
Acta Allergologica, ig68, XXJII, 6g-82

LE ROLE DE LA FARINE DANS

L'APPARITION DES MANIFESTATIONS

ALLERGIQUES CHEZ LES BOULANGERS ET

LES MEUNIERS EN YOUGOSLAVIE

Par

V. SPOUJITCH, M. BOJANIC & IV. SPOUJITCH

Bien qu'en general, la farine agisse rarement en tant qu'aller-
gene, chez les boulangers et les meuniers, son role est grand
dans l'apparition des manifestations allergiques. De nombreux
auteurs ont constate chez les boulangers et les meuniers un
pourcentage important d'asthme bronchique et de manifes-
tations allergiques. C'est ainsi que Charpin et ses coUabora-
teurs en ont trouve dans plus de 40 pour cent des cas (2) ,
Spoujttch, Bojanic et leurs collaborateurs dans 32 pour cent
(12), Hansen dans 26 pour cent (6) , Lupu et ses collabora-
teurs dans 13,8 pour cent {']),Baag0e dans 11 pour cent (5),
Danilovic-Karajovic dans 2 -16 , 6 pour cent ( 3 ) . Reinl (9)
n'a pas constate de cas d'asthme bronchique chez les bou-
langers et les meuniers, mais seulement quelques bronchites
chroniques, et cela dans 18 pour cent des cas. De meme, il a
ete constate de grandes differences quant aux pourcentages
d'eczemas et de rhinites vaso-motrices.

Au point de vue de la sensibilisation a la farine les con-
statations sont egalement tres differentes chez les boulangers
et les menuiers. Tandis que Baagoe obtient des tests cutanes
positifs dans 54 pour cent des cas, van Dishoeck & Roux
dans 25-44 pour cent (4), Salcn dans 40 pour cent (10),
Spoujitch et ses collaborateurs dans 36 pour cent, Danilovic,
Karajovic et leurs collaborateurs n'en constatent que dans 6,6
pour cent des cas.
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Un pourcentage plus eleve de manifestations allergiques et
d'hypersensibilites a la farine a ete constate parmi les ouvriers
des anciennes petites boulangeries, dans lesquelles les condi-
tions d'hygiene n'etaient pas des plus satisfaisantes. Dans les
boulangeries ou le mode de production est modernise, ces
pourcentages sont sensiblement plus bas.

Le but de ce travail a ete de determiner quel etait actuelle-
ment le pourcentage de manifestations allergiques chez les bou-
langers et le meuniers, en Yougoslavie. De meme, nous avons
desire etablir les causes essentielles de ces manifestations et
en particulier le role de la farine en tant qu'aliergene. En ou-
tre, nous avons pense que ces recherches contribueraient aussi,
jusqu'a un certain point, a la connaissance plus approfondie de
l'etio-pathogenie des manifestations allergiques en general.

Ces observations ont ete faites chez 274 boulangers et 219
meuniers, en Serbie, en Bosnie et en Macedonie. Un meme
nombre d'habitants des memes localites, mais ne travaillant
pas dans ces professions, nous a servi de groupe de controle,

Les examens ont ete pratiques par une equipe dans la com-
position de laquelle etaient representees presque toutes les spe-
cialites: medecine interne (allergologue, cardiologue, nephro-
logue, rhumatologue, neurologue etc.), dermatologiste, oto-
rhino-laryngologiste, ophtalmologiste, hygieniste etc. La ma-
jorite des examines ont ete testes. Le plus grand nombre i'a
ete avec une serie de pneumallergenes standards: bacteries,
moisissures, poussieres des maisons, de la Iiterie, insectes at-
taquant le ble et poils d'animaux. Pour preciser la nature de
Tallergene, des tests cutanes ont ete egalement faits avec
differents allergenes de la farine: farine blanche pure No
1.000, farine de mais, et son. A part la poussiere des maisons,
les tests ont encore ete faits avec la poussiere des salles de tra-
vail des differents moulins et boulangeries. II y a toujours
assez de farine dans ces poussieres. Des employes des bou-
langeries (personnel administratif, des transports, de diffe-
rents services, etc.) ainsi que des habitants des memes loca-
lites mais d'autres professions, ont servi de groupe de controle.
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I. ETAT DE L'ALLERGIE CHEZ LES BOULANGERS

