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RESUMO

Estudo exploratério descritivo de abordagem quantitativa, com coleta de dados realizado em 2008, que ob-
jetivou caracterizar o perfil pessoal e profissional e identificar os riscos ocupacionais (RO) vivenciados por
trabalhadores da panificacdo de 14 padarias em uma cidade interiorana do Estado de Sdo Paulo, Brasil. Os
dados foram obtidos por meio de um questionario sobre a identificacdo pessoal e profissional de trabalhadores
e fatores de RO. De 47 entrevistados, a maioria é homem, casada, com ensino médio incompleto, idade entre
31 a 40 anos, atua de 10 a 15 anos na panifica¢do, nao apresenta emprego anterior e trabalha 8 horas diarias. Os
fatores de RO identificados foram: calor, ruido, poeira de farinha de trigo, levantamento de peso, movimentos
repetitivos, presenca de gripes e resfriados, entre outros; a maioria, ao final da jornada de trabalho, manifesta
fadiga fisica. Conclui-se que os sujeitos conseguem identificar alguns dos fatores de risco a que estao expostos.
Acgdes de orientacdo a saide podem ser desenvolvidas visando & minimizacao dos RO.

Palavras chave: Trabalhadores, riscos ocupacionais, sadde do trabalhador.

ABSTRACT

This exploratory, descriptive and quantitative study aimed to characterize the personal and occupational profile
and to identify the Occupational Risks (OR) experienced by baking workers from 14 bakeries in a city in the
interior of the state of Sao Paulo, Brazil. Data were collected, in 2008, using a questionnaire about workers’
personal and professional identification and OR factors. From 47 subjects, most are men, married, did not
complete secondary education, aged between 31 and 40 years, have worked from 10 to 15 years in bakery, did
not have previous job and worked 8 hours per day. OR factors identified were: heat, noise, wheat flour dust,
weight lifting, repetitive movements, flu and colds, among others. Most workers report physical fatigue at the
end of the workday. It is concluded that workers are able to identify some risk factors to which they are exposed.
Health guidance actions can be developed aiming to minimize the OR.

Key words: Workers, occupational risks, occupational health.
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RESUMEN

Estudio exploratorio, descriptivo y cuantitativo que tuvo como objetivo caracterizar el perfil personal y laboral
e identificar los Riesgos Laborales (RL) de los trabajadores de 14 panaderias en una ciudad en el interior del
estado de Sao Paulo, Brasil. Los datos fueron recolectados, en el ano 2008, a través de un cuestionario acerca de
la identificacién personal y profesional de los trabajadores y los factores de RL. De los 47 sujetos del estudio,
la mayoria es hombre, casada, con ensefianza media incompleta, edad entre 31 y 40 afios, actuaban hacia 10 a
15 afos en la panificacion, no tuvieron empleo anterior y trabajaban 8 horas diarias. Los factores de RL iden-
tificados fueron: calor, ruido, polvo de harina de trigo, levantamiento de peso, movimientos repetitivos, gripes
y resfriados, entre otros. La mayorfa menciona fatiga fisica al final de la jornada. Se concluye que los sujetos
identifican los factores de RL a que estdn expuestos. Acciones de orientacién en salud pueden ser desarrolladas

permitiendo la minimizacién de los RL.

Palabras clave: Trabajadores, riesgos laborales, salud laboral.

Fecha recepcion: 31/07/2019

INTRODUCAO

O pao foi um dos primeiros alimentos pre-
parados e transformados por maos humanas
e a panificagdo acompanha a evolu¢ao da hu-
manidade. No Brasil, seu surgimento é por
volta do Século XIX e com o avanco tecnolé-
gico nesta area, foram criadas maquinas para
diminuir o custo e aumentar a produgao.
Entretanto, até hoje, parece nao haver mui-
ta preocupagao com as condigoes laborais e
de satide dos trabalhadores da panificagao.
A idéia de realizar o presente estudo surgiu
apos alguns atendimentos a sadde, realizados
pelos autores, enfermeiros, aos trabalhadores
responsaveis pela fabricagao de paes, o que
os levou a procurar conhecer melhor este
processo de trabalho em padarias nacionais.

Quando o consumidor chega a uma pa-
daria para comprar seus produtos percebe
balcoes e prateleiras bem organizados, carac-
terizando um ambiente convidativo e agra-
dével. O processo de panificagao, muitas ve-
zes, ainda é artesanal, nao se encontra visivel
e, conseqiientemente, nao sao constatados
os diversos fatores de Riscos Ocupacionais
(RO) presentes nos ambientes da fabricag¢ao
de paes.

Risco indica a probabilidade de que um
erro ocorra (1). Ambientes de trabalho po-

Fecha aceptacion: 12/04/2011

dem apresentar diversificados agentes/fa-
tores de riscos que se constituem nos RO.
Além dos fatores nocivos ambientais, hd as
condigdes fisicas, organizacionais, adminis-
trativas ou técnicas existentes nos locais de
trabalho, que podem propiciar a ocorréncia
de acidentes de trabalho e/ou adoecimen-
tos (2). Fatores quimicos, fisicos, mecénicos,
biolégicos e psicossociais de reconhecida ou
suposta nocividade, presentes nos ambientes
laborais sdo considerados RO (3).

