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ASMA DEL PANIFICATORE

 Patologia descritta per la prima volta da Bernardino Ramazzini;

 Introdotta come malattia allergica nel 1929 dal dott. Besche;

 Oggigiorno è tra le forme più frequenti di Asma Occupazionale

(OA) di natura allergica.
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Epidemiologia

Italia:
 Industria alimentare: 405.000 

addetti

 Addetti panifici/pasticcerie 
artigianali: 66.000

 Casi asma/rinite da farine 
denunciati INAIL: 10-20/anno



Studi 

Internazionali

 Prevalenza : 5 - 8% degli esposti professionali

 Incidenza: 4 - 10% l’anno

OpenData

INAIL

RegioneVeneto
2011 - 2015

 5.780 casi di malattia 

professionale accertata

 47 casi di OA

 7 casi di Asma del Panificatore

0,12 % di tutte le malattie 

professionali accertate 2011-2015

D.D.R. 27.03.2015, n.7  

Piano Regionale

Prevenzione 2014-2018 

 circa 15.000 lavoratori nel comparto

produttivo della panificazione e dei prodotti

da forno

EPIDEMIOLOGIA



I rischi per l’apparato respiratorio 
negli esposti a farine

Clinica: asma, rinite, bronchite eosinofila

Epidemiologia: relativamente frequente, ma          
sotto-diagnosticata/segnalata

Patogenesi: allergica e non allergica

Fattori di rischio: atopia e livelli esposizione



Allergopatie professionali 
da grano e farine

Entità del problema

 L’asma bronchiale e la rinocongiuntivite da grano e farina sono una
delle più diffuse allergopatie professionali.

 Si stima che il 5-10% degli esposti soffra di asma bronchiale e il 15-
20% di rinite legati all’esposizione

 L’esposizione a farina negli ambienti di lavoro non è evitabile, in
particolare nelle piccole unità produttive

 La sensibilizzazione si verifica di preferenza nei primi 2-3 anni di
esposizione e interessa quindi gli apprendisti o gli allievi di scuole
professionali



Grain/Flour induced asthma 
natura degli antigeni
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Grain/Flour induced asthma 
natura degli antigeni - 2
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Principali categorie professionali 

con esposizione a farine

• Panettieri

• Pasticceri

• Pizzaioli

• Lavoratori in pasticcerie industriali

• Panificatori nei Supermercati

• Mugnai

• Agricoltori 

• Produttori e utilizzatori di mangimi



TERAPIA

1. Avoidance

2. Pharmacological treatment

3. Immunological treatment

ALLERGIA RESPIRATORIA DA FARINE.



OCCUPATION Study (OCCUPational AsThma: a natIONal 

based study) : A survey on occupational asthma awareness 

among Italian allergists

Ha cambiato professione 

 Ha cambiato mansione

 Ha smesso l’attività lavorativa

 Ha proseguito con la medesima 

attività lavorativa





 A 53 years old baker was treated

He suffered for several years from asthma when exposed 

to flour wheat 

Despite the asthma treatment (fluticasone/salmetelol 

200/2000 mcg/day and montelukast 10 mg/day) baseline 

FEV1 was 59% of the predicted value

After 4 months of omalizumab treatment FEV1 increased 

up to 98%, ACT increased from 11 to 25. Skin prick test to 

alpha-amylase and wheat flour became negative

Allergy 2008; 63 : 789



L’esposizione a farina di frumento può essere
considerata inevitabile, diretta e ripetitiva per tutti
gli addetti alla panificazione.

E’ ancora da dimostrare quale concentrazione
ambientale sia sufficiente a sensibilizzare gli esposti
inducendo lo scatenamento dei sintomi.

Conoscere l’esposizione a polveri di farina diventa
quindi di fondamentale importanza per la
definizione del rischio di asma e per lo studio delle
relazioni dose-risposta.



