


Esquema de procesa

tiempo de escaldado en relacidn con las caracteristi-
cas del fruto (tamafio grosor de la piel) proceso que
facilita €l mondado del fruto. Del hormno de vapor, el
fruto escaldado es vertido automdticamente a unas
cintas transportadoras de distintos recorridos, sobre
las cuales unas productoras realizan manualmente las
tareas de mondado y segmentacién de la naranja. El
fruto ya mondado y desgajado es transportado por el
mismo circuito de cintas transportadoras a una planta
de tratamiento quimico para la destruccién, o limpie-
za de! fruto, de los residuos de su monda (pelado
quimico), en un proceso totalmente automatizado y
compuesto por tres sectores:

a) Tanques de tratamiento con dcido clorhidri-
co donde se efectiia el “pelado quimico™, propiamen-
te dicho.

b) Tanque de neutralizacién de los residuos ici-
dos, mediante el riego con sosa.

¢) Tanque de lavado con agua para eliminacion
de residuos quimicos.

El fruto “limpio” y en condiciones industriales
de elaboracioén, es transportado mediante sistemas de
cintas transportadoras, sobre las cuales las producto-
ras las clasifican manualmente, segiin tamafios y al
final del recorrido es recogido por otras productoras
en los envases usuales de hoja-lata ya dispuestos con
la cantidad de almibar previsto.

Recogido el fruto en la seccién de envasado se
procede al control de su peso (pesado en balanza) ¥
cierre del bote mediante maquinaria. Ya enlatado pa~
sa a los hornos de esterilizacién, donde concluido el
proceso, ya queda dispuesto para el etiquetado, emba-
lado y remesa.

La descripcién anterior del proceso de fabrica-
cién se refiere a la conserva de naranja. Para la elabo-

racion del tomate el proceso industrial es similar, sal-
vo qué no existe manipulacién, por ser automitico
hasta la cadena de clasificacién de frutos, pues no se
realiza mondado manual ni desgajado, siendo el pela-
do automdtico por procedimientos quimicos iguales
al de la naranja, aunque con una concentraciéon de
icido clorhidrico mds elevado. Para otro tipo de fruto
el proceso industrial también es muy similar.

ESTUDIOS DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

Alimentador

Es el que da comienzo el proceso de fabrica-
cion, siendo su tarea la de alimentar las tolvas de la
magquinaria con el fruto fresco. Se realiza mediante el
transporte a brazo de las cajas del fruto, entre uno o
dos productores o productoras. Sus riesgos son los
consecutivos a la carga y descarga (lesiones traumadti-
cas o por sobrecarga). -

Peladora

Realiza manualmente ¢l pelado de la naranja
ayudindose con una cuchara o cuchillito enmangado,
directamente sobre las cintas transportadoras en mo-
vimiento.

Pelado

En una de las empresas estudiadas, dado que el
pelado se realiza inmediatamente a la salida de la na-
ranja del horno de escaldado, éstas aln estdn a una
temperatura bastante alta y variable, segin las cir-
cunstancias de la naranja, el funcionamiento del ter-
mostato de cada homo y la posicidn de la productora
en la cadena de pelado, ya que las proximas al horno,
teciben las naranjas bastante mds calientes que las del
final de cadena. La medicion de temperatura del fruto
que realizamos nos dié una media de 46,8°(32 frutos
determinados) con una dispersion maxima y minima
de 54,5° y 34° respectivamente y una mediana de
49,50 Las diferencias de temperaturas en cada una de
las cadenas de pelado eran significativas, ya que una
de las cadenas presentaba una media de 51,4% mien-
tras que otra solamente 43,8°. De todas formas la
ternperatura ocasionalmente, podria ser aiin mds alta,
pues muchas productoras referian frecuentes quema-
duras de segundo grado, especialmente las que ocupa-
ban los primeros puestos (mds cercanas al horno) en
la cadena de pelado.




En otra gran empresa estudiada, el factor calor

. Mo existia, ya que la cinta transportadora de naranjas
vertidas del horno de escaldado tenia un recorrido de

8 metros, antes de proveer de fruto a la cadena de
peladoras, dando tiempo a que las naranjas se enfTia-
ran, por lo que alli obtuvimos una media de tempera-
tura de fruto de 332

Los factores agresivos existentes para esta tarea
de manipulacion {pelado de fruto) son:

a) Factor mecdnico debido al roce continuado
de la piel, durante el pelado a mano, por la monda de
la naranja o la herramienta sobre la regidon palmar de
mano y dedos.

