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%%  STAPHYLOCOCCAL ENTEROTOXEMIA FROM . = °°
xgz y CANNED SALMON — QUEBEC Vi

~" on May 26, 1978 an adult male and female
from the Quebec City area consumed an evening
snack consisting of a small can of pink salmon,
unbuttered toast and 1 pint of beer. The salmon
was not entirely consumed at this meal and the
remaining portion was placed in a dish covered
with adhesive wrap and immediately refrigerated.
Approximately 4 hours later, both adults experi-
enced dizziness, chills, vomiting and diarrhoea.
The patients, who also complained of muscular
aches in the lower limbs, dyspnea and partial
paralysis of the mouth, were hospitalized that
evening and placed on fluid replacement therapy.
The female patient was discharged the following
day and her companion on May 28.

The refrigerated portion of salmon and an
unopened can from the suspect lot purchased at
the same store were analyzed for histamine and
staphylococcal enterotoxins A, B and C. The can
originally containing the suspect food was also
examined for physical defects. The refrigerated
portion of salmon contained 221 |Ug histamine per
100 g and 1.0 x 103 coagulase positive Staphy-
lococcus aureus per gram; staphylococcal toxins
(0.59 1Ug/100 g) and B (1.47 Ug/100 g) but not C
were also detected. The strain of S. aureus

isolated from the suspect food produced entexo- |

toxin A and B. The unopened can of salmon from
the same lot contained 133 lg histamine per 100 g
and no viable 5. aureus or detectable levels of
staphylococcal enterotoxins. ILevels of histamine
in both cans were not sufficient to cause ill-
ness.

Absence of S. aureus in a can of the same
lot suggests that contamination resulted from
post-process leakage. The absence of physical
defects in the infected can indicates that micro-
organisms can permeate apparently intact seams
during the cooling'process(l‘6)and underlines the
importance of good hygienic control in all phases
of production.
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' ENTEROTOXEMIE STAPHYLOCOCCIQUE LIEE AU SAUMON
EN_CONSERVE — QUEBEC

Dans la soirée du 26 mai 1978, un homme et wune femme
adultes de la région de Québec ont pris une collation com-
posée de saumon rose en conserve (une petite bofte), de
rSties non beurrées et d'une petite bouteille de bidre. Le
saumon n'a pas été entiérement consommé au cours de cette
collation et le reste a été mis dans un plat recouvert de
papier transparent adhésif et placé immédiatement au
réfrigérateur. Environ 4 heures plus tard, les deux adultes
manifestaient de 1'étourdissement, des frissons, des vomis-
sements et de la diarrhée. Les malades, qui présentaient
aussi des douleurs musculaires au niveau des menbres
inférieurs, de la dyspnée et une paralysie partielle de 1la
bouche, ont été hospitalisés le .soir méme et soumis & un
traitement visant & maintenir 1'équilibre hydro-&lectro-
lytique. La femme a regu son congé le jour suivant et son
compagnon, le 28 mai.

La partie réfrigérée du saumon et une boite de con-
serve intacte provenant du lot suspecté et achetée au méme
endroit que la bofte entamée ont fait l'objet d'une analyse
pour déceler la présence d'histamine et d'entérotoxines
staphylococciques A, B et C. La boite de conserve qui
contenait lfaliment suspect a aussi été examinée pour
décelexr la présence de défauts physiques. La partie
réfrigérée du saumon contenait 221 ig d'histamine par 100 g
et 1.0 x 103 Staphyloccocus aureus coaqulase-positifs par
gramme; on a aussi décelé la présence des toxines staphylo-
cocciques A (0.59 Ug/100 g) et B (1.47 ug/l00 g), mais
non de la toxine C. La souche de S. aureus isolée dans
l'aliment suspect produisait les entérotoxines A et B. ILa
bofte de conserve intacte provenant du méme lot contenait
133 Ug d'histamine par 100 g, mais aucun &. aureus viable
ou aucune concentration détectable d'entérotoxines staphy-
lococciques. La teneur en histamine dans - les 2 boftes de
conserve était insuffisante pour provoquer la maladie.

