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TRICHINOSIS OUTBREAK RELATED TO
RAW PORK SAUSAGE - MONTREAL

An outbreak of 13 cases of trichinosis in
adults related to the consumption of raw pork
sausage occurred at Montreal in March, 1976.

The first case presented in mid-March with
complaints of fever, myalgia, periorbital edema
and hives. The white blood count was 10,000 and
26% eosinophils were present. A muscle biopsy
showed an acute; patchy, interstitial myositis
characterized by severe exudation of poly-
morphonuclear cells, lymphocytes and numerous
eosinophils, No larvae were seen.

Trichinella larvae were demonstrated in the
pork sausage which was submitted to the Institute
of Parasitology, McGill University, Macdonald
College. ’

Only 2 patients required hospitalization.
The severity of the symptoms was unrelated to the
amount of sausage consumed. Serology on all
patients is pending.

SOURCE: Drs. J. Mendelson, J. Portnoy,
B. Clecner, S. Boctor, R. Saginur and
E. Kagon, R.N., Jewish General Hospital,
Montreal; Drs. A. Paquin, P.E. Rolland
md Mercure, Montreal Urban Community;-
and Dr, G. Martineou, Chief, Infections
Diseases Services, Department of Social
Affairs, Quebec.

Editorial Comment: Trichinosis 1s a disease
caused by migration through the body of
Trichinella sptralis larvae and by their encyst-
ment in muscle after ingestion of raw or
insufficiently cooked, infected meat. BAll fresh
pork products should be cooked at a temperature
and time sufficient to allow all parts to reach
at least 65.6°C (150°F) or until the meat changes
from pink to grey, which allows a good margin of

safety. A second preventive measure is to esta--

blish that these meat products have been pro-
cessed, either by heating, curing or freezing,
adequate to kill trichinae.

In the outbreak described here, the Italian
sausage was prepared by a local meat market from
uncooked -pork and . spices, and then aged for
several weeks. There was no freezing of the
products to destroy any trichinae that could have
been present in the pork. This sausage 1is sold
to the general public and consumed rav.

The Food Inspection Service of the Montreal
Urban Community is conducting an inquiry into the
origin of the meat, including the suppliers,

breeders and the feeding procedures for the.

animals,
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DE PORC CRUES - MONTREAL

Une poussée de 13 cas de trichinose chez des adultes,
due & la consommation de saucisses de porc crues s'est
produite a Montréal en mars 1976.

Le premier cas a été enregistré vers le milieu du mois
de mars, présentant fidvre, myalgies, oedéme péri-orbital
et urticaire. On a dénombré 10 000 globules blancs dont
26% d'éosinophiles. Une biopsie musculairé a permis de
mettre en dvidence une myosite intersticielle aigud en
plagues, caractérisée par une exsudation - importante de
polynucléaires, de, lymphocytes et de nombreux éosinophiles.
Aucune larve n'a été observée.

Des larves de Trichinella ont été mises en é&vidence
dans les saucisses de porc analysées par L'Institut de
parasitologie du Collége Macdonald de 1'Université McGill.

Deux patients seulement ont di étre hospitalisés. 1Ia
gravité des symptSmes n'a pas été liée & la quantité de
saucisses consommées. Des études sérologiques chez tous
les patients sont actuellement en cours.

SOURCE: D'° J. Mendelson, .

S. Boctor, R. Saginur et E.

Portnoy, B. Clecner,
Kagon, I.D., Jewish

General Hospital, Montréal; D'® A.  Paquin,
P.E. Rolland et Mercure, C.UM. ; et
o G. Martineau, Chef, GBService des maladies

infectieuses, Ministére des Affaires soctales,
Québec.

Note de la xédaction: Ia trichinose est une maladie
occasionnée par la migration de 1la larve de Trichinella
spiralis dans l'organisme et son enkystement dans les
muscles d la suite d'ingestion de viande infectée crue ou
insuffisamment cuite. Tous les produits crus du poxc
devraient 8tre cuits 4 une température et pendant une
période de temps qui permettent 4 toutes les parties
d'atteindre au moins 65.6°C (150°F) ou de passer du rose au
gris, garantissant ainsi une bonne marge de sécurité, Une
autre mesure préventive consiste 3 s'assurer que le traite-
ment qu'on a fait subir & ces produits, par chauffage,
salaison ou réfrigération, a permis de- détruire les
trichines.

Dans l'incident décrit ci-dessus, le saucisson italien
avait été préparé par un détaillant local 3 partir de porc
¢ru et d'épices, puis laissé vieillir pendant plusieurs
semaines. TLes produits n'avaient pas été réfrigérés, ce
qui n'a pas permis de détruire les trichines présentes dans
la viande de porc. Ces saucisses sont vendues au public et
elles sont consommées crues.