Pelado {factor calor)

b) Factor traumatico, sobre la ufia y zona pe-
riungueal debido al hincamiento de la ufia sobre la
menda y representada por despegamiento de las ufias
mas utilizadas (dedos pulgares e indices) y por peque-
fios rasgufios o colgajos de piel. La herramienta em-
pleada también producia ocasionalmente pequefios
cortes en distintas zonas de las manos.

¢) Factor de maceracién, por humedecerse la
naranja durante el escaldado y también por el propio
zumo del fruto.

d) Factor calérico, por lo menos en las empre-
sas en que el vertido de Ia naranja a la cadena de
manipulacién se hacia inmediatamente al escaldado v
en que el fruto llega en ocasiones a sobrepasar los 550
de temperatura externa.

Esta tarea de pelado se realiza habitualmente
con las manos desnudas. Algunas productoras, en for-
ma episddica, especialmente cuando se les producia la
agudizacion de algunas de las lesiones cutdneas (heri-
das, perionixitis, dermatitis hiperqueratdsica fisurada)
se las protegian espontdneamente con distintos proce-
dimientos: guantes de espuma, guantes de pldstico,
dediles de goma, esparadrapo, trapos o vendas enrolla-
das, considerando en general que se las mejoraban
aunque en algin caso referian que les empeoraban
{maceracion por falta de transpiracion del guante, fac-
tor sensibilizante del propio guante) pero los motivos
de fondo de la no generalizacion de la proteccion, se
cifran en los costes de los guantes o a la inercia del
propio trabajador al uso de protecciéon personal, ma-
xime en mujeres de medio cultural pobre y compar-
tiendo su tarea habitual doméstica con la laboral.

Desgajadora o Segmentadora

A continuacién de la cadena de productoras de-
dicadas al pelado de la naranja sobre la cinta de la
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Desgujado

transportadora, viene otra cadena de productoras que
realiza la segmentacion del fruto o desgajado en for-
ma manual y también directamente sobre las cintas
transportadoras. La segmentacion del fruto se realiza
a mano y sin utilizar guantes, por lo que los factores
agresivos dérmicos son el mecdnico por utilizar las
ufias para el desgajado y el de maceracién con el jugo
del fruto.

Pelade quimico

Dado que el proceso es automdtico no hay in-
tervencion de lus productores y por lo tanto no signi-
fica un riesgo dérmico.

FPeludo guimicon




Clasificadora

Los gajos del fruto que son transportados del
circuito del pelado quimico (oportunamente neutrali-
zados los resfduos quimicos por el lavado con agua)
mediante el arrastre por agua por unas canalizaciones,
es seleccionado a mano en cuanto a sus tamafios ya
su calidad (roturas, pelado deficiente). Este trabajo al
realizarse sobre el producto himedo presenta sola-
mente un factor agresivo por maceracién de la piel
especialmente intenso, mdxime porque las producto-
ras lo realizan habitualmente con las manos desnudas.

Clusiticada
Envasadora

Se limitan a recoger, directamente en los enva-
ses previamente llenos con el almibar (agua con gluco-
sa), los gajos del fruto que caen de las cintas transpor-
tadoras provenientes de la clasificacion. Aqui no exis-
ten factores agresivos dérmicos significativos, sola-
mente los traumdticos generales por caidas de enva-
ses, choques contra objetos o cortes con los envases,

Pesadoras

Se limitan a controlar el peso de la conserva,
pudiendo existir un factor de maceracién si extraen el
sobrante del fruto o lo completan con la mano en vez
de hacerlo con la cuchara habitual.

Ferradora o Cerradora

Se limitan a accionar la mdquina que cierra ¢l
bote de conserva. Los posibles riesgos son simplemen-
te traumdticos y no dérmicos.

Expedidora

Se limita a recoger y transportar en bandejas los
botes que salen del horno de esterilizacion ya para
etiquetado y remesa, sélo tienen riesgos traumadticos
pero no cutdneocs.

o,

Esterilizado

TIPOS DE LESIONES DERMATOLOGICAS

Los tipos de lesiones dermatoldgicas que noso-
tros observamos en las productoras de estas industrias
SOI:

- Lesiones microtraumdticas de la piel consecu-
tivas a pequerios cortes de la herramienta (cuchillo o
cuchara} ¥ a pequefios rasgufios debidos al esfuerzo
violento en el arrancamiento de la monda de la naran-
ja con los dedos, localizada en manos, dedos o periun-
gueales. Fs frecuente el despegamiento de las ufias,
especialmente la del pulgar e indice.