L'absence de S. aureus dans la bolte de conserve pro-
venant du méme lot évoque la possibilité que la contamina-
tion soit le résultat d'une fuite aprés traitement.
L'absence de défauts physiques dans la bofte de conserve
contaminée indique que les nmicroorganismes  peuvent
s'infiltrer & travers des joints apparemment intacts au
cours du processus de refroidissement(1-6) et souligne
1'importance d'un bon contr8le de 1'hygiéne dans toutes les
phases de la production.
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SOURCE: Dr. J.Y, D'Aoust and Mr. K. Sazabo, Health
Protection Branch, Health and Welfare
Canada, Ottawa; and Mr. R, Gélinas, Fisher-

tes and Marine Service, Environmment Canada,
Longueuil, Quebec.

LABORATORY CONFIRMATION OF STAPHYLOCOCCAL FOODBORNE

SOURCE: D¥ J.Y. D'Aoust et M. R. Szabo, Direction générale de
la protection de la santé, Santé et Bilen-&tre social
Canada, Ottawa; et M. R. Gélinas, Services des péches
et de la mer, Envivonnement Canada, Longueuil, Québec

CONFIRMATION EN LABORATOLRE D'INTOXICATIONS ALIMENTAIRES

INTOXICATION - ONTARIO

Staphylococcal foodborne intoxication. is a
self~limiting illness %ypified by the onset of
vomiting and/or diarrhoea within 30 minutes to 8
hours after consumption of food containing pre-
formed staphylococcal enterotoxins. While the
clinical syndrome itself is "highly characteristic,
laboratory analysis of foods and = related specimens
can often provide the epidemiological criteria for
confirming an outbreak. This report describes 2
recently confirmed staphylococcal intoxications in
which the laboratory was able to demonstrate not
only high numbers of enterotoxigenic staphylococci
in the foods but also the presence of staphylococcal
enterotoxins in the foods themselves.

Outbreak 1l: On March 18,
became ill after attending a family party in the
Borough of Etobicoke. The onset of illness, with
vomiting and diarrhoea being the predominant
symptoms, occurred 1-5 hours (average 3%) after
eating supper. Seven people were examined by a
physician at a local hospital and vomitus samples
were taken. A cheese cannelloni, eaten by all 14
people, was highly suspect as a possible vehicle of
transmission.

1978, 10 of 14 people

Six samples of the food served at the party
were cobtained and the cheese manufacturer supplied a
sample of the cheese used to make the cheese cannel~
loni. These food sampies and the 7 vomitus samples
from the hospital were referred to the laboratory
for bacteriological analysis.

Staphylococeus aureus was the only significant
pathogen isolated from both the food and vomitus
samples. S. aureus- counts on Baird-Parker medium,
confirmed by tube coagulase testing were as follows,
per gram: cheese cannelloni, >3.0 x 106, meat can-
nelloni, 9.5 x 103, and eggplant, 6.0 x 102, These
S. aureus isolates were all phage type 75/93+ and
were all found capable of producing Enterotoxin
types A and D by the microslide immunodiffusion
test{l). The cheese cannelloni was tested and found
positive for thermostable nuclease 2}, fThe entero-
toxin extraction technique of Casman and Bennett (1)

was applied to the cheese cannelloni and type A
Enterotoxin was identified.
Outbreak 2: On April 11, 1978, the Sudbury and

District Health Unit was notified that 2 residents
of a half-way house were being treated in hospital
for suspected food poisoning. Further investigation
revealed that a total 6 residents had suffered
symptoms of food poisoning during the evening of
April 10, within- 1 to 63 hours after supper,
although only 2 had required medical attention.
Diarrhoea was the most common symptom, but the 2
people admitted to hospital had also experienced
vomiting, chills and prostration. A food history
report indicated that roast beef and sausages eaten
at supper were the only common foods consumed by the
6 ill people. Three other residents who had not

PAR LES STAPHYLOCOQUES - ONTARIO

L'intoxication alimentaire par les staphylocoques est une
infection qui évolue spontanément vers la guérison et qui se
caractérise par 1'apparition de vomissement et/ou de. diarrhée
dans un délai de 30 minutes & 8 heures aprés la consommation
d'aliments contenant des entérotoxines staphylococciques déja
formées. Bien gue le syndrome clinigque lui-méme soit trés
caractéristique, l'analyse en laboratoire des aliments et des

