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RESUMEN: 

La listeriosis es una enfermedad producida por el consumo de alimentos contaminados con 
Listeria monocytogenes. Esta toxiinfección puede ser muy grave y supone una preocupación en 
materia de salud pública, de modo que se han publicado numerosos estudios sobre métodos 
específicos de desinfección para esta bacteria. En este trabajo se ha realizado una recopilación 
bibliográfica de las principales publicaciones que evalúan dichos métodos de desinfección. La 
información obtenida se ha clasificado en función de los materiales que puede colonizar Listeria 
spp., las clases y efectividad de las sustancias desinfectantes y el tipo de local evaluado para la 
presencia de la especie. En general, ninguno de los materiales que se emplean habitualmente en 
superficies alimentarias ha destacado sobre los demás por impedir el crecimiento bacteriano. 
Probablemente porque este es un proceso en el que influyen numerosas variables. Por otra parte, 
se ha podido comprobar la eficacia de la mayoría de sustancias que se emplean contra Listeria 
spp., sobre todo si se utilizan combinadas entre sí o junto a otros métodos físicos. Finalmente, 
cabe destacar que la mayor parte de las publicaciones se centran en comercios o industrias 
alimentarias, y existe muy poca información sobre la presencia y distribución de esta bacteria en 
hogares, por lo que sería recomendable realizar estudios en este sentido. 
 
 
ABSTRACT: 

Listeriosis is a serious infection caused by eating contaminated food with Listeria 
monocytogenes. This disease is a public health concern and many studies have been published 
about disinfection methods for Listeria spp. The present work reviews the main publications 
about these disinfection methods. We have classified the information according to the surface 
materials, disinfectant types, their effectiveness and what places are most commonly tested for 
the presence of Listeria spp. In general, none of the most commonly used materials for food 
surfaces has stood out from the others in preventing bacterial growth. Probably because this is a 
complex process and there are many variables involved. On the other hand, most of the 
disinfectants used against Listeria spp. have proven its effectiveness, especially if they are 
applied together or combined with other physical methods. Finally, it is noticeable how most of 
the publications are about shops or food industries. There is not much information available 
about the presence and distribution of this bacterium in the domestic setting. For this reason, it 
would be advisable to carry out more studies about the issue. 
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Resumen  
La listeriosis es una enfermedad producida por el consumo de alimentos contaminados con Listeria 
monocytogenes. Esta toxiinfección puede ser muy grave y supone una preocupación en materia de salud 
pública, de modo que se han publicado numerosos estudios sobre métodos específicos de desinfección 
para esta bacteria. En este trabajo se ha realizado una recopilación bibliográfica de las principales 
publicaciones que evalúan dichos métodos de desinfección. La información obtenida se ha clasificado en 
función de los materiales que puede colonizar Listeria spp., las clases y efectividad de las sustancias 
desinfectantes y el tipo de local evaluado para la presencia de la especie. En general, ninguno de los 
materiales que se emplean habitualmente en superficies alimentarias ha destacado sobre los demás por 
impedir el crecimiento bacteriano. Probablemente porque este es un proceso en el que influyen numerosas 
variables. Por otra parte, se ha podido comprobar la eficacia de la mayoría de sustancias que se emplean 
contra Listeria spp., sobre todo si se utilizan combinadas entre sí o junto a otros métodos físicos. 
Finalmente, cabe destacar que la mayoría de las publicaciones se centran en comercios o industrias 
alimentarias, y existe muy poca información sobre la presencia y distribución de esta bacteria en hogares, 
por lo que sería recomendable realizar estudios en este sentido. 

Palabras clave: listeriosis, contaminación bacteriana, desinfectante, biofilm. 

