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ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE Lactobacillus FRENTE AS PRINCIPAIS 

BACTÉRIAS CAUSADORAS DE DISTÚRBIOS INTESTINAIS 

 

Flávia Regiane Gualberto de Lira¹; Me. José Walber Castro Gonçalves². 

 

RESUMO 

 

Lactobacillus sp. são bactérias Gram-positivas presentes no microbioma intestinal e produzem 

metabólitos, que protegem o intestino contra patógenos e contribuem para a homeostase 

intestinal, regulando a presença de bactérias benéficas e nocivas. Diante disso, Lactobacillus é 

amplamente estudado e utilizado pela indústria alimentícia para promover a saúde. O presente 

estudo avaliou a atividade antimicrobiana de Lactobacillus acidophilus ATCC 4356 contra 

enterobactérias que causam infecções intestinais, incluindo Escherichia coli, Bacillus cereus, 

Salmonella enterica e Shigella sp., além de analisar a ação modificadora dessa cepa em 

conjunto com antibióticos como Amicacina, Gentamicina, Penicilina e Amoxicilina. As cepas 

de Lactobacillus foram cultivadas em Ágar Mrs Lactobacillus e as enterobactérias em Brain 

Heart Infusion Ágar. Realizou-se diluições e foram semeadas em meios seletivos para verificar 

a atividade antimicrobiana e realizar o controle. Na modulação, enterobactérias e antibióticos 

foram combinados na proporção 1:1, com leituras realizadas usando resazurina sódica e 

considerando significância estatística para p < 0,05. Para o controle, Lactobacillus apresentou 

maior crescimento comparado às enterobactérias, na atividade antimicrobiana obteve-se uma 

redução de 44,20% em Escherichia coli. Todas as bactérias sofreram redução de crescimento 

por pelo menos um dos antibióticos acrescidos de Lactobacillus em comparação ao crescimento 

apenas na presença do antibiótico, principalmente Bacillus cereus que além de apresentar 

modulação significativa em todos os antibióticos enriquecidos com Lactobacillus, houve uma 

redução em 91,67% para Amicacina e Penicilina.  Conclui-se que Lactobacillus acidophilus é 

um potencial aliado no combate a infecções intestinais e à resistência antimicrobiana. 

Palavras-chave: Lactobacillus. Atividade antimicrobiana. Enterobactérias. Modulação. 

Antibióticos. 

 

ANTIMICROBIAL AND MODULATING ACTIVITY OF Lactobacillus AGAINST 

THE MAIN BACTERIA THAT CAUSE INTESTINAL DISORDERS 

 

ABSTRACT 

 

Lactobacillus sp. they are Gram-positive bacteria present in the gut microbiome and produce 

metabolites, which protect the gut against pathogens and contribute to gut homeostasis by 

regulating the presence of beneficial and harmful bacteria. In view of this, Lactobacillus is 

widely studied and used by the food industry to promote health. The present study evaluated 

the antimicrobial activity of Lactobacillus acidophilus ATCC 4356 against enterobacteria that 

cause intestinal infections, including Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella enterica and 

Shigella sp. in addition to analyzing the modifier action of this strain in conjunction with 

antibiotics such as Amikacin, Gentamicin, Penicillin and Amoxicillin. The Lactobacillus strains 

were cultured on Mrs Lactobacillus Agar and the enterobacteria on Brain Heart Infusion Agar. 

Dilutions were performed and sown in selective media to verify the antimicrobial activity and 

perform the control. In modulation, enterobacteria and antibiotics were combined in a 1:1 ratio, 

with readings performed using sodium resazurin and considering statistical significance for p < 

0.05. For the control, Lactobacillus showed greater growth compared to enterobacteria, in the 

antimicrobial activity a reduction of 44.20% in Escherichia coli was obtained. All bacteria 

suffered growth reduction by at least one of the antibiotics added to Lactobacillus compared to
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growth only in the presence of the antibiotic, mainly Bacillus cereus which, in addition to 

presenting significant modulation in all antibiotics enriched with Lactobacillus, there was a 

reduction of 91.67% for Amikacin and Penicillin. It is concluded that Lactobacillus acidophilus 

is a potential ally in the fight against intestinal infections and antimicrobial resistance. 

Keywords: Lactobacillus. Antimicrobial activity. Enterobacterium . Modulation. Antibiotics. 

 

 

1. INTRODUÇÃO  

 

O gênero Lactobacillus sp. pertencente a família Lactobacillaceae são bacilos Gram-

positivos não formadora de esporos, essas bactérias presentes na microbiota intestinal humana 

são capazes de colonizar o intestino e produzir metabólitos, beneficiando a homeostase 

intestinal. Por este motivo, são utilizadas pela indústria alimentícia para a produção de bebidas 

probióticas (Zheng et al., 2020; Kang et al., 2022). 