A atividade laboral dos envolvidos no
processo da panificagao pode lhes propiciar
conseqiiéncias negativas para a saude, sendo
algumas delas as enfermidades alérgicas res-
piratdrias.

Doengas ocupacionais alérgicas das vias
respiratérias sao comuns entre padeiros e a
asma constitui-se em uma dessas manifesta-
¢oes (4). A exposicao a poeira de farinha tem
sido relatada como um importante fator de
risco para tais doencas alérgicas (5).

Trabalhadores de padaria apresentam
uma das maiores taxas de incidéncia de asma
ocupacional, sendo 80 vezes mais propen-
sos a desenvolver asma no trabalho do que
o trabalhador médio britanico. A farinha
contém diversas substancias alergénicas;
a fim de melhorar a qualidade e o proces-
samento de massa de pao, esta farinha de
panificagdo é suplementada com aditivos.
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Enzimas (por exemplo, fungos e bactérias
alfa-amilase) sdo adicionadas para liberar
o agucar e fermentagao do amido e essas e
outras enzimas aumentam o risco de sensi-
bilizagao e alergia entre os trabalhadores de
panificagao (6).

Elevada prevaléncia de sensibilizacao
alérgica e asma foi identificada em padarias
de supermercados da Africa do Sul, entre 211
individuos selecionados, aleatoriamente, em
cinco categorias diferentes de trabalho, em
18 padarias. Ficou evidente que as estratégias
de controle de exposi¢ao em padarias mos-
traram-se insuficientes para reduzir o conta-
to com a poeira de farinha e proteger a saude
dos trabalhadores da panificac¢ao (5). A asma
pode ser ocasionada por sensibiliza¢gao imu-
nolégica aos alergénicos especificos e conse-
quentes reagdes alérgicas de vias aéreas (4).

A relagio entre a Doenga Pulmonar
Obstrutiva Cronica (DPOC), incluindo
bronquite cronica e enfisema e a exposi¢ao
a poeira de carvao estd bem estabelecido;
entretanto buscou-se rever as provas relati-
vas a outras causas ocupacionais da DPOC.
Evidenciou-se que a atopia tem papel im-
portante no desenvolvimento da DPOC
em trabalhadores de fébrica de farinha e de
padarias, com os sujeitos sensibilizados as
substancias alergénicas, apresentando dimi-
nui¢do da fungdo superior pulmonar, quan-
do comparados aos nao sensibilizados (7).

Além da asma, trabalhadores de panifi-
cagao apresentam riscos de desenvolver ou-
tros sintomas respiratérios, como rinite. Na
Suécia a exposi¢ao a poeira inalavel de fari-
nha foi medida em 12 padarias para se de-
terminar as concentragoes de poeira inalavel
no ar. Realizou-se o total de 129 medigoes,
notando-se que ha uma nitida hierarquia na
média geométrica da exposi¢ao entre os tra-
balhadores, afetando mais os que manipu-
lavam a massa de pao, seguidos dos que os
montavam, dos que os colocavam nos fornos
e, por tltimo, dos embaladores e trabalhado-
res de confeitaria (8).

Na Holanda, investiga¢ao descreveu a as-

sociac¢ao entre a exposi¢ao aos niveis de aler-
génicos de trigo e de sensibilizagdao a estes
alergénicos, relacionada com sintomas res-
piratérios superiores e inferiores e asma em
trabalhadores de panificacao (4).

Em relacao aos riscos, sabe-se que varios
fatores podem influenciar a sua percepgao.
Estudo objetivou fornecer uma visao de ava-
liacao de risco na percepg¢ao dos trabalhado-
res na inddstria de panifica¢ao, sendo 87 bri-
tanicos e 64 gregos. Importantes diferengas
entre os paises, na percep¢ao de risco foram
evidenciadas, por grupos especificos de tra-
balhadores como foi o caso dos que traba-
lham na inddstria de panifica¢do; falta uma
melhor compreensao sobre como os traba-
lhadores caracterizam o risco (9).

Na Roménia, estudo objetivou identifi-
car os riscos existentes em padarias e se tais
riscos poderiam afetar a saide dos trabalha-
dores por meio de indu¢ao de doengas pro-
fissionais ou de doengas relacionadas profis-
sao, bem como poderiam agravar as doencas
pré-existentes. Constatou-se que os traba-
lhadores poderiam desenvolver as seguintes
doengas: rinite alérgica, asma bronquica, al-
veolite bronquica alérgica (pneumonia por
hipersensibiliza¢ao), sindrome reativa da via
aérea, sindrome do tinel do carpo em decor-
réncia de movimentos repetitivos, sindrome
de compressao do nervo cidtico por causa
da posigao viciosa do corpo, doenga venosa
crénica nos membros inferiores pela posicao
ortostdtica prolongada associada a mani-
pulacao de peso, choque caldrico diante da
exposicao as temperaturas elevadas, entre
outras (10).