VALORI LIMITE OCCUPAZIONALI

Ente Frazione di interesse TLV-TWA

ACGIH Frazione inalabile 0,5 mg/m3 senR

SCOEL Frazione inalabile 1 mg/m3 sen

Canada

Frazione inalabile 10 mg/m3

Frazione respirabile 5 mg/m3

Germania Frazione inalabile 4 mg/m3

Danimarca Frazione inalabile 3 mg/m3

Finlandia, Islanda e Norvegia Frazione inalabile 5 mg/m3

Gran Bretagna

Frazione inalabile 10 mg/m3

Frazione inalabile
30 mg/m3 TLV-STEL 

(30’) 

Belgio Frazione inalabile 4 mg/m3



SCOEL

Come regola generale, il comitato SCOEL non raccomanda valori
limite Health-based per i sensibilizzanti.

Tuttavia, in considerazione del gran numero di lavoratori esposti e
la relativamente grande base di dati, lo SCOEL riconosce un valore
di esposizione ≤1 mg/m3 di polvere inalabile protegge la
maggioranza dei lavoratori esposti.

Bisogna però tenere in considerazione che livelli di esposizione <1
mg/m3 possono scatenare sintomi in lavoratori già sensibilizzati e
che un OEL che protegga tutti i lavoratori non può essere
identificato.



Bulat P. et al, 2004

 70 forni in 4 provincie del Belgio.
– 4 identificati come industriali 
– 66 identificati come tradizionali

 Almeno due campionamenti in posizione fissa per forno (n. 
136).
– 77 presso la preparazione dell’impasto 
– 59 presso il tavolo di lavoro

 Campionamenti personali per l’intero turno di lavoro (n. 274).



Bulat P. et al, 2004



Khodadaki I. et al, 2011

 8 mulini in Iran.

 8 campionamenti in posizione fissa per 
mulino (n. 64).

 Campionamenti della frazione respirabile 
delle polveri per l’intero turno di lavoro (8 h).



Livelli medi di polveri respirabili campionati in 
diverse aziende produttrici di farina

Khodadadi I, et al. J Occup Health 2011; 53: 417–422

Azienda N. Misure Polveri

(mg/m3)
Azienda A 8 4.68 ± 1.88

Azienda B 8 1.64 ± 1.28

Azienda C 8 3.39 ± 1.16

Azienda D 8 3.74 ± 1.24

Azienda E 8 1.56 ± 0.63

Azienda F 8 3.00 ± 1.43

Azienda G 8 1.80 ± 0.75

Azienda H 8 2.49 ± 0.39



Baatjies R, et al. 2010

 18 forni in una catena di supermercati in Sud Africa.
– Piccole (<14 lavoratori)
– Medie (15 - 21 lavoratori)
– Grandi (>21 lavoratori)

 Campionamenti personali per l’intero turno di lavoro (n. 109).

 Campionamento due giorni consecutivi (n. 211).



Baatjies R, et al. Ann. Occup. Hyg., Vol. 54, No. 3, pp. 309–318, 2010

K=numero di lavoratori, n= numero di misure



Sistemi di prevenzione introdotti

 Riprogettazione del coperchio della vasca di 
miscelazione delle farine.

 Formazione sui rischi legati all’esposizione a farine 
e sulle pratiche di lavoro.

 Uso dell’olio al posto della farina per evitare che 
l’impasto si attacchi.

 Manipolazione ed apertura dei sacchetti con 
cautela.

Miglioramenti condotti per almeno un anno.





CONFRONTO DEI LIVELLI DI 
POLVERI PRIMA E DOPO GLI 
INTERVENTI DI PREVENZIONE

Baatjies R, et al. Occup Environ Med 2014;0:1–8. 



Dati riscontrati nella regione Toscana

Dipartimento della prevenzione di Pistoia e Laboratorio di Sanità Pubblica Area 
Vasta Toscana Centro- Asl 10 di Firenze