Nous avons procede aux examens dans les anciennes petites
boulangeries, puis dans celles qui etaient modernisees et dans
les fabriques tout a fait modernes de notre pays.

a) Les anciennes petites boulangeries sont, chez nous aussi,
en voie de disparition. II est rare d'en rencontrer une apparte-
nant a l'ancien type. Auparavant, celles-ci etaient pour la plu-
part installees au rez-de-chaussee, de petites maisons basses,
constructions fragiles, au sol en terre battue ou en briques et
insuffisamment claires. La meme piece servait ordinairement
de reserve pour la farine, pour la preparation et le petrissage
de la pate. Elle etait exigue et assez sombre. Les conditions
de travail et d'hygiene y etaient tres defavorables. Le four
pour la cuisson du pain se trouvait dans la partie anterieure de
la boulangerie. Face a la rue, il y avait un large comptoir ou
etait expose le pain a vendre.

Toutes ces pieces etaient souvent humides, avec assez de
poussiere et d'insectes et d'acariens attaquant la farine (Fene-
brio molitor, Tribolium sp., Ephestia sp., etc.).

Vu que dans ces petites boulangeries le nombre d'ouvriers
est insignifiant (2-3) , nous avons examine l'etat de I'allergie
dans un grand nombre d'entre elles en Serbie, en Macedonie et
dans le Banat.

Dans de petites boulangeries de ces regions de la Yougo-
slavie, sur 56 ouvriers boulangers il a ete constate 3 cas
d'asthme bronchique (5,3 pour cent), 1 cas d'urticaire et 8 cas
de rhinite vaso-motrice (14,2 pour cent), soit un total de 12
cas de manifestations allergiques (21,2 pour cent).

Cette constation indique que le pourcentage d'asthme bron-
chique et de manifestations allergiques est important, bien qu'il
ne reponde pas aux pourcentages eleves trouves par les auteurs
precedents dans les petites boulangeries. Les raisons en sont
nombreuses. Ces boulangeries se trouvent dans les plus petites
localites eloignees des centres industriels et d'un trafic actif.
Elles se trouvent principalement dans les regions montagne-
uses, ou les conditions climatiues sont plus favorables et la
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predisposition aux manifestations allergiques, moins accuses.
Aujourd'hui, meme dans ces boulangeries, les conditions de
travail sont bien ameliorees, la protection sanitaire y est mieux
organisee et le stage de travail plus court qu'auparavant.

Les tests ont ete faits dans 22 cas. II y a eu le plus de
sensibllises a la poussiere - poussiere des maisons 12 (23 pour
cent) et poussiere des boulangeries 5 (9,6 pour cent). Ensuite
aux insectes attaquant le ble 9 (19,2 pour cent), 2 oux bacte-
ries et 2 aux moissures et seulement i cas a la farine demi-
blanche (1,9 pour cent).

Comme on peut le voir, le pourcentage de sensibilises est le
plus eleve a la poussiere (des maisons et des boulangeries)
ensuite aux insectes attaquant le ble et il est le moins a Tal-
lergene de la farine.

b) Observations dans les boulangeries modernisees (Beo-
grad - «Soko» (13).