As funções que essas cepas podem realizar na microbiota intestinal são produções de 

metabólitos ao fermentarem (ácidos orgânicos, vitaminas, bacteriocinas, aminoácidos, entre 

outros.) estes são essenciais para manter o equilíbrio intestinal, atuação nas células epiteliais 

evitando-os danos e protegendo o intestino contra a ação dos patógenos através dos metabólitos 

e pela regulação positiva de bactérias não patogênicas e benéficas, protegendo o intestino de 

patógenos oportunistas (Sanlier; Gokcen; Sezgin, 2017; Wang et al, 2022; Wieers et al., 2020). 

Lactobacillus helveticus são capazes de inibir a lipoxigenase (uma enzima que está 

frequentemente relacionada a processos inflamatórios). Estudos mostram que essas cepas 

também conferem diversos benefícios ao sistema imunológico, ao intestino e até mesmo aos 

distúrbios mentais através do eixo hipotálamo-pituitária-adrenal (HPA), onde as bactérias 

interferem através da produção de algumas substâncias como neurotransmissores (Oberg et al., 

2022; Toro-Barbosa et al., 2020).  

Essas bactérias possuem efeitos antioxidantes, antibacterianos, citomoduladores e 

imunomoduladores, além de exercerem funções anti-hipertensivas inibindo a enzima 

conversora de angiotensina, causando relaxamento dos vasos sanguíneos e consequentemente 

controlando a pressão arterial. Além disso, são capazes de aliviar sintomas da SII (Síndrome do 

Intestino Irritável) como a dor abdominal e flatulências, protegem o intestino de bactérias 

patogênicas, atuam na permeabilidade do mesmo e melhoram sua função aumentando a 

produção de muco ao atuar nas células calciformes. Assim, podem serem aliados ao combate 

de resistências antimicrobianas (Corrêa et al., 2021; Skrzypczak et al., 2020; Visitación et al., 

2019). 
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A disbiose intestinal ocorre quando há um crescimento desequilibrado das bactérias 

presentes no intestino devido a diversos fatores como: intoxicação alimentar, imunossupressão 

ou uso prolongado de antibióticos, tornando-se responsável pelos mais diversos distúrbios 

intestinais (Araújo et al., 2019). 

As bactérias entéricas encontram-se em alimentos mal acondicionados, processados e 

manipulados. Cepas de Escherichia coli, podem causar diferentes doenças, principalmente 

diarreia intensa. Salmonella, por exemplo causa frequentemente surtos endêmicos 

(salmonelose) e tem como característica principal o quadro de gastroenterite aguda. Já Shigella 

sp., ocasiona diarreias, inflamações no cólon e úlceras intestinais. A manipulação e higiene são 

fatores fundamentais para controle desses patógenos, tornando as feiras livres ambientes 

favoráveis para a contaminação com essas enterobactérias (Baker; Scott, 2023; Da Silva; 

Mendes, 2022; Garcia, 2020). 

A busca por alternativas naturais como as bebidas probióticas para a manutenção da 

saúde, principalmente frente a infecções por patógenos, é algo que vem alcançando importante 

visibilidade atualmente. Dentre essas infecções, as intestinais são bastantes recorrentes na 

população, seja pela falta de higiene correta dos alimentos ou pelo consumo desses em locais 

cujo preparo correto e higiênico dos alimentos é duvidoso. Assim, as cepas de Lactobacillus 

ganham cada vez mais espaço na indústria alimentícia por suas diferentes ações antimicrobianas 

e aspectos positivos na flora intestinal. Diante disso, o presente estudo tem como objetivo 

avaliar a atividade antimicrobiana e modificadora de antibióticos de Lactobacillus sp. frente as 

principais bactérias causadoras de distúrbios intestinais. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 METODOLOGIA 

 

2.1.1 Tipo e local de estudo  

 

 Esta pesquisa trata-se de um estudo experimental, que incluiu uma pré-tese para testar 

uma hipótese. Os resultados encontrados contribuem no aprimoramento de novas técnicas 

científicas e possuem finalidade de descobrir algo inexplorado, variáveis contidas neste estudo 

foram manipuladas a fim de permitir o efeito e a causa de um determinado evento (DODT et 

al., 2015). Os experimentos serão realizados nos laboratórios de Microbiologia e Bromatologia 

do Centro Universitário Doutor Leão Sampaio-UNILEÃO, campus saúde. 
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2.1.2 Cepas de microrganismos 

 

Foi utilizada a cepa padrão de Lactobacillus acidophilus ATCC 4356, mantida 

liofilizada em freezer no Laboratório de Microbiologia do Centro Universitário Doutor Leão 

Sampaio-UNILEÃO. Para ativação desses micro-organismos, a cepa de Lactobacillus foi 

cultivada em Ágar Mrs Lactobacillus (Carneiro, 2015). 