Lesiones ampollosas, equivalentes a quema-
duras de segundo grado con posterior ulceracion con-
secutivas al factor térmico v mecdnico, localizada en
la palma de Ja mano y en los dedos.

Dermatitis eczematosa cronica de localiza-
cion palmar y caracterizada en las etapas iniciales por
exfoliacion cutinea que posteriormente se transforma
en una hiperqueratosis, en muchos casos intensisima,
con fisuracion y agrietamiento de los surcos de fle-
xion «dérmica. La mano mds afectada es siempre la
izquierda (salvo en las productoras zurdas, en que se
invierten) o sea la mano gue no utiliza ia herramienta
y por lo tanto con mayor contacto con la superficie
rugosa de la naranja. Esta dermatitis la atribuimos al
factor mecdnico de roce continuado con la superficie
rugosa de la naranja y la maceracion inherente a esta
manipulacion con productos himedos.

FUCE et Ul et

Dermatitis micotica por Cindida Abicans, ca-
racterizada por su aspecto clinico tipico de: perioni-
xitis “‘en rodete™, de signos inflamatorios, torpidos y
de cardcter recidivante (algunas productoras tenian
brotes sucesivos en cada campafia de perionixitis ini-
ciada hacfs muchos anos ya en la primera campafia),
en muchos casos combinada con paironiquia (deslus-
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tramiento inicial de la ufia, despegamiento y atecta-
cion del borde lateral de la ufia, y con frecuencia
caida de la ufia). En algunos casos se presentaba aisla-
damente o en forma combinada con la pericnixitis la
ulceracion interdigital, localizada, como es tipico, en
esta micosis en el tercer espacio interdigital.

-
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También es rrecuente el eritema, vesiculacion y
posterior ulceracion perianular de la zona de contacto
del anillo con el dedo.

Ademds del aspecto clinico tipico diagnostico
de esta micosis, confirmado por dos dermatdlogos
{Dres. Castillo y Gil Alava) se hizo comprobacién mi-

£

FRECUENCIA Y RELACION LABORAL DE
ESTAS LESIONES DERMATOLOGICAS

Del estudio de estos partes de accidentes conse-
cutivos a una campafia de fabricacién, ya hemos di-
cho que no corresponden cronolégicamente con el
afto, pues varia segin la estacion de la fruta, ya que el

crobioldgica del hongo (Dr. Castillo), por visién mi-
croscopica del frotis. )

— Dermatitis aguda de contacto en forma de
eritema pruriginoso de mano y antebrazos, de los cua-
les nosotros s6lo vimos un caso, aunque los producto-
res refirieron que eran frecuentes durante la elabora-
cidn del tomate y que en ocasiones incluso afectaban
el cuello y la zona retroauricular. Este cuadro noso-
tros noestamos convencidos totalmente de suorigen pro-
fesional, ya que su eticlogia podria ser doméstica o
cosmética, al tratarse de mujeres que frecuentemente
comparten sus tareas laborales con las domésticas.

frtertiio

grueso de productores sélo trabaja durante la
campafia de naranja, que puede abarcar desde media-
dos de Octubre a mediados de Febrero; en una de las
empresas de 573 trabajadores y con un total de 95
accidentes, recogimos la siguiente incidencia de der-
matitis profesionales, que refleja el cuadro 1, segin
los partes extendidos por distintos médicos asistencia-
les.

! FRUTO DE LA CAMPANA NUMERO DE CASOS PUESTOS DE TRABAJO A
Naranja Satsuma 1 I[))L;ls;a?ado ?5
) Seleccion N 1
Tomate 2 Envasado 1
T i Alimentacion ]
Alcachofa 3 Envasado 2
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f FRUTO DE LA CAMPANA

NUMERO DE CASOS

- e a4

PUESTOS DE TRABAIJO \

Naranja Satsuma 4 Peladora 1
Clasificadora 3
Tomate 7 Clasificadora 7

Asimismo de la otra empresa estudiada, con
433 trabajadores sobre una totalidad de 59 accidentes
de la campafia, entresacamos las siguientes dermatitis
profesionales, que refleja el cuadro 2.

