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LA HISTORIA DEL PAN

PRIVATE
EL PAN, MUCHO MÁS QUE UN ALIMENTO

Para conocer los orígenes del pan debemos remontarnos a un pasado remoto, el descubrimiento fue casual, nos situamos en la Época Neolítica, un antepasado del hombre conoce ya las semillas y cereales, y sabe que una vez triturados y mezclados con agua, dan lugar a una papilla. Este hombre olvida la papilla en una especie de olla, al volver encuentra una torta granulada, seca y aplastada, el primer pan acaba de tomar forma.

Desde ese momento, el pan ha estado unido a la evolución del hombre, ha estado presente en conquistas, revoluciones, civilizaciones, descubrimientos, es decir formando parte de la cultura universal del hombre. 

El Pan en Egipto:

Las excelentes condiciones que el río Nilo ofrecía para el cultivo de cereales, obedecían a sus constantes crecidas.

Se han encontrado datos por los que se sabe que en la IV dinastía, en el año 2700 A. de C., se elaboraba pan y un tipo de galletas.

El alimento de los  egipcios  pobres  se  componía  principalmente  de pan y cebolla,  de  ahí  el famoso dicho “contigo pan y cebolla”.
La evolución en la panificación se produjo de   forma importante durante  esta   civilización, ya que fueron los egipcios los que descubrieron   la   fermentación y   con ella el verdadero pan, el pan fermentado.

Se puede decir que el pueblo egipcio consolidó las técnicas de panificación y creó los primeros hornos para cocer el pan, en este sentido en el año 4000 A. de C. fue desenterrado un horno en las excavaciones próximas a Babilonia.
Según un historiador francés, los egipcios "inventaron" la costumbre gastronómica de colocar un pequeño pan de trigo en el lugar de cada comensal.

El Pan del Mundo Griego: 

Una vez que Grecia adopta el invento del pan, a través de las relaciones comerciales con los egipcios, lo perfecciona. Fueron los griegos, en el siglo III A. De C los que hicieron un arte de la panadería, crearon más de setenta panes diferentes, los panaderos griegos inventaban formas variadas a los panes utilizados para fiestas religiosas, probaban diferentes masas panaderas: trigo, cebada, avena, salvado, centeno e incluso masa de arroz; añadiendo a estas, especias, miel, aceites, frutos secos y seguramente fueron los precursores de la pastelería.
Este alimento es nombrado en varios escritos de poetas y filósofos griegos: Homero, Platón, Aristófanes, Ateneo, lo que representa que la cultura del pan ha estado presente en las más destacadas culturas.

El Pan de la Epoca Romana: 

En un principio, en el pueblo romano se restringe la elaboración del pan. Preferían alimentarse de gachas y papillas; el pan se consideraba por el pueblo como algo ajeno, nada alcanzable; sólo aparecía en las comidas de los señores pudientes.

Los romanos mejoraron los molinos, las máquinas de amasar, y los hornos de tal manera, que, hoy en día se denomina "horno romano" al horno de calentamiento directo.
El pan en Roma cobra gran importancia, según el poeta latino Juvenal, en su sátira resalta que los romanos sólo necesitaban panem et circenses, pan y el circo.

El Pan en la Edad Media:

Durante la Edad Media no se produjeron progresos notables en la panificación. Además del cultivo de trigo y de centeno, se continuó con el de cebada.
En Europa, el cultivo de cereales descendió, y con ello vinieron los periodos de hambre, la escasez del alimento base, la escasez del pan. En las épocas de más hambre, el pan es el alimento más preciado. Así se muestra en la literatura de la época, por ejemplo en el Lazarillo de Tormes, el hambriento Lazarillo, indica: " Y comienzo a desmigajar el pan sobre unos no muy costosos manteles.  Después como quien toma una gragea, lo comí y algo me consolé". 
El pan blanco, en esta época seguía siendo signo de prestigio social, sólo accesible para clases ricas  y pudientes.