Les services d'inspection des aliments de la commu-
nauté urbaine de Montréal ménent actuellement une enquéte
sur l'origine de la viande, les fournisseurs, les é&leveurs
et les méthodes d'alimentation des animaux.
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CLOSTRIDIUM PERFRINGENS FOOD POISONING - ONTARIO

On October 25, 1975, at 8 p.m. a group of
126 people sat down to a meal consisting of
tomato juice, steak with mushroom sauce, carrots,

potatoes, peas, parfaits, coffee and drinks
prepared by caterers for a public service recre-~
ational facility 4in Ottawa. Edrly the next

morning people started to complain of cramps and
diarrhoea; a few had hausea or vomited and one
was taken to hospital. Approximately 100 people
were i1l. The incubation period ranged from 6-20
hours with a median of, 12 hours.

. Seventy-twd pedple were intexrviewed and the
resulting food-specific attack rates indicated
that the mushroom sauce, carrots, potatoes oxr
peas could have been responsible (Table 1). Only
Samples of the steak, sauce, mushrooms (from an
unopened can) and peas were available for labora-
tory analysis. The only £food with a high count
was the mushroom sauce with 1,300,000 (Clostri-
dium perfringens and 98,000 fecal coliforms per
gram. The sauce had been prepared from the juice
of pre-cooked steaks and canned mushroons,
possibly at three different times. It is not
known at what temperature the sauce was cooked or
how it was stored prior to serving. The canned
mushrooms had a count of-<300 S.P.C./gram and no
detectable (. perfringens or fecal coliforms.
The raw steak had>30,000,000 S.P.C./gram but no
detectable (. perfringens or fecal coliforms.

INTOXICATION ALIMENTAIRE PAR CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS -~ ONTARIO

Le 25 octobre 1975, A 8 heures du soir, 126 personnes
consommaient un repas comprenant du jus de tomate, un steak
arrosé d'une sauce aux champignons, des carottes, des
pommes de terre, des petits pois, des parfaits, du café et
des boissons préparés par des traitelirs pour un service
récréatif de la fonction publique & Ottawa. Ie lendemain
matin, de. bonne heure, des pefsonnes présentaient des
crampes et de la diarrhée, quelques—unes des nausées ou des
vomissements et l'une d'entxe elles a été +transportée 2A
1'hdpital. Environ cent personnes ont é&té malades. Ia
période d'incubation a varié de 6 & 20 heures, la moyenne
étant de 12 heures.

Soixante-douze personnes ont été interrogées et les
taux d'attaque ont permis de conclure gque la sauce aux
champignons, les carottes, les pommes de terre ou les
petits pois pouvaient 8tre incriminés (Tableau 1). Seuls
des échantillons de steak, de sauce, de champignons
(provenant d'une bofte intacte) et de petits pois ont pu
&tre recueillis pour analyse. La sauce aux champignons
était le seul aliment présentant un nombre élevé de micro-

organismes: 1 300 000 Clostridium perfringens et 98 000
coliformes fécaux par gramme. Ia sauce avait &té préparée
a partir du jus de steaks préalablement cuits et de

champignons en boTtes, probablement en trois fois. I1 n'a
pas été possible de déterminer la température de cuisson de
la sauce, ni la fagon dont elle a été conservée avant
d'@tre servie. ILes champignons en boftes avaient moins de
300 bactéries (numération standard des colonies) par gramme
et aucun (., perfringens ni aucun coliforme fécal n'ont &té
détectés. On a dénombré plus de 30 000 000 bactédries (nu-
mération standard des colonies) par gramme pour le steak
cru, mais aucun C., perfringens, ni aucun coliforme f£écal
n'ont été décelés.

Table 1/Tableau 1

Food-gpecific Attack Rates/Taux d'attaque spécifigues selon 1'aliment

Number of Persons Who
Ate Specific Food/
Nombre de personnes ayant

consommé un aliment déterminé

Number of Persons Who Did
Not Eat Specific Food/
Nombre de personnes n'ayant
pas consommé un aliment déterminé

Difference
In Percent/

Food/ Différence de
Aliment Well/ Percent Well/ Perxcent pourcentage
111/ 111/ 111/ 111/
Non Total Non Total
Malades . nalades Pourcentage Malades malades Pourcentage
a‘ade de malades . de malades
Steak . 58 11 69 84 1 2 3 33 51
Sauce 59 8 67 88 - 5 5 0 88
Mushrooms/ 54 7 61 89 5 6 11 46 43
Champignons
Carrots/ 59 8 67 88 - 5 5 0 88
Carottes
Potatoes/ 59 11 70 84 - 2 2 0 84
Pommes de terre
Feas/ . 59 9 68 86 - 4 4 0 86
Petits pois :
Tomato juice/ 52 10 62 84 7 3 10 70 14
Jus de tomate
Parfait 52 9 61 85 8 3 11 73 12
Coffee/
. A -
café 48 10, 58 §3 12 2 14 86 -3
Drinks/ 57 9 66 86 2 4 6 33 53
Bolssons
Tee/ 55 13 68 81 4 - 4 100 ~19
Glagons
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S5tool specimens were obtained from 4 persons
four days after the incident. The C. perjfringens
counts found in 2 of the samples were 8,400/gram
and 2,100/gram respectively. No Salmonella,
Shigella or enteropathogenic E.

