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Résumé

Afin de mieux connaitre les risques allergiques liés a I'inhalation de spores et/ou de propagules de
champignons, une étude quantitative et qualitative a été réalisée dans quatre types de locaux pro-
fessionnels : scieries, caves de vignerons, fromageries, boulangeries. Des encombrements sporaux
d’une grande diversité tant sur le plan quantitatif que qualitatif ont été mis en évidence. Dans certains
cas, le nombre de particules vivantes par métre cube est extrémement élevé. Chaque local possede
une aéromycoflore spécifique. De nombreuses espéeces connues pour leur allergénicité sont présen-
tes, ici ou 13, et, parfois, en quantités tres abondantes. On peut donc admettre que parmi les sites
ruraux étudiés, certains présentent des risques importants pour les travailleurs concernés. © 2001
Editions scientifiques et médicales Elsevier SAS

spores fongiques / milieu rural / locaux professionnels

Summary — Moulds and agricultural and food-processing occupational allergies.

To improve our knowledge of allergic risks linked to fungal spore inhalation, a preliminary survey has
been undertaken in four types of occupational workshops: sawmills, wine cellars, cheese dairies, and
bakeries. Many spores have been listed with wide qualitative and quantitative variations. Sometimes,
high concentrations of spores have been detected. Any workshop shelters a specific mycoflora. Many
species known to be allergenic have been identified, sometimes at high levels. One may admit that in
some workshops visited, workers are exposed to allergic risks. © 2001 Editions scientifiques et médi-
cales Elsevier SAS

airborne spores / allergy / country environment / working environment

Moins connues du grand public que les pollinoses, et varient largement au fil des saisons [3]. Les secon-
les allergies dues a l'inhalation de spores fongiquesdes sont tres particuliéres et localisées a des espaces
constituent une réalité a prendre en considération [1].confinés, comme les différentes piéces d’'une habita-
On peut les mettre en évidence a partir d’analysestion ou d'un lieu de travail. Dans ce dernier cas, les
aéromycologiques effectuées dans le proche environproliférations fongigues peuvent occasionner aux tra-
nement du patient [2]. On fait la distinction entre les vailleurs des incapacités qui devraient étre reconnues
floresoutdoor etindoor que celui-ci peutinhaler. Les comme des maladies professionnelles ; c’est le cas,
premiéres sont caractéristiques d’'une région donnégpar exemple, des ouvriers boulangers.

Parmi les activités professionnelles mises en cause,
* Correspondance et tirés & part. il faut citer, en premier, celles liées a la vie rurale et
Adresse e-mail : jean-pierre.chaumont@univ-fcomt.fr (J.P. Chaumont). au secteur agroalimentaire. Les biomasses traitées et
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stockées en milieu agricole constituent des niches
écologiques trés favorables au développement de
moisissures; ainsi le nombre de spores par métre
cube dans certains entrepdts, silos ou ateliers peut
devenir considérable. Ces spores appartiennent sou-
vent ades espéces hautement allergisantes et certains
ouvriers sont trés gravement atteints (expertises pour
la médecine du travail non publiées).

Des prélevements de spores fongiques ont été pra-
tiqués sur un ensemble de sites liés a des activités
agricoles ou agroalimentaires en Franche-Comté:
scieries, caves de vignerons, fromageries, fournils de
boulangeries.

MATERIEL ET METHODES

Les prélévements ont été réalisés au moyen d’ un bio-
collecteur SA S volumétrique a un étage muni de
boites de Petri de type Rodac de 84 mm de diamétre,
chague boite recevant 60 litres d’ air prélevés au cen-
tre du local a une hauteur de 1,20 m.

Les deux principaux milieux de culture utilisés
sont : malt-agar a 1 % et malt-agar a 1 % enrichi de
20 % de saccharose (pour la détection des espéces
homophiles) et, éventuellement, un milieu DG18 ou
milieu DBRC, en cas de présence de mycéliums trés
envahissants. On a eu recours, exceptionnellement,
a des milieux sélectifs a la créatinine pour I'identi-
fication de certains Penicillium.

Les boites sont mises a incuber a 22 °C, un
deuxiéme lot identique est placé en étuve a 37 °C
pour détecter d'éventuelles especes thermotol éran-
tes.

Le dénombrement et I'identification des colonies
s effectuent aprés une a deux semaines d’incubation
suivant lavitesse de croissance desthalles. Leslevu-
res n’ont pas été prises en compte.

Les résultats sont exprimés en nombre de CFU
(colonie formant unité) par métre cube d'air.

RESULTATS

Aéromycoflore des scieries[4]

Les grumes constituent des niches écologiques tres
favorables au développement de moisissures. Les
ouvriers travaillant dans ce secteur sont exposés a
des bronchopneumopathies[5] et a des alvéolites
d’origine alergique [6-8].

L’étude a porté sur 12 scieries de Franche-Comté
afin de déterminer les risques encourus. Les établis-
sements ont été sélectionnés en fonction de la nature
des bois ouvrés: chéne, hétre, épicéa, sapin, et en
fonction de la modernité des installations.

Les Penicillium dominent dans les scieries de
feuillus (P. brevicompactum, P. aurantiogriseum, en
majorité). Dans les scieries traitant les bois de coni-
feres, le genre Cladosporium est le plus représenté
avec principalement C. cladosporioideset aun degré
moindre C. herbarum. La densité des spores dans
I"atmospheére des ateliers peut atteindre 3 000 CFU/
m?3 pour |es scieries anciennes dépourvues de syste-
mes efficaces d'aspiration de particules. Dans une
scierie moderne trés bien équipée, le nombre de CFU
avoisine400 CFU/m3. On apu remarquer, aplusieurs
reprises, laprésence en faible concentration de Asper-
gillus fumigatus, de divers Mucor, Trichoderma et
Phoma dont laréputation d’ alergénicité est bien éta-
blie[9].

