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Courges et autres Cucurbitaceae 

courges non comestibles, coloquinte, calebasse, concombre d’âne, … 

 

 

 

Si les Curbitaceae sont bien connues pour la contribution que les fruits de nombreuses espèces 

apportent à l’alimentation humaine — melon, pastèque, concombre, courges et courgettes, 

potiron, chayotte, sorossi, dodoki, etc. —, on sait moins que certaines espèces peuvent être à 

l’origine d’intoxications. On connaît généralement la toxicité digestive de la coloquinte, on ignore 

le plus souvent le risque, bien réel, que représentent les courges non comestibles du fait des 

substances cytotoxiques purgatives qu’elles contiennent et qui leur confèrent une amertume 
a très 

désagréable : les cucurbitacines. 

 

L’intoxication peut être consécutive à une confusion entre des courges comestibles et des fruits 

vendus dans le commerce sous le nom de “ coloquinte ”. Cette désignation est ambiguë car si elle 

s’applique strictement à la vraie coloquinte (Citrullus colocynthis), elle s’applique aussi, 

commercialement et à tort, aux « fausses coloquintes » qui sont des cultivars non comestibles de 

Cucurbita pepo voire parfois des calebasses (Lagenaria spp.). La confusion peut tirer son origine 

d’une erreur d’étiquetage, de la plantation d’un cultivar toxique dans le potager familial ou de 

celles de graines issues de la pollinisation de formes comestibles par des formes amères cultivées 

à proximité. Plus rarement, c’est la récolte de fruits sauvages toxiques qui est en cause. 

 

On rappelle que les cucurbitacines sont des triterpènes tétracycliques rattachés au noyau 9β-

méthyl-19-norlanosta-5-ène (= 19-[10→9]-abeo-10-lanost-5-ène) généralement polyoxydés et 

souvent hétérosidiques [ 1 ]. Elles retiennent l’attention pour, entre autres, leurs propriétés 

cytotoxiques et antitumorales liées à un mécanisme d’action particulier [inter alia 2, 3, 4]. 

 

1. “ Courges ” non comestibles 

La courge, C. pepo L., originaire d’Amérique du Nord et domestiquée depuis plusieurs millénaires, 

existe aujourd’hui sous la forme de plusieurs centaines de cultivars dont la forme, la taille et la 

couleur varient à l’infini et que certains ont proposé de classer en fonction de leur forme : 

courgette, cocozelle, courge à la moelle, courge à cou tors, courge spaghetti, pâtisson, citrouille, 

etc. Pour mémoire, la courge butternut est un cultivar de la courge musquée (C. moschata 

Duchesne) ; les potimarrons sont des cultivars du potiron (C. maxima Duchesne). 

 
a Exceptionnellement certaines molécules de la série — les mogrosides — sont édulcorantes. Cf. : EFSA Panel on 

Food Additives and Flavourings (FAF), Younes M, et al. Safety of use of Monk fruit extract as a food additive in 

different food categories. EFSA J. 2019;17(12):e05921 (en ligne, 26 pages). 