Dans la boulangerie «Soko», comme aussi dans les autres
boulangeries modernisees, les conditions de travail sont grande-
ment ameliorees. Les batiments sont construits en materlaux
solides, les salles de travail sont plus vastes, plus claires,
seches, au sol recouvert d^un dallage et aux murs revetus dc
carreaux de faience. Le travail y est beaucoup automatise
(arrivage de la farine, preparation, petrissage et pesage de la
pate), bien qu'il ne reponde pas encore aux exigences imposees
aux boulangeries modernes. Ceci est egalement confirme par
les mesures de la quantite de poussiere et de la pollution par
les gaz. En 1962, avant la modernisation de cette boulangerie,
les mesures ont decele une grande quantite de poussiere. Dans
la chaufferie, pendant Tenlevement du machefer, il en a ete
trouve 4.100 particules dans i cm^ d'air. Pres du four, il y
avait 3.400 particules, dans l'atelier de fabrication des biscuits
2.600 particules dans i cm ,̂ dans le magasin a farine 2.200,
dans la salle de petrissage 1.560. On voit done que dans toutes
les salles la quantite de poussleres etait au-dessus de la limite
permise (d'apres les normes yougoslaves, la tolerance est de
2.000 particules par i cm^).
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De meme, la pollution par les gaz depassalt les limites per-
niises. Ainsi, il a ete trouve dans la chaufferie 93 PPM (parts
per million) d'oxyde de Carbone (alors que le maximum per-
rnis va jusqu'a 59 P P M ) , d'anhydride sulfureux 81 PPM (10
PPM permis) et d'hydrogene sulfure 6 PPM (20 PPM
permls.

Les niesures auxquels nous avons procede en 1965, apres
ramelioration des conditions de travail, ont donne de bien
meilleurs resultats. La quantite de poussiere, mesuree avec le
choniometre de Cajas (l'electro-precipitateur) etalt de 800 a
2.000 particules dans i cm" d'air. La pollution par les gaz a
ete bien moins grande. C'est ainsi qu'il a ete trouve 21 PPM
d'oxyde de carbone, 6,7 PPM d'anhydride sulfureux et de
l'hydrogene sulfure au-dessous de la limite permise.

Bien que la temperature soit plus favorable pour le travail
(20-21° C), cependant, pres du four, le rayonnement est a
une temperature plus elevee, surtout pendant l'enfournage et
le defournage du pain.

Les examens mycologiques ont donne des resultats diffe-
rents suivant les salles de travail, ce qui depend des conditions
de travail y existant. Dans la salle pour le tamisage de la
farine comme dans celle pour la fabrication des vafli, la con-
tamination a ete plus faible. Sur les milieux nutritifs se sont
developpes des colonies de Penicillium glaucum et de Rizopus
nigricans. Dans la biscuiterie et surtout dans la salle pour le
petrissage de la pate, la contamination etait grande avec Asper-
gillus niger, Rizopus nigricans, Penicillium glaucum, etc.

Dans cette boulangerie, 207 travailleurs ont ete examines,
parmi lesquels il y avait 7 asthmatiques (3,3 pour cent). Tous
ces sept asthmatiques se trouvaient parmi les 84 boulangers -
pris dans un sens restreint - qui travaillaint a fagonner les pa-
tons et a la cuisson du pain. Ceci augmente le pourcentage
d asthmatiques parmi les boulangers — memes a 8,3 pour cent.
Î e plus, il a ete constate 2 eczemas et 24 rhinites vaso-motri-
ces, egalement surtout chez les boulangers, ainsi que 17 cas de
bronchite chronique. Bien que cette boulangerie soit moder-
isee, le pourcentage d'asthme y est important.
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Sur les 81 boulangers testes, les reactions cutanes ont ete
positifs a la farine N° oo dans deux cas (2,4 pour cent), a la
farine demi-blanche N° 1000 dans 4 cas (5 pour cent), a la
poussiere des maisons dans 3 cas (4 pour cent), a la poussiere
des anciennes boulangeries dans 23 cas (28 pour cent).

Les analyses de Thistoire de la maladie des asthmatiques de
cette boulangerie montrent quelles sont les conditions qui font
que la farine devienne un allergene aussi puissant chez les
boulangers. La farine jointe a la poussiere de la boulangerie,
son abondance, le stage de travail s'etendant sur de longues
annees (deja des Fenfance dans les petites boulangeries hu-
mides), les mauvaises conditions d'habitation (plusieurs d'en-
tre eux logent ensemble dans de petites pieces humdies), tout
cela contribue a rendre le pouvoir allergogene de la farine plus
fort et Tapparition des manifestations allergiques plus fre-
quente.