 

Listeria spp. on food contact surfaces in the domestic setting: presence 
and disinfection methods 

Abstract  
Listeriosis is a serious infection caused by eating contaminated food with Listeria monocytogenes. This 
disease is a public health concern and many studies have been published about disinfection methods for 
Listeria spp. The present work reviews the main publications about these disinfection methods. We have 
classified the information according to the surface materials, disinfectant types, their effectiveness and 
what places are most commonly tested for the presence of Listeria spp. In general, none of the most 
commonly used materials for food surfaces has stood out from the others in preventing bacterial growth. 
Probably because this is a complex process and there are many variables involved. On the other hand, 
most of the disinfectants used against Listeria spp. have proven its effectiveness, especially if they are 
applied together or combined with other physical methods. Finally, it is noticeable how most of the 
publications are about shops or food industries. There is not much information available about the 
presence and distribution of this bacterium in the domestic setting. For this reason, it would be advisable 
to carry out more studies about the issue. 

Keywords: listeriosis, bacterial contamination, disinfectant, biofilm. 

 

Justificación 
Las toxiinfecciones alimentarias producidas por Listeria monocytogenes suponen un motivo de 
preocupación para la salud pública debido a la ubicuidad de esta especie y su resistencia a 
condiciones típicamente adversas para otras bacterias. Además, los brotes detectados 
recientemente ponen de manifiesto la necesidad de una correcta desinfección de los lugares y 
herramientas susceptibles a la proliferación de esta especie.  



  

Típicamente se ha evaluado el crecimiento de Listeria spp. en ambientes industriales donde se 
manipulan alimentos, debido a que el alcance de las toxiinfecciones que se producen es mayor. 
Sin embargo, se ha de considerar su importancia a nivel doméstico. Prácticamente no se han 
publicado estudios en esta línea y por ello, en este documento se pretende resaltar la necesidad 
de evaluar la incidencia y eficacia de los métodos de desinfección más comunes empleados en 
los hogares españoles. 

El objetivo de este trabajo es realizar una revisión bibliográfica sobre la literatura científica en 
la que se analiza la incidencia de L. monocytogenes en diversas superficies alimentarias y se 
evalúa la eficacia de los métodos de desinfección más comunes. De esta manera, se pretende 
extraer los conocimientos actuales que permitan optimizar el control de L. monocytogenes en el 
entorno doméstico. 

Para analizar la información, se ha considerado el tipo de material que forma la superficie y sus 
características, como por ejemplo la presencia de hendiduras que dificulten su limpieza; así 
como el grado de desinfección alcanzado empleando diversos compuestos y técnicas de 
higienización. 

Material y Métodos 
Se ha realizado una revisión sistemática de la literatura publicada en las bases de datos Scopus y 
PubMed en relación a los métodos de desinfección de L. monocytogenes en superficies 
alimentarias.  

En la elaboración de este documento se han empleado artículos de investigación y revisiones 
publicadas en revistas científicas especializadas en microbiología y/o inocuidad y seguridad 
alimentaria. El principal criterio de exclusión fue la antigüedad de las publicaciones, de modo 
que en este trabajo se incluyen artículos desde 1996 hasta la actualidad. También se han 
excluido aquellas publicaciones relacionadas con la desinfección en general que no incluían 
información específica sobre L. monocytogenes  

Extracción y análisis de datos. Se han encontrado 82 artículos susceptibles a ser utilizados, y 
en función de las metodologías empleadas, conclusiones y relevancia se han seleccionado los 34 
más útiles para los objetivos del trabajo.  

Resultados y Discusión 
La información recopilada se ha organizado en los siguientes apartados. En primer lugar, se ha 
evaluado la naturaleza de los materiales, posteriormente se tratan los métodos de desinfección 
empleados y finalmente se repasan aquellos estudios sobre la presencia de L. monocytogenes 
que se han realizado en hogares. 