https://onyxpublication.com/damserver/norseco_whperron/0012000_0012999/12662_2_1569500262243.jpg
http://dictionnaire.acadpharm.org/w/Cucurbitacine
https://cdn.radiofrance.fr/s3/cruiser-production/2019/09/38fe8c57-d4af-490d-a22b-4aac24a3e351/870x489_gettyimages-468955659_1.jpg
https://www.semaille.com/8064-home_default/courgette-cocozelle-de-tripolis.jpg
https://previews.123rf.com/images/2002lubava1981/2002lubava19811305/2002lubava1981130500169/19691379-courge-%C3%A0-la-moelle.jpg
https://www.jardindupicvert.com/12109-large_default/courge-cou-tors-.jpg
https://img.cuisineaz.com/660x660/2017-02-06/i120481-courge-spaghettis-a-la-carbonara.jpeg
https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/images-ca-1-0-1-eu/tag_photos/original/2791/p%C3%A2tisson_flickr_2038688430_01407d52f6_o.jpg
https://www.fraicheurquebec.com/images/fraicheur-products/main/Citrouille.png
https://cdn4.fermedesaintemarthe.com/I-Autre-25538_380x380-courge-musquee-butternut-ab.net.jpg
https://jardinage.lemonde.fr/images/dossiers/2016-11/courge-musquee-102303.jpg
https://s3-eu-west-1.amazonaws.com/images-ca-1-0-1-eu/tag_photos/original/1275/potimarron_flickr_11016346336_38308b96e8_b.jpg
https://static.750g.com/images/600-400/3399bfd91c5c13e2b0bfcbb63b1d15cd/thinkstockphotos-589108920.jpg
http://www.chemspider.com/ImageView.aspx?id=24534087
https://post.healthline.com/wp-content/uploads/2020/08/1296x728_monk_fruit-1200x628.jpg
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC7008860/


Plantes toxiques 2009-2020 

Actualisation bibliographique commentée  

 

Page 2 sur 9   J. Bruneton, version 01 – 08/03/21 

En France, le Comité de coordination de toxicovigilance (CCTV) s’est autosaisi afin d’évaluer 

les risques d’effets indésirables consécutifs à la consommation de courges non comestibles. Les 

données recueillies auprès des centres antipoison au cours des années 2012-2016 et leur analyse 

ont fait l’objet d’un rapport rédigé par G. Le Roux et mis en ligne en 2017 [5]. 

Au cours de ces 5 années, 353 cas d’ingestion de « courges » non comestibles accidentels ou 

volontaires, correspondant à des mono-expositions et d’imputabilité non nulle, ont été rapportés. 

Les fruits impliqués 
b étaient une “ coloquinte ” dans 58,5 % des dossiers étudiés, une courge 

(18,2 %), une courgette (15,9 %), un potiron (5,1 %) ou une citrouille (2,3 %). Dans 337 cas, la 

« courge » avait été préparée et consommée à des fins alimentaires de façon volontaire. Les 16 

autres cas correspondaient à une ingestion involontaire de “ coloquinte ”. L’intoxication a eu lieu 

à domicile (314 cas) ou dans des structures collectives : maisons de retraite (6), crèches (3), foyers 

d’accueil (2), structure de soins (1). L’origine de la « courge amère » a été déterminée pour 197 

cas : elle provenait d’un achat (marché, supermarché, maraîcher) (90 cas), du potager familial 

(105 cas) ou de la récolte de spécimens sauvages (2 cas). Tous les patients symptomatiques (204) 

ont présenté au moins un trouble digestif : diarrhée (111), vomissements (97), douleur 

abdominale basse (41), douleur digestive mal localisée (32), nausée (29), douleur épigastrique (6), 

hémorragie intestinale (5), hypersialorrhée (3), hématémèse (1). La responsabilité de la « courge » 

a été jugée probable ou très probable dans 125 cas, possible dans 73. La gravité des cas a été 

cotée nulle (149), faible (190) ou moyenne (14). Dans ces cas de gravité moyenne résumés sous 

forme de tableau par l’auteur les symptômes, déclenchés par des quantités qui étaient parfois 

minimes (quelques bouchées), sont apparus rapidement et ont persisté pendant 1 à 5 jours, 

diarrhée et vomissements ayant parfois entraîné déshydratation et troubles électrolytiques 

(réhydratation nécessaire). L’auteur rappelle enfin la toxicité des cucurbitacines et évoque 

l’impact possible du climat (chaleur, sécheresse) sur la teneur en cucurbitacines, l’influence des 

conditions de conservation, le risque d’hybridation non maîtrisée au potager ou encore l’absence 

de mesures permettant une claire distinction entre espèces comestibles et décoratives (étiquetage 

notamment). 