El Pan en la Epoca Moderna: 

A finales siglo XVIII, progresa de agricultura, las investigaciones sobre la harina y se consigue la mejora en técnica del molino; aumenta la producción del trigo y se consigue una harina mejor. El precio del pan baja al aumentar la oferta y el pan blanco (antes solo para determinadas clases sociales) llega a toda la población.

El Pan en España:

Es introducido por los celtíberos, siglo III A. De C., por lo que ya se conocía cuando llegaron los romanos a la península.

En España, especialmente en la zona mediterránea, existen gremios de panaderos desde hace más de 750 años. En el año 1200 consta la existencia escrita del gremio de panaderos de Barcelona.

El pan en la religión: 

El cristianismo también ha utilizado el pan como símbolo,    Dios se reencarnó en pan de trigo para quedarse   en el  mundo  y  Jesús nace en Belén,   que significa pan.  En  muchos  pasajes bíblicos, se nombra el pan. Con Jesús de Nazaret se sigue la tradición judía de la bendición del pan y el vino.  El pan fue el alimento de la última cena, y en torno a él se celebra el sacramento de la Eucaristía.
Dios le dijo a Ezequiel que hiciera diferentes panes con cebada, habas, lentejas y mijo.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

La fabricación de alimentos a partir de féculas y azúcares se realiza en las panaderías y en los centros de producción de galletas, pasteles y tartas. Los riesgos para la salud y la seguridad que plantean las materias primas, las instalaciones, los equipos y los procesos de fabricación en estos centros son similares.

Producción:

Los hornos de producción La fabricación de pan consta de tres fases principales: mezcla y moldeo, fermentación y cocción. Tales procesos se llevan a cabo en áreas de trabajo diferentes, como son el almacén de materias primas, la sala de mezcla y moldeo, las cámaras refrigeradas y fermentación, el horno, la sala de refrigeración y la zona de envolvimiento y empaquetado.

Las instalaciones para la venta al público suelen encontrarse anexas a los lugares de fabricación. Algunas industrias de pan y afines son distribuidoras utilizando para ello diferentes medios de locomoción.

La materia prima harina se almacena generalmente en bolsas de 50 Kg. o a granel en pequeños silos. En las pequeñas industrias panaderas, la descarga de esta materia prima se hace en forma manual, en industrias de mayor relevancia la harina almacenada en silos se transporta por un sistema de cañerías hasta el lugar de su uso, evitando de esta manera el esfuerzo del trabajador para el traslado de las bolsas. El resto de los ingredientes como aditivos, margarina, manteca, azúcares, etc. se obtienen fraccionados en paquetes o bolsas que no demandan esfuerzo físico de envergadura.

Para elaborar la masa del pan, se combinan harina, agua, sal y levadura.

La mezcla a mano ha sido sustituida en buena medida por la utilización de mezcladoras mecánicas. Las batidoras se utilizan en la fabricación de otros productos. La masa se deja fermentar en una atmósfera  cálida y húmeda y, posteriormente se divide, pesa, moldea y cuece.

A pequeña escala la cocción es en hornos del tipo de hogar fijo, con transferencia de calor directa o indirecta. En el primer caso, el revestimiento refractario se calienta de modo intermitente o continuo antes de cada carga. Los gases generados pasan a la chimenea a través de orificios ajustables situados en la parte posterior de la cámara. En el tipo indirecto, la cámara se calienta con el vapor que pasa por los conductos situados en la pared de la misma o mediante la circulación de aire caliente forzada. El horno puede ser alimentado con madera, carbón, petróleo, gas ciudad, gas de petróleo licuado o electricidad. En las áreas rurales, aún se encuentran hornos con hogares calentados directamente por hogueras de leña. El pan se introduce en el horno con la ayuda de palas o bandejas. El interior puede iluminarse de forma que pueda observarse el pan en plena cocción a través de las ventanas de la cámara. Durante la cocción, el aire de la cámara se carga con el vapor de agua generado por el producto y/o introducido en forma de vaho. El exceso de este vapor suele perderse por la chimenea, aunque también puede dejarse abierta la puerta del horno.

El producto final es trasladado a la instalación de venta al público, en algunos casos es previamente fraccionado y embolsado.

