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Распространенность аллергена 

Вероятно, родина дыни это Азия, хотя это растение так долго культивировались, что 
первоначальная среда обитания дыни не ясна. 

Дыня - это теплолюбивое растение, принадлежащее к семейству Тыквенные. Выведено 
достаточно большое разнообразие сортов, включая варианты фрукта с гладкой кожурой 
(похожа на тыкву, но с сладкой, очень водянистой мякотью) различной формы, размера и 
цветов, например, мускусная дыня, зимняя дыня и различные «сетчатые» сорта, 
известные как канталупа. 

Семейство Тыквенные вид Дыня включает очень много сортов. Они выращиваются в 
основном, как фрукты, которые обычно имеют сладкий вкус и ароматный запах. Они 
имеют большое разнообразие размеров (от 50 гр до 15 кг), цвета мякоти (оранжевый, 
зеленый, белый и розовый), цвета кожуры (зеленый, желтый, белый, оранжевый, 
красный и серый), формы (круглая, плоская и продолговатая) и длины (от 4 до 200 см). 
Вид Дыня можно разделить на 7 различных типов, в зависимости от сочетания 
вышеперечисленных признаков. (1) 

Дыня - это декоративный плод, который ботаники называют эпигенной (ложной) ягодой. 
Дыня однолетнее травянистое растение с лианообразным, ползущим серо-зелёным 
стеблем. Опушение стебля грубое, жестко-волосистое. Плод имеет форму эллипсоида и 
прикреплен к крепкому стеблю диаметром 8-11 мм. 

Дыни - это, как правило, десертные фрукты, которые едят сырыми или как ингредиент в 
холодных десертах, таких как, например, сорбет. Их нежный аромат и высокое 
содержание воды делают их плохими кандидатами на переработку и консервирование. 
Доступность дыни имеет сезонный характер, но современные логистические схемы 
меняют это на многих территориях. 

Из семени получается растительное масло, но поскольку масло трудно извлечь, его редко 
используют. 

Фрукты можно использовать в качестве легкого, охлаждающего, очищающего и 
увлажняющего средства для кожи. 

Плод используется в различных гомеопатических средствах, в том числе в качестве первой 
помощи при ожогах и ссадинах. 

Описание аллергена 

Несколько IgE-связывающих белков в диапазоне от 13 до 60 кДа были выделены из 
экстракта дыни с помощью объединенной сыворотки от пациентов с аллергией на дыню. 



Аллерген 13 кДа был основным реактивным белком и был идентифицирован как 
профилин. (2) 

Были охарактеризованы следующие аллергены: 

Cuc m 1, также известен как кукумизин, сериновая протеаза растений. (3, 4, 5, 6, 7) 

Cuc m 2, a 13 kDa профилин. (2, 3, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14) 

Cuc m 3, 16 kDa, белок PR 1 (3, 15) 

Cuc m LTP, белок переносчик липидов. (16, 17) 

Cuc m Lec17, лектин. (18) 

Cuc m MDH, малатдегидрогеназа  (18) 

Cuc m TLP, тауматин-подобный белок. (19) 

Также был обнаружен белок переносчик липидов (LTP). (20) Он обладает высокой 
устойчивостью к пепсину и является термостабильным, что делает его потенциально 
мощным аллергеном. 

В исследовании профилина дыни у 71% сывороток от 21 пациента с синдромом оральной 
аллергии после приема в пищу дыни наблюдалось усваивание профилина. Было 
показано, что этот профилин распадается под воздействием желудочного сока и теряет 
свои аллергенные свойства. (2) В исследовании 23 пациентов, страдающих аллергией на 
дыню, специфический IgE к nCuc m 2 (нативный профилин дыни) и rCuc m 2 (его 
рекомбинантный аналог) были обнаружены в 100% и 78% соответственно в 23 
сыворотках. В тестах in vivo на 10 пациентах, nCuc m 2 приводил к положительным 
результатам прик-тестов у всех (10/10) пациентов. Имитированный желудочный сок легко 
инактивировал rCuc m 2, а термообработка не влияла на IgE-связывающую способность 
rCuc m 2. (10) 