Ce rapport a fait l’objet d’une publication en 2018 [6] et ses conclusions ont été reprises dans 

une information de l’Anses mise en ligne sur le site de l’Agence  
c en octobre 2019 et octobre 

2020 qui énumère des conseils : 

- ne pas consommer les courges ornementales (coloquintes) ; 

- que la courge soit cultivée dans le potager ou achetée dans le commerce : en goûter un 

petit morceau et, si le goût est amer, le recracher et ne pas la consommer, même cuite ; 

- ne pas consommer de courges sauvages ni récupérer les graines des récoltes 

précédentes. Acheter de nouvelles graines à chaque semis. 

 

 
b Mais, comme le souligne l’auteur, aucune identification botanique de l’espèce ou du cultivar ne semble avoir été 

effectuée (détermination complexe par téléphone ; courge consommée en totalité). Aucune recherche de 

cucurbitacines dans les préparations culinaires n’a été réalisée. Une intoxication de faible gravité à la soupe de courge 

butternut a fait l’objet d’une recherche — infructueuse — de cucurbitacines dans le lot de courges (la soupe n’a pas 

été analysée). La méthode de dosage a été validée sur une « calebasse » commerciale (1,77 g/kg de cucurbitacine B). 

c L’information a également été diffusée dans le bulletin n° 3 de Vigil’Anses (octobre 2017) : Labadie M. Toutes les 

courges ne sont pas comestibles, 2 pages. Elle a été largement reprise dans la presse grand public. 

https://www.anses.fr/fr/content/le-dispositif-national-de-toxicovigilance
https://tv.antipoison.fr/v7.6/Notice_methode_imputabilite_v7.6.pdf
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=hypersialorrh%C3%A9e
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=h%C3%A9mat%C3%A9m%C3%A8se
https://www.anses.fr/fr/content/attention-aux-courges-am%C3%A8res
https://www.anses.fr/fr/content/attention-aux-courges-am%C3%A8res-0
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilansesN3_Courges_1.pdf
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Toujours en France, deux cas de troubles digestifs et d’alopécie ont été associés en 2018 à la 

consommation de potiron ou de courge au goût amer 
d. Pour l’auteur, la relation entre la chute 

des cheveux et la consommation des Cucurbitaceae « does not seem to leave a doubt » ; un renflement 

blanchâtre des cheveux permet de dater l’intoxication (trichorrhexie noueuse) [7]. Pour d’autres, 

l’imputabilité semble toutefois peu claire : un suivi de patients opéré après 2018 dans la série de 

cas recensés par les Centres antipoison français n’a révélé aucune perte de cheveux, poils ou 

ongles [8]. Aucun autre cas d’alopécie liée à une Cucurbitaceae n’a pu être identifié dans la littérature 

internationale 
e. 

 

Au Royaume-Uni, une analyse du service national d’information sur les poisons (NPIS) des 

demandes de renseignements enregistrées de 2008 à août 2015 a révélé 32 incidents impliquant 

une Cucurbitaceae chez 31 adultes et 3 enfants. À l’exception de 2 cas de contact cutané avec des 

feuilles ayant entraîné une inflammation et un rash, tous les autres appels concernaient une 

ingestion de fruits 
f, le plus souvent cuits ou sous forme de jus et perçus à 16 reprises comme 

amers. Dans un cas le fruit était utilisé comme récipient. Dans 76,7 % des cas d’ingestion, il en 

est résulté des troubles gastro-intestinaux : nausée, vomissements, douleurs abdominales, 

diarrhée. Hématémèse ou rectorragie sont survenues à 4 reprises. Les autres cas correspondaient 

à des ingestions de peau ou de pépins de melon, ou de feuilles de potiron, sans conséquence 

majeure [9]. 