Na literatura latino-americana ainda sao
escassas as investigagoes envolvendo os tra-
balhadores de panifica¢ao e os RO aos quais
se submetem em seus ambientes de trabalho.
Diante do exposto, visando aumentar o co-
nhecimento sobre o tema, elaborou-se o pre-
sente estudo com o objetivo de caracterizar o
perfil pessoal e ocupacional dos trabalhado-
res da panificacao e identificar os RO presen-
tes nos ambientes onde trabalham.
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MATERIAL E METODOS

Tipo e local do estudo

Estudo nao experimental, de carater descri-
tivo que utilizou analise quantitativa dos da-
dos, realizado em um municipio brasileiro,
do Estado de Sao Paulo (Brasil), cujos dados
censitdrios indicam que a populagao, em
2008, era de 37.422 habitantes (9). O muni-
cipio tem 14 padarias.

Periodo e instrumento de coleta de dados

A coleta de dados realizou-se entre junho a
agosto de 2008, por meio de utilizagdo de um
questiondrio elaborado pelos autores, basea-
do na literatura consultada.

Este instrumento continha 26 questoes, a
maioria de multipla escolha e estava subdi-
vidido em trés partes: 1. Perfil do trabalha-
dor (sexo, estado civil, escolaridade, idade,
tempo de trabalho na panificacao, ativida-
de exercida no emprego anterior, horas de
trabalho no emprego atual, outros vinculos
empregaticios e carga hordria nestes outros
empregos), 2. Fatores de Riscos no Trabalho
(fisicos, quimicos, ergondémicos, bioldgicos,
psicossociais) e 3. Agravos a Saude (acidentes
de trabalho, adoecimentos, afastamentos por
acidentes e doencas).

No presente estudo estdo apresentados
os resultados das partes 1 e 2. O instrumen-
to foi submetido a validagao aparente e de
conteido por especialistas em Saide do
Trabalhador, sofrendo ajustes. Apds as altera-
¢oes foi realizado um teste piloto com cinco
padeiros de uma panificadora, na mesma ci-
dade, para a verificagao da sua compreensao
sobre as questoes. Os questiondrios respon-
didos durante este teste ndo foram incluidos
nos resultados do estudo; os respondentes
nao demonstraram dificuldades em respon-
der as questoes e ao serem questionados so-
bre o que acharam das mesmas, relataram
ter sido de ficil entendimento e adequado.

O teste mostrou, entdo, que o instrumento
era factivel. Além deste instrumento para co-
letar os dados, foram realizadas visitas para
observagao nos ambientes ocupacionais das
padarias.

Sujeitos

As 14 padarias do municipio contavam com
147 empregados, entre balconistas, entrega-
dores, pessoal de limpeza, confeiteiros, salga-
deiros e, entre eles, 52 trabalhadores envolvi-
dos, diretamente, no processo de produgao
da massa de paes.

Foram estabelecidos os seguintes critérios
para a constituicao dos sujeitos: - de inclu-
sdo: ser padeiro (participar do processo de
producao da massa de paes e confeccdao dos
mesmos), estar contratado nas padarias pri-
vadas ou publica, de ambos os sexos e con-
cordar em participar da pesquisa, de modo
voluntario. Também foram incluidos aque-
les em periodo de férias, que estavam de li-
cenga ou demais tipos de afastamentos; - de
exclusdo: os que ndo consentiram participar
do estudo e os que nao participam do pro-
cesso de producao de massa e confeccao de
paes (confeiteiros, auxiliares de limpeza, bal-
conistas, entregadores, salgadeiros e outros).
Obedecidos tais critérios, tornaram-se entao
sujeitos do estudo 47 padeiros (90,38% em
relacao aos 52 envolvidos no processo de
produc¢ao da massa).

Procedimentos metodologicos

Foram entregues as solicitacoes de autoriza-
¢Oes para a realizacao do estudo aos 14 res-
ponsaveis pelas padarias, obtendo-se autori-
zagoes de todos.

Para o inicio da coleta de dados, estabe-
leceu-se contato telefénico com os proprie-
tarios/responsaveis e agendadas visitas para
prestar esclarecimentos sobre o estudo aos
trabalhadores. Durante as visitas foram co-
nhecidas as instalacdes das padarias, sendo
anotados os nomes e enderecos residenciais
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dos padeiros, para posterior aplicacao dos
questiondrios nos domicilios. Apds, foram
agendados dia e hora com cada um, a fim de
ser concretizada aplicacao dos questiondrios.

A coleta de dados iniciou-se durante as
visitas domiciliares, sendo posteriormente
realizadas visitas nas padarias durante e ap6s
o horério de expediente; o que possibilitou a
confirmagdo de varias das informagoes dos
sujeitos e a ampliacao do conhecimento so-
bre a realidade do seu trabalho. Os dados co-
letados foram inseridos em planilha de Excel,
organizados em tabelas, analisados através
de estatistica descritiva e interpretados com
embasamento no referencial tedrico deste
estudo.