Aéromycoflore de caves de vignerons[10, 11]

Douze sites ont été prospectés dans le vignoble
d’Arbois. Une variation quantitative importante du
nombre de spores d’ une cave al’ autre a pu étre cons-
taté (60 a 2 500 CFU/m?3) en fonction de la vétusté
des locaux. Les espéces les plus couramment ren-
contrées sont Cladosporium  sphaerospermum,
Aspergillus versicolor, A. restrictus (espéce osmo-
phile), plusieurs Penicillium dont P. glabrum et
P. dierckxii. Ces deux derniéres espéces sont relati-
vement peu communes dans d’ autres atmospheres
indoor.

Ces variations importantes ont incité a dudier
d'éventuelles variations saisonniéres. Le choix s est
porté sur deux cavestres différentes: I’ une tradition-
nelle ancienne et I’ autre moderne et récente. La pre-
miére abrite une mycoflore riche en Aspergillus
durant I’été et en Cladosporium sphaerospermum au
printemps et en automne. Beaucoup plus ouverte au
milieu extérieur, la cave moderne est caractérisée,
elleaussi, par une dominance de Cladosporium, sur-
tout en é&té, dlaquelles gjouteuneflore dePenicillium
plus diversifiée.

Une originalité de la flore des celliers est la pré-
sence de Zasmidium cellare, moisissure noire, abon-
dante, responsable en grande partie de |’ aspect pous-
siéreux des vieilles bouteilles. Cette espéce apparait
rarement dans les prélévements d’air, phénomene
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sans doute d0 soit a une sporulation réduite soit a
des milieux de culture peu adaptés.

Aéromycoflore des fromageries*

Des prélevements ont été réalisés dans des fromage-
riesa Comté, Emmental et Mont d’ Or. Dans tous les
cas, un échantillonnage est réalisé en salle de fabri-
cation et un autre en salle d' affinage.

Caves a Comté

Dans les salles de fabrication, le nombre de CFU/m3
peut varier largement dans des proportions de 1 a 10
pour des locaux apparemment assez semblables. Les
espéces dominantes sont Cladosporium herbarum et
Aspergillusversicolor. Danslessallesd’ affinagefroi-
des (température inférieure & 10 °C), on peut rencon-
trer le genre Scopulariopsis largement dominant,
alors que dans les salles plus chaudes (15 a 20 °C),
s gjoutent a ce dernier, Aspergillus versicolor. Lors
du brossage des fromages, le nombre de CFU/m?3
dépasse 25 000 !

Caves & Emmental
Dansles sales de fabrication, on retrouve desinven-
taires assez comparablesaux précédents. Néanmoins,
les Penicillium seraient plus abondants (P. commune
et P. restrictum). En ce qui concerne les caves d’ affi-
nage, oll le nombre de CFU peut atteindre 2 000/m?3,
lamycoflore est dominée par desPenicillium (P. com-
mune et P. solitum).

Quelques Cladosporium sphaerospermum sont
présents et quel ques Alternaria apparai ssent régulié-
rement en petite quantité.

Caves a Mont d' Or

Dans les sdles de fabrication, souvent modernes,
I’encombrement sporal est peu important avec des
Penicillium dominants et une présence constante de
Mucoraes. Les Cladosporium sont peu représenta-
tifs de la mycoflore. Dans les salles d affinage,
I’encombrement sporal est intense, jusqu'a
40 000 CFU/m? dans un cas! On rencontre essen-
tiellement Penicillium commune, Mucor plumbeus et
Cladosporium sphaerosper mum.

*Travaux en cours non publiés.

Aéromycoflore des four nils de boulanger s [12]

Cette étude est trésimportante : les allergies des bou-
langers et des pétissiers étant connues delongue date.
Elles sont trés incapacitantes et classées dans les
maladies professionnelles [13-15]. L’étude porte sur
14 fournils.

Le nombre de CFU/m?® varie de 40 a 5000. Les
genres dominants sont les Cladosporium représen-
tant 80 % des CFU, avec surtout C. sphaerospermum
et C. cladosporioides. Les Penicillium sont présents,
en moyenne, araison de 9 %, représentés essentiel-
lement par P. commune, P. aurantiogriseumet P. pal-
lidum (syn: Geosmithia putterillii). Parallélement,
une étude comparative de la mycoflore des farines
nous a amenés a constater la présence de trois genres
majoritaires: Penicillium, Cladosporium et Asper-
gillus. Contrairement aune é&tude menéedans|’ Ouest
de la France[15], la présence de Mucorales n’a pas
été significative.

CONCLUSION

En milieu rural, sur les principaux lieux de travail
sélectionnés, |I'encombrement sporal peut s avérer
parfois trés important. || a été détecté, un peu par-
tout, des espéeces réputées allergisantes.

L es spores sont souvent associées a des particules
inertes, sciures, poussiéres, farines qui peuvent ren-
forcer |’ effet allergisant.

Les problemes d’allergies chez les ouvriers agri-
coles sont souvent relatés, al’ exception, semble-t-il,
des vignerons qui ne semblent pas souffrir, au moins
dans la région étudiée, de troubles importants.
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