 

En Allemagne, le centre d’information sur les poisons de Munich a enregistré 81 cas 

symptomatiques impliquant Cucurbita pepo (qualifié par les auteurs de zucchinis, i.e. de courgettes) ; 

trois cas particuliers ont fait l’objet d’une courte présentation : 

- le premier, un homme diabétique de 78 ans, a été pris de diarrhée sanglante 3 heures 

après un repas de courgettes vertes au goût amer issu de graines commerciales semées 

dans son jardin. À J + 1, il était confus, en hyperglycémie et insuffisance rénale. À J + 3 

une colite nécrosante a entraîné une péritonite, puis un choc septique et un arrêt 

cardiaque. Réanimé, intubé, colectomisé, l’homme est mort de complications 

respiratoires à J + 21 ; 

-  les deux autres — un couple — avaient consommé une courgette jaune, amère, 

provenant de leur jardin. La diarrhée sanglante qui s’est ensuivie a pu être maîtrisée en 3 

ou 4 jours par un traitement symptomatique.  

La cucurbitacine E et son glucoside ont été dosés (LC/MS) après extraction dans les liquides 

biologiques et dans les fruits (cucurbitacines totales du fruit [cas 1] : 1,58 g/kg, dont 1,139 g/kg 

de glucoside de cucurbitacine E). Un été chaud et sec pourrait augmenter le nombre de cas [10]. 

Un autre cas de colite aiguë lié à a un zucchini amer a été publié en 2020 dans ce même pays [11]. 

 

 
d Selon M. Gozlan qui s’est entretenu avec l’auteur (Le Monde, 26 mai 2018), l’une serait une courge spaghetti, l’autre 

une « courge orange à peau verte ». Une 3e personne aurait été intoxiquée dans la région de Grenoble (butternut). 

e A contrario et selon des auteurs indiens, un extrait éthéropétroléique de Citrullus colocynthis stimulerait la croissance 

des poils (chez la Souris…). Cf. Dhanotia R, Chauhan NS, Saraf DK, Dixit VK. Effect of Citrullus colocynthis Schrad 

fruits on testosterone-induced alopecia. Nat Prod Res. 2011;25(15):1432-1443. PubMed. 

f En l’absence de dénomination botanique, on ne précise pas ici l’identité des espèces incriminées (essentiellement 

des courgette, des gourd (ornamental ou bitter), des squash, mais aussi un marrow et un pumpkin. Sur les noms des Cucurbitaceae 

alimentaires et leur traduction on peut voir ceci. 

https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=trichorrhexie%20noueuse
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=colectomie
http://www.chemspider.com/ImageView.aspx?id=4444696
http://www.chemspider.com/ImageView.aspx?id=4573089
https://www.lemonde.fr/blog/realitesbiomedicales/tag/cucurbitacine/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/19764005/
http://www.tela-botanica.org/page:Les_noms_des_differents_cucurbitacees
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Aux États-Unis d’Amérique, 17 cas de « toxic squash syndrome » liés à une Cucurbitaceae (courges, 

concombre et autres, tous au goût amer) ont fait l’objet d’une déclaration dans les centres 

antipoison de l’Orégon et de l’état de Washington entre 1999 et 2011. Quatre patients ont dû 

être hospitalisés, dont deux en soins intensifs pour déshydratation sévère [12]. 

 

Nota. La Cucurbitaceae n’est pas toujours en cause. En Italie, un nourrisson déficient en G6PD 

a fait une anémie hémolytique suite à la consommation de soupe de potiron : des analyses d’ADN 

ont conclu à une contamination du potiron par des fèves [13]. 

 

2. Coloquinte vraie, Citrullus colocynthis (L.) Schrad. 

La coloquinte (bitter apple, bitter cucumber) est une plante herbacée des régions désertiques de 

l’Afrique et de l’Asie, utilisée çà et là par des systèmes de médecine traditionnelle, en particulier 

en Afrique du Nord (en cas de diabète, de constipation, etc.) et à laquelle certains attribuent 

diverses propriétés pharmacologiques [14]. Espèce monoïque à feuilles rugueuses, elle produit 

des baies cortiquées sphériques d’un vert marbré 
g virant à maturité au jaune-orangé, à chair 

spongieuse et graines blanches. Ces fruits doivent leur amertume à de nombreux cucurbitanes 