Procedimentos éticos

Atendendo as recomendagdes da Resolugao
196/96 do Conselho Nacional de Satude bra-
sileiro (11), o projeto foi encaminhado a um
Comiteé de Etica em Pesquisa (CEP), de uma

Instituicdo de Ensino Superior brasileira
para andlise, tendo sido considerado apro-
vado. Cada participante da pesquisa foi in-
formado sobre o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido; uma cépia deste docu-
mento foi entregue aos trabalhadores e a ou-
tra permanece com os pesquisadores.

RESULTADOS

A maioria dos 47 trabalhadores é do sexo
masculino (95,74%); houve o predominio
de casados (55,32%), dos que possuem en-
sino médio incompleto (34,04%) e entre 31
a 40 anos de idade. A caracterizac¢ao dos seus
dados profissionais, encontra-se apresentada
na Tabela 1.

Os fatores/agentes de RO identificados
pelos 47 sujeitos encontram-se apresentados
a seguir.

Tabela 1. Distribui¢ao de 47 trabalhadores da panificacao segundo suas caracteristicas pro-

fissionais. Brasil, 2008.

Caracteristicas profissionais f % Caracteristicas profissionais f %
Tempo de trabalho na panificagdo (em anos) (n=47) Fung¢do no emprego anterior (n=26)
DeOas5 13 27.65 Confeiteiro 2 7.69
De5a 10 7 14.90 Servente de pedreiro 3 11.54
De 10 a 15 16 34.04 Pedreiro 3 11.54
De 15 a 20 7 14.90 Balconista de loja 3 11.54
Mais de 20 4 8.51 Guarda noturno 3 11.54
Total 47 100.00 Operador de caixa supermercado 2 7.69
Carga horaria didria/atual emprego (em horas) (n=47) Chapeiro 1 3.85
07:30 1 2.12 Trabalhador rural 2 7.69
08:00 36 76.60 Servente escolar 1 3.85
09:00 2 4.26  Acougueiro 1 3.85
10:00 4 8.51 Gar¢com 2 7.69
12:00 3 6.39 Pajem 1 3.85
18:00 1 2.12 Guarda 2 7.69
Total 47 100.00 Total 26 100.00
Emprego anterior (n=47) Fun¢do em outros empregos atuais (n=14)
Sim 26 55.34 Confeiteiro 5 35.71
Néo 21 44.66 Padeiro 6 42.87
Total 47 100.00 Gargom 1 7.14
Mecanico 1 7.14
Vendedora 1 7.14
Total 14 100.00
Carga horéaria didria/outro emprego atual (n=14)
4:00 h 12 85.72
3:00 h 1 7.14
6:00 h 1 7.14
Total 14 100.00
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Tabela 2. Distribui¢ao de 47 trabalhadores da panificagdo quanto aos fatores de riscos ocu-

pacionais que identificaram. Brasil, 2008.

Fatores de riscos ocupacionais* f % Fatores de riscos ocupacionais* fl %

Riscos fisicos (n=97) Muito tempo de pé 10 4.86
Vibragoes 4 4.12 |Encurvado 5 2.43
R uido 37 38.14 |Na ponta dos pés 1 |0.48
Temperatura elevada 38 39.18 |/Agachado 3| 1.46
Temperatura baixa 2 2.06 Psicossociais (n=238)
Ventilacdo precaria 12 12.38 |Relaciona-se bem com colegas 43/18.07
lluminagéo inadequada 2 2.06 |Relacionamento ruim com os colegas 1 |0.42
Umidade 2 2.06 [Competicao com colegas 1| 0.42
Quimicos (n=45) Colaboragao com colegas 2 | 0.84
Gases 2 4.44 |Bom relacionamento com chefes no trabalho | 44|18.49
P oeira de farinha de trigo 39 86.68 Relacionamento com chefes 1| 0.42
P oeira de aditivo 4 8.88 |Nao tem chefe é o empregador 2 | 0.84
Biolégicos (n=11) Chega dis posto no trabalho 42(17.65
Presenca de insetos 1 9.09 |Chega indis posto no trabalho 3 1.26
Presenca de roedores 1 9.09 Condigbes ao final do trabalho

Trabalhadores com gripes e resfriados 9 81.82 Fadiga fisica 37/15.55
Ergondmicos (n=206) Fadiga mental 9 | 3.78
Levantamento e trans porte manual de peso 54 26.23 |Tranquilo 1 |0.42
Repeticdo de movimentos 41 19.90 |Cansado 1| 0.42
Ritmo intens o de trabalho 33 16.01 |[Ndo sente cansago 4 | 1.68
Uso de maquinas que exigem esforgo fisico 33 16.01 Perda do sono 1| 0.42
Trabalho monétono (parado) 1 0.48 Realizagédo do trabalho

Trabalho com as maos sobre a cabeca ou cotovelos acima dos ombros 3 1.46 |Sozinho 18 7.56
Coluna inclinada 22 10.68 |[Em equipe 28/11.76

O n colocado entre parénteses corresponde ao nimero de respostas dadas pelos sujeitos para cada fator de risco

ocupacional.