échantillons connexes peut souvent fournir les  données
épidémiologiques nécessaires pour confirmer une poussée. Ce
rapport présente une description de 2 épisodes  récents
d'intoxication staphylococcique ol le laboratoire a é&té en
mesure de démontrer non seulement le nombre élevé de staphy-

locoques entérotoxigénes dans les aliments, mais encore la
présence des entérotoxines staphylococciques elles-mémes dans
les aliments.

faisant partie

Poussée n® 1: Le 18 mars 1978, 10 personnes

d'un groupe de 14 personnes ayant assisté & une réunion
familiale dans le Borough d'Etobicoke sont tombées malades. La
maladie, dont les symptOmes prédominants étaient le vomisse-

ment et la diarrhée, est apparue 1-5 heures (une moyenne de 33
heures) aprés la consommation du repas. Sept personnes ont
L.z . . R ~ s

été examinées par un médecin dans un hOpital local et des

P . P

préleévements de vomissement ont été obtenus. Des soupgons
sérieux ont pesé sur les cannelloni au fromage, mets consommé
par les 14 personnes présentes, comme contage possible de 1la
maladie.

Six échantillons des aliments servis au cours de la
réunion ont été prélevés et le fabricant du fromage a fourni
un échantillon du fromage utilisé pour préparer les cannelloni
au fromage., Ces échantillons d'aliments ainsi que les 7
préldvements de vomissement obtenus 3 1'hOpital ont &té
envoyés au laboratoire pour une analyse bactériologique.

Staphylococcus aureus a été le seul organisme pathogéne
d'importance isolé A la fois dans les échantillons d'aliments
et de vomissement. Les résultats du dénombrement de 5. aureus

dans le milieu de Baird-Parker, confirmés par 1l'épreuve de la
coagulase en éprouvette, étaient les suivants (par gramme):
cannelloni au fromage, plus de 3.0 x 109; cannelloni & 1la
viande, 9.5 x 103; et aubergine, 6.0 x 102. Ces isolats de

S. aureus étaient tous de lysotype 75/93+ et 1'épreuve

d'immunodiffusion sur microlames a révélé qu'ils étaient tous
capables de synthétiser les entérotoxines de type A et D(1),
les cannelloni au fromage se sont révélés positifs a 1'égard
de la nuclédase thermostable(2). La technique d'extraction de
1'entérotoxine de Casman et Bennett(l) a été appliquée aux
cannelloni au fromage; c¢'est ainsi qu'on a pu identifier
l'entérotoxine de type A.

Le 11 avril 1978, le Bureau de santé de Sudbury
averti que deux résidants d'une maison
été traités a 1'hdpital 3 cause d'une
alimentaire. Une engudte plus poussée a

poussée n° 2:
et des environs a été
de transition avaient
présumée intoxication

révélé qu'au total, 6 résidants avaient manifesté des symp-
tOmes d'intoxication alimentaire au cours de la soirée du 10
avril, entre 1 et 6} heures apraés le repas; cependant, seule-

ment 2 d'entre eux ont nécessité une attention médicale. La
diarrhée était le symptOme le plus commun, mais les 2 person-
nes admises & 1'h8pital ont aussi manifesté des vomissements,
des frissons et de la prostration. Il a été déterminé que le
rosbif et les saucisses étaient les seuls aliments communs
consommés au repas par les 6 personnes malades. Trols autres
résidants qui n'avaient mang® ni de rosbif ni de saucisses ont
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eaten the roast beef or sausages were not sick.
Additional information revealed that the roast beef
had been left at room temperature for a considerable
length of time after a resident had prepared himself

a sandwich the night of April 9. Samples of the
roast beef, beef gravy and pork sausages were
referred to the laboratory for bacteriological
analysis. No stool or vomitus samples were col-
lected.