From the information available it would seem
that the mushroom sauce was the source of this
outbreak. Possibly the juices from the steaks
were not thoroughly coocked and maintained at the
required temperature of 150°F. The preparation
of different quantities of the sauce may explain
why some of it was more contaminated than the
rest. This could also be an explanation for some
People not becoming i1l or only becoming modexr—
ately ill after eating the sauce.

SOURCE: J. Mobley, Section Chief Inspector and
J.  Machin, Public “Health Inspector,
Ottawa Carleton Regional Health Units
M.E. Kennedy, Assistant Director and
Dr. C.d. Christie, Divector, Ontario
Ministry of . Health, Public Health
Laboratory, Ottawa; ond Dp. E. Todd,
Microbial Hazards Bureau, Depaftment
of National Health and Welfave, Ottawa.

Editorial Comment: In the investigation of this
outbreak, food attack rate analysis identified an
association between illness and the consumption
of main course food items rather than dessert or
beverages. Laboratoxy confirmation indicated
rmushroom sauce and steak as  the most . likely
sources of contamination.

From the standpoint of immediate disease
prevention and control, the most important factor
to identify in common source outbreaks is the
vehicle of transmission. A review of all known
outbreaks in Canada in 1973 has indicated that
less than 20 percent axe confirmed bacterio-
logically. Underlying reasons for this disap-
pointing record include failure to submit
specimens, improper collection and  trans~
portation, and inadequate laboratory analysis.
This evidence strongly supports the nead +to
increase the quantity and quality of Ilaboratory
confirmations, just as it places greater reliance
on more rigorous epidemiological investigation.
For example, food attack rate analysis is a
greatly underutilized tool in outbreak investi~
gation. While in this investigation, no one
specific food item was thereby implicated, this
is not always the case and adequate prevention
and control wmay depend on this approach.

International Notes

INFLUENZA IN SOUTH AMERICA

The expected seasonal outbreaks of influenza
are now beginning in the lower latitudes of the

southern hemisphere. Chile, Argentina, and Brazil

have each reported focal activity. However, all
viruses isolated to date have been either A/Port

Chalmers/73 or A/Victoria/75, or very closely
related.
SOURCE:  Pon  American Sanitary Bureau, Weskly

Epidemiological Report, Vol. XLVIIT, No.
21, 1976.

coll were found. -

Des échantillons de selles ont été obtenus chez quatre
personnes quatre jours aprés 1‘'incident. On a dénombré
8 400 C. perfringens par gramme et 2 100/grammes respective-
ment dans deux des prélévements. On n'a pas décelé de
Salmonella, ni de Shigella, ni de E.coli entéropathogénes.

Selon les renseignements disponibles, il semble que la
sauce aux champignons soit d l'origine de cette poussée,
Il est possible que le jus de viande provenant. des steaks
alt été insuffisamment cuit et qu'il n'ait pas été maintemu
a la température recommandée de 150°F. Ta préparation de
plusieurs lots de sauce peut expliquer pourquoi cextains
lots étaient plus contaminés que d'autres. Cela pourrait
egalement expllquer pourqu01 certaines personnes n'ont pas
été malades ou n'ont &té que modérément incommodées aprés
avoir consommé de la. sauce.

SOURCE: d. Mobley, Section Chief Inspector et J. Machin,
Inspecteur d'hygiéne publique, Ottawa Cavleton
Regional Health Unit; M.E. Kennedy, Divecteur
Adjoint et DV (.. C}’zmstw, Divecteur, Ontario

Ministry of Health,' Public Health Laboratory,
Ottawa et D¥ E. Todd, Bureou de microbiologie,
Ministére de la Santé nationale et du Bien-&tre
soetal, Ottawa.

%

Note de la rédaction: Au cours de l'enquéte concernant
cette poussée, l'analyse du taux d'attaque par des aliments
contaminés a permis d'établir une relation entre la maladie
et la consommation des aliments entrant dans la composition
des plats de résistance plutdt que des desserts ou des
boissons. Les confirmations en laboratoire ont indiqué que
la sauce aux champignons et les steaks constituaient 1la
source la plus probable de contamination.