Cuc m 3 - минорный аллерген. Cuc m 3 связывал специфические IgE у 12 из 17 сывороток 
пациентов с аллергией на дыню и ингибировал связывания специфического IgE из мякоти 
дыни и экстракта сока в 40% и 70% соответственно. У 2 из 14 пациентов с аллергией на 
дыню были положительные прик-тесты к очищенному Cuc m 3. Аллерген накапливается в 
соке центральной части дыни, где также присутствует Cuc m 1. (15) 

Было показано, что хитиновые олигосахариды вызывают хитиназную активность в дыне в 
течение 6 часов после введения хитиновых олигосахаридов в дыню, с образованием 
максимальной концентрации в  течение 12-24 часов. Индукция хитиназы была, как 
локальной, так и системной. (21) Аллергенный потенциал хитиназы не оценивался. 

Возможные перекрёстные реакции 

Обширная перекрестная реактивность между различными отдельными видами семейства 
Тыквенные вполне ожидаема. В семейство входят дыня, арбуз, кабачки и тыква. (22). 
Перекрестная реактивность была продемонстрирована in vitro: белок 13 кДа из экстрактов 
кабачков, огурцов и арбуза был полностью распознан IgE-антителами пациентов с 
аллергией на дыню. Этот белок был идентифицированы как профилин. (2) 

Профилины являются высоко перекрёстно реагирующими аллергенами, которые 
связывают IgE-антитела почти у 20% пациентов с аллергией на растения. Перекрестная 
реактивность профилина дыни по сравнению с другими профилинами из растений была 



оценена у 17 пациентов с аллергией на дыню, подтвержденной клинической историей и 
положительными прик-тестами. Анализ аминокислотной последовательности профилина 
дыни наряду с другими профилинами показал наибольшую идентичность с профилином 
арбуза и существенную перекрестную реактивность с профилинами из томатов, персиков 
и винограда и профилином из пыльцы бермудской травы. Сывороточный IgE реагировал 
только с профилином дыни. Исследование показало, что реакционная способность IgE к 
профилину дыни сильно зависит от высоко консервативной конформационной структуры, 
а не от высокой степени идентичности аминокислотной последовательности или даже 
линейной идентичности эпитопа. (9) 

Гиперчувствительность к профилину берёзы Bet v 2 была сильно ассоциирована с 
клиническими симптомами аллергии на дыню и арбуз. Анамнез с наличием в нём 
аллергии на плоды семейства тыквенные, цитрусовые, томаты, бананы или их 
комбинацию с вероятностью 85 % выявляет  пациентов с гиперчувствительностью на 
профилин. (41/48). Авторы предположили, что в клинических условиях, когда 
лабораторные исследования недоступны, аллергию на дыню, арбуз, цитрусовые, 
помидоры и бананы можно использовать в качестве маркера гиперчувствительности на 
профилин, в случае, если сенсибилизация к латексу натурального каучука и белкам 
переносчикам липидов (LTP) уже исключена. (23) 

В исследовании оценивали сенсибилизацию к профилину у пациентов в центральной 
Португалии, страдающих респираторной аллергией, которые были сенсибилизированы к 
пыльце. Было оценено 370 пациентов; у 65,9% были положительные кожные прик-тесты 
на профилин, и 76,2% были положительные прик-тесты к пыльце. У всех пациентов, 
сенсибилизированных к пыльце наблюдался ринит. У четырех пациентов 
сенсибилизированных и к профилину, и к пыльце наблюдался синдром оральной 
аллергии к дыне. (24) Другие исследования сообщили о взаимосвязи сенсибилизации к 
профилину дыни и синдрома оральной аллергии в анамнезе. (25) 

Показано, что Cuc m 3, минорный компонент дынного сока, имеет более 60% 
идентичности аминокислотной последовательности к белкам PR-1 из винограда и огурца. 
(15) 

Белок переносчик липидов (LTP) присутствует в дыне, что означает возможную 
перекрестную реактивность с другими фруктами и овощами, содержащими этот белок. 
(20) 