Concentrazioni ambientali di polveri di farina 
AZIENDA SANITARIA LOCALE

DELLA PROVINCIA DI SONDRIO

Tipo di rilievo Posizione mg/m3

Inalabile fisso Centro Ambiente zona preparazione impasto 1.18

Respirabile fisso Centro Ambiente zona preparazione impasto 0.38

Inabile personale Zona preparazione impasto su tavolo di lavorazione 1,40

Inabile personale Spezzatrice lavorazione manuale impasto pane di segale 2.97

Inabile personale Zona pesatura e smistamento in ceste prodotto finito 0,15

Respirabile fisso Centro ambiente zona smistamento 0.16

Inalabile fisso Centro ambiente di fronte forni di cottura 0.58

Respirabile fisso Centro ambiente di fronte forni di cottura 0.18

Inalabile fisso Zona pesatura e smistamento in ceste prodotto finito 0.31

Respirabile fisso Zona pesatura e smistamento in ceste prodotto finito 0.24



L’esperienza bergamasca nel settore della 
panificazione

Leghissa P. et al, G Ital Med Lav Erg 2011; 33:1, 12-17





5° Allergy up-date in Padua: Esposoma 
e allergia: come cambia con i 

cambiamenti ambientali? Padova, 25 
Novembre 2016
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FASI DEL PROGETTO

• Fase 1 (2014-2015): monitoraggi in aziende

produttrici e utilizzatrici di farina

• Fase 2 (2014-2017): monitoraggi in 24 panifici

• Fase 3 (2018-2019): ulteriori monitoraggi in 4

panifici per verificare l’efficacia degli interventi di

riduzione dei livelli di esposizione a polveri di

farina



MONITORAGGIO

Filtri utilizzati: PVC, diametro 25 mm, porosità 5,0 µm

Condizionamento per almeno 48 ore pre e post campionamento

 Temperatura: 20°C ± 1°C 

 Umidità relativa: 50% ± 5%

Microbilancia analitica con sensibilità pari a 0,0005 mg

Frazione inalabile

Flusso di 2,0 L/min

Durata  di 4 ore



Determinazione gravimetrica



AZIENDE OGGETTO DI MONITORAGGIO

37 aziende 274 campionamenti

146 posizioni fisse

128 esposizioni 
personali



FASE 1

56 campionamenti

26 posizioni fisse
30 esposizioni 

personali

1 mulino/miscelazione farine 2 pasticcerie 2 pizzerie

3 panifici



TIPOLOGIA DI AZIENDE
 n. 3 PANIFICI – un panificio industriale che produce

pane e prodotti da forno surgelati per la ristorazione
(n. 13), un panificio artigianale (n.4) ed un panificio
all’interno di un grande ipermercato (n. 9).

• n. 1 MULINO - specializzato nella produzione di farine
classiche di grano tenero, ma anche altri tipologie di
cereali (mais, segale, orzo, etc),ai preparati per pizza,
pane e dolci (n. 11).

• n. 2 PIZZERIE - una pizzeria con servizio ai tavoli con
una zona per la preparazione delle pizze (n. 3) ed una
pizzeria da asporto (n. 2).

• n. 2 PASTICCERIE – entrambe artigianali, di medie
dimensioni con preparazione degli impasti in maniera
tradizionale (n. 5 e n. 7).



Concentrazioni di polveri di farina riscontrati 
nelle diverse aziende monitorate (mg/m3)

azienda attività

produttiva

n. media±d.s. mediana range

Azienda 1 panificio 13 1.11±1.53 0.44 0.04-5.13

Azienda 2 panificio 4 3.97±1.23 3.64 2.96-5.64

Azienda 3 panificio 9 2.31±2.41 1.21 0.22-6.86

Azienda 4 mulino 11 0.63±0.53 0.40 0.10-1.72

Azienda 5 pizzeria 3 0.09±0.04 0.09 0.06-0.13

Azienda 6 pizzeria 2 0.42±0.10 0.42 0.35-0.49

Azienda 7 pasticceria 5 1.92±3.04 0.55 0.12-7.33

Azienda 8 pasticceria 7 1.08±1.04 0.57 0.16-2.66



FASE 1: CONFRONTO TRA LE DIVERSE TIPOLOGIE DI AZIENDE
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FASE 1: CONFRONTO TRA LE DIVERSE MANSIONI
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FASE 2

24  Panifici 189 campionamenti

105 posizioni fisse

84 esposizioni 
personali



FASE 2: TIPOLOGIE DI PANIFICI

Panifici artigianali Panifici industriali Totale panifici

10 14 24

Consumo giornaliero di farina

<500 Kg 10 2 12

500 Kg – 1000 Kg - 6 6

>1000 Kg - 6 6

Carico farina – produzione impasto

Manuale 8 1 9

Convogliatore 1 8 9

Convogliatore più manicotto
1 5 6



FASE 2: CARICO FARINA

Convogliatore Convogliatore più manicottoManuale



FASE 2: INQUINAMENTO AMBIENTALE VS ESPOSIZIONE

PERSONALE

Totale campionamenti

(n: 189)