DISCUSSAO

Padeiro é o que planeja a produgao e prepara
a massa de pao, macarrao e similares; tam-
bém produz caldas de sorvete, compotas, do-
ces, prepara recheios e confecciona salgados;
redige requisi¢oes e registros de saida de ma-
teriais e relatérios de producao. Trabalha em
conformidade as normas e procedimentos
técnicos e de qualidade, seguranca, higiene,
satude e preservagao ambiental (12).

A presenca de trabalhadores masculinos e
casados coincide com os dados de outro es-
tudo, confirmando a presen¢a de homens na
panificagao (13). A fabricagao de pao ¢é tarefa
ancestral masculina e distancia o homem co-
letor/cacador daquele que cumpre técnicas,
transformando alimentos em comida(14);
quanto ao nivel de escolaridade incompleto
pode estar relacionado aos riscos de aciden-
tes, pelo fato dos trabalhadores nao se cons-
tituirem mao-de-obra especializada (15).

Em relacao as caracteristicas profissionais,

a maioria trabalha de 10 a 15 anos na pani-
ficagao (34,04%); caso sejam contabilizados
todos os com tempo superior a 10 anos, o
percentual eleva-se para 57,45%. Tal resul-
tado sugere que a maioria dos trabalhadores
permanece por um tempo razoavel nas ativi-
dades, indicando que eles aumentam o nu-
mero de horas didrias trabalhadas no mesmo
servico ou em outro emprego, visto que este
trabalho pode ser desenvolvido em diversos
turnos. Percentual considerdvel (42,55%)
estd realizando tal atividade ha menos de 10
anos, fato este pode estar relacionado com a
ndo exigéncia de formagao especializada ou
a nao determinacao de nivel escolaridade.
Quanto ao emprego anterior, 44,66% nao
apresentavam experiéncia constituindo-se o
trabalho nas padarias em seu primeiro em-
prego; anteriormente exerciam atividades
variadas e poucas relacionadas a panificagao.

Alguns dos RO identificados pelos sujei-
tos evidenciam a presencga de fatores/agentes
de riscos no ambiente laboral.

A percepgao de risco ¢ dificil de ser com-
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preendida; diversos fatores sao conhecidos
por influenciéd-la e ainda falta uma comple-
ta compreensdo das maneiras pelas quais as
pessoas caracterizam os riscos (9). A com-
preensao do processo de trabalho na pani-
ficagao permite o melhor entendimento dos
RO que ocorrem no ambiente de trabalho.

Os RO fisicos identificados pelos sujeitos
deste estudo foram presenca de temperatu-
ra elevada (39,18%), ruido (38,14%) e ven-
tilagao precaria (12,38%). Tais resultados
assemelham-se aos de estudo realizado na
Roménia em que os autores identificaram
nos ambientes de padaria, entre o risco fi-
sico, os fatores ruido e temperatura elevada
(10). Ruido e o calor foram os agentes fisicos
mais identificados em inddstria da panifica-
¢a0. O ruido é um som indesejavel e nocivo
a saude, podendo causar alteragoes auditivas,
circulatérias, digestivas, reprodutoras, além
de disturbios de equilibrio, do sono, psico-
légico e social; o calor associado ao tipo de
atividade desenvolvida pode ocasionar fadi-
ga, fraqueza, tontura, dor de cabega, desidra-
tagdo, cadimbras, mal-estar e irritacao na pele
dos trabalhadores (13). RO fisicos para o
padeiro foram considerados a exposi¢ao do
trabalhador a temperaturas extremas (400 a
700° C), em regime de trabalho intermiten-
te; a ventilagao natural ou artificial deficiente
representa, normalmente, significativas mu-
dangas nas trocas de temperatura ambiente,
provocadas pela alteracao de abertura e fe-
chamento dos fornos (15).

No que se refere aos fatores de RO qui-
micos, 86,68% dos sujeitos identificaram
a poeira de farinha de trigo como tal. Esse
resultado refor¢a a conclusiao de que a ex-
posi¢ao profissional ao pé desta farinha é o
risco mais comumente detectado na indus-
tria da panifica¢ao, conforme ja apontados
em varios estudos (4-6, 8). Os trabalhadores
quase sempre estao “brancos” de pd, razao
de sofrerem transtornos de saude (6, 10, 15).
A poeira de farinha de trigo, independente
da quantidade e tamanho da particula pode
ser alergénica e causar problemas respiratd-

rios e dermatolédgicos, dependendo da sus-
cetibilidade de cada individuo (6, 13, 15).
Também foi constatada a presenca de poeira
dos aditivos quimicos utilizados na fabrica-
¢ao de paes (8,51%), assim como no estudo
britanico (6). Poeiras presentes na industria
de alimentos trazem efeitos para a saide dos
trabalhadores, que podem apresentar dor de
garganta e problemas respiratdrios, como ri-
nite, asma, bem como lesdes nos olhos, por
entradas de corpos estranhos (16). A presen-
¢a de gases nos ambientes de trabalho foi de-
tectada pelos padeiros que utilizam fornos a
lenha para assar os paes. Quando chaminés
estdao obstruidas ou mal projetadas, a com-
bustao da lenha na fornalha pode provocar
a acumulagao de gases nocivos, incluindo-se
o monoxido de carbono, responsédvel pela
ocorréncia de asfixia e intoxicagoes (10, 15).
Tais dados evidenciam a necessidade de con-
trole ambiental, visando locais de trabalho
mais sauddveis, também recomendados no
estudo romeno (10).