A la vista de estos datos decidimos realizar un
reconocimiento médico de todos los productores de

estas empresas, con objeto de valorar la incidencia

real de estas dermatitis profesionales en la industria
de conservas de vegetales de nuestra Provincia. Reali-
zamos un reconocimiento médico durante el apogeo
de la conserva de naranja satsuma, uno a principios de
Diciembre y otro a ultimos de Enero, obteniendo los
datos que se dan en el cuadro 3.

Como vemos la incidencia de dermatitis profe-
sionales en esta industria, en las condiciones actuales
de fabricacidn, es altisima, ya que afecta a mds de la
quinta parte del total de las productoras. Destaca en
este cuadro que la incidencia de onicomicosis es simi-
lar para las dos empresas, lo que es logico ya que las
condiciones laborales para la exaltacién de la accion
patégena de esta candidasis saprofitica humana son
idénticas en las dos empresas: microtraumatismos pe-
riungueales y maceracién. La diferencia significativa
en cuanto a las incidencias de dermatitis hiperquera-
tdsica entre ambas empresas, se explica porque en la
empresa ndn. 1, el puesto de trabajo de las peladoras
es siempre fijo, y por lo tanto tan frecuente que exis-
te una selecci6n para la eleccién (podriamos decir la
exclusion) de este puesto de trabajo, por las propias
productoras ya que sdlo estd ocupado por mujeres de
edad superior a los 40 afios, en que la estética de sus
manos no ¢€s tan importante como para una jovencita.

/ INCIDENCIA DE DERMATITIS EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS VEGETALES

Mientras que en la empresa nam. 2, los puestos
de trabajo son muy variables y por lo tanto la accién
irritativa de la monda de la naranja sobre la piel se
traduce mucho menos, tanto desde el punto de vista
cualitativo, como cuantitativo. Otro factor que puede
influir en esta diferencia de incidencia en dermatitis
hiperqueratdsicas es que para la empresa nGm. 1 exis-
te un factor térmico asociado {naranjas, incluso a 55°
o mds) por estar la cadena de pelado inmediatamente
al vertido del fruto, por los hornos de escalado, mien-
tras que en la empresa nim. 2, el factor calor no
existe, ya que hay un recorrido previo del fruto antes
de la zona de pelado, durante la cual, la naranja se
enfria, alcanzando 33-34° de temperatura externa.

Oricomicosiy

\

(CASTELLON, CAMPARNA SATSUMA 1974/1975)
EMPRESAS D. HIPERQUERATOSICAS ONICOMICOSIS PROIT)?;“?"BRES
NUMERO %o NUMERO ; s
Nitm. 1 100 22.93 55 12,61 " 436
Num2 21 5,50 “ 33 9“,1.1 7 77362
TOTALES 121 - 15,16 T 7788 ] l lﬁ,f)émmiﬁr k7797877_







trabajo y, en muchos casos, referfan mejorar durante
el fin de semana para empeorar nuevamente a partir
del lunes. La mayoria de ellas no se acordaban de la
iniciacién de las lesiones. '

— Casj todas las productoras llevaban trabajan-
do mas de una campaiia, y su totalidad mds de dos
meses en la fecha del reconocimiento médico.

4) La dermatitis hiperqueratdsica comienza los
primeros dias con una descamacién palmar y gradual-
mente (de forma tal que las productoras no podrian
fijar su comienzo) se producia el engrosamiento de la
piel de la palma de la mano y la fisuracién o agrieta-
miento (nunca hemorrigico) de aspecto similar a la
llamada dermatitis del cemento, aunque diferenciin-
dose en que no afectaba, en ningguno de los casos al
dorso de las manos. La hiperqueratosis y fisuracién es
més intensa en la mano izquierda (en la derecha el
contacto con.la naranja es casi inexistente al tener
asida la-herramienta) y especialmente en la zona de la
eminencia tenar y borde radical de la cara palmar del
dedo pulgar e indice,

5} La onicomicosis reviste el aspecto clinico
caracteristico de la producida por las Cindidas, reali-
zindose la comprobacién microscopica de las levadu-
ras (dermatGlogo Dr. Castillo) que nos informé de la
existencia de numerosos micelios de Cdndidas, signifi-
candolas cuantitativamente con 3 cruces.