RIESGOS
Físicos:

Un riesgo grave para la salud en la mayoría de las fábricas modernas es la exposición al ruido, si no se controla provoca en muchos casos hipoacusia inducida por ruido a lo largo de la vida laboral.

El calor combinado a menudo con la humedad elevada en las operaciones de cocción y esterilización, puede producir un entorno físico intolerable en el que el golpe de calor y el agotamiento por las elevadas temperaturas constituyen un problema de digna consideración, ocasionando sudoración profusa y exposición a cambios de temperatura pudiéndose pasar desde la carga del horno al trabajo de refrigeración.

La iluminación insuficiente es posible en las tareas nocturnas, frecuentes en esta industria (trabajo nocturno que comienza a las 2 o 3 de la madrugada) y en ambientes confinados.

Existe también el riesgo de lesión por herramientas manuales, especialmente cuchillas, por la utilización de maquinarias, por caídas y resbalones y la posibilidad de quemaduras.

Biológicos:

Contacto directo en instalaciones plagadas de parásitos, cucarachas, ratones y ratas que pueden ser portadores de gérmenes patógenos con el riesgo de contraer diversas enfermedades.

Ergonómicos:

Afectación del sistema musculoesquelético, lumbalgias, etc.,  por levantar pesos que superen los límites de acción recomendados por los organismos competentes en materia de salud en el trabajo.

Tendinitis y tenosinovitis por esfuerzos repetitivos

Químicos:

Harinas: Rinitis, dolor de garganta, asma de los panaderos, dermatitis de los panaderos, irritación conjuntival.

Azúcares: Caries dentales

Dióxido de Carbono y Monóxido de Carbono: migrañas, mareos, somnolencias náuseas, vómitos y en caso extremo muerte. El monóxido puede agravar síntomas coronarios y respiratorios.

Sustancias de limpieza (lavandinas y detergentes): dermatitis.

Bromato de Potasio: esta prohibido su uso en la actualidad, pero no ausente, tiene efecto cancerígeno, es una sustancia prohibida para el consumo humano.

ASMA DEL PANADERO:
Desde que el hombre comenzó a utilizar granos, en la prehistoria, se dio cuenta que podía producirle enfermedad, sobre todo síntomas respiratorios.  Por este motivo en la antigua Roma, los esclavos que trabajaban en la molienda usaban máscaras para su protección. La  primera descripción científica del asma del  panadero ocurrió en  1713 a cargo del padre de la medicina ocupacional Ramazzini.

El estudio de esta enfermedad profesional se ve dificultado por la multiplicidad de factores que originan la enfermedad, la compleja composición y la diversidad de harinas que se emplean, los mejorantes corrientemente utilizados en la elaboración del pan y los microorganismos. Todos y cada uno de ellos determinan probables fuentes alergénicas.

Paralelamente al fenómeno alergénico, es preciso recordar la particularidad irritante de las harinas por sí misma.

Los problemas respiratorios son frecuentes, la rinitis se presenta en un porcentaje del 20% al 25% y el asma entre un 7% y 10%.

El período de exposición a partir del cual el trabajador puede comenzar a presentar síntomas de asma, se estima entre 10 y 15 años, pero hay casos extremos en que oscila entre una exposición de sólo algunos meses a exposición de hasta 35 años.

La edad promedio de aparición de esta enfermedad se estima alrededor de los 33 años.

Agentes alergénicos:

1)  Harinas: Los tipos de harina que con mayor frecuencia producen trastornos son las harinas de trigo, de centeno y de cebada. La necesidad de producir panes especiales conduce a la manipulación  de otros cereales como maíz, avena y trigo saraceno. Las harinas malteadas  (trigo y cebada), la harina de habas y el gluten son utilizadas normalmente como mejorantes.

Los panes integrales y los panes de salvado son elaborados a partir de una harina enriquecida con salvado, pudiendo llegar a ser un alérgeno no despreciable.  También existe una proteína de la cebada, la cual podría ser un alérgeno importante en la producción del asma del panadero.

