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Résumé :

Des cas d’asthme ayant comme agent causal des produits de boulangeries, grains, produits céréaliers, dont fait partie la farine, ont été indemnisés annuellement par la CSST. La farine est classifiée dans le RSST comme ne poussière non classifiée autrement (PNCA) avec une limite d’exposition de 10 mg/m3 exprimée en poussières totales (Pt).

L’étude documente les poussières de farine aux pétrins et à la table de travail. Des prélèvements de poussières (Pt, fractions inhalable (Fi) et respirable (Fr), granulométrie) ont été effectués en poste fixe dans quatre boulangeries artisanales. La concentration médiante aux postes de pétrins de Pt est de 4,8 mg/m3 et de 2,2 mg/m3 pour les postes à la table, pour la Fi aux pétrins 6,7 mg/m3 et à la table 3,3 mg/m3. Les résultats de Fr sont rapportés sous la limite de quantification analytique. La grosseur des particules est de 10 à 20 µm. Le nombre de pétrins, le type de leur couvercle, la farine (avec ou sans son) et la quantité utilisée ainsi que la dimension du local sont, entre autres, des déterminants de la contamination des lieux de travail.
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