Campionamenti fissi

(n: 105)

Campionamenti personali

(n: 84)

Media (mg/m3) 1,811 1,551 2,137

Mediana (mg/m3) 0,946 0,626 1,400

Range (mg/m3) 0,043 – 16,763 0,043 – 16,763 0,148 – 14,055



FASE 2: INQUINAMENTO AMBIENTALE - VALORI MEDI
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FASE 2: INQUINAMENTO AMBIENTALE - SUPERAMENTO TLV
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FASE 2: ESPOSIZIONE PERSONALE - VALORI MEDI

3,233

1,735

0,659

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

Addetto Impasto Addetto Lavorazione Addetto Confezionamento

P
o
lv

er
i 

d
i 

fa
ri

n
a
 (

m
g
/m

3
)

TWA SCOEL TWA-ACGIH

p = 0,0012 p = 0,0002

p = 0,0043



FASE 2: ESPOSIZIONE PERSONALE - SUPERAMENTO TLV
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FASE 2: PANIFICI INDUSTRIALI VS PANIFICI ARTIGIANALI
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FASE 2: CONSUMO GIORNALIERO DI FARINA

1,181

1,551

2,056

1,168

1,968

3,402

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

<500 500 - 1000 >1000

p
o
lv

er
i 

d
i 

fa
ri

n
a
 (

m
g
/m

3
)

consumo giornaliero farina (Kg)

inquinamento ambientale esposizione personale



FASE 2: CARICO FARINA - 1
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FASE 2: CARICO DI FARINA - 2

Manuale Convogliatore Manicotto

Inquinamento ambientale (31)

<TWA  ACGIH 0,0% 9,1% 42,9%

TWA ACGIH – TWA  

SCOEL
15,4% 0,0% 42,9%

>TWA SCOEL 84,6% 90,9% 14,2%

Esposizione personale (29)

<TWA  ACGIH 0,0% 0,0% 14,3%

TWA ACGIH – TWA  

SCOEL
10,0% 0,0% 14,3%

>TWA SCOEL 90,0% 100,0% 71,4%



FASE 2: CARICO DI FARINA - 3



FASE 3

4  panifici 29 campionamenti

15 posizioni fisse

14 esposizioni 
personali



FASE 3: VARIAZIONI INTRODOTTE

Panificio Tipologia
Kg 

farina/die
Variazioni introdotte

1 Industriale 9500 Installazione manicotto

2 Industriale 3500 Chiusura impastatrici

3 Industriale 800 Installazione manicotto

4 Industriale 1500
Chiusura impastatrici e installazione 

sistema di aspirazione localizzato



FASE 3: VARIAZIONI INTRODOTTE

PRE POST

Fisso 5,000 mg/m3 3,633 mg/m3

Personale 2,963 mg/m3 2,956 mg/m3

PRE POST

Fisso 0,438 mg/m3 0,738 mg/m3

Personale 5,129 mg/m3 2,079 mg/m3



FASE 3: VARIAZIONI INTRODOTTE

PRE POST

Fisso 4,991 mg/m3 2,002 mg/m3

Personale 7,947 mg/m3 1,813 mg/m3

PRE POST

Fisso 5,275 mg/m3 2,002 mg/m3

Personale 14,055 mg/m3 0,851 mg/m3



RIDUZIONE DELLE ESPOSIZIONI: 
PROCEDURE

L’abolizione dell’esposizione alla fonte appare difficile tenuto
conto del ciclo lavorativo. Una sua riduzione è invece senz’altro
possibile attraverso la messa in atto di procedure lavorative
corrette come ad esempio:

• una corretta tecnica di svuotamento dei sacchi e di
movimentazione dei sacchi vuoti;

• la pulizia dei locali mediante aspiratori;

• l’uso di sostanze oleose anziché di farina sparsa sui tavoli per
impedire che l’impasto si attacchi al piano di lavoro.