Por lo que se refiere a la harina de trigo, que se utiliza en la mayoría de los casos, no se puede hablar de un alérgeno único porque en su composición intervienen proteínas que podrían dividirse en dos grupos, el 15% las de albúmina y globulina y un 85% las de gluten.

2)   Enzimas: constituyen posiblemente el grupo más interesante por varios motivos, en primer lugar porque este grupo en conjunto, es el que con mayor frecuencia induce sensibilización; en segundo lugar porque las enzimas constituyen un grupo de alérgenos extraordinariamente distribuído y que forma parte de una mayoría de los antígenos conocidos.

Se pueden encontrar, omitiendo las actividades enzimáticas características de las harinas –trigo, habas y soja por ejemplo-:

Alfa-amilasa: la más conocida tiene orígen fúngico, proviene de la aspergillus orizae y a veces de la aspergillus niger, también  puede provenir de órganos de animales o de bacterias. Es desde el punto de vista alergológico la más importante de las enzimas. Existen numerosos trabajos científicos confirmando la importancia etiológica de esta enzima en el asma del panadero.

Proteasa: puede ser de origen bacteriológico o de origen fúngico –aspergillus orizae-.

Estas enzimas se utilizan como aditivos o mejorantes del pan ya sea para modificar la estructura, o bien para facilitar la fermentación de la masa.  Quién las añade puede ser el molinero o el panadero. Se presentan en polvo.

3)  Artrópodos: son pequeños arácnidos de 8 patas, ácaros que se localizan en diversos sitios no son específicos de la panificación. También se incluye las cucarachas. Mohos cuyo desarrollo se encuentra favorecido por las condiciones higrométricas de la panadería.

4)  Parásitos: especialmente el Sitophilus Ganarius que en particular afecta los molinos.

5)  Fermentos: siempre se trata de los Saccharomyces Cerevisiae.

6) Levadura madre: en el momento en que se inicia el proceso de fermentación la flora es muy variada, luego se produce una selección natural derivada de la acidez, para posteriormente llegar a los bacilos lácticos y los fermentos.

Diagnóstico:

Se realiza basándose en  historia ocupacional, historia clínica y exploración, pruebas cutáneas e inmunológicas, prueba de función pulmonar y, en caso de duda diagnóstica hay que recurrir a pruebas de provocación bronquial.

Caso Clínico:

Se trata de un trabajador de sexo masculino de 30 años de edad, fumador de 10 cigarrillos diarios. Consulta por disnea de dos meses de evolución.  Interrogado sobre antecedentes laborales, refiere que trabaja en la elaboración de pan desde hace varios años pero que se cambio a una fábrica mayor hace tres meses. Aproximadamente a las tres semanas de haber cambiado el lugar de trabajo comenzó a sufrir de opresión torácica seguida de tos  y dificultad respiratoria en la primera hora de trabajo de cada jornada.  Varias horas después de salir del trabajo  los síntomas van mejorando hasta desaparecer  completamente, unas veces en forma espontánea y otras con ayuda de broncodilatadores. No refiere sintomatología en ausencia de exposición laboral.  A la auscultación presenta sibilancias aisladas, el resto de la exploración física es normal.

Exámenes complementarios: hemograma normal salvo ligera eosinofilia, bioquímica sin alteraciones, proteinograma con ligera hipogamaglobulinemia.  Rx de tórax normal. TAC de tórax sin alteraciones de interés.

Estudio funcional respiratorio: espirometria basal FVC 5.440ml –111%-, FEV1 4.310ml –104%-, CO normal, gases en sangre arterial normal, prueba cicloergométrica de esfuerzo normal, prueba de provocación bronquial con histamina Pc20FEV1 de 0,6mg/ml. La administración de 400 ug de salbutamol revirtió la obstrucción bronquial producida. Posteriormente se midió el flujo espiratorio   pico –PEF- cada dos horas durante 24 horas seguidas de una jornada laboral.  En la consulta se obtuvo un valor de 600 l/min y durante la jornada laboral de 22 horas a 8 horas, se objetivaron descensos de  hasta 375 l/min, pese a que por la sintomatología se le administró dosis de 200 ug de salbutamol a las 24.00 hs, 4.00 hs y 12.00 hs.