Quanto aos fatores de riscos ergonomi-
cos relativos ao ambiente de trabalho, 19,9%
dos sujeitos destacaram a repeticao dos mo-
vimentos na execu¢dao do seu trabalho; em
seguida o ritmo intenso e o uso de maquinas
que exigem esforco fisico (16,01%). Agentes
de risco relacionados a ergonomia sao consi-
derados aqueles que interferem no equilibrio
entre o trabalho e o homem, podendo pro-
vocar danos a satde do trabalhador por alte-
ragoes psicofisioldgicas, como também com-
prometer a seguranca no ambiente de tra-
balho e a produtividade (13). Os resultados
do presente estudo confirmam esta assertiva:
os agentes ergondmicos encontrados asse-
melham-se, em parte, aos identificados em
investigacao sobre os trabalhadores de pada-
rias (13); no estudo realizado na Roménia, fi-
cou evidente que os trabalhadores assumiam
posi¢do ortostdtica no trabalho (esforco es-
tatico), manipulavam peso (esfor¢o dinami-
co) e realizavam movimentos reiterados de
apreensao ou extensao da mao e de rotagao
no antebrago para introduzir o pao no forno
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(10). A organizagao do trabalho impde o ho-
rario de inicio da jornada, a postura (posi¢ao
em pé) e a repetitividade das tarefas, seguidos
do levantamento de peso, transporte manual
e manuseio da sacaria de farinha de trigo de
50 quilos. Movimentos repetidos sao obser-
vados na fase de modelac¢ao do pao e podem
resultar em desordens musculo-esqueléticas;
também a posi¢ao parada em pé (ortostati-
ca) é capaz de colaborar para o aparecimento
de varizes (10, 13, 15).

Posi¢oes desconfortdveis junto aos equi-
pamentos para a execu¢ao das atividades sao
assumidas pelos trabalhadores deste estu-
do. Em relagao a posi¢ao “coluna inclinada’,
10,68% constantemente a assumem e 4,86%
adotam a posicao “muito tempo em pé”. O
modo da colocagao da farinha e a retirada
da massa na amassadeira espiral podem exi-
gir postura inadequada e a organiza¢dao do
trabalho na posigao ortostatica pode causar,
além das varizes, o aparecimento de dores
lombares (13). Trabalhadores da panificacao
adotam esforcos fisicos repetitivos e ritmos
intensos, bem como posi¢oes desconfortd-
veis no desempenho de suas atividades de
preparo e manipulagao da massa de pao (10).
Tal situagdo pode ser estar relacionada a nao
adequagao da posi¢ao das mdquinas aos tra-
balhadores, a nao alternincia de postura, em
pé e sentado, ao despreparo quanto a postu-
ra correta no transporte e levantamento de
peso, a nao utilizagao de carrinho manual
para transporte de peso e outros, o que pos-
sivelmente causam afeccdes dsteo-muscula-
res, dentre outros problemas de saude.

Dos fatores de RO bioldgicos, 81,82%
dos sujeitos informaram apresentar gripes e
resfriados. Estes problemas podem ter sido
confundidos com os sintomas como renites,
asmas, DPOC, entre outros, descritos em in-
vestigacoes, jd que a exposi¢ao a poeira da
farinha é mencionada como fator de risco
para enfermidades respiratdrias alérgicas (4-
8, 16). Em menor freqiiéncia foi indicada a
presenca de insetos e roedores, que contabi-

lizam 18,18% das respostas. Algumas carac-
teristicas do ambiente da panifica¢ao, como
a umidade relativa do ar, temperatura acima
de 25°C e presenca de matéria organica, fa-
vorecem a proliferacao de agentes bioldgicos
e ainda, este risco pode causar alteragdes de
saide como alergias, verminoses, micoses e
infec¢oes do tipo toxoplasmose e leptospi-
rose (13). H4 baratas e ratos nas padarias,
sobretudo nos locais de armazenamento da
lenha utilizada nos fornos, nos sanitdrios,
nos bebedouros, nos filtros e nas lavanderias,
quando apresentam precarias condi¢des de
asseio e limpeza. No presente estudo consta-
tou-se, nos ambientes de trabalho, a presenga
de farinha de trigo espalhada ou amontoada
no chao a qual, possivelmente, atrai os inse-
tos e roedores mencionados por alguns dos
sujeitos; tal situagao favorece a permanéncia
destes vetores no ambiente laboral e pode
desencadear doencgas aos que aspiram a po-
eira de farinha ja contaminada por micror-
ganismos, principalmente durante a varrigao
do chao. Também se constatou a presenga de
armadilhas para capturar ratos e baratas nos
diversos ambientes, o que confirma a exis-
téncia destes animais.