Staphylococcus aureus, phage type 29/52/52R/79/
80, was the only significant pathogen isolated from
the roast beef (2.8 x 106/9), cooked pork sausages
(1.0 x 10%4/9), and the gravy (500/g). These isolates
were all found capable of producing Enterotoxin A.
The roast beef was positive for thermostable
nuclease but not the pork sausages; however, Entero-
toxin A was extracted and identified in both food
samples.

References:
1. Compendium of Methods for the Microbiological
’ Examination of Foods, p. 387, 1976. Am. Pub.

Health.
2. Food Technology, 40:6, 1976.

SOURCE: M.H. Brodsky, B.W. Ciebin and M. ILatvala,
Environmental Bacteriology, and Dr. S. Toma,
Clinical Bacteriology, Ontario Ministry of
Health, Laboratory Services Branch, Toronto;
Mr. L. Roberts, Public Health Inspector,
Borough of Etobicoke Health Department; and
Myr. P. O'Domnell, Public Health Inspector,
Sudbury and District Health Unit.

SALMONELLOSIS CAUSED BY BARBEQUED CHICKEN -
QUEBEC

Two outbreaks of food poisoning caused by
8. infantis and S. typhimuriwn occurred within the
jurisdiction of the Montreal Urban Community in
November 1977 and June 1978. Both outbreaks involved
barbequed chicken which had been prepared in grocery
stores. Stool samples were taken for analysis from
those hospitalized.

Outbreak 1l: The first outbreak involved 3 members of
one family, including an infant, who had eaten 2
barbequed chickens 2 hours following purchase.
S. infantis was isolated from stool samples obtained
from these 3 people. Food handlexrs at the store
where the chicken had been purchased were proven not
to be carriers of Salmonella. No left-over chicken
was available for analysis.

Outbreak 2: Six of 9 people who had attended a
family gathering became i1l following the consump-
tion of a meal which had included barbequed chicken,
In addition, the 2 hosts who did not eat any chicken
at the time of the dinner became ill the following
day when they ate the left-over chicken. The 3 other
guests who had only eaten sandwiches did not become
ill. Approximately 20 other people, including 7
store food handlers became slightly i1l after eating
the barbequed chicken. The laboratory in the hos-
pital where 1 person had been admitted reported the
presence of group B Salmonella organisms in the

stool sample from this patient. Some of the group
had kept samples of the chicken suspecting that it
was the cause of their illness. §. typhimurium was

isolated from these samples and 7 of the 12

employees at the grocery store were found to be
carriers of the organism. Two of these people were
still i1l at the time of the investigation. One was

working while the othexr had been on sick leave for 2

été épargnés. Des renseignements additionnels ont révélé gu'un
P

résidant avait, aprés s'8tre préparé un sandwich la nuit du
9 avril, laissé le rosbif & la température de la pidce pendant

assez longtemps. Des échantillons de rosbif, de sauce et de
saucisse de porc ont été -envoyés au laboratoire pour une
analyse bactériologique. Aucun échantillon de selles ou de

vomissement n'a été prélevé.

Staphylococcus aureus, lysotype 29/52/52A/79/80, a été le
seul microorganisme pathogéne important isolé dans le rosbif
(2.8 x 106/q), dans les saucisses de porc cuites (1.0 x 104/9),
et dans la sauce (500/g9). On a constaté que tous ces isolats
étaient en mesure de produire 1'entérotoxine A. Le rosbif
était positif a 1'égard de la nucléase thermostable mais non
la saucisse de porc; cependant, 1'entérotoxine A a été
extraite et identifiée dans les deux échantillons alimen-
taires. :

Références:
1. Compendium of Methods for the Microbiological Examination

of Foods, p. 387, 1976, Am. Pub. Health.
2, Food Technology, 40:6, 1976.

SOURCE: M.H. Brodsky, B.W. Ciebin et M. Latvala, Bactériologie
du milieu, et D¥ S. Toma, Bactériologie clinique,
ministére de la Santé de l'Ontario, Direction générale
des services de laboratoire, Toronto; M. L. Roberts,
Inspecteur d'hygiéne publique, Service de santé du
Borough d'Etobicoke; et M. P. O0'Donnell, Inspecteur
d'hygiéne publique, Bureau de santé de Sudbury et des
environs.