(cucurbitacine E, colocynthosides, séco-et norcucurbitanes, etc. [15, 16 et réf. citées] 

L’intoxication par le fruit de la coloquinte, connue depuis les temps bibliques 
h, ne semble pas 

fréquente — du moins est-elle rarement publiée. Plusieurs cas ont été rapportés en Iran depuis 

une dizaine d’années : 

- en 2011, celui d’un homme ayant utilisé 60 mL d’une décoction de fruit pour lutter contre 

une constipation : outre une diarrhée, léthargie, tachycardie, hypotension, hypoglycémie 

et atteinte hépatique ont nécessité 4 jours d’hospitalisation [17] ;  

- en 2013, ceux de 4 femmes ayant présenté une rectorragie précédée par une diarrhée 

avec ténesme et accompagnée d’une érosion de la muqueuse intestinale objectivée par 

endoscopie. Une victime recherchait un effet laxatif, les trois autres une action 

hypoglycémiante [18] ;  

- en 2015, celui d’une femme diabétique souffrant de thalassémie et d’hépatite C chez 

laquelle une néphrite interstitielle a été attribuée à un usage au long cours (3 mois) de la 

coloquinte ; une hémodialyse a été mise en place [19]. 

Au Maroc, un cas de brûlure grave du pied (carbonisation) avec nécrose de la musculature a été 

rapporté à un bain du pied dans de l’eau chaude contenant de la coloquinte pour soulager une 

sciatalgie (partie de la plante non précisée dans le texte) [20]. 

 

 
g Sa morphologie peut la faire confondre avec une pastèque (Citrullus lanatus [Thunb.]) Matsum & Nakai). Qui plus 

est, la chair des pastèques n’est pas toujours rouge : elle peut être blanche ± verdâtre (pastèque à confiture, courge 

gigérine). Les graines de la coloquinte sont blanches, celle des pastèques, noires ou rouges. 

h Un passage de la bible montre le prophète Élisée demandant que l’on prépare un potage dans lequel fut mis du fruit 

de coloquinte, ce qui le rendit impropre à la consommation ; Élisée y fit ajouter de la farine et il devint comestible… 

[2 Rois, 4, 38 sqq.]. La possibilité que le fruit ait été celui d’Ecballium elaterium a été évoquée. Cf. : Mazokopakis EE, 

Karagiannis CG. Medical toxicology in the Old Testament. The poisonous pottage. Intern Med J. 2017;47(12):1458-

1460. PubMed. 

https://cdn.britannica.com/86/12786-004-38857DF5/Colocynth.jpg
https://www.researchgate.net/profile/Mohammad_Shahid10/publication/264975844/figure/fig3/AS:295999068229644@1447583085958/Fruit-of-Citrullus-colocynthis.png
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=t%C3%A9nesme
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=thalass%C3%A9mie
https://www.deco.fr/sites/default/files/styles/article_970x500/public/2020-01/shutterstock_741919240.jpg?itok=Z2NoJk5r
https://www.jujube-en-cuisine.fr/wp-content/uploads/2011/11/citre_2015-1840-619x800.jpg
http://www.bible-en-ligne.net/bible,12O-4,2-rois.php
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29224210/
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3. Calebasse (gourde, bottle gourd), Lagenaria siceraria (Molina) Standl. 

L’usage de la gourde comme récipient est attesté depuis plusieurs millénaires dans la plupart des 

zones tropicales et subtropicales du monde. Quand ils ne sont pas amers, les jeunes fruits et les 

jeunes pousses peuvent être, localement, utilisés comme légume. 

Plante monoïque polymorphe, rampante ou grimpante, à vrilles bifides et à grandes fleurs 

solitaires, elle peut aussi être cultivée pour la valeur ornementale de ses fruits souvent en forme 

de bouteille ou d’amphore. Le fruit renferme des cucurbitacines (B, D, G, H). 