Também a falta de higiene corporal dos
trabalhadores soma-se aos agentes bioldgi-
cos presentes no ambiente de trabalho da
panificac¢do (15).

Investigacao, em Belo Horizonte (Brasil)
avaliou as Boas Praticas de Fabricacao, que se
constituem em um conjunto de normas em-
pregadas em produtos, processos, servicos e
edificagdes, visando a promogao e a certifica-
¢ao da qualidade e da seguranca do alimento.
Foi realizado em uma industria de fabricacao
de pao de queijo. Para o estudo da qualida-
de microbioldgica, foram coletadas amostras
das maos de cada funcionario que participou
diretamente no processamento do pao. As
maos, quando higienizados previamente ao
processo produtivo, foram amostrados antes
e ap6s a higienizagao. Os resultados mos-
traram que 59% apresentaram contagem de
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mesofilas superior a 10° UFC/mao, além da
presenca de coliformes totais em 93,1% das
amostras, de coliformes fecais em 34,5% e de
Staphylococcus coagulase positiva em 46,7%.
Tais resultados indicam habitos anti-higi-
énicos por parte dos manipuladores de ali-
mentos, bem como processo de higienizagao
das maos inadequado, uma vez que 70% das
amostras foram coletadas apés a higieniza-
¢ao das mesmas (17).

Com rela¢ao aos fatores de RO psicos-
sociais, pesquisas tém apontado evidencias
solidas de relagao entre eles e a satide e que
fatores de riscos apresentam sua base na or-
ganizacao do trabalho, sendo eles o excesso
de demandas ou exigéncias do trabalho, o es-
casso controle sobre ele, o baixo apoio social
(18), o relacionamento interpessoal, entre
outros. Quando indagados sobre o aspecto
do relacionamento entre os pares, alguns dos
sujeitos (18,07% e 18,49% respectivamente)
assinalaram manter relacionamento apro-
priado com os colegas e chefes no trabalho.
Trabalhadores da panificagao parecem apre-
sentar elevados indices de satisfacao profis-
sional, bom relacionamento com os colegas
e supervisores no trabalho (13). Quanto as
condigdes fisicas e mentais dos sujeitos do
estudo no inicio da jornada laboral, 17,65%
informaram chegar no trabalho “dispostos”,
enquanto os demais chegam “indispostos”
(1,26%). Ao final da jornada, a fadiga fisica
(15,55%) aparece; tal tipo de fadiga é enten-
dido pela repeti¢ao de movimentos, o ritmo
intenso de trabalho e 0 uso de maquinas que
exigem esforgo fisico, além do carregamento
de sacarias, elementos que indicam o risco
ergonomico. Esta fadiga pode comprometer
aqueles que possuem duplo emprego ou que
estendem sua jornada didria. Também jé foi
constatado que a fadiga pode ser ocasionada
pelo calor, um dos agentes fisicos identifica-
dos na industria de panificacao (13).

O trabalho é exercido em equipe (11,76%),
embora algumas vezes também aconteca in-
dividualmente (7,56%). Este resultado foi

confirmado durante a permanéncia dos au-
tores nos ambientes laborais, constatando-
se que alguns proprietdrios contratam en-
tre dois a quatro padeiros, os quais em sua
maioria trabalham em duplas; outros man-
tém apenas um individuo para a realizagao
dos servicos. Tal diferenca pode determinar
a possibilidade do trabalho em equipe ocor-
rer com maior freqiiéncia naquelas padarias
onde estao contratados dois ou mais padei-
10S.

Evidencia-se, entdo, que hd a presenca de
varios agentes de RO nos ambientes laborais
onde acontece o processo da panificagao e
que os trabalhadores siao capazes de reco-
nhecer alguns destes fatores.

CONCLUSAO

O estudo permitiu caracterizar o perfil pes-
soal e profissional dos trabalhadores da pani-
ficagao de uma cidade brasileira e identificar
fatores de RO nos ambientes laborais onde
eles trabalham, apesar dos proéprios traba-
lhadores reconhecerem alguns destes agentes
de risco.

Os padeiros permanecem por tempo con-
sideravel na panificacao e esta situagao favo-
rece a exposicao aos diversos RO, os quais
podem geram conseqiiéncias negativas para
sua saude e bem estar. Diante desta realida-
de, verifica-se que hd muitas agoes, incluin-
do-se as de orientagao a saude que podem
ser desenvolvidas pela equipe de saide e de
enfermagem, junto a esta populagao da pani-
ficagao, visando minimizar ou eliminar sua
exposicao aos varios fatores de riscos ocu-
pacionais e, principalmente protegé-los dos
possiveis agravos a satide que surgem a partir
desses eventos ocupacionais. Empregadores
também devem ser alertados para os fatores
de RO e propiciarem ambientes laborais ade-
quados, objetivando a elimina¢ao dos agen-
tes de riscos encontrados.