Du point de vue de la prévention et de la lutte contre

la maladie dans l'immédiat, dans le cas de poussées a
source unique, Il'identification du véhicule de trans—
mission constitue le facteur le plus important. Une &tude

de toutes les poussées connues survenues au Canada en 1973
a montré que moins de 20% des poussées ont pu 8tre con-
firmées bactériologiquement. ILes raisons qui expliquent ce
chiffre décevant sont les suivantes: omission d'envoi
d'échantillons, moyens de collecte et d'acheminement inap~
propriés et analyses de laboratoire inadéquates. Ces faits
soulignent la nécessité d'augmenter le nombre et la qualité
des confirmations en laboratoire .et de recourir plus
fiéquemment a des enquétes épidémioclogiques plus rigou-
reuses. Par exemple, l'analyse du taux d'attaque par des
aliments contaminés est un outil insuffisamment utilisé au
cours des enquétes épidémiologiques. Dans le cas de la
présente enguéte, aucun aliment particulier n'a pu 8Stre
incriminé, mais ce n'est pas toujours le cas et les mesures
de prévention et de lutte appropriées dependent de la facgon
d‘aborder le probléme. -

Notes internationales

GRIPPE EN AMERIQUE DU SuD

poussées saisonniéres prévues
commencé & se manifester aux latitudes
l'hemlspheze méridional. Le Chili,
Brésil ont signaléd des foyers d'activité. Toutefois, tous
les virus isolés 4 ce jour é&taient de souche A/Port
Chalmers/73 ou BA/Victoria/75 ou de souches é&troitement
apparentées

SOURCE:

Les de grippe ont
inférieures de

1'Argentine et le

Buveau de santé panaméricain, Rapport épidémilogi-
que hebdomadaire, Vol. XLIII, n° 21, 1976.
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HUMAN SATMONELLOSIS IN CANADA - PROVISIONAL REPORT/SALMONELLOSE HUMAINE AU CANADA -~ RAPPORT PROVISOIRE

Four—Wegk Period: April 26 - May 23, 1976

Période de 4 semaines: 26 avril -

23 mai, 1976

SEROTYPE
SEROTYPE
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NFLD.

ADA
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agona 1

albany

anatum

bardo

blockley

" bovis-morbificans

braenderup

brandenburg

derby 1

eastbourne

emek 1

enteritidis

haards

havana

heidelberg

infantis

Java 1

Javiana

Jjohannesburg 1

litchfield

London

manhatton

meleagridis 1

montevideo 5

newport

oranienburg

paratyphi B 1

satnt-paul 5 1 3

san-diego

schwarzengrund

senftenberg ‘ 1

tallahassee

tennessee

thompson 2 : 2

typhi .

typhimurium 2 7 1

Group B/S. du
groupe B

- Group Cy/S. du

groupe Cj

Group D/S. du
groupe D

unidentified/

S. non identifiés
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TOTAL 21 20 S

1 117 lo7* 2 s 0

3 285

* Because the laboratory was in the process of moving, there were no isolations reported from Quebec during
the first week of this four-week period./S'il n'y a pas eu d'isolements signalés au Québec au cours de la
N k3 I ] K3 [ 1 e 7 e 7 N 3
premiere semaine de cette période de 4 semaines, c'est qu'on a procédé aun déménagement des laboratoires

durant cette période.

SOURCE: National Enteric Reference Centre, Bureou of Bacteriology, Laboratory Centre for .Disease Control./
Centre canodien de référence des bactéries entériques, Bureau de bactériologie, Loboratoire de lutte

_contre la maladie;

This Repart presents current epidemiological and sta-
tistical information on infectious and other diseases and
is available free of charge upon reguest. Contributions
are welcome -from anyone working in the health field and
will not preclude publication elsewhere.

Send reports to the Editor:

Dr. F.M.M. White, Bureau of Epidemiology,
Laboratory Centre for Disease Control,
Tunney's Pasture,

Ottawa, Ontario, Canada KIA OL2.

Assistant Editor: E. Paulson

Le présent Rapport présente les données épidémiologiques et statisti-

ques courantes sur les infections et autres maladies et
gratuitement sur demande. Toute personne ceuvrant dans
santé ést invitée i collaborer, et la publication d'un
Rapport n'en emp&che pas 1a publication ailleurs.

Prigre d'envoyer les rapports au Rédacteur en chef:

Dr F.M.M. White, Bureau de 1'épidémiologie,
Centre de lutte contre 1a maladie,

Parc Tunney,

Ottawa (Ontarie) Canada K1A 0L2

Rédacteur en chef adjoint: E. Paulson
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