. Un test de pro-
vocation nasale a confirmé le diagnostic de rhinite
allergique au psyllium.

Suite a cette publication, 'ANSES et son collectif
d’experts «Emergence en santé travail » ont recherché
des cas similaires dans la base de données du réseau
national de vigilance et de prévention des patholo-
gies professionnelles (RNV3P), dans laquelle sont
enregistrés des résumés des consultations réalisées
dans les 28 centres de consultations de pathologies
professionnelles et environnementales (CCPPE) du
territoire. Un cas de rhinite allergique chez un agent
de production du secteur de la fabrication industrielle
de denrée alimentaires a été identifié.

Un cas francais dans le secteur
agroalimentaire repéré par le RNV3P

Ce patient, qui travaillait dans une société industrielle
de fabrication de patisseries depuis 2015, a consulté
en 2019 un CCPPE pour des manifestations cliniques
possiblement en relation avec son travail. En effet, il
était amené a charger manuellement les différents
ingrédients des recettes, qui se présentent majori-
tairement sous forme de poudres, dans la cuve de
fabrication. Il était ainsi exposé en permanence et de
maniere importante, par voie respiratoire, a la farine
et aux différents composants des recettes. A cette ex-
position s'ajoutait, au moment du nettoyage du poste

de travail effectué une a deux fois par semaine, une
exposition a des poussiéres remises en suspension.
Selon le patient, des signes de rhinite avec obstruc-
tion nasale, rhinorrhée importante, éternuements
et conjonctivite étaient apparus des 2017. Ces symp-
témes étaient rythmés par le travail, cest-a-dire
quils apparaissaient au bout d'une heure de travail,
régressaient le soir apres l'arrét du travail et dispa-
raissaient totalement pendant les vacances. Puis des
symptomes respiratoires a type de dyspnée sifflante
nocturne et de dyspnée deffort étaient apparus. Les
explorations fonctionnelles respiratoires, réalisées
trois semaines apres l'arrét du travail, étaient dans la
limite de la normale, sans hyperréactivité bronchique
non spécifique lors d'un test a la méthacholine.

Afin de vérifier si certaines substances utilisées par
le patient a son poste de travail pouvaient étre a l'ori-
gine du tableau clinique, des prick-tests ont été réali-
sés avec différents ingrédients manipulés. Les résul-
tats ont montré une sensibilisation a la farine de blé
et de seigle, mais également au psyllium. Le diagnos-
tic posé par le médecin du CCPPE a été celui d'une rhi-
nite allergique rythmée par le travail avec sensibilisa-
tion a différents allergenes et notamment le psyllium.
Ce diagnostic a ouvert, pour le patient, la possibilité
de réaliser une demande de reconnaissance en mala-
die professionnelle au titre du Tableau 66 du Régime
Général, relatif aux rhinites et aux asthmes profes-
sionnels.

Une pathologie professionnelle émergente
dans un nouveau contexte professionnel
Devant la possible hausse de l'exposition profession-
nelle au psyllium dans le secteur de l'agroalimentaire
et par conséquent celle durisque de sensibilisation au
psyllium, un message d'information a été adressé a
I'ensemble des CCPPE, invitant les médecins a recher-
cher les expositions et la sensibilisation a cet aller-
gene chez des patients travaillant dans la fabrication
de produits alimentaires.
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