Différentes parties de la plante passent pour avoir des vertus médicinales, en particulier dans la 

médecine traditionnelle indienne (lauki, dudhi, ghiya, etc.). Elles sont utilisées, entre autres, en cas 

de diabète, d’hypertension, d’affections du foie, ou pour perdre du poids et diverses propriétés 

pharmacologiques leur sont reconnues [21, 22, 23].  

Presque tous les cas d’intoxication ayant fait l’objet d’un rapport clinique sont survenus en Inde : 

• En 2010, un homme diabétique de 59 ans, consommateur habituel d’un mélange de jus 

de gourde et de jus de margose (= melon amer = Momordica charantia L.), est décédé à 

South Dehli après en avoir ingéré 150-175 mL, beaucoup plus amer qu’à l’accoutumée. 

Suite à ce décès, un Comité d’experts du Conseil indien de la recherche médicale (ICMR) 

a procédé à une large enquête pour recenser le maximum de cas et les analyser. Trois 

décès — celui cité ci-dessus et ceux d’un couple de diabétiques dans l’Uttar Pradesh (âgés 

respectivement de 68 et 59 ans, ils avaient consommé 20 et 100 mL d’un jus de 

extrêmement amer) — et 26 cas d’hospitalisations ont été identifiés (dont 16 dans le 

Territoire de la Capitale nationale de Delhi et 7 dans le Madhya Pradesh). Toutes les 

victimes avaient consommé de 20 à 350 mL d’un jus de gourde inhabituellement amer, 

en dépit d’une forme et d’une couleur habituelle. Prises de douleurs abdominales, elles 

ont toutes vomi (avec ou sans hématémèse) et 18 ont eu une diarrhée avec méléna (7) 

ou rectorragie. Huit étaient oliguriques (sur 9 pour lesquels une information était 

disponible). Douze patients sur 22 (mesurés) étaient hypotendus. L’endoscopie montrait 

des ulcérations de la partie distale de l’œsophage, de l’estomac et du duodénum 

accompagnées d’un abondant saignement. L’analyse biologique a, chez certains, révélé 

une hémoconcentration, une leucocytose et une élévation des transaminases. 

L’hospitalisation a duré de 1 à 12 jours, 18 patients ayant séjourné entre 1 et 4 jours en 

soins intensifs. Le groupe de travail a énoncé des recommandations pour les 

consommateurs (tester une éventuelle amertume) et les cliniciens et a souligné, entre 

autres, la nécessité de maintenir l’hémodynamique (fluides, cristalloïdes) ou encore 

l’intérêt des IPP [24]. 

• C’est également en Inde qu’ont été publiés une série de 15 cas en 2011 [25], des cas 

isolés à Pune en 2014 [26], à Gurgaon en 2015 [27] et à Mumbai (Bombay) en 2016 [28] 

et 2018 [29] ainsi qu’un court rappel sur la nocivité des fruits amers en 2012 [30]. 

Aux États-Unis d’Amérique où les gourdes sont principalement vendues pour la confection 

d’objets artisanaux, 5 personnes d’une même famille ont consommé un plat de calebasses cuites 

provenant de leur jardin. Peu de temps (3-25 minutes) après avoir mangé de la préparation qu’ils 

avaient trouvée très amère, les convives, nauséeux et pris de crampes abdominales, ont souffert 

de diarrhée (sanglante chez 2 d’entre eux) et, pour 2 d’entre eux, ont eu des vomissements avec 

hématémèse. Renvoyés chez eux après perfusion de cristalloïdes et prescription d’ondansétron, 

leur état s’est dégradé à J + 1 (diarrhée persistante, nausée). De retour aux urgences, 4 ont été 

améliorés par la perfusion de 2 à 3 L de soluté de NaCl (0,9 %). Le cinquième — il avait mangé 

le plus du plat pour ne pas vexer la cuisinière ! —, présentant de légers œdèmes de la face et des 