Les examens de la sensibUisation des animaux experimen-
taux aux allergenes de la farine avec lesquels ont ete falts les
tests cutanes, ont montre que la farine est un faible allergene,
et qu'elle provoque une sensibilisation et des manifestations
allergiques legeres. Cependant, quand on utilise pour la sensi-
bilisation Tallergene de la farine avec de la poussiere, la
sensibilisation ne s'etablit qu'a la poussiere, et c'est seulement
cet allergene qui provoque des manifestations allergiques, tan-
dis qu'en employant la farine seule les tests ne sont suivis
d'aucune manifestation allergique apparente {Iv. Spoujitch).

c) Boulangeries modernes. - Les observations ont ete faites
dans deux boulangeries modernes sltuees a Pozarevac (Serbie)
et a Jajce (Bosnie) (14). Ces deux boulangeries se trouvent
dans des batiments construits specialement dans ce but. Toutes
les salles sont claires et vastes, au sol dalle de carreaux de
ceramique et aux murs revetus de carreaux de faience emaillee.
Elles sont equipees avec des machines modernes. Le travail y
est entierement mecanise. La farine, des son entree dans la
boulangerie, passe par des conduits hermetiquement fermes,
si bien que la quantite de farine dans l'air est sensiblement
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diminuee. Uniquement aupres du transporteur pour decharger
la farine, quand les sacs se vident, il a ete trouve 2.200 parti-
ciiles par i cm^ Tous les ouvriers portent a leur place de tra-
vail des vetements de travail speciaux. II y a dans la bou-
langerie des salles de bains pour les ouvriers et des vestiaires
pour se changer. Les installations sanitaires repondent entiere-
ment aux exigences de I'hygiene.

64 boulangers ont ete examines dans ces boulangeries. II a
ete constate 5 cas d'asthme bronchique (7,8 pour cent), 9 cas
de rhinite vaso-motrice (14 pour cent) et i cas d'eczema (1,5
pour cent), soit au total 15 (23,4 pour cent) manifestations
allergiques. II a ete egalement trouve 11 cas de bronchite chro-
nique (17,1 pour cent).

36 boulangers ont ete teste avec les allergenes de la farine
et de la poussiere. A la farine pure N° 00, les reactions cu-
tanees ont ete positive dans un cas (2,7 pour cent). A la farine
demi-blanche N° 1000, elles ont ete positives dans 3 cas (8,3
pour cent), au son dans un cas, a la poussiere des maisons dans
deux (5,5 pour cent) et a la poussiere de la boulangerie dans
4 cas (i 1,1 pour cent).

Les pourcentages constates d'asthme bronchique et d'autres
manifestations allergiques, comme aussi le pourcentage im-
portant de sensibilises, sont eleves pour des boulangeries in-
stallees d'une fa^on aussi moderne. Cela peut s'expliquer par
le fait que la plupart de ces asthmatiques avaient deja eu de
l'asthme auparavant pendant qu'ils travaillaient dans les anci-
ennes boulangeries. II faut egalement preciser que beaucoup
d'entre eux pratiquaint deja ce metier depuis leur enfance. II
î aut aussi mentionner que beaucoup de ces ouvriers habitent
encore actuellement dans des logements humides, sombres et
exigus.

Cela montre que le changement seul des conditions de tra-
vail n'est pas suffisant, surtout lorsqu'il s'agit de malades an-
cicns, si les autres facteurs defavorables ne sont pas aussi eli-
"lines. En verie, parmi ceux qui travaillent depuis leurs debuts
dans ces boulangeries modernes, il n'a ete constate aucun cas
d'asthme bronchique.
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Sur un total de 327 boulangers examine dans differentes
regions de Yougoslavie, il a ete trouve 15 cas d'asthme bron-
chique (4,5 pour cent), 3 eczemas (0,9 pour cent), 45 rhinites
vaso-motrices (13,1 pour cent), soit, en tout 61 cas (18,6 pour
cent) de manifestations allergiques. II y a eu 35 cas de bron-
chite chronique (10 pour cent).