Se observa el rodete inflamatorio tdrpido pe-
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MEDIDAS PREVENTIVAS A CONSIDERAR
EN LA PREVENCION DE DERMATITIS
PROFESIONALES PARA LA INDUSTRIA
DE CONSERVA DE VEGETALES

Con la exclusion del envasado en que el riesgo
dérmico es minimo, consideramos absolutamente ne-
cesaria la proteccién de las manos de las trabajadoras
de esta industria, por la gran frecuencia de las derma-
titis profesionales que se presentan, tanto irritativas
como micdticas. Aunque el proceso no es grave como
tal, ¢ incluso la sintomatologia clinica (dolor, secue-
las) es leve, la incidencia de pérdida de horas de traba-
jo, por esta causa, durante cada campafia no es des-
preciable, y, ademds, el efecto estético al incidir sobre
mujeres, muchas de ellas jdvenes, es de tener en cuen-
ta.

La proteccion ideal seria el guante fino de algo-
ddn, cubierto por otro guante fino de caucho o pldsti-
co, con lo que se conseguiria evitar el factor traumd-
tico y el de maceracién, tanto del fruto como del
propio guante de pldstico. En todo caso y consideran-
do que [a incidencia de dermatitis de contacto al
guante siempre seria muy inferior al de las dermatitis
profesionales, podria utilizarse solamente el guante de
plastico o caucho convenientemente impregnado de
talco su interior, Con esto se solucionarian las derma-
titis hiperqueratdxicas en su totalidad (exclusién del
factor mecdnico) y, probablemente, ¢l de la onicomi-
cosis (exclusion del factor microtraumdtico periun-
greal y disminucién o exclusién de la maceracién).
Creemos que no afectarian excesivamente ¢l rendi-

tiungueal de uno o mds dedos, y en ocasiones coinci- |
dente con paironiquia inflamatoria (borde unguoeal
despegado y necrdtico) poco doloroso y en algunos
casos COn escasa secrecion serosa ¢ purulenta. La cu-
racion total es poco frecuente, algunas productoras
referian padecer perionixitis que mejoraba en el vera-
nG (tiempo en que no trabajaban en esta industria)
para reactivarse al comenzar nuevamente la campafia
de conserva vegetal,

Encontramos 5 casos de lesiones interdigitales
micoticas, coincidentes en algunas con lesiones pe-
tiungueales; también detectamos 5 casos de lesiones
anulares en relacién con el anillo de que eran portado-
ras y que mejoraban al cambiar éste de dedo.

6) El uso de prendas de proteccién personal
{guantes) no estaba establecido en ninguna de las dos
empresas. Las productoras aunque relacionan las le-
siones con su trabajo, solo utilizaban proteccion de
las manos {guantes, dediles o trapos enrollados) oca-
sionalmente, cuando las lesiones les producian moles-
tias, comprobando con ello la pronta mejorfa de la
lesion.

Muchos de los casos de peladoras que no pre-
sentaban lesiones de dermatitis hiperqueratdsicas,
comprobamos el uso espontdneo de guantes de pldsti-
co o espuma. En algunos casos nos han referido ante-
cedentes de dermatitis de contacto al guante.

* ¥

miento de trabajo de las productoras, pues aén exclu-
yendo las “herramientas naturales™, que para el mon-
dado y desgajado representa el empleo de las uiias,
mediante la habituacién en el empleo de la cuchara o
cuchillo y el volteo del fruto a elaborar, los resultados
serian similares.

Otra medida preventiva a implantar en estas fa-
bricas es que el proceso de pelado no sea inmediato al
escaldado del fruto, estabieciendo un tiempo de en-
friamjento mediante la retencién, o un recorrido pre-
vio del fruto antes de la llegada a 1a cadena de pelado,
pues no solo se disminuirfan las quemaduras de las
manos (detectamos dos casos con quemaduras de se-
gundo grado y nos referian frecuentes antecedentes
de quemaduras) sino que en el caso de utilizacién de
guantes de pldstico, aumentaria su duracién, ya que
con frecuencia los guantes de pldstico comerciales son
poco resistentes al calor.

La rotacién de puestos de trabajo de las produc-
toras disminuiria sensiblemente la incidencia de der-
matitis hiperqueratdxicas, pero en cambio no modifi-
caria la aparicion de onicomicosis profesionales, co-
mo hemos comprobado en el estudio de la empresa
nim. 2.

_ La automatizacién del proceso de pelado y des-
gajado de la naranja (como ocurre para el tomate)
indudablemente seria el procedimiento ideal, no sélo
preventivo sino, ademds, de coste de produccidn, al
disminuir la gran cantidad de mano de obra, necesaria
en los actuales procedimientos, pero al parecer, aun-
que técnicamente es posible, reduce grandemente la
calidad de fabricacion.




