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ENTEROBACTER SAKAZAKII ( Familia Enterobacteriaceae )

Hasta 1980 fue clasificado como Enterobacter cloacae, entonces renombrado por el 

bacteriológo japonés Riichi Sakazakii, quien estableció una mejora en el método de 

identificación.

Gram ( - ) ,móvil, bacilo no produce espora, con metabolismo anaerobio facultativo. 

Bioquímicamente es similar a E. Cloacae, pero usualmente D-sorbitol  negativo. 

Otras características distintivas son su gran capacidad para producir  pigmentación

bajo los 36 C y además utiliza el Citrato como única fuente de carbono.

E. Sakazakii frecuentemente es causante de enfermedades nosocomiales. También 

ha sido causante de enfermedades neonatales por consumo de formulas infantiles 

contaminadas ( meningitis, enterocolitis necrotizante). Hay muy pocos reportes de 

infecciones en adultos,  comúnmente neonatos y niños entre 3 días hasta 4 años de 

edad.

El microoraganismo es considerado cosmopolita hasta la fecha.

Los alimentos mas comúnmente asociados a contaminación con E.sakazakii son la 

leche en polvo, alimentos infantiles deshidratados y formulas infantiles en polvo.

El máximo crecimiento es entre los 41-45 C  , llegando a crecer incluso hasta 47 C 

algunas cepas según la literatura.

E. Sakazakii no sobrevive a la pasteurización estándar sobre 60 C, pero si es 

considerado de las enterobacterias como de las mas termotolerantes. 



Diferentes procesos 

existen:

Sin adiciones después 

del tratamiento térmico

Con adiciones después 

del tratamiento térmico

Fabricación de formula infantil – un ejemplo



Cómo controlar las Enterobacterias 

y E. sakazakii ?



CCP

Elaboración de formulas infantil  - fase liquida



Enterobacterias patógenas ( E. Sakazakii , 

Salmonella, etcc.) con controladas:

•Por un apropiado tratamiento térmico

(CCP de acuerdo a  HACCP)

•Línea de proceso con diseño higiénico 

hasta el secador

Proceso húmedo



Dependiendo de la composición del

producto liquido y las condiciones de

proceso, se pueden llegar a alcanzar 

entre 8 – 11 unidades log 

de reducción en esta etapa.

Proceso húmedo



Elaboración de formulas infantil  - fase seca

CCP



La presencia de E. Sakazakii en producto terminado es 

siempre debido a una re-contaminación post 

tratamiento térmico desde la línea de proceso, medio

ambiente o debido a la adición de ingredientes 

contaminados.

Proceso seco



Proceso seco

El cumplimiento de la legislación  local hoy no establece 

requerimiento específico para E. Sakazakii en formulas infantiles

Se incluye :

Germenes totales

Coliformes

S. Aureus

B.cereus

Salmonella (25 g) n= 10,  Codex n= 60

Para el caso de Salmonella, se requiere completa ausencia en las 

líneas de proceso  de ambiente seco  e ingredientes de alta calidad. 



Esto se alcanza con la implementación de 

medidas muy rigurosas

•condiciones de proceso apropiadas.

• implementación de estrictas medidas de 

higiene, incluyendo un zonning , procedimientos 

de limpieza ( en seco )

• selección de ingredientes críticos, incluyendo 

auditorias y requerimientos específicos.

•implementación de procedimientos de 

monitoreo para verificar la efectividad de las 

medidas de prevención.



Eb ( E. S. ,  S ) Eb ( E. S. ,  S ) 

Eb ( E. S. ,  S ) Eb ( E. S. ,  S ) 

La presencia de Eb ( ES , S ) 

en el medio ambiente 

aumenta la presión y 

probabilidad de los patógenos 

con muestras positivas en 

producto terminado.

Cómo podemos alcanzar esto?



La Ausencia de Eb ( ES , S ) 

en el medio ambiente 

asegura las muestras 

negativas en producto 

terminado.

Cómo podemos alcanzar esto?



Cómo podemos alcanzar esto?

Contaminación

El zonning es un 

elemento esencial de 

protección al 

producto y detiene el 

acceso de 

potenciales 

patógenos como E. 

sakazakii



Cómo podemos alcanzar esto?



Cómo podemos alcanzar esto?



Cómo podemos alcanzar esto?



Consecuencias de la limpieza en húmedo 



Consecuencias de la limpieza en húmedo 

Bajos niveles de EB  solo pueden ser alcanzados con 

ausencia total de agua



Proceso en seco  - ingredientes

Lactosa

Sacarosa

Almidón

Lecitina

Vitaminas

Elem. traza

Maltodextrin

Otros....

Ejemplos

Los ingredientes 

añadidos en mezcla en 

seco, deben cumplir 

completamente los 

mismos requerimientos

de EB que los 

productos terminados



Ejemplo:



Proceso en seco  - ingredientes

 Hay que evaluar cuidadosamente la 

probailidad de presencia de enterobacterias en 

los ingredientes

 El cuidado y selección estricta de los 

proveedores, incluyendo auditorias para evaluar 

la implementación de las medidas preventivas y 

medidas de verificación.



Ejemplo:



Ejemplo:



 La conciencia del personal y el 

entrenamiento juega un rol 

extremadamente importante 

 El personal debe ser especialmente 

entrenado para reforzar y promover la 

efectividad de las medidas de control

Proceso en seco  - ingredientes



Verificación 

La efectividad de las medidas preventivas se verifica por medio del monitoreo de 

patógenos ( E.s , S ) y monitoreo de Enterobacterias ( Indicador de higiene)

Los muestreos y las 

frecuencias de los test se 

ajustan

- desde un plan básico -

de acuerdo a los resultados

Materias primas

Muestras Linea

Materias 

M. ambiente

P. terminado

Nivel Mínimo de control

Nivel Medio de control

Nivel alto de control



Porqué se consideran todas la EB en las medidas 

preventivas ?

• Cuando se compara con otras EB, no existen medidas preventivas 

específicas para E. sakazakii

• En producción, los requerimientos  para E. Sakazakii, deben ser 

alcanzados en cualquier caso a través de la gestión de EB.

• EB tiene un rol mucho mas directo como indicador de E. Sakazakii que 

con otros patógenos como “S”.

• Otras EB tales como Escherichia spp, Klebsiella spp, Citrobacter spp han 

sido origen de infección, incluyendo meningitis.



Resultados de EB/ E.sakazakii con las medidas de control



Enterobacter sakazakii puede crecer muy rápido en 

mamaderas reconstituidas
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Muchas gracias  por su atención !!!!


