
como reservorio diseminador de bacterias
PAÑOS CASEROS
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Los paños y las esponjas que se emplean para la 
limpieza del hogar son objetos de uso diario que 
pueden ser un gran reservorio de microorganismos, 
en ocasiones patógenos, cuando no son lavados y 
desinfectados debidamente. De acuerdo con di-
versos estudios, los cultivos provenientes de paños 
y esponjas revelan que únicamente se elimina 37% 
de las bacterias y hongos (Acinetobacter johnsonii, 
Moraxella osloensis, Chryseobacterium hominis, Aci-
netobacter pittii y Acinetobacter ursingii, entre otros) 
que se alberga en ellos, debido a las condiciones de 
humedad y a la presencia de residuos de comida, 
grasa y suciedad que los impregnan. De esta mane-
ra, actúan como diseminadores de agentes infec-
ciosos, contaminando manos y alimentos. De ahí 
la importancia de hacer un lavado, desinfección y 
recambio oportuno de estos aditamentos caseros.

Home rags and sponges used to clean the home are 
objects of daily use that can be a great reservoir of 
microorganisms, sometimes pathogens, when they 
are not washed and disinfected properly. Accor-
ding to various studies, cultures from cloths and 
sponges reveal that only 37% of the bacteria and 
fungi (Acinetobacter johnsonii, Moraxella osloensis, 
Chryseobacterium hominis, Acinetobacter pittii, and 
Acinetobacter ursingii, among others) that are har-
bored in them are eliminated, due to the humidi-
ty conditions and the presence of food residues, 
grease and dirt that impregnate them. In this way, 
they act as spreaders of infectious agents and also 
contaminate hands and food. Hence the impor-
tance of doing a washing, disinfection and timely 
replacement of these homemade accessories.

Paños caseros, esponjas, limpieza, hongos, bacterias, 
infecciones.

Home rags, sponges, cleaning, fungus, bacteria, in-
fections.
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Introducción

En nuestros hogares, diariamente manipu-
lamos diferentes tipos de paños, coloquial-
mente llamados “trapos”, como franelas, 

jergas, estropajos, toallas y prendas de vestir 
deterioradas que se cortan para usarlos en el 
secado de objetos y/o sitios del hogar, y que se 
emplean en cocinas, mesas del comedor, ba-
ños y en el área de lavado de ropa, entre otros 
sitios. Sin embargo, estos aditamentos podrían 
convertirse en reservorio de microorganismos, 
en ocasiones patógenos.

Según algunos estudios, los cultivos prove-
nientes de paños y esponjas muestran que 
únicamente se elimina 37% de las bacterias 
y hongos albergados en ellos, y se estima que 
63% de los restos de comida, grasa y sucie-
dad permanece ahí debido a las condiciones 
de humedad que favorecen el crecimiento y 
multiplicación de bacterias, las cuales pueden 
quedar adheridas a los platos y utensilios que 
lavamos. Así, estos paños pueden ser el vehí-
culo de transmisión, poco habitual, de E. coli, 
Salmonella y Staphylococcus aureus.

Paños de cocina

Se han examinado los diminutos poros de es-
tos objetos de uso común en la cocina y se 
han hallado bacterias patógenas que podrían 
causar infecciones severas. Un estudio publi-
cado en Scientific Reports encontró 362 diferen-
tes tipos de bacterias en muestras obtenidas 
de 14 paños de cocina usados y recolectados 
de hogares alemanes; la mayoría de las cepas 
bacterianas no eran patógenas, pero otras sí 
lo fueron. Massimiliano Cardinale explicó que, 
de los 10 tipos de bacterias comúnmente en-
contradas en las muestras, cinco se clasificaron 
como “grupo de riesgo 2”, lo que significa que 
podrían convertirse en patógenos potenciales 
para humanos: Acinetobacter johnsonii, Moraxella 
osloensis, Chryseobacterium hominis, Acinetobacter 
ursingii y Acinetobacter pittii. Entre las familias 
bacterianas encontradas están Moraxellaceae 
(36.04%) y Pseudomonadaceae (9.58%), y las 
flavobacterias resultaron ser las más abun-
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dantes (21.9%). Patógenos como 
Staphylococcus, Streptococcus, Salmo-
nella, Proteus y Campylobacter se en-
contraron relativamente en muy 
bajas concentraciones. Para este 
estudio, se examinaron las mues-
tras de paños mediante imágenes 
microscópicas en 3D, donde cla-
ramente se observó comida resi-
dual y un crecimiento bacteriano 
con más velocidad para lograr 
concentraciones similares. Se ha 
encontrado que la concentración 
bacteriana por centímetro cúbico 
puede ser cinco veces mayor a lo 
tolerable (semejante a la hallada 
en heces); cifras que nunca deben 
encontrarse en la cocina ni sus al-
rededores.1

