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Résumé 
L’exposition aux poussières d’épices et de plantes aromatiques est connue pour induire des réactions allergiques cutanées, oculaires ainsi que respiratoires. Entre 1995 et 2007, la CSST a indemnisé neuf cas d’asthme répertoriés dans les industries des produits alimentaires. Le RSST répertorie les épices comme des poussières non classifiées autrement (PNCA) avec une limite d’exposition de 10 mg/m³ exprimée en poussières totales (Pt). Cette étude documente les poussières d’épices et d’assaisonnements dans quatre établissements. Le prélèvement des poussières totales, de la fraction inhalable (Fi) et de la fraction respirable (Fr) ainsi que la granulométrie ont été effectués à 14 postes impliqués dans le broyage, le mélange et l’ensachage entre autres. La concentration des poussières inhalables (Fi) a été supérieure à celle des poussières totales (Pt) à tous les 14 postes. La moyenne des rapports entre la Fi et les Pt est de 2,4 et l’écart type de 1,4. En ce qui a trait à la granulométrie, les particules de diamètre autour de 20 μm s’avèrent les plus nombreuses. Finalement, le type et la forme de la matière première, la quantité manipulée, le nombre d’activités et la dimension du local, la présence de ventilation, la cadence et les habitudes de travail sont les déterminants du niveau de contamination des lieux de travail.
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