171 boulangers ont ete testes et les reactions cutanees ont
ete positives dans 63 cas (36,8 pour cent). Le pourcentage
le plus eleve de sensibilises Ta ete a la poussnere des bou-
langeries, dans 42 cas cas (24,5 pour cent) et a la poussiere
des maisons, dans 24 cas (14,0 pour cent). A la farine blanche
pure N° 00, les reactions cutanees ont ete positive dans 4 cas
(2,3 pour cent), a la farine demi-blanche N° 1000, dans 11
cas (6,4 pour cent). II y a eu, au total, 15 (8,7 pour cent
sensibilises a la farine. A la farine de mais et au son les tests
cutanes ont ete positifs respectivement dans un cas, aux moisis-
sures dans 2 cas, a la literie dans 2 cas, aux bacteries dans 3
cas et aux insectes attaquant le ble dans 9 cas.

II. MANIFESTATIONS ALLERGIQUES CHEZ

LES MEUNIERS

Tout comme chez les boulangers, egalement chez les meuniers.
beaucoup d'auteurs ont constate un pourcentage eleve de mani-
festations allergiques et de sensibilises a la farine. Dans les
moulins plus modernes ces pourcentages sont sensiblement plus
bas, comme c'est aussi le cas dans les boulangeries. Dans les
anciens moulins non modernises, dans lesquels il y a beaucoup
de poussiere, ces pourcentages sont bien plus eleves.

Dans la plupart des moulins de la vallee de la Morava {Po-
moravlje) y comme aussi en Bosnie (Jajce), les conditions de
travail sont plus appropriees aux exigences modernes. Les
moulins sont construits en solides materiaux, ils sont claires et
ne sont pas humides. Le travail y est en general mecanlse-
Depuis Tentree du ble dans le mouHn, jusqu'au remplissage
des sacs de farine, tout le processus a lieu dans des conduits et
des machines pour la mouture et pour le tamisage de la farine,
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hermetiquement clos. II s'ensuit que la quantite de poussiere
dans les salles est insignifiante.

Cependant, dans certains moulins par suite de l'usure des
machines, l'hermeticite est insuffisante et la quantite de pous-
siere un peu plus grande. II faut souligner qu'en hiver les
moulins ne sont pas chauffes, ni refrugeres, pendant les chale-

urs.
Sur un total de 219 meuniers examines il y a eu 4 cas

d'asthme hronchique (1,8 pour cent), 3 cas d'eczema (1,3
pour cent), 4 urticaires (1,8 pour cent), 36 rhinites vaso-
motrices (16,4 pour cent) et 38 bronchites chroniques (17,3
pour cent). Ce pourcentage est bien inferieur a celui constatee
jadis dans les anciens moulins. On l'attribue aux conditions de
travail plus modernes dans les moulins.

Sur 152 meuniers testes, les reactions cutanes ont ete posi-
tives a la farine N° 00 dans 3 cas (1,9 pour cent), a la farine
demi-blanche N° 1000 dans 13 cas (8,5 pour cent), a la farine
de mais dans 4 cas (2,6 pour cent), a la poussiere des maisons
dans 8 cas (5,2 pour cent) et a la poussiere du moulin dans 15
cas (9,8 pour cent). Comme on le voit, le pourcentage de sen-
sibilises a la farine est un peu plus bas qu'a la poussiere. Si Ton
compare les meuniers aux boulangers, au point de vue de
I'allergie, il ressort que le nombre de manifestations allergi-
ques est un peu plus grand chez les boulangers.

Sur un total de 546 boulangers et meuniers examines, il a
ete constate 19 cas d'asthme bronchique (3,4 pour cent). Nous
nous sommes demande si l'asthme avait, chez les boulangers et
les meuniers, quelques particularites specifiques grace aux quel-
les il serait possible de distinguer une forme speciale d'asthme
des boulangers et des meuniers.