Susceptibilidad de los materiales a la proliferación de L. monocytogenes 

Se ha visto que el desarrollo de biofilms de L. monocytogenes varía según el tipo de material 
(tabla 1) y las condiciones ambientales. En un estudio comparativo se demostró que se produce 
un mayor crecimiento del biofilm en superficie de vidrio en comparación con acero, y a su vez, 
mayor en acero que en poliestireno. Por otra parte, se observó que conforme aumenta la 
temperatura se posibilita un mayor crecimiento bacteriano. Así, en este caso la estructura que se 
formó en acero y vidrio, y que difería a temperaturas más bajas, llegó a ser semejante en ambos 
materiales a 37°C (Di Bonaventura et al., 2008). Esto se debe probablemente a que la 
temperatura está relacionada con factores implicados en la adhesión como, por ejemplo, la 
presencia de elementos de unión o el grado de hidrofobicidad del material. 

Otros estudios han evaluado el grado de adhesión en un mayor número de superficies y 
muestran que la eliminación del biofilms resulta más difícil en materiales que combinan 
polietileno y poliuretano en comparación con aquellos fabricados únicamente con polietileno y 
con superficies de acero inoxidable (Aarnisalo et al., 2007).  



  

En general, los resultados de las publicaciones consultadas muestran que Listeria spp. es capaz 
de adherirse y formar biofilms en la mayoría de las superficies, a una gran variedad de 
temperaturas y con bajas concentraciones de nutrientes (Somers y Wong, 2004). Sin embargo, el 
grado de adhesión puede variar, lo que resulta fundamental para considerar qué materiales es 
conveniente emplear en alimentación en función de su facilidad de limpieza. Silva et al. (2008) 
realizaron un estudio semejante a los anteriores en el que se realizaron pruebas de adhesión del 
biofilm en distintos materiales. Se obtuvo la máxima adhesión en granito y mármol, seguida por 
acero inoxidable, vidrio, Silestone y, por último, superficies de polipropileno.  

Por otro lado, cabe considerar si hay alguna relación entre el material y la adquisición de 
resistencias bacterianas. Es posible que en aquellas superficies que resultan más difíciles de 
desinfectar por sus características, se promueva el desarrollo de un mayor número de 
resistencias. Además, como se verá más adelante, se ha de considerar la frecuencia de uso de 
ciertos tipos de desinfectantes y su relación con la adquisición de las mismas. Algunos análisis 
indican que las colonias de L. monocytogenes que crecen en teflón muestran un mayor número 
de resistencias que aquellas que se desarrollan en acero inoxidable (Pan et al., 2006). 

Se ha visto que empleando ozono gaseoso como desinfectante los mejores resultados de 
eliminación se dan en acero inoxidable y poliestireno, en comparación con vidrio y 
polipropileno (De Candia et al., 2015). Mientras que otros ensayos apuntan a la goma Buna-N, 
como un material a considerar, ya que el grado de formación de biofilm es menor que en acero, 
polietileno y poliuretano (Dhowlaghar et al., 2017).  

Por otro lado, resulta de especial interés comprobar la facilidad de crecimiento en otros 
materiales menos clásicos pero que se hallan en entornos con productos alimentarios. En este 
sentido, Ellen et al. realizó un análisis comparativo en acero inoxidable, algunos materiales que 
usan en las cintas transportadoras, dos productos derivados de la goma (Buna-N y otro) y 
ladrillo típicamente localizado en paredes de los locales. Se obtuvieron biofilms 
significativamente más resistentes en ladrillo y en ciertos materiales de cinta la transportadora 
(Somers y Wong, 2004).  

En relación al estado del material, se ha demostrado con diversos desinfectantes que la 
efectividad disminuye al presentar hendiduras en comparación con los materiales intactos. En 
este caso, en los materiales dañados es posible reducir la carga bacteriana, pero en grado 
insuficiente. Cabe destacar que en hendiduras pequeñas se ha observado menor efectividad de 
desinfección y que la presencia de restos de comida la dificulta. Por tanto, es muy recomendable 
el uso de superficies intactas y la vigilancia de su estado, además de la limpieza previa de la 
suciedad gruesa (Chaitiemwong et al., 2014). 