CAS DE SALMONELLOSE CAUSES PAR DU POULET ROTI
A IA BROCHE - QUEBEC

causées par
le territoire
1977 et en
Les deux poussées étaient liées 3 du poulet roti a
épiceries. Des prélévements de

des personnes hospitalisées pour

Deux poussées d'intoxication alimentaire
S. infantis et S. typhimurium sont survenues sur
de la Communauté urbaine de Montréal en novenbre
juin 1978.
la broche préparé dans des
selles ont é&té obtenus
analyse.

Poussée n® 1: La premiére poussée a touché 3 membres d'une
méme famille, y compris un nourrisson, gqui avaient consommé
deux poulets rdtis & la broche 2 heures aprés l'achat de ces
derniers. Les coprocultures de ces 3 personnes contenaient
S. infantis. Les manipulateurs d'aliments de 1'établissement
ol le poulet a été acheté n'étaient pas porteurs de Salmonella.
Aucun reste du poulet n'était disponible pour 1'analyse:

Poussée nO 2: Six des 9 personnes qui ont participé 3 une
réception de famille ont été malades aprés la consommation
d'un repas comprenant du poulet r8ti & la broche. De plus, les
deux hStes, qui n'avaient pas mangé de poulet x8ti 3 la broche
au moment du souper, ont été malades le jour suivant apxés
avoir consommé les restes du poulet. Les 3 autres invités qui
n'avaient mangé que des sandwiches n'ont pas été malades.
Environ 20 autres personnes, y compris 7 manipulateurs
d'aliments de 1'épicerie, ont &été légérement malades aprés
avoir consommé du poulet rdti a la broche. Le laboratoire de
1'h8pital qui a accueilli une des personnes a signalé 1la
présence de Salmonella du groupe B dans la coproculture de ce
malade. Certains membres du groupe, soupgonnant le poulet
comme la cause de leur intoxication, ont conservé des restes
du poulet. S. typhimurium a été isolé dans ces échantillons
et 7 des 12 employés de 1'épicerie ont été reconnus comme des
porteurs de ce microorganisme. Deux de ces personnes é&talent
encore malades aa moment de 1'enquéte. L'une d'elles
travaillait tandis que l'autre était en congé de maladie
depuis 2 semaines 3 la suite du diagnostic de salmonellose.
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weeks following the diagnosis of salmonellosis. All
food handlers proven to be carriers were immediately
relieved of their duties.

The incubation period in both outbreaks was
quite short: 6 to 16 hours in the first and 12 to 18
hours in the second. All those 1ill suffered from
nausea, vomiting, abdominal cramps, diarrhoea and
fever. Several cases experienced prolonged hospital-
ization.

Investigation revealed that in both of these
outbreaks cross contamination had occurred. In both
instances, the same work surface had been used to
place the raw chickens on the barbeque spit as well
as to remove them when they were cooked. In addi-
tion, in the second outbreak, the butcher had cut
. the cooked chickens with a dirty meat saw. Several
studies have shown that such a practice can contam-
inate a large quantity of food and result in several
serious outbreaks.

Inspectors were advised to stress to those in
charge of food stores the recommendations made by
Dr. H. Pivnick, Food Directorate, Health and Welfare
Ccanada (published in the July 1968 issue of the
Epidemiological Bulletin, p. 47) regarding pre-
cautions to be taken in the preparation, cooking,
storing and selling of chicken and other barbequed
meats.

SOURCE: Dr. R. Cadieux, Chief, Department of Com-
munity Health, Verdun; Dr. P. Londry, Chief,
Department of Community Health, Maisonneuve-
Rosemount; F. Gosselin, Bacteriologist,
Department of Soctal Affairs, Quebec; and
J. Marier, Divector; W. Brabant, Assistant
Director, A. Gauthier, Assistant Superin-
tendent and B. Marcil, Bacteriologist, Air
Purification and Food Inspection Service,
Montreal Urban Community.

NOTICE

Because of the increasing size of the mailing
list for the Canada Diseases Weekly Report, we would
appreciate your cooperation in the following matters:

1. Send all requests for additions, deletions and
address changes to:
Editorial Assistant,
Canada Diseases Weekly Report,
Bureau of Epidemiology,
Laboratory Centre for Disease Control,
Tunney's Pasture,
Ottawa, Ontario, Canada. KI1A 012
2. For deletions and changes of address, please

include the address portion of an old envelope.