RIDUZIONE DELLE ESPOSIZIONI: 
MODIFICHE TECNOLOGICHE

La ventilazione generale degli ambienti di lavoro non ha 
una effettiva efficacia, pertanto si potrebbe ricorrere ad:

• un uso di convogliatori a caduta della farina nelle 
macchine impastatrici;

• un impiego di aspirazioni localizzate.



La maggior parte dell’esposizione a
polvere di farina deriva da picchi
elevati di breve durata corrispondenti
ad operazioni relativamente ben
definibili, pertanto l’uso di una
protezione respiratoria può essere
proposto.

RIDUZIONE DELLE ESPOSIZIONI: 

L’USO DEI DPI



CONCLUSIONI STUDIO AMBIENTALE

• Il panificio risulta la tipologia di azienda caratterizzata da una maggiore

esposizione media a polveri di farina

• I risultati hanno evidenziato un inquinamento ambientale non

trascurabile: 55% dei campionamenti è superiore al valore limite TWA

ACGIH e il 34% a quello consigliato dallo SCOEL

• L’esposizione personale è risultata mediamente più alta (2,137 mg/m3)

rispetto all’inquinamento ambientale (1,551 mg/m3), con percentuali si

superamento dei valori limiti maggiori (83,3% ACGIH e 65,5%

SCOEL)

• I reparti più inquinati risultano essere: produzione impasto e

lavorazione impasto



CONCLUSIONI STUDIO AMBIENTALE

• La mansione caratterizzata dall’esposizione media maggiore è quella

dell’addetto all’impasto (3,002 mg/m3)

• I dati presentati trovano riscontro nella letteratura nazionale

• Modifiche nel sistema di scarico della farina possono ridurre

l’inquinamento ambientale fino a circa 6 volte e l’esposizione

personale fino a 3 volte

• Gli interventi di bonifica adottati dalle aziende hanno diminuito sia

l’inquinamento ambientale che soprattutto l’esposizione personale a

polveri di farina dei lavoratori



STUDIO CLINICO

• Anamnesi lavorativa, patologica, fisiologica

• Questionario Rinasthma

• Questionario SNOT-22

• Prick test per comuni aeroallergeni, farine e acari delle derrate

• Spirometria: misura FEV1 e CVF

• Citologia Nasale con rinoscopia anteriore



Rinasthma

Baiardini I. et al. Allergy 2003



SNOT-22



Esami di II livello (in fase di esecuzione)

 Dosaggio IgE specifiche e ricombinanti

 Spirometria completa 
 Test di broncostimolazione aspecifica o test di 

reversibilità

 Test di stimolazione specifica nasale 



Parametri Numero pazienti = 142

M/F 98/43

Età (anni) 40.5±13

Peso (Kg) 77.3±14.8

Altezza (cm) 175.4±27.3

BMI (Kg/m2) 25.5±4.3

Fumo N/Ex/F (numero) 55/18/68

Pack-years 10.5±11.3

Anzianità lavorativa (n=90) 14.4±12.2

26 aziende reclutate

Casistica



Storia clinica di malattie allergiche

(dati riferiti)

Parametri (n=142) Numero Percentuale (%)

Familiarità per 

allergopatie

38 26,9

Storia di rinite 14 9.9

Storia di asma 11 7.8

Sensibilizzazione nota 33 23.4

Dermatopatie 13 9.2

PAR farmaci 16 11.3

Allergia a metalli 5 3,5

Allergia a cosmetici 2 1.4



(55.7%)

140 SPT

19 aeroallergeni comuni

52 almeno 1 allergene professionale
(inserendo anche acari minori)

• 23 % di consapevolezza di sensibilizzazione allergica,
• 56% (78 lavoratori più del doppio) presenta documentata 

sensibilizzazione ad aeroallergeni
• 37,8% (52 lavoratori) presentano sensibilizzazione ad 

allergeni professionali.