En conclusión, no se ha podido establecer un consenso sobre cuál sería la superficie óptima para 
reducir la proliferación y formación de biofilms de L. monocytogenes. La causa más probable es 
que el crecimiento bacteriano es un proceso dinámico que se ve afectado por numerosos 
factores, tanto ambientales como dependientes de las características propias de la cepa. Aun así, 
sería de gran interés llevar a cabo un estudio a gran escala que evalúe tantas variables como sea 
posible, con el fin de averiguar cuáles son los materiales y las condiciones más adecuadas para 
minimizar la proliferación de L. monocytogenes y evitar posibles toxiinfecciones. 

Tabla 1. Crecimiento y adhesión del biofilm de L. monocytogenes en diferentes materiales 

Vidrio Acero 
inoxidable PS Polietileno + 

poliuretano 
Goma Buna 

N Ladrillo Polietileno PP Granito y 
mármol Silestone 

+++1 

+++5 

++1 

+++2 

+4 

++++5 

+1 ++2 

+++4 +2 +++3 ++4 +5 +++++5 ++5 

+: el número de signos positivos indica mayor grado de crecimiento y adhesión del biofilm 
Abreviaturas. PS: Poliestireno; PP: Polipropileno 
Referencias: 1 (Di Bonaventura et al., 2008), 2 (Dhowlaghar et al., 2017), 3 (Somers y Wong, 2004), 4 
(Aarnisalo et al., 2007), 5 (Silva et al., 2008) 
 



  

Métodos de desinfección: efectividad de las sustancias y protocolos empleados 

El método de desinfección más común para eliminar L. monocytogenes consiste en la aplicación 
de compuestos con propiedades antimicrobianas. En general, un desinfectante se considera 
efectivo contra bacterias vegetativas cuando reduce su concentración en, al menos, tres unidades 
logarítmicas (Díaz-Enrique et al., 2017). En la actualidad se dispone de un gran número de 
desinfectantes de diversa naturaleza química (tabla 2), cuya composición determina el 
mecanismo de acción antimicrobiana. Algunas de las principales estrategias son 
desestabilización de las membranas y destrucción o modificación de proteínas, grupos 
funcionales y procesos metabólicos. 

Diversos estudios destacan la efectividad de los desinfectantes alcalinos de hipoclorito de sodio 
en comparación con una menor desinfección del ácido peroxiacético (Aarnisalo et al., 2007). 
Por otra parte, el cloruro de benzalconio y el hipoclorito de sodio destacan por su acción contra 
Listeria spp. (Somers y Wong, 2004), seguidos por desinfectantes de hidróxido de sodio. Pese a 
ello, en otros estudios algunos desinfectantes de ácido peroxiacético y de etanol tuvieron efectos 
débiles sobre esta bacteria (Gram et al., 2007; Purkrtová et al., 2010). Los compuestos de 
amonio cuaternario y desinfectantes fenólicos han demostrado una gran efectividad. Sin 
embargo, también se ha obtenido que a mayor número de exposiciones se da un mayor 
desarrollo de resistencias (Olszewska et al., 2016). En ese sentido, en publicaciones sobre la 
acción del peróxido de hidrógeno, se ha comprobado que algunas cepas son capaces de 
adaptarse a las condiciones de estrés de sucesivas desinfecciones. De manera que tan solo 
durante las primeras semanas se produce una reducción significativa de la carga microbiana 
(Pan et al., 2006). 

En otro ensayo, se evaluó la eliminación de biofilms adaptados a ambientes ácidos y, para este 
fin, resultaron muy efectivos los compuestos de amonio cuaternario, seguidos de ácido 
peroxiacético y por último cloro (Belessi et al., 2011). Por su parte, el ozono, dióxido de cloro y 
peróxido de hidrógeno han demostrado ser efectivos para diversas cepas de L. monocytogenes 
(Robins et al., 2005; Vaid et al., 2010).  