As cepas de Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella enterica e Shigella sp. foram 

isoladas e identificadas no Programa Nacional de Controle de Qualidade (PNCQ) e cultivadas 

em meio Brain Heart Infusion (BHI) Ágar.  

 

2.1.3 Preparo da suspensão padronizada de lactobacillus e enterobactérias  

 

As enterobactérias foram cultivadas em caldo Brain Heart Infusion (BHI) acrescido 

com 15% de sacarose, incubado a 37 ºC por 24 h. Os Lactobacillus foram cultivados em caldo 

Mrs Lactobacillus a 37 °C por 24 h. Em seguida, as suspensões microbianas foram 

centrifugadas (2000 rpm por 10 min), o sobrenadante foi desprezado e o sedimento suspenso 

em 6 mL de solução fisiológica (salina 0,85%). Esse procedimento foi repetido. A contagem do 

número de células da suspensão foi realizada através de espectrofotômetro na absorbância de 

600nm (Carneiro, 2015).  

 

2.1.4 Atividade antibacteriana in vitro do gênero lactobacillus  

 

A atividade antibacteriana foi realizada de acordo com a metodologia proposta por Lin 

et al. (2015). Foram preparadas suspensões padronizadas de Brain Heart Infusion (BHI) das 

enterobactérias e das cepas de Lactobacillus na padronização 1 x 108 UFC/mL. A seguir 250 

µL da suspensão padronizada de enterobactérias e 250 µL da suspensão padronizada de 

Lactobacillus foram adicionados juntamente em tubos contendo 1,5 mL Brain Heart Infusion 

(BHI). Como grupo controle, 250 µL da suspensão padronizada de enterobactérias e 250 µL de 

solução salina foram adicionados em 1,5 mL de caldo BHI. Os tubos foram incubados a 37ºC 

por 24 h. 

Após período de incubação, foram realizadas diluições decimais 10-1, 10-2 e 10-3 

utilizando a água peptonada, das quais alíquotas de 100 µL foram semeadas em placas de petri 

contendo meios de cultura seletivos: Ágar Eosin Methylene Blue (EMB) e Ágar Mrs 
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Lactobacillus através do semeio de rede ou esteira. As placas foram incubadas em estufa por 

48 horas. Após este período, as colônias foram contadas para o cálculo de unidades formadoras 

de colônias por mL (UFC/mL). Todos os testes foram realizados com n = 3. 

 

2.1.5 Avaliação da atividade modularora na presença dos lactobacillus 

 

  As linhagens bacterianas foram ativadas em meio Brain Heart Infusion Broth 

enriquecidos com sangue (BHI 3,8%) e mantidas na estufa por 24 horas. Após o primeiro 

cultivo o inóculo foi padronizado a partir da concentração de aproximadamente de 1 x 108 

UFC/mL (turbidez da escala de McFarland) com BHI a 10%. O teste de modulação foi 

realizado em triplicata. Para avaliar a atividade moduladora foi utilizada uma concentração do 

Lactobacillus e as enterobactérias na proporção de 1:1 frente aos antibióticos da classe 

aminoglicosídeos (gentamicina e amicacina) e beta-lactâmicos (amoxicilina e penicilina).  

 Os inóculos bacterianos em BHI a 10 % foram distribuídos na microplaca seguido da 

microdiluição de 100 μL das soluções de antibióticos (1024 μg/ mL). Houve a realização de 

seguidas diluições obtendo as concentrações do antibiótico que variam de 512 a 0,5 μg/ mL.  

 O teste foi monitorado com um controle positivo contendo apenas os antibióticos e os 

microrganismos. As placas microdiluidas foram incubadas a 37 °C por 24 horas e a leitura foi 

procedida com auxílio de resazurina sódica como descrito anteriormente e logo após realizado 

o semeio em esteira para a contagem de UFC/ mL (Coutinho et al., 2008; Salvat, 2001). 

 

2.1.6 Análises estatísticas  

 

 Os resultados dos ensaios foram avaliados através do modelo de regressão linear e teste 

de Tukey por comparação múltipla, sendo analisados pelo ANOVA bidirecional seguido pelo 

teste de Bonferroni utilizando software GranphPad Prism 7.0. Os resultados em p< 0.05 foram 

considerados estatisticamente significativos. 