Esito Test cutanei



Esito Test cutanei

 maggiore sensibilizzazione ad ACARI MINORI con una prevalente
sensibilizzazione al Lepidoglyphus Destructor (35.92%)

ACARUS 

SIRO

GLYCYPHA

GUS 

DOMESTICU

S

TYROPHAGUS 

PUTRESCENTI

AE

LEPIDOGLYP

HUS 

DESTRUCTOR

MAIS ORZO SEGALE
AVEN

A

FRUMEN

TO

FRUMENT

O 

INTEGRA

LE

LAVORATORI

SENSIBILIZZATI
33 47 49 51 33 9 6 9 22 13

PREVALENZA 

DELLA 

SENSIBILIZZ.

23.24% 33.10% 34.51% 35.92% 23.24% 6.34% 4.23% 6.34% 15.49% 9.15%

Sensibiolizazione Lepidophilus Destruictor è sensibilizante specificiìo
da specifica sensibilizzazione ad Acari delle derrate da esposizione
professionale non conseguente a fenomeno di Cross reattività



Nell’esclusione del fenomeno di cross reattività sono stati considerati
sensibili ad allergeni professionali.
- i monosensibili ad Acari minori ed monosensibilili a Farine (colonna 1
e 4)
- I lavoratori sensibilizzati ad Acari minori o Farine ed altri allergeni
non cross reattivi.

- sensibilizzazione a Farine pura e associata (colonne 3,4,5 e 6)
= 20, 14,3%

- sensibilizzazione ad Acari minori pura e associata (colonne
1,5, 7) = 12 cioè l’8,6%
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6 19 6 5 5 4 1 2 4

PREVALENZA 

DELLA 

SENSIBILIZZ.

4,3 % 13,6% 4,3% 3,6% 3,6% 2,9 0,7% 1,4% 2,9%
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CITOLOGIA  NASALE



Citologia Nasale

In oltre l’80% dei vetrini di citologia 

nasale analizzati si è riscontrata una 

spiccata neutrofilia, indice 

aspecifico di infiammazione delle 

mucose rinosinusali.

Dato tipico di Flogosi Minima 

Persistente da esposizione cronica 

ad irritanti

CITOLOGIA  NASALE



analisi spirometrie

 Spirometrie nella norma: 113

 Broncoostruzione: 9

 Riduzione di CVF e/o FEV1:   11

 Spirometrie non eseguite: 2

 Spirometrie non valutabili: 6
(scarsa compliance, errata esecuzione)

20 alterate



Dati relativi a tutta la casistica

p=0.057

p=0.048

- evidenza della flogosi neutrofila 
all’aumentare delle concentrazione delle polveri

- Tiffenau significativamente più basso per 
maggiore esposizione a polveri 

Suddivisione in 3 classi per concentrazioni
di polveri: 0-1 mg/m3 (DUST 0-1), >1-2 mg/m3

(DUST 1-2), >2 mg/m3 (DUST 2) 



CONCLUSIONI STUDIO CLINICO

- Bassa conoscenza di sensibilizzazione a fronte 
che poco più della metà dei lavoratori risulti 
invece atopico

- Significativa sensibilizzazione ad allergeni 
professionali: farine e acari minori 
(Lep.Destruictor)

- Numero rilevante di fumatori e ex fumatori: il 
fumo di sigarette è correlato a più significativa 
ostruzione delle alte e basse vie aeree



CONCLUSIONI STUDIO CLINICO

- Numero di asmatici noti in linea con quanto si riporta
in letteratura e che per buona parte spiega le
spirometrie indicative di broncoostruzione

- L’organo più «colpito» è il naso: con segni evidenti 
di flogosi neutrofila tipica di rinite  minima
persistente

- L’esposizione professionale a polveri in 
concentrazioni al di sopra del TLV sono correlate a 
maggiore ostruzione nasale e, in associazione al 
fumo, anche a broncoostruzione



Suggerimenti per Sorveglianza Sanitaria

- Anamnesi dei sintomi delle alte vie e delle 
basse vie aeree sia in Visita 
Preventiva/Preassuntiva sia in Visita 
Periodica

- In caso di sintomi suggestivi per rinite:

 Prick test/Rast test per farine e acari minori

 Visita ORL con test di provocazione nasale e 
citologia nasale

- In caso di sintomi suggestivi per asma:

- Spirometria globale ed eventuale TBA 