Por otro lado, se ha comprobado la eficacia de ciertos compuestos en combinación. Por ejemplo, 
se ha demostrado que diferentes concentraciones de ácido acético y monolaurina son capaces de 
inactivar la carga de L. monocytogenes en mayor grado que al aplicarlos en exclusiva. Aunque 
la resistencia bacteriana aumenta con la antigüedad del cultivo (Oh y Marshall, 1996). En un 
ensayo sobre acero se obtuvo una completa eliminación de biofilms de L. monocytogenes 
empleando compuestos de amonio cuaternario con hidróxido de sodio, ácido peroxiacético con 
hidróxido de sodio y con ácido octanoico a diferentes concentraciones. Por su parte, la 
desinfección con ácido levulínico y dodecilsulfato de sodio combinados ha demostrado mayor 
efectividad en comparación con higienizantes como compuestos de amonio cuaternario y 
peróxido de hidrógeno (Olszewska et al., 2016).  

Además, otros estudios en acero muestran que el uso de los aceites esenciales de Cymbopogon 
citratus y C. nardus produce una reducción de la carga microbiana que alcanza valores del 
100% cuando se utilizan combinados (Oliveira et al., 2010). Sin embargo, se ha comprobado 
que la aplicación de aceites esenciales en ciertos materiales puede alterar algunas de sus 
propiedades, lo que podría ocasionarles daños y provocar efectos no deseados como 
migraciones. De ese modo, la aplicación de citronelol y de eugenol en un copolímero de 
etilvinilacetato inhibe el crecimiento de Listeria spp. pero a su vez altera el módulo de 
elasticidad y otras propiedades del material (Nostro et al., 2013). 

Una estrategia de gran interés para reducir la carga de Listeria spp. radica en el uso de 
desinfectantes junto con métodos físicos. De esta manera, se ha visto que los desinfectantes 
efectivos por sí mismos como hipoclorito de sodio, peróxido de hidrógeno, yodóforos y cloruro 
de benzalconio combinados con calor en forma de vapor de agua aumentan significativamente 
su acción antimicrobiana (Ban y Kang, 2016). Del mismo modo, el empleo de ultrasonidos 
junto con tratamientos con ozono, peróxido de hidrógeno, cloro y compuestos de amonio 
cuaternario mejora la desinfección en acero inoxidable, cloruro de polivinilo y poliestireno 



  

(Baumann et al., 2009; Berrang et al., 2008 Torlak y Sert, 2013). Por su parte, la presencia de 
partículas de titanio en adición al uso de la luz UV es capaz de reducir la carga de Listeria spp. 
significativamente en acero inoxidable y vidrio (Chorianopoulos et al., 2011). 

En conclusión, actualmente se dispone de un gran número de sustancias capaces de eliminar la 
contaminación de superficies con Listeria spp. Para determinar cuál es el desinfectante más 
adecuado se ha de valorar su eficacia considerando factores como la temperatura óptima de 
actuación. También resulta de interés aplicar diferentes métodos combinados para potenciar la 
acción y reducir el desarrollo de resistencias bacterianas. Por otra parte, a la hora de desarrollar 
un nuevo desinfectante se han de realizar ensayos para asegurar que no interacciona con el 
material sobre el que se emplea, dando lugar a alteraciones que puedan resultar perjudiciales 
para la salud. Por último, resulta de gran importancia considerar que los desinfectantes tienden a 
ser más efectivos en disolución ya que la adhesión de las células a superficies y la formación de 
biofilms dificultan su eliminación (Aarnisalo et al., 2007).  

Tabla 2. Listado de métodos de eliminación de los biofilms de L. monocytogenes 
Métodos Comentarios Referencia 

Hipoclorito de sodio 
Mayor efectividad en comparación con el ácido peroxiacético Aarnisalo et 

al., 2007 

Muy efectivo contra Listeria spp. Somers y 
Wong, 2004 

Compuestos de amonio 
cuaternario 

Gran efectividad. Destaca su acción en ambientes ácidos, en los que es más 
efectivo que el ácido peroxiacético y el cloro. 