En premier lieu, c'est le role de l'allergene-meme de la
farine qui est evident.

En se basant sur les travaux anterieurs, on pourrait dire que
la farine fait partie du groupe des allergenes forts. Cependant,
nos recherches ont montre que la farine pure ne represente
pas un allergene puissant.
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La farine est compose d*amidon (polysaccharides), de
gluten et de sel. Le gluten auquel on attrlbue un pouvoir aller-
gogene, est compose de glutenine et de gliandine. Cette der-
niere est en grande partie composee d*acides amines basiques.
Les gliandines sont riches en proline. Halpern et ses colla-
borateurs (5) et d'autres auteurs ont demontre le role de la
gliandine en tant qu'allergene nutritifs.

Cependant, nos travaux montrent que la farine pure, qui par
elle-meme n'est pas un allergene fort, melee a d'autres aller-
genes, et surtout a la poussiere des salles de travail, acquiert
un pouvoir allergogene fort. Ceci repond au phenomene de
consensibilisation de Pasteur Fallery-Radot et de ses colla-
borateurs (8).

Sur 19 boulangers et menuiers asthmatiques testes, les reac-
tions cutanees ont ete positives a la farine dans 6 cas et a la
poussiere dans 9 cas, ce qui montre que la poussiere des bou-
langeries joue un role plus important que la farine.

Dans I'apparition de l'asthme chez les boulangers et les
meuniers, ce sont les conditions de travail defavorables qui ont
aussi un role important. Ceci est confirme par la tres grande
diminution du pourcentage d'asthmatiques constatee dans nos
boulangeries actuelles, par rapport aux constatations ante-
rieures.

II nous parait que la nature de l'allergene et les conditions
de travail defavorables jouent le role le plus important dans
Tapparition des manifestations allergiques, et surtout de Tasth-
me bronchique chez les boulangers et les meuniers. Mais ce-
pendant, cela ne serait pas suffisant pour qu' on puisse distin-
guer un type special d'asthme des boulangers.

L'analyse approfondie de ces cas souligne encore le role de
certains autres facteurs. Le role de Theredite est insignifiant.
Ce qui est evident, c'est Timportance des conditions defavo-
rables d'habitation, comme aussi celle de l'infection (bron-
chite, rhinite, pneumonie, etc.).

Le fait que les crises d'asthme n'apparaissent qu'apres un
long stage de travail de 2 a 10 ans, confirme que la farine
n'est pas un allergene puissant. Les asthmatiques examines
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avaient en moyenne 41 ans, et un stage de travail de 7 a 37

ans.

ANALYSE DES RESULTATS

Dans les boulangeries de notre pays nous avons trove parmi les
boulangers y travaillant 4,5 pour cent d'asthmatiques. Le nom-
bre d'asthmatiques parmi les meuniers est bien inferieur (1,8
pour cent). Le pourcentage que nous avons constate chez les
boulangers, est beaucoup plus bas que celui mentionne par bien
des auteurs a l'etranger et par nous-memes anterieurement.
D'apres que nous avons expose plus haut, on peut voir que,
dans les boulangeries actuelles, en Yougoslavie, les conditions
de travail qui y existent repondent mieux anx exigences moder-
nes. Les anciennes boulangeries qui ne remplissaient pas ces
conditions, ont du cesser de travailler. D'autres ont ete mo-
dernisees, et celles nouvellement construites ont ete equipees
d'apres tous les reglements concernant les nouvelles bou-
langeries et le travail dans celles-ci. La journee de travail de 8
heures, ensuite le controle sanitaire permanent et 1'application
des mesures preventives et des traitements adequates, sont un
facteur important dans la diminution du pourcentage d'asthme
bronchique.