125



CIENCIA Y ENFERMERIA XVII (1), 2011

REFERENCIAS

Vega-Franco L. La salud en el contex-
to de la nueva salud publica. México: El
Manual Moderno/Universidad Nacional
Auténoma de México; 2000.

Haag GSA, Lopes MJM, Schuck JS. A en-
fermagem e a satde dos trabalhadores.
2a ed. Goiania: AB; 2001.

Burgess WA. Identificagao de possiveis
riscos a saude do trabalhador nos diver-
sos processos industriais. Belo Horizonte:
Ergo; 1997.

Jacobs JH, Meijster T, Meijer E, Suarthana
E, Heederik D. Wheat allergen exposure
and the prevalence of work-related sen-
sitization and allergy in bakery workers.
Allergy [Revista em Internet] 2008;
63(12): 1597-604. Hallado em http://
onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/
j-1398-9995.2008.01698.x/pdf. Acesso
em 28 mar. 2011.

Baatjies R, Meijster T, Lopata A,
Sander I, Rauf-Heimsoth M, Heederik
D, et al. Exposure to Flour Dust in
South African Supermarket Bakeries:
Modeling of Baseline Measurements
of an Intervention Study. Ann Occup
Hyg [Revista em Internet] 2010; 54(3):
309-18. Hallado em http://annhyg.
oxfordjournals.org/content/54/3/309.
full.pdf+html. Acesso em 28 mar. 2011.
Fraser S, Mason H, Thorpe A, Roberts
P, Smith I, Evans G, et al. A study to
investigate ways to reduce the dustiness
of bakery ingredients and exposure to
allergens. United Kingdom: HSE Books;
2010.

Rushton L. Occupational causes of
chronic obstructive pulmonary disease.
Rev Enviro Health [Revista em Internet]
2007; 22(3): 195-212. Hallado em http://
cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsi
dt=19210732. Acesso em 29 mar. 2011.
Burdorf A, Lillienberg L, Brisman
J. Characterization of exposure to

126

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

inhalable flour dust in Swedish bakeries.
Ann Occup Hyg. 1994; 38(1): 67-78.
Alexpoulos EC, Kavadi Z, Bakoyannis
G, Papantonopoulos S. Subjective risk
assessment and perception in the greek
and english bakery industries. ] Environ
Public Health [Revista em Internet]
2009. Hallado em http://www.hindawi.
com/journals/jeph/2009/891754/. Acesso
em 29 mar. 2011.

Stoia M, Oancea S. Occupational risk
assessment in a bakery unit from the
District of Sibiu. Acta Universitatis Cibi-
niensis Series E: FOOD TECHNOLOGY.
2008; 12(2): 11-6.

Ministério da Sadde (Br). Conselho
Nacional de Satide. Resolu¢ao n. 196
de 10 de outubro de 1996. Normas
Regularizadoras de Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos. Brasilia; 1996.
Ministério do Trabalho e Emprego (Br).
Classificacao Brasileira de Ocupagoes.
Brasilia: Ministério do Trabalho e
Emprego, 2002. Hallado em http://www.
mtecbo.gov.br. Acesso em 17 set. 2008.
Servico Social da Industria. Diretoria
de Assisténcia Médica e Odontoldgica.
Geréncia de Seguranga e Satde no
Trabalho. Manual de Seguranga e Saude
no Trabalho. Colecoes Manuais. Inddstria
da Panificacao. Sao Paulo: Sesi; 2005.
Bosisio Janior A, Lody RGM. O pao na
mesa brasileira. 2a ed. Rio de Janeiro:
Senac Nacional; 2005.

Machado JD, Batista JHL. Levantamento
de riscos na indudstria da panificagao.
Recife: Fundacentro; 1982.

Sato L, Lacaz FAC. Condigbes de traba-
lho e sadde dos trabalhadores do ramo
da alimentag¢ao. Cadernos de Satude do
Trabalhador. Sao Paulo: Kingraf; 2000.
Tomich RGP, Tomich TR, Amaral CAA,
Junqueira RG, Pereira A]JG. Metodologia
para avaliagdo das boas préticas de
fabricacdo em industrias de pao de
queijo. Ciénc. Tecnol. Aliment. [Re-
vista em Internet] 2005; 25(1): 115-20.



RISCOS OCUPACIONATS IDENTIFICADOS NOS AMBIENTES DE PANIFICAGAO BRASILEIROS / M. DE Paura D., M. Cruz R.

Hallado em http://www.scielo.br/scielo.  18. Benavides FG, Ruiz-Frutos C, Garcia

php?script=sci_arttext&pid=S0101- AM. Salud Laboral: Conceptos y técnicas
20612005000100019&Ing=es&nrm=iso para la prevencién de riesgos laborales.
&tlng=pt. Acesso em 29 marzo 2011. 2a ed. Barcelona: Masson; 2000.

127



