Quelle fraction de colza pour une meilleure digestibilité et une moindre allergénicité ?
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Les tourteaux issus de la production d’huile de colza, constituent une source de protéines importante, exclusivement consommée par les animaux d’élevage. L’autorisation récente de l’utilisation des protéines de graines de colza en alimentation humaine  ouvre cependant un nouveau marché à ces protéines. Une bonne connaissance de leur qualité nutritionnelle et de le pouvoir allergisant est cependant un préalable nécessaire.
Deux tourteaux, ayant subi des températures de désolvatation différentes, ont servi de matière première pour produire des isolats d’albumines (2S) et de globulines (12S) via différents procédés d’extraction/purification. Leur allergénicité et leur digestibilité ont été évaluées.  Chacune des fractions a été soumise à une digestion in vitro (gastrique et duodénale). Un suivi de l’antigénicité résiduelle a été réalisé au cours de la digestion grâce à l’utilisation d’anticorps spécifiques dirigés contre les 12S et les 2S. La digestibilité in vitro et l’antigénicité résiduelle montrent que les cruciférines sont très facilement hydrolysables, avec des différences en fonction du procédé d’extraction/purification, mais peu d’effet du tourteau d’origine. En revanche, les napines présentent une très faible digestibilité in vitro, même si des différences ont été mises en évidence en fonction du procédé d’extraction/purification, sans intéraction avec le tourteau d’origine. L’allergénicité potentielle de différentes fractions avant ou après digestion, a été évaluée par différentes technique (ELISA, DotBlot, RBL), en utilisant des sérums humains. Pour ce qui concerne l’impact de la digestion sur l’allergénicité résiduelle des napines et cruciférines, des différences en termes de reconnaissance des IgE ont été montrées selon les voies de production. Les DotBlots ont montré que les digestats gastriques ne sont jamais reconnus par les IgE, en revanche, pour certaines voies de production la digestion duodénale démasque les épitopes en les rendant de nouveau accessibles aux IgE. Un plus fort pouvoir allergisant des albumines (napine) par rapport aux globulines (cruciférine) a été confirmé avec les tests d’activation des basophiles.
Ces résultats ont mis en évidence un effet voie d’extraction/purification à la fois pour les napines et cruciférines.