Ce pourcentage ne satisfait pas encore, parce que les me-
sures mentionnees plus haut ne sont pas encore entierement re-
alisees. Nous expliquons le pourcentage relativement eleve
d'asthmatiques dans les nouvelles boulangeries par le fait que,
dans ces dernieres, travaillent beaucoup d'ouvriers qui avaient
deja eu de l'asthme longtemps avant dans d'anciennes boulan-
geries. De plus, des observations plus detaillees de ces cas indi-
quent qu'il ne suf fit pas de creer uniquement des conditions de
travail favorables sur les lieux du travail, mais qu'il est ega-
lement necessaire d'ameliorer les autres conditions de vie, de
logement, comme aussi les exigences urbanistes et d'hygiene
communale.

Les resultats des tests des boulangers et des meuniers ont
montre qu la farine par elle-meme n'est pas un allergene fort
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et qu'elle ne joue pas le role le plus important dans I'apparition
de Tasthme bronchique chez les boulangers. Au contraire, nos
recherches font ressortir que c'est la poussiere des salles de
travail qui a un role plus important dans I'apparition de Tasth-
me surtout chez les boulangers. Les tests executes parallele-
ment avec les poussiere des boulangeries anciennes et des mo-
dernes le demontrent particulierement. L'allergene de la pous-
siere des anciennes boulangeries, qui a donne un pourcentage
beaucoup plus eleve de reactions cutanees positives que l'aller-
gene de la poussiere des boulangeries modernes, est tres com-
plexe. A part la poussiere de la localite-meme, il contient
d'abondantes moisissures, de particules d'insectes et d'acariens
attaquant le ble (i i) et la farine. Nos observations montrent
que c'est la poussiere des anciennes petites boulangeries qui a
eu un role predominant dans I'apparition de l'asthme bronchi-
que, et que c'est elle qui a donne a Tallergene relativement
faible de la farine, un pouvoir allergogene marque. Cependant
le pourcentage eleve de bronchites chroniques et de rhinites
vaso-motrices dans les boulangeries modernes indique que la
farine, bien que n'etant pas un allergene puissant, exerce une
influence de favorable par son abondance, et par le fait qu'on
y est constamment expose. Cela montre que l'asthme chez les
boulangers, qui representait auparavant une maladie frequente
et grave chez ces travailleurs comme chez les meuniers, peut
etre reduit a un nombre de cas tout a fait insignifiant, en appli-
quant les mesures necessaires, parmi lesquelles la principale
est Telimination de l'allergene nocif de la poussiere.

CONCLUSION

Les examens faits a 546 boulangers et meuniers, en Yougo-
slavie, au point de vue des manifestations allergiques et de la
sensibilisation mettent en evidence les quelques faits suivants:

I. Le pourcentage d'asthme bronchique (3,4 pour cent)
chez les travailleurs des boulangeries et des moulins actuels,
est plus bas que celui constate dans les anciens etablissements.
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Nous considerons que cela peut etre attribue a des conditions
de travail plus satisfaisantes.

2. Le pourcentage d'asthmatiques et d'eczemateux tou-
jours important, surtout chez les boulangers, repond au fait
que la majorite de ces malades avaient eu ces manifestations
allergiques auparavant, pendant qu'ils travaillaint dans des
conditions de travail defavorables. A part, cela il faut signaler
le role des autres conditions de vie defavorables.

3. Dans l'apparition des manifestations allergiques, surtout
chez les boulangers, la farine ne joue pas un role predominant.
Nous attribuons ce dernier a la poussiere des salles de travail.
Mais pourtant, encore actuellement, par son abondance et sa
presence constante dans les salles de travail, la farine joue un
role important dans l'apparition de la rhinite vaso-motrice et
de la bronchite chronique, dont l'importance est grande dans
l'apparition de l'asthme bronchique.

4. Chez les boulangers d'autres facteurs jouent aussi un
role dans l'apparitions des manifestations allergiques: le
rayonnement du four et la presence d'une plus grande humidite
par suite de l'evaporation produite par la pate, comme egale-
iiient l'action des gaz degages par le combustible.

5. La moins grande quantite de poussiere dans les moulins,
consequence de la mecanisation et de l'hermeticite, est la cause
principale du pourcentage plus faible de manifestations allergi-
ques chez les meuniers.
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