3. If you or your organization are presently
receiving more copies than you require, please
advise us so that our records can be changed.

Tous les manipulateurs d'aliments reconnus comme des porteurs
ont immédiatement été temporairement relevés de leurs
fonctions.

La période d'incubation pour les 2 poussées était rela-

tivement courte: de 6 & 16 heures dans le cas de la premiére
et de 12 3 18 heures dans le cas de la seconde. Toutes les
personnes malades ont présenté des nausées, des vomissements,
des crampes abdominales, de la diarrhée et de la fidvre.
Plusieurs cas ont nécessité une hospitalisation prolongée.

L'enqufte a révélé gu'une contamination croisée s'était
produite au cours des deux poussées. Dans les deux cas, 1la
méme table de travail était utilisée 3 la fois pour placer les
poulets crus sur la broche du gril et pour les y enlever une
fois cuits. De plus, dans la seconde poussée, le boucher avait
coupé les poulets cuits avec

une scie mécanigque malpropre.
Plusieurs études démontrent qu'une telle pratique peut con-~
taminer une grande gquantité d'aliments et donner lieu &

plusieurs poussées graves.

On a demandé aux inspecteurs
des établissements alimentaires les recommandations  du
docteur H. Pivnick, Direction des aliments, Santé et Bien-8tre
social Canada, concernant les précautions & prendre dans la
préparation, la cuisson, la conservation et la vente du poulet
et autres viandes rotis d la broche, recommandations qui ont
été publiées dans le Bulletin épidémiologique de juillet 1968,
p. 47.

SOURCE: D¥ R, Cadieux, Chef, Département de santé communau-
taire, Verdwn; D¥ P. Landry, Chef, Département
de santé communautaire, Maisonneuve-Rosemont;
F. Gosselin, bactériologiste, Ministére des Affaires
sociales, Québec; et J. Marier, Dirvecteur, V. Brabant,
directeur-adjoint, A. Gauthier, Suvintendant-adjoint
et B. Mareil, bactériologiste, Service de 1'Assainis-
sement de l'atr et de 1'Inspection des aliments,
Communauté urbaine de Montréal.

de rappeler aux responsables

AVIS

Etant donné que 1la liste de distribution du Rapport
hebdomadaire des maladies au Canada s'allonge sans cesse, nous
aimerions obtenir votre collaboration en ce qui a trait aux
guestions suivantes:

1. Paites parvenir toutes les demandes concernant les nouvelles
inscriptions, l'annulation d'inscriptions dé&j3d existantes
et les changements d'adresse 3 1'adresse suivante:

Auxiliaire de rédaction

Rapport hebdomadaire des maladies au Canada
Bureau d'épidémioclogie

Laboratoire de lutte contre la maladie

Parc Tunney

Ottawa (Ontario) Canada. KLA OL2
2., Dans le cas des annulations et des changements d'adresse,
veuillez inclure la partie adressée d'une vieille enveloppe.
3. Si vous ou votre organisme recevez un plus grand nombre

d'exemplaires que nécessaire, veuillez nous avertir afin
que nous puissions apporter les corrections qui s'imposent.

The Canada Diseases Weekly Report presents current
information on infectious and other diseases for survell-
lance purposes and is available free of charge upon
request. Many of the articles contain preliminary
information and further confirmation may be obtained from
the sources quoted. The Department of National Health and
Welfare does not assume responsibility for accuracy or
authenticity., Contributions are welcome from anyone
working in the health field and will not preclude
publication elsewhere. '
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Laboratory Centre for Disease Control,
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sur demande. Un grand nombre d'articles ne contiennent que des donnfes
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s'adressant aux sources citfes. Le ministdre de la Sant& nationale et du
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1tauthenticité des articles. Toute personne oeuvrant dans le domaine de la
santé est invitée i collaborer et la publfcation d'un article dans le
présent Rapport n'en emp&che pas la publication ailleurs.
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