https://www.prota4u.org/database/protav8.asp?fr=1&g=pe&p=Lagenaria+siceraria+(Molina)+Standl.
https://img.plantis.info/wp-content/uploads/2016/08/Lagenaria-siceraria-4.jpg
https://c8.alamy.com/compfr/x1a8k3/lagenaria-siceraria-gourde-bouteille-calabash-nature-fleur-naturelle-vert-verdure-fleurs-plantes-plantes-vigne-gourde-bouteille-x1a8k3.jpg
https://c8.alamy.com/comp/X1J4P9/bottle-gourds-lagenaria-siceraria-X1J4P9.jpg
https://www.foret-fruitiere.fr/momordica_charantia_fichiers/Momordica_charantia_003.JPG
https://www.asklepios-seeds.de/pub/media/catalog/product/cache/6b1c09900b407c50fce2db5e66ebc123/m/o/momordica_charantia_006.jpg
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=h%C3%A9mat%C3%A9m%C3%A8se
https://dictionnaire.academie-medecine.fr/index.php?q=m%C3%A9l%C3%A6na
https://www.srlf.org/wp-content/uploads/2020/03/2020-FP-Circu-1-Les-solute%CC%81s-de-remplissage.pdf
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extrémités, a été hospitalisé en état d’hypotension, de tachycardie, de déshydratation, 

d’hypokaliémie et d’hypoalbuminémie. Perfusé longuement (cristalloïdes, 6 L et potassium), sa 

diarrhée a persisté 5 jours. Deux semaines d’oméprazole lui ont été prescrites à sa sortie [31]. 

 

4. Concombre d’âne, Ecballium elaterium (L.) A. Rich. 

Le concombre d’âne est une espèce méditerranéenne dépourvue de vrilles, caractérisée par un 

fruit qui éjecte ses graines par l’ouverture formée par son détachement du pédoncule. Le jus du 

fruit est traditionnellement utilisé sur le pourtour de la Méditerranée dans diverses indications, 

en particulier le traitement de la sinusite 
i. 

 

4.1 Série de cas - Revue de littérature 

Aucune série de cas ne semble 
j avoir parue depuis celle publiée en 2000 par un Centre antipoison 

israélien (13 expositions dont 6 oculaires, 3 intranasales, 3 ingestions accidentelles, 1 contact 

cutané) [32] et celle, publiée en Grèce en 2001, qui recensait 42 cas observés en 4 ans dans un 

hôpital athénien chez des patients ayant majoritairement (93 %) des antécédents allergiques et 

présentant un œdème de la luette (20), de la muqueuse nasale (9), de la langue (3), de la joue (2), 

des lèvres (2) ou multi-localisé (6) [33]. 

Une revue sommaire de la littérature a paru en 2013. Elle recense très brièvement 73 cas (incluant 

les 55 précédents) qu’elle résume sous la forme d’un tableau listant principaux symptômes 

observés et traitements mis en œuvre [34]. 

 

4.2 Principaux cas publiés 

Œdème uvulaire 

Le plus souvent, les effets indésirables de l’utilisation d’extraits artisanaux de la plante se 

traduisent par un œdème de la luette.  

Ce type de cas a été observé en Grèce en 2012 où la victime, sans antécédent allergique connu, 

a présenté un œdème de la luette, des difficultés respiratoires et une douleur rétro-sternale 

quelques heures après avoir utilisé, sous forme de gouttes nasales, un extrait non dilué de 

concombre d’âne pour traiter une sinusite. Des premiers signes d’hypoxémie ont été notés : 

saturation à 87 %, mais pas d’alcalose établie. Placé sous oxygène, salbutamol et ipratropium et 

traité (antihistaminique, corticoïdes et, in fine, adrénaline), son état s’est rapidement amélioré [35]. 

Trois autres cas d’instillation nasale aux conséquences identiques avaient été publiés dans ce 

même pays en 2008 et 2009 [36, 37]. 