Olszewska 
et al., 2016; 
Belessi et 
al., 2011 

Compuestos fenólicos Gran efectividad Olszewska 
et al., 2016 

Hidróxido de sodio Menor efectividad en comparación con cloruro de benzalconio y el 
hipoclorito de sodio 

Somers y 
Wong, 2004 

Cloruro de benzalconio Muy efectivo para contra Listeria spp. Somers y 
Wong, 2004 

Ozono Efectivo contra diversas cepas de L. monocytogenes Robins et 
al., 2005. 

Dióxido de cloro Efectivo contra diversas cepas de L. monocytogenes Vaid et al., 
2010 

Peróxido de hidrógeno Gran efectividad. Se ha demostrado que la resistencia bacteriana aumenta 
con el número de aplicaciones 

Pan et al., 
2006 

Ácido peroxiacético Demostrada una baja inhibición de los biofilms de L. monocytogenes. En 
ambientes ácidos resulta más efectivo que el cloro 

Gram et al., 
2007; 

Belessi et 
al., 2011 

Etanol Demostrada una baja inhibición de los biofilms de L. monocytogenes Purkrtová et 
al., 2010 

Citronelol, eugenol, 
linalool 

Inhibe el crecimiento de L. monocytogenes y reduce la carga microbiana en 
cocultivos con bacterias competidoras 

Pérez-
Ibarreche et 
al., 2016; 
Nostro et 
al., 2013 

Ácido acético + 
monolaurina Aumenta su efectividad en combinación 

Oh y 
Marshall, 

1996 
Compuestos de amonio 
cuaternario + hidróxido 

de sodio Estas combinaciones han logrado la eliminación completa de biofilms de L. 
monocytogenes 

Dhowlaghar 
et al., 2017 Ácido peroxiacético + 

hidróxido de sodio 
Ácido peroxiacético + 

ácido octanoico 



  

Ácido levulínico + 
dodecilsulfato de sodio 

Mayor efectividad en comparación con higienizantes de amonio cuaternario 
y peróxido de hidrógeno 

Olszewska 
et al., 2016 

Cymbopogon citratus 
C. nardus Eliminación completa de L. monocytogenes cuando se usan en combinación Oliveira et 

al., 2010 
Hipoclorito de sodio + 

calor 

Son efectivos de por sí pero la combinación con vapor de agua en forma de 
calor aumenta el nivel de desinfección 

Ban y 
Kang, 2016 

Peróxido de hidrógeno 
+ calor 

Yodóforos + calor 

Cloruro de benzalconio 
+ calor 

Ozono + ultrasonidos 

Aumento de la desinfección debido a la combinación de agentes químicos y 
físicos 

Baumann et 
al., 2009; 
Berrang et 
al., 2008 
Torlak y 

Sert, 2013 

Peróxido de hidrógeno 
+ ultrasonidos 

Cloro + ultrasonidos 

Compuestos de amonio 
cuartenario + 
ultrasonidos 

Partículas de titanio + 
radiación UV 

Aarnisalo et 
al., 2007 

 

Métodos biológicos: uso de otras especies bacterianas y bacteriófagos 

Además de los métodos clásicos de desinfección descritos en el apartado anterior, se están 
desarrollando numerosas estrategias que se basan en el uso de otras bacterias inocuas, sus 
derivados e incluso virus específicos de procariotas.  