Esponjas del baño

Las esponjas de constitución ve-
getal (también conocido como 
“zacate” o “estropajo”) se uti-
lizan ampliamente durante la 
ducha. Se fabrican a partir de la 
Luffa, un género compuesto por 
cinco especies de plantas con flo-
res, pertenecientes a la familia Cu-
curbitaceae. Las esponjas vegetales 
pueden fomentar el crecimiento 
de P. aeruginosa, en ausencia de 
cualquier otra fuente de creci-
miento utilizable como sustrato. 
Asimismo, albergan diversas bac-
terias que pueden transmitirse 
a la piel humana. Se ha podido 
observar el crecimiento de Xan-
thomonas maltophilia, Serratia mar-
cescens, especies de Flavobacterium,  
Escherichia coli,  Enterobacter cloacae, 
Enterobacter aerogenes, Acinetobacter 
anitratus (A. baumannii), Enterococcus 
faecalis, Enterococcus faecium, Strepto-
coccus agalactiae, Bacillus spp., Pseu-
domonas fluorescens, E. agglomerans, 
E. cloacae, Citrobacter freundii y A. ani-
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tratus. Sin embargo, la esponja ve-
getal no promueve el crecimiento 
de patógenos como Staphylococcus 
aureus, Staphylococcus epidermidis, 
Streptococcus pyogenes y cepas es-
treptocócicas;1,2 pero pueden 
contaminarse adicionalmente con 
especies bacterianas gramnegati-
vas derivadas del cuerpo humano 
(Klebsiella spp. y E. coli), especial-
mente del área perineal y anal. 
Las células epiteliales descama-
das, atrapadas en la malla de las 
esponjas vegetales, también faci-
litan el crecimiento bacteriano.

Datos aún no publicados de 
exfoliantes inanimados (piedra 
pómez) revelan que existe creci-
miento de bacterias gramnegati-
vas, incluida P. aeruginosa, gracias 
al proceso de exfoliación de la 
piel posterior al uso de la piedra; 
los residuos de piel descamada 
en sus grietas sirve como un re-
servorio para el crecimiento bac-
teriano. Con base en lo anterior, 
es evidente que este tiene lugar 
durante la noche, tanto en espon-
jas vegetales como en otros obje-
tos exfoliantes. La contaminación 
con P. aeruginosa puede represen-
tar una amenaza potencial para el 
desarrollo de foliculitis.

En el proceso previo a la distri-
bución y venta de esponjas vege-
tales, estas se sumergen en agua 
durante varios días para retirar la 
capa con la que vienen envueltas 
al quitar la cáscara y las semillas; 
luego se secan y finalmente se 
comercializan. Antes de la hidra-
tación, el componente bacteriano 
puede ser viable y sobrevivir bajo 
condiciones ambientales adversas 
(como el secado), así como crecer 
bajo condiciones más favorables. 
Durante la hidratación se pueden 
incrustar bacterias Gram negati-

vas o Gram positivas ambientales (Bacillus spp.) 
en las fibras de celulosa e inclusive la hume-
dad puede promover su crecimiento. Por ello, 
las esponjas vegetales requieren desinfección 
regular. La recomendación de los fabricantes es 
dejar secar la esponja; pero, en la mayoría de 
los casos, se usan diariamente y se mantienen 
en la ducha o dentro del baño, constantemente 
húmedas. Se necesita un secado prolongado, 
mayor a dos semanas, para lograr una disminu-
ción sustancial en los recuentos bacterianos, ya 
que con la rehidratación posterior nuevamente 
se eleva el recuento bacteriano.2