При оценке клинической симптоматики аллергии у 66 пациентов с сенсибилизацией к 
дыне,  48% пациентов сообщили об аллергии на рис. Кожные прик-тесты чаще всего 
показывали положительные результаты (после пыльцы) к персику, рису и киви. Было 
показано, что около 82% пациентов имеют положительные кожные прик-тесты на рис. 
(26) 

Сообщалось также об ассоциации между поллинозом к пыльце трав и сенсибилизацией к 
томату, картофелю, гороху, арахису, арбузу, дыне, яблоку, апельсину и киви (27), а также 
между арбузом, дыней и амброзией. (28, 29). Было выявлено, что у пациентов с 
аллергией на березу, травы и пыльцу полыни наблюдалась аллергия на дыню; (30) другое 
исследование было посвящено изучению пациентов с аллергией на берёзу  и дыню. (31) 
Общий аллерген не был выделен. Кроме того, у 3 пациентов с подтвержденной аллергией 
на дыню, блоттинг показал несколько отчётливых белковых полос (групп), которые были 
свойственны дыне, пыльце подорожника и еже сборной. При исследовании аллергенов 
дыни методом блоттинга почти все полностью ингибировались травами и экстрактами 



пыльцы подорожника. Это свидетельствовало о  наличии структурно подобных 
аллергенов в дыне и пыльце исследуемых трав. (32, 33) 

Об аллергии на продукты растительного происхождения сообщалось в географических 
районах, где пыльца берёза или амброзии является обычным явлением и объясняется 
перекрестной реактивностью к пыльце; в исследовании, в котором оценивались 
аллергические реакции после приёма продуктов растительного происхождения у 
пациентов с  аллергией на пыльцу березы и амброзии было показано, что из 95 пациентов 
с аллергией на пыльцу 35 имели положительные прик-тесты к некоторым растительным 
продуктам, наиболее часто встречающимися были персик и груша (26%), а затем дыня 
(14%). (34) 

Также была продемонстрирована связь между сенсибилизацией к пыльце оливы (Olea 
europaea) и пищевой аллергией на продукты растительного происхождения. Из 134 
пациентов с аллергией на пыльцу оливы у 40 сообщалось о неблагоприятных реакциях на 
продукты растительного происхождения. Двадцать один пациент (группа А) сообщил о 
симптомах синдрома оральной аллергии и 19 (группа B) об анафилаксии. Кожные прик-
тесты показали сенсибилизацию к Ole e 7, которая  была более частым явлением у 
пациентов из группы B. Синдром оральной аллергии был ассоциирован с аллергией на 
дыню.  

Среди 463 японских пациентов с аллергическим ринитом на пыльцу японского кедра, 45 
пациентов (10%) были диагностированы с синдромом оральной аллергии (СОА). 
Продукты, которые чаще всего вызывали реакцию, были (в порядке частоты) дыня, киви, 
краб и креветки. Распространенность СОА была выше у пациентов с аллергическим 
ринитом на пыльцу японского кедра, чем у тех, у кого не было сенсибилизации на пыльцу 
японского кедра. Более высокая распространенность СОА также была обнаружена у 
пациентов, сенсибилизированных к клещам домашней пыли, чем у пациентов не 
сенсибилизированных к ним. (36) 

Ряд исследований были посвящены ассоциации аллергии на латекс с аллергией на 
фрукты. Фрукты, которые  часто ассоциируются с аллергией на латекс это дыня, персик и 
банан. (37) Важно отметить, что фрукто-специфические IgE антитела не всегда 
обнаруживаются, не смотря на клиническую симптоматику на фрукты. (38) 

Клинический опыт 

IgE-опосредованные реакции 

Дыня обычно вызывает симптомы пищевой аллергии у сенсибилизированных 
индивидуумов; (15, 31, 34, 39, 40), в частности, индивидуумов с аллергией на латекс. (37) 

Сообщалось, что дыня является частым аллергеном, в некоторых районах Соединенных 
Штатов (29) и вторым по частоте вызывающим аллергию плодом в Испании (34), где 
аллергия на фрукты является самой важной пищевой аллергией у взрослых пациентов. 
(26, 41, 42) 