Diversos estudios demuestran que el cocultivo de L. monocytogenes con otras especies reduce la 
carga de esta bacteria y aumenta la eficacia de desinfección de sustancias como citronelol, 
eugenol o linalool (Pérez-Ibarreche et al., 2016; Nostro et al., 2013). La causa de este fenómeno 
radica en que la competición por el espacio a colonizar y los recursos reduce la viabilidad de 
Listeria spp. Por otra parte, existe un gran número de bacterias capaces de producir unas 
moléculas llamadas bacteriocinas, que son nocivas para otras especies y cuya función principal 
es inhibir el crecimiento de otros microorganismos competidores. Algunas de estas especies 
son: Lactobacillus sakei (Pérez-Ibarreche et al., 2016), Lactococcus lactis y Enterococcus 
durans (Nostro et al., 2013, Zhao et al., 2013), Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 
paraplantarum, Enterococcus casseliflavus y Enterococcus faecium (Camargo et al., 2018). 

Por otro lado, se están desarrollando disoluciones que contienen bacteriófagos, es decir, virus 
específicos de las bacterias patógenas que se desea eliminar. Para Listeria spp. se comercializan 
productos como Listex P100, ListShieldTM y otros, que han demostrado ser capaces de lisar las 
células de listeria mediante la actuación de distintos bacteriófagos como P100, LiMN4L, 
LiMN4p y LiMN17 (Ganegama-Arachchi et al., 2013; Sadekuzzaman et al., 2017). En el caso 
del bacteriófago P100, algunos estudios han demostrado que es capaz de reducir 
significativamente el número de células viables (Soni et al., 2010). Sin embargo, los resultados 
de otros trabajos muestran que la reducción no siempre es lo suficientemente eficaz y 
recomiendan su uso en combinación con otros métodos de desinfección (Montañez-Izquierdo et 
al., 2012; Chaitiemwong et al., 2014). 

Estas estrategias resultan de gran interés ya que pueden reducir los problemas que generan las 
resistencias adquiridas frente a desinfectantes convencionales, facilitando así la desinfección y 
reduciendo la incidencia de intoxicaciones alimentarias. Además, los residuos derivados de 
estos métodos suponen un menor riesgo a nivel ambiental, por lo que pueden implicar una 
reducción de los costes propios del tratamiento de residuos. Por último, al tratarse de sustancias 
que generalmente no son nocivas para humanos, su uso reduce los riesgos de lesiones en las 



  

personas que apliquen dichos métodos de desinfección y, como consecuencia, los gastos en 
equipos de protección individual. En conclusión, el uso de métodos biológicos (por sí mismos o 
en combinación con otras sustancias) es una estrategia de desinfección con un gran potencial, de 
modo que es conveniente seguir desarrollando este campo. 

Presencia de Listeria spp. en hogares 

Numerosos estudios analizan la presencia de Listeria spp. en las superficies de un entorno de 
manipulación de alimentos. En general, las zonas más comunes donde se detecta su presencia en 
empresas alimentarias son: los sistemas de lavado de suelas, el propio suelo y los objetos de 
limpieza. Estos lugares tienen en común que retienen más agua, por lo que un secado correcto 
puede ser fundamental para prevenir la contaminación (Campdepadrós et al., 2012).  

Sin embargo, son muy pocas las publicaciones que analizan la presencia y distribución de L. 
monocytogenes en residencias particulares, pese a que sería de gran interés para conocer los 
métodos de desinfección más comunes, su efectividad y su relación con las listeriosis que se 
producen en hogares. 

En este sentido, en un trabajo publicado de Yang et al. (2009) se simularon las condiciones de 
casas particulares, probando la eficacia de limpieza de diversos desinfectantes y exponiendo 
tablas de corte de polietileno a sucesivas limpiezas y recontaminaciones durante 21 días. De los 
resultados destaca que se obtuvo que la antigüedad del biofilm reducía la eficacia del 
desinfectante. Además, dicha eficacia varía según las condiciones ambientales. De esa manera, 
el compuesto más efectivo a los 7 días fue un derivado del ácido láctico, mientras que a pH 
básico los desinfectantes de amonio cuaternario fueron más eficaces  