Evidencia

Enríquez y cols. encontraron grandes cantida-
des de bacterias coliformes totales y fecales en 
esponjas de celulosa y paños de cocina, alcan-
zando concentraciones de 106 unidades forma-
doras de colonias (UFC) por ml; Salmonella spp. 
se aisló en 14% de los paños de cocina.3 Por su 
parte, Mattick y cols. reportaron aislamiento de 
Campylobacter spp. en paños de cocina después 
de la preparación de alimentos hechos con aves 
de corral; los investigadores atribuyeron el aisla-
miento de este patógeno al lavado deficiente de 
manos después de manipular pollo (cabe recor-
dar que las aves de corral son un foco de trans-
misión potencial de influenza aviar). El mismo 
grupo informó contaminación cruzada de pla-
tos y utensilios cuando estos se secan con toa-
llas contaminadas con E. coli O157:H7, Salmonella 
o Campylobacter jejuni.4 A partir de estos resulta-
dos se ha recomendado el reemplazo frecuente 
o la descontaminación de paños de cocina. 

Scott y Bloomfield documentaron la supervi-
vencia de Salmonella spp. y E. coli en paños de 
cocina hechos de algodón, los cuales pueden 
desempeñar un papel importante en la conta-
minación cruzada en el ambiente del hogar. 
Las concentraciones de E. coli en los paños de 
cocina fueron de 1x104 UFC por toalla.5

Adicionalmente, Gerba y cols. informaron 
que el lavado con detergente y el secado de los 
paños de cocina solo redujeron ligeramente la 
contaminación microbiana, y el crecimiento 
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Se sugiere que en vez de limpiar 
un paño viejo para intentar sal-
varlo, se deseche y sea remplaza-
do por uno nuevo.
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ocurrió dentro de las primeras 24 horas, ya que las 
toallas permanecieron húmedas. Los investigadores 
demostraron que empapar los paños en 4 000 mg/L 
de cloro fue efectivo para reducir el número de bac-
terias; sin embargo, no todas las telas podrían des-
contaminarse, probablemente debido a diferencias 
en la carga orgánica. Este estudio también demostró 
cantidades significativas de coliformes y E. coli en toa-
llas de cocina. Los resultados anteriores demuestran 
el potencial de contaminación cruzada de patógenos 
bacterianos entéricos transmitidos por los alimentos y 
su crecimiento en paños de cocina. Asimismo, se ob-
servó que la E. coli se elimina fácilmente durante el la-
vado, ya que requiere un periodo largo para colonizar 
y crecer en las toallas. Sin embargo, microorganismos 
coliformes, E. coli y Salmonella spp. pueden sobrevivir 
al secado de los paños y volver a crecer si la tela se 
ensucia nuevamente y no es lavada con frecuencia.6

Ojima y cols. demostraron que las esponjas de cocina 
tienen la segunda carga más alta, en comparación con 
las de coliformes en el resto del hogar.7 Flores y cols. 
demostraron la presencia de Moraxellaceae, Pseudomona-
daceae, Rhizobiaceae, Flavobacteriaceae y Staphylococcaceae, 
Xanthomonadaceae, Enterobacteriaceae, Sphingomonadaceae, 
Acetobacteraceae y Weeksellaceae mediante cultivos de 
esponjas. Los hallazgos pueden deberse a diferencias 
geográficas y/o culturales (alimentos, hábitos de limpie-
za, etc.). Si bien las similitudes sugieren un microbioma 
central de las esponja de cocina, las bacterias pueden 

variar en diferentes regiones. Las bacterias Moraxellaceae 
son “típicas” para estas esponjas y se han detectado 
consistentemente en superficies de tarjas, grifos, puer-
tas de refrigeradores y estufas; es decir, superficies que 
se limpian regularmente con la esponja; esto sugiere 
una fuente frecuente de contaminación de superficies. 
Moraxellaceae es representante de las bacterias típicas de 
la piel humana, lo que sugiere fuentes de contamina-
ción de áreas de cocina adicionales. A su vez, la piel 
humana (en este caso, las manos) puede representar 
una fuente de contaminación mediante esponjas con 
Moraxellceae durante el uso. Se ha demostrado que Mo-
raxellaceae se enriquece significativamente en ropa de 
algodón durante un proceso de lavado doméstico.8

El contacto directo de la piel con una esponja puede 
transferir bacterias dentro y sobre el cuerpo humano, 
donde pueden causar infecciones, en dependencia de 
su potencial patogénico y las condiciones ambientales.