Conclusión: El cuadro clínico y las exploraciones complementarias apoyaron el diagnóstico de  asma ocupacional o profesional por inhalación de componentes  de la harina del pan.

Medidas terapeúticas: la medida fundamental en el manejo de estos pacientes es el traslado fuera del ambiente laboral nocivo. El uso de máscaras de protección, que varían según cual sea el agente del que pretendemos aislar al paciente, no suele ser bien aceptado por su incomodidad.  En cuanto al tratamiento farmacológico no se ha documentado la eficacia del cromoglicato disódico, del nedocromilo sódico ni del ketotifeno en la reducción de los síntomas ni en la prevención de alteraciones  respiratorias crónicas.  Como tratamiento de fondo deben utilizarse los corticoides inhalados, y de forma sintomática se pueden utilizar los broncodilatadores, obre todo si el paciente va a seguir expuesto al agente causal.  Si el paciente no  se traslada fuera del ambiente laboral nocivo y sigue trabajando en el mismo lugar se debe realizar pruebas de función pulmonar de forma periódica.

DERMATITIS DE LOS PANADEROS

En la panadería se describen distintas patológicas dermatológicas:

1) Dermatitis irritativa: hay varias sustancias no especificas que causan irritación, con la humedad, el uso frecuente de jabones y detergentes, masa pegajosa, agentes edulcorantes, enzimas, varios saborizantes (flavors), ácido acético, ácido sorbico, agentes blanqueadores, sulfato y acetato de calcio, agentes emulsificantes, jugos de frutas, ácido láctico, bromato de potasio, metabisulfato. 

Otro aditivo que se menciona es el bromato de potasio, que se sigue usando a pesar que esta prohibido. Es un producto que también actúa por su mecanismo oxidativo mejorando la consistencia del pan.

Este producto a sobredosis produce vómitos, diarreas, metahemoglobinemia, depresión del SNC, daño renal, destrucción de la Vit B1 y la niacina, inhibición de la disponibilidad del hierro y degradación del ácido fólico.

También se le demostró efecto cancerígeno, y en el año 1983 la OMS y la FAO propusieron no permitir concentraciones mayores de 75 mg por Kg de harina. Luego en 1989 la Comisión de la Comunidad Europea prohibió su uso en los alimentos por producir cáncer de células renales peritoneales, y de tiroides. A pesar de ello en algunos países se sigue usando
 El  metabisulfato es usado generalmente en la elaboración de los biscuites, salad bar y en otros alimentos para preservar su estado fresco.

Hay una publicación de García –Bravo de 1986 donde observo una dermatitis de contacto aguda en un pescador que preparaba congelados en alta mar con un producto conteniendo metabisulfito y EDTA con prueba positiva al producto.
2) Dermatitis por “Agentes blanqueadores”: incluye el persulfato de amonio y peróxido de benzoilo.

Estas sustancias se utilizan para blanquear la harina al destruir los carotenides presentes y para mejorar las propiedades en el amasado de la harina, al modificar la estructura del gluten. Actúan por fenómenos oxidativos como envejecedores de la harina o mejoradores del pan. Este producto también prohibido en muchos países puede actuar dando una urticaria por fenómenos histamino liberador al contacto y también reacciones asmatiformes.

.
3) Paroniquias: es frecuentes esta patología producida por monilias y bacterias.
4) Backers “psoriasis”: los pacientes puede desarrollar fisuras y  lesiones hiperqueratosicas en palmas debido al fenómeno de Koebner por el efecto traumático en las manos.

5) Eczema dishidrotico: en algunos panaderos se han observado lesiones dishidrosiformes y hay varias publicaciones que a pesar de abandonar la profesión continúan con este problema después. Young, reportó casos de panaderos con test intracutáneo positivo a extractos de harinas con erupciones de dermatitis atópica y dishidrosis.

6) Dermatitis Atopica: esta dermatitis esta asociada a hipersensibilidad inmediata tipo l 
Herxheimer encontró que en un grupo de atópicos estudiados empleados de panaderías, el 9 % padecía asma, 25% rinitis alérgica, y el 5% eczema atópicos.

