
Gram negativas. 
 

Originalmente la contami-

nación del queso se produ-

ce a partir de la leche, y 

dado que estos microorga-

nismos son considerados 

como psicrotrofos, es de-

cir que se desarrollan bien 

en refrigeración, su pre-

sencia se incrementa en la 

leche conservada en frío 

por largos periodos de 

tiempo y su desarrollo es 

en la corteza del queso y 

difícilmente pueden atacar 

su interior. 

Las Pseudomonas constituyen un 

grupo bastante abundante de mi-

croorganismos que comparten 

varias características generales 

comunes.  
 

Este  grupo bacteriano pertene-

ciente a la Familia de las  Pseudo-

monadaceae, constituido por baci-

los, Gram-negativos, no esporula-

dos, aerobios obligados, aunque 

existen excepciones, son general-

mente  móviles, por uno o más 

flagelos polares. Crecen sobre 

diferentes sustratos naturales 

como tierra, agua, o alimentos 

contaminados. 
 

La contaminación de la leche 

puede producirse a partir del 

equipo de ordeño, tanque de 

refrigeración,  por malos pro-

cedimientos de limpieza y de-

sinfección o por la  manipula-

ción no cuidadosa de la leche.  
  

Otro aspecto importante es 

que la flora natural de la leche 

es cada vez más afectada por 

el frío, además cada vez más 

reducida, en función de las 

cond i c ione s  h i g i én i co -

sanitarias del ordeño y conser-

vación y más abundante en 

microorganismos psicrotrofos, 

como las Pseudomonas, y en 

general todas las bacterias 

Por otra parte, algunas especies de Pseudomonas son capaces de producir 

biofilms. Los biofilms son agrupaciones protectoras que les ayudan a fijarse 

a las líneas (agua, leche) y las recubren, de forma que pueden sobrevivir a 

procesos de lavado y desinfección, incluso tratamientos con antibióticos, 

lo que hace extremadamente difícil su eliminación de las superficies conta-

minadas. Por otra parte, son extremadamente resistentes, pudiendo  

sobrevivir en sustratos con muy poco alimento para ellas, incluso soportar condiciones desfavorables 

durante largos periodos de tiempo.  

Corpo Citrik recomienda para combatir las Pseudomonas en el Queso nuestro producto Citrol– K 

Ultra  a una dosis de 1 mL/ 5 Kg ó 5 L  de producto terminado (200 ppm). 
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