Аллергические реакции обычно протекают по немедленному типу. Синдром оральной 
аллергии является наиболее распространенным проявлением аллергии на дыню, но 
сообщалось также о крапивнице и желудочно-кишечных симптомах, включая тошноту, 
рвоту и диарею. Возможны дерматиты, отёк Квинки и анафилаксия. Аллергия на дыню 
обычно ассоциируется с синдромом оральной аллергии (СОА) и с повышенной 



чувствительностью к пыльце и другим продуктам растительного происхождения в 
результате наличия профилина-паналлергена. (10, 25) 

Наиболее распространенной клинической особенностью аллергии на дыню является 
синдром оральной аллергии (СОА). (2, 10, 20, 43, 44, 45, 46). Сообщалось о случаях СОА, 
ассоциированного с немедленным отёком гортани после приёма дыни. В этом случае 
лечение АСИТ с пыльцевым аллергеном было успешным. (47) Японское исследование с 16 
случаями детского СОА показало, что СОА у детей не всегда сопровождается аллергией на 
пыльцу, и что наиболее частым аллергеном являются плоды киви, за которыми следуют 
томаты, апельсин и дыня. (48) В японском обзоре 63 пациентов с СОА в возрасте от 2 до 
61 года, которые исследовались в течение 6 лет, наиболее частыми причинами СОА были 
яблоки, персики, киви и дыня, воздействующие на 13, 12, 12 и 11 пациентов 
соответственно. (49) 

В испанском исследовании аллергии на дыню были включены 161 пациент: 66 с 
аллергией на дыню и 95 в контрольной группе с пыльцевой аллергией. Пациенты были в 
возрасте от 5 до 61 года. Также, у всех пациентов группы с аллергией на дыню были 
симптомы оральной аллергии, у 13 (20%) были также другие вне оральные проявления 
аллергии, кроме  генерализованной крапивницы и анафилаксии. Пять пациентов (8%) 
сообщили о желудочно-кишечных симптомах, 3 пациента (5%) сообщили о 
конъюнктивите, у 3 пациентов (5%) была контактная крапивница, 1 пациент (2%) сообщил 
о рините, а 1 пациент (2%) сообщил о контактной  крапивнице и конъюнктивите. Синдром 
оральной аллергии предшествовал другим проявлениям аллергии. В общей сложности 22 
пациента (33%) имели риноконъюнктивит, а 44 (67%) имели риноконъюнктивит и астму. 
Кожные прик-прик тесты со свежей дынной мякотью были положительными у всех 
пациентов в группе с аллергией на дыню. Кожные пробы с использованием 3 доступных 
коммерческих  экстрактов дыни привели к положительным кожным пробам в 12%, 17% и 
90%, в зависимости от экстракта. До 14% пациентов, страдающих аллергией на пыльцу, 
имели положительный результат кожного прик-прик теста со свежей мякотью дыни; 
Однако только у 7% пациентов в группе с аллергией на пыльцу была аллергия на дыню, на 
основании положительных результатов прик-тестов и оральных провокационных тестов. 
Плоды, о которых наиболее часто сообщали пациенты с аллергией на дыню, которые 
также  вызывали аллергические симптомы, были персик (62% пациентов), инжир (48%) и 
киви (42%). Сорок семь процентов пациентов сообщили о симптомах, вызванных 
некоторыми орехами, это были чаще всего грецкие орехи (35%) и фундук (18%). Исключая 
другие плоды семейства Тыквенные, персик, инжир и киви, чаще всего давали 
положительные результаты кожных прик-тестов и симптомов аллергии. До 23% 
пациентов с аллергией на дыню имели сочетанную латексную сенсибилизацию. Аллергия 
на дыню была особенно сильно связана с аллергией на пыльцу, поскольку у всех 
пациентов с аллергией на дыню также была аллергическая реакция на пыльцу. (26) 
Сообщалось об анафилаксии после приема дыни. (52, 53) 

Также описан профессиональный контактный дерматит, связанный с дыней. (54) 

Другие реакции 

В исследовании сообщается о 24-летней женщине с этанол-индуцированной 
анафилаксией,  
у которой развилась реакция после приема перезрелого плода дыни (Cucumis melo). 
Может произойти накопление эндогенного этанола в перезрелых плодах. (55) 
 
Составлено доктором Харрисом Стейнманом 
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