7) Urticaria de contacto por la harina: la harina puede producir una urticaria de contacto en las manos de los panaderos y en menor intensidad prurito y excoriaciones.

Una historia minuciosa revela que los panaderos cuando amasan sienten sensación de quemadura y prurito, y se ponen edematizadas. La causa son las enzimas como las Alfa amilasas y también los aspergillus y bacillus subtilis.

8) Reacciones por el Acido Sorbico: es un preservativo y antimicrobiano. En la industria farmacéutica se usa por debajo de ph 6,5 y en la industria alimenticia se usa por arriba del 02%. Este preservativo se agrega generalmente a la harina particularmente para hacer el pan en rodajas.

Los trabajadores pueden desarrollar una dermatitis de contacto por hipersensibilidad al ácido sorbico y aveces reacciones de hipersensiblidad inmediata consistente en enrojecimiento de las manos y leve prurito al contacto inmediato. Otro producto que se usa es el sorbato de potasio que tiene reacción cruzada con el ácido sorbico y se usa en preservativos para hacer merengues.

 Este aditivo se puede parchar  aplicándolo en la piel al 5% en base de petrolato.

9) Dermatitis por los saborizantes de las harinas:( flavors): hay una lista de flavors utilizados en las panaderías: 

Anís, cardamom, cinamon, cloves, Ginger, laurel, Jugo de limos, lemon oil, metil salicilato, nutmeg, peppermint, vainilla.

El cinamon (canela) tiene sobre todo aldehido cinámico que es una de las sustancias responsables típicas que dan el olor y el sabor a las especias, y originan reacciones urticarianas y dermatitis de contacto. El aldehido cinamico es un alergeno que debe estar presente en la batería para testificar a los panaderos.

En el calvo de olor (cloves) el eugenol es el mayor responsable de sensibilización en la piel.

.
10) Dermatitis por Karaya gun: es una goma vegetal, utilizada en pastelería como estabilizador de los merengues y se mezcla con los huevos y el azúcar. Se puede parchear es un sensibilizante no muy fuerte para la piel pero pueden desencadenar dermatitis de contacto.  También se usa para geles del pelo, adhesivos de dentaduras postizas, protectores de muebles y en cementos de ileostomias.

11) Dermatitis por los Antioxidantes en harinas: los antioxidantes como el butyl hydroxianisole (BHA), el butyl hidroxitolueno (BHT), el lauyl y propyl gallate ,  benzoato de sodio, ácido sorbico, ácido benzoico, ácido propiónico pueden producir dermatitis de contacto en los panaderos.

El gallate dodecyl y propil son usados como antioxidantes de las grasas en la manufactura de las medialunas.

12) Cromatos en las harinas: Heime and Fox en Alemania reportaron un estudio  con eczema de contacto en panaderos cuyo patch test fue positivo al cromo. Fue analizada la harina donde trabajaban y se encontró que contenían un rango de 00.1 a 0.009 mg/dl en al harina muestreada. Estos autores concluyeron que aun con niveles muy bajos en individuos sensibles al cromo pueden desarrollar dermatitis.

13) Dermatitis por los ácaros de las harinas: las dermatitis por los gorgojos (tyroglyphus) pueden dar lesiones papulovesiculosas de prúrigo con más prominencia.

En el dorso de las manos es la localización mas frecuente. Este tipo de prúrigo ocurre particularmente entre trabajadores de fábricas de harinas o en establecimientos pequeños con poca tecnología y pobres condiciones sanitarias. Estos ácaros también se pueden encontrar en el azúcar.

14) Dermatitis de los confiteros: en este trabajo se agrega el azúcar. El azúcar se calienta y se hace liquida a temperatura de unos 50 grados para hacerla maleable  y se trabaja para múltiples objetos decorativos. La mezcla  consiste en azúcar granulada, agua, glucosa, ácido tartárico, y una variedad de colorantes alimentarios. El trabajo de este tipo es manual para hacer la decoración y el contacto con el calor y la variedad de  elementos calientes incrementan el eritema, la irritación y hasta  formación de ampollas. 
Varios de estos productos (ácido benzoico, benzoato de sodio, ácido sórbico) son conservadores de alimentos y también conservadores de medicamentos tópicos y cosméticos. Pueden actuar como contactantes y ser histamino liberadores desencadenando reacciones urticarianas o dermatitis irritativas importantes.