Sin embargo, para crear un plan de acción contra la contaminación con Listeria spp., es 
necesario realizar una toma de muestras sistemática. Algunos estudios han llevado a cabo este 
procedimiento. Por ejemplo, en Ahvaz (Irán) se tomaron muestras de las neveras de 180 hogares 
y se consultó sobre el método de desinfección empleado. Se detectó presencia de L. 
monocytogenes en un 0,5 % de las neveras y de L. innocua en el 1,2 %. También se obtuvo que 
los principales métodos de limpieza consistían en el uso de agua y lavavajillas o agua 
solamente, lo que no elimina la bacteria. Dos de las detecciones de Listeria spp. se produjeron 
en residencias de estudiantes. Esto se debe probablemente a sus características: se trata de 
lugares conviven un gran número de personas y no son residencias permanentes por lo que se 
limpian con menor frecuencia (Maktabi et al., 2013). En otro estudio se detectó presencia de L. 
monocytogenes y L. innocua en un 15% de los hogares (principalmente en neveras y sus cajones 
para la carne). Estas contaminaciones se asociaron a mayores temperaturas de las neveras, pese 
a que Listeria spp. tiene un rango muy amplio de tolerancia (Borrusso y Quinlan, 2017). 

En resumen, el porcentaje de hogares en los que se ha detectado la presencia de Listeria spp. 
varía considerablemente entre los estudios. Las diferencias de magnitud en la detección (de 1 a 
15 %) indican que con los datos disponibles no es posible realizar una estimación de la 
distribución de esta bacteria en ambiente doméstico.  

Conclusiones 
En relación a los materiales que se utilizan en las zonas de manipulación de alimentos, no se ha 
encontrado una composición que inhiba por sí misma el crecimiento bacteriano. Esto es porque 
en la proliferación de microorganismos están implicados numerosos factores, dependientes tanto 
de la propia especie como del entorno. Para minimizar el riesgo de contaminación es 
recomendable utilizar superficies que impidan en la medida de lo posible la adhesión de Listeria 
spp., fabricadas con materiales que faciliten la desinfección y que sean resistentes a la 
formación de hendiduras que proporcionen zonas óptimas para el crecimiento microbiano. 

Además, se ha podido comprobar que los principales desinfectantes suelen ser efectivos si se 
aplican siguiendo las indicaciones del fabricante. En este caso el grado de desinfección puede 
variar según el compuesto empleado y en función de ciertas condiciones ambientales que 
pueden limitar su eficacia como temperatura, pH y presencia de suciedad gruesa previa a la 



  

desinfección. El estado de colonia también va a condicionar la limpieza, de manera que la 
formación de biofilms, su antigüedad y la adquisición de resistencias frente a los compuestos 
empleados dificultan la eliminación de Listeria spp. Se recomienda desinfectar de manera 
frecuente las zonas donde se manipulen alimentos, modificar periódicamente las estrategias de 
desinfección y continuar investigando nuevos métodos como el uso de bacteriocinas y 
bacteriófagos. Además, se ha demostrado que al combinar diversas estrategias de desinfección 
se dificultará la adaptación de los microorganismos. 

Por último, cabe destacar que el número de publicaciones e información sobre la presencia y 
distribución de L. monocytogenes en el ámbito doméstico es muy limitado. Por ello, este trabajo 
pretende, en futuros estudios, proponer un muestreo en cocinas particulares de hogares 
españoles que aporte datos sobre el grado de contaminación con listeria y su distribución. 
Además, sería de gran interés recopilar los métodos de desinfección más comunes y su eficacia 
en función de los resultados. Entre otros objetivos, dicho trabajo permitiría hacer una evaluación 
del riesgo real de transmisión de listeriosis en hogares y descubrir cuáles son los principales 
errores y aciertos a la hora de desinfectar. En definitiva, podría emplearse como base para 
elaborar una guía de buenas prácticas de limpieza destinada a particulares para la prevención de 
la listeriosis. 
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