El mal olor de los paños y esponjas de cocina se debe 
a la abundancia de Moraxella osloensis. El saneamiento 
por ebullición o tratamiento con microondas ha demos-
trado reducir significativamente la carga bacteriana y, 
por lo tanto, pueden considerarse medidas de higiene 
razonables. Presumiblemente, las bacterias resistentes 
sobreviven al proceso de saneamiento y suelen recolo-
nizan hasta alcanzar una abundancia similar a la inicial, 
previa a la desinfección. Esta acción se asemeja al efecto 
de una terapia profiláctica con antibióticos en la micro-

Tabla 1. Recomendaciones generales para la desinfección de paños y esponjas.1

• Desinfectar esponjas y trapos de cocina frecuentemente (el lavado con agua y jabón no es 
eficaz)

• Calentar las esponjas en el microondas durante dos minutos es el método más eficaz para 
eliminar bacterias y hongos (se debe enfriar la esponja antes de su uso y no secarla)

• Utilizar un sistema de rotación con dos paños o esponjas (unos limpios, secos y listos para usar, 
mientras los otros se lavan)

• Retirar los restos de comida que puedan quedar adheridos en la superficie
• Mantener los paños o las esponjas secas cuando no se usen
• Limpiar la grasa de las carnes con papel de cocina desechable en vez de usar paños o esponjas
• Limpiar y desinfectar de manera regular las superficies de la cocina a las cuales no se les presta 

mucha atención (puerta del refrigerador o grifos); esta es la fórmula más eficaz para detener 
la propagación de microorganismos

• Exponer paños y esponjas a una dilución 1:9 de hipoclorito durante un minuto da como resul-
tado una desinfección total
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biota intestinal.1  P. aeruginosa posee una serie de 
exoenzimas que aparentemente son capaces 
de degradar la esponja vegetal, en ausencia de 
cualquier otra fuente de alimento. 

La biota de una esponja vegetal en uso pre-
dominantemente está formada por micrococos 
y especies de Bacillus spp., mezcladas con un 
pequeño número de Flavobacterium spp. y otras 
especies no fermentativas Gram negativas.9

Recomendaciones

Puede ser difícil desinfectar paños y esponjas. 
Intentar hacerlo hirviéndolos o usando el horno 
de microondas reduce el número de bacterias 
que habita en ellos; no obstante, en ciertos ca-
sos puede aumentar su concentración.1 Las re-
comendaciones para la desinfección de paños y 
esponjas se resumen en la Tabla 1.

Los paños y esponjas suelen ser el mayor re-
servorio de bacterias activas de una casa; por 

ello, se sugiere que en vez de limpiar un paño 
viejo para intentar salvarlo, se deseche y sea 
remplazado por otro nuevo una vez a la se-
mana. También existen otras alternativas de 
paños, como los hechos de silicona que, al no 
ser porosos, minimizan la carga bacteriana.1

Conclusión

A medida que ocupan paños y esponjas pre-
viamente usados para frotar otras superficies 
limpias —como utensilios, electrodomésticos, 
fregaderos de cocina y mesas—, se propagan 
y diseminan las bacterias. Estos elementos son 
reservorios e “incubadoras microbianas”, y 
también diseminadores de microorganismos, 
que pueden ser el principal factor de propa-
gación de infecciones y de contaminación de 
manos, además de estar relacionados con bro-
tes de enfermedades transmitidas por alimen-
tos. De ahí la importancia de hacer un lavado, 
desinfección y recambio oportuno de estos 
aditamentos caseros.
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