Caso Clínico: 
Paciente de 28 años trabajador de una fábrica de medialunas, con una antigüedad de 3 meses.

El paciente incio su dermatitis a partir de excoriaciones en dedo anular y medio de mano derecha, producto del contacto con las latas filosas de bordes irregulares donde colocan las medialunas una vez amasadas para el horneado.

Presento una piodermitis en dedo anular y medio de mano derecha acompañada de linfangitis. El cuadro mejoró con la indicación de tratamiento por vía oral y local. Posteriormente presento lesiones desactivas en esa localización y se agregaron lesiones vesiculosas en muñeca y antebrazo derecho, que ese interpretó como una dermatitis de contacto irritativa. En mano derecha luego desarrollo vesículas dishidróticas en cara lateral de dedos índices y medio, placa de uña distrofica, dedo anular con edema, y descamación. Pulpejo de dedo índice con ulceración.

Laboratorio: Dopaje de ASTO: 320 unidades 

Eritrosedimentación: 30mm

Cultivo en zona de piodermitis: Positivo a Staphylococcus Aureus.

Test epicutáneo: presento el test positivoa  alérgenos parabenos e isothiazolinone (que se utilizan como conservadores en esta industria).

Conclusión: El cuadro se interpreto como una piordermitis y con el agregado de un eczema de contacto. El mismo se atribuyo  a los elementos que trabaja irritantes como el peróxido de benzolio como blanqueador de las harinas, y bisulfatos como oxidantes. También para favorecer el bread Ligter se agregan aditivos y par darle mayor volumen a la masa amilasas, proteasas y lipoxigenasas. En el informe técnico enviado por la empresa informan que usas como aditivos (BOIZEPAN) que probablemente son las enzimas que ayudan al “bread ligter”. A los agentes mencionados se agrega la humedad constante, irritación mecánica (cortes frecuentes)y el uso frecuente de detergentes y jabones.

El trabajador no realizaba  su trabajo con guantes, manifestaba que para amasar y darle forma  las medialunas no los podía usar y que cuando amasaba sentía una sensación de quemadura en las manos. Se presento en muy malas condiciones higiénicas, uñas (largas y sucias).

Estuvo tres meses para recuperarse con bajas laborales intermitentes.
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PREVENCION
Las enfermedades profesionales   de mayor prevalencia en esta industria, son en primer lugar el asma del panadero,  y en segundo lugar las dermatitis.

Una vez desencadenada la enfermedad profesional, el pronóstico es variable, por ello es fundamental el concepto de prevención. 

Es importante que en la industria se lleven a cabo los pasos siguientes:

1. Evaluar los riesgos: Identificando los peligros respecto de que sustancias pueden provocar enfermedad profesional y determinar las personas que pueden sufrir daños y de que forma.

2. Eliminar o sustituir: evitar el uso o exposición a los agentes de riesgo sustituyéndolo en casos de ser posible, por sustancias menos peligrosas, si no es posible, reducir al mínimo la concentración, el tiempo y la frecuencia de exposición, así como el número de trabajadores  expuestos.

3. Utilizar sistema cerrado para el transporte y rellenado, por ejemplo de sustancias en polvos o fibras.

4. Elaborar un plan de mantenimiento y limpieza en los que se indiquen los intervalos, métodos y equipos de limpieza.

5. En caso de no poderse evitar la exposición por otros medios, deberá utilizarse equipos personales de protección. Seleccionar el equipo más adecuado para cada tarea o exposición y consultar a los fabricantes. Los equipos deben ser personales y no compartirse.

6. Capacitar a los trabajadores e informar acerca de los riesgos a lo que están expuestos, a la importancia del uso de los equipos personales de protección y de u mantenimiento.

7. Hacer un seguimiento periódico de la exposición y de la salud de los trabajadores.
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