La plupart des cas d’œdème uvulaire publiés ces dernières années l’ont été en Turquie, toujours 

après instillation nasale pour le traitement d’une rhino-sinusite : en 2012 dans le nord-ouest de 

l’Anatolie [38] et à Van, là encore chez des individus sans antécédent allergique [39]. Par la suite 

d’autres cas ont été pris en charge à Ankara en 2013 [40], à Istanbul en 2017 [41] ou, de nouveau 

dans la région de Marmara, en 2018 [42]. Antihistaminiques, oxygène, méthylprednisolone, 

 
i En 1995, un « essai clinique » (ouvert, non randomisé, sans groupe témoin) a prétendu montrer l’efficacité d’un jus 

dilué. Aucun détail sur la conduite de l’essai ne figure dans la publication résumée à un paragraphe unique… 

j Cinq cas auraient été évoqués en 2009, mais la publication n’a pu être consultée, cf. Mazokopakis EE, Karefilakis 

CM, Starakis IK. The safety and efficacy of the fruit juice of Ecballium elaterium in the treatment of acute rhinosinusitis. 

J Altern Complement Med. 2009;15(12):1273-1274. 
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adrénaline voire, le cas échéant, antisécrétoire ont permis dans tous les cas une évolution 

favorable. 

Dans un cas plus ancien (2008) décrit à Antalya, 5-6 heures après l’instillation nasale de 3 gouttes 

de jus non dilué d’Ecballium, un homme a présenté un œdème de la luette et des difficultés 

respiratoires. Un traitement anti-allergique (phéniramine, ranitidine, prednisolone) s’est révélé 

inefficace et l’œdème uvulaire s’est accompagné de nécroses de la muqueuse nasale. Les auteurs 

ont écarté une origine allergique, ce qui avait déjà été suggéré pour ce type de réaction quelques 

années auparavant [Raikhlin-Eisenkraft et al. 2000] [43]. 

À Adana (2018) c’est un enfant de 6 ans qui a ingéré de la plante, ce qui a provoqué 

vomissements, hypersalivation et engourdissement de la langue sans œdème uvulaire [44]. 

Toxicité oculaire 

Un cas de projection oculaire a fait l’objet d’une description en Grèce en 2012 : dans les minutes 

suivant l’exposition la victime a présenté un œdème périorbitaire et conjonctival, des micro-

érosions et des zones œdémateuses sur l’épithélium cornéen ainsi qu’un plissement de la 

membrane de Descemet (membrane basale de l’endothélium cornéen). Antibiothérapie et 

corticothérapie ont conduit à la régression des symptômes en 4 jours [45]. 

Autres cas 

En Tunisie, une hépatite cholestatique s’aggravant progressivement observée chez un patient 

de 39 ans (bilirubine totale, 303 µmol/L ; conjuguée, 166 µmol/L) a été attribuée à la 

consommation d’environ 50 cm3/j de fruits pour traiter une grippe. L’issue a été favorable après 

éviction dudit fruit [46]. 

Au Danemark, une femme âgée (83 ans) souffrant de démence, de fibrillations auriculaires et 

de convulsions a fait un choc hypovolémique et une hypoxie après avoir ingéré des fruits. Elle 

est décédée 2 heures après son admission (pneumopathie par aspiration suspectée) [47, résumé, 

article non vu]. 

 

5. Loofah, Luffa echinata Roxb. 

Plusieurs espèces du genre fournissent des fruits utilisés comme éponge végétale, en particulier 

le concombre éponge (pipangaille, Luffa cylindrica (L.) M.Roem. [= Luffa aegyptiaca Mill.]).  

Un cas d’intoxication digestive (vomissements, douleurs abdominales, rectorragie) avec 

hypotension et atteinte hépatique a été publié en 2014 en Inde. La cause en était 100 à 150 g de 

fruits secs de L. echinata trempés dans l’eau que la victime avait ingérés pour faciliter la digestion 

[48]. 
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