 

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

Os valores representados no gráfico são decorrentes de uma média aritmética realizada 

entre os três valores obtidos de crescimento de cada cepa bacteriana em UFC/mL, obtendo os 

resultados demonstrados no gráfico 1. 
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Gráfico 1: Controle positivo das enterobactérias (Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonela 

entérica, Shigella sp.) e da cepa de Lactobacillus acidophillus ATCC 4356. 

 

 

Fonte: Próprio autor. 

 

De acordo com o gráfico a solução padrão de Lactobacillus acidophillus permitiu um 

crescimento dessa bactéria em 200 UFC/ml, sendo a bactéria com o maior crescimento em 

comparação com as enterobactérias analisadas. Sabe-se que as enterobactérias apresentadas são 

causadoras de diversas doenças intestinais, em contrapartida até o presente momento não se 

tem evidências de patogenicidade das cepas de Lactobacillus sp. mas os estudos científicos 

atuais demostram cada vez mais a atuação benéfica dos Lactobacillus sp. à saúde e 

principalmente na microbiota intestinal. Sendo, dessa forma, um dado relevante o maior 

crescimento dessas cepas em comparação as enterobactérias (Speranza et al., 2020; Bourebaba 

et al., 2022). 

Em 2021 cepas de Escherichia coli e Salmonella foram algumas das enterobactérias 

mais infectantes, totalizando mais de 23 mil pacientes hospitalizados. A Escherichia coli infecta 

48 a cada 100.000 pessoas por ano, representando uma das espécies que mais infectam os seres 

humanos (Food Safety Authority, 2022; Fu et al., 2019; Santos 2023). 
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Shigella sp. causa frequentemente uma infecção alimentar conhecida como Shigelose, a 

qual atinge cerca de 450.000 pessoas por ano nos Estados Unidos, enquanto no Brasil houve 39 

surtos, representando 465.596 casos expostos, com 54.037 pessoas notificadas de 2014 até 

2018. Estas cepas normalmente são encontradas em alimentos naturais como saladas e atingem 

os seres humanos principalmente pela falta de higiene adequada desses alimentos e pela água 

contaminada. Além disso, apresentam elevada resistência antimicrobiana correspondendo a 

100% referente a ampicilina, 62,5% a tetraciclina e 110% a amoxicilina - ácido clavulânico 

(Berihu et al., 2024; Haston et al., 2023; CDC, 2021; Collier et al., 2021; Leopoldino, 2020). 

Bacillus cereus, também são cepas que frequentemente causam infecções alimentares 

de grau leve a grave e são altamente infectantes ainda que em pequenas doses como 10³ UFC/g 

de alimento. Além de infectarem diretamente os seres humanos através da ingesta alimentar, 

também são capazes de liberar toxinas como cereulide e citotoxina k, podendo serem ingeridas 

causando também problemas intestinais. Estas cepas estão presentes normalmente em alimentos 

como ovos, leite e arroz. A resistência a antibióticos desta bactéria pode representar um 

problema, havendo necessidade de novas formas no combate antibacteriano (Ramarao et al., 

2020; Adamski et al., 2023). 

Após a realização dos controles, foi analisado a atividade antimicrobiana das 

enterobactérias (Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonela entérica, Shigella sp.), avaliando 

o crescimento dos mesmos em meio Brain Heart Infusion (BHI) Ágar em comparação ao 

crescimento quando na presença de Lactobacillus acidophillus. Os resultados foram 

representados através de uma média aritmética das triplicatas realizadas para cada 

enterobactéria, bem como a média das três diluições realizadas para cada uma como demonstra 

o gráfico 2. 

 

Gráfico 2: Atividade antimicrobiana das enterobactérias: Escherichia coli, Bacillus cereus, 

Salmonela entérica, Shigella sp., em comparação com a presença de Lactobacillus acidophillus. 
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Fonte: Próprio autor. 

 

Os resultados mostram uma grande diminuição do crescimento bacteriano de 

Escherichia coli na presença de Lactobacillus, apresentando uma redução significativa de 44, 

20%, entretanto as demais bactérias apresentaram um crescimento ainda maior quando 

acrescidas da solução padrão de Lactobacillus. Dessa forma, entende-se que os Lactobacillus 

acidophillus podem serem aliados no combate ao crescimento bacteriano de Escherichia coli, 

todavia bactérias como Bacillus cereus, Salmonela enterica e Shigella sp. têm seus 

crescimentos ainda mais potencializados na presença das mesmas cepas de Lactobacillus. 

Em concordância com os resultados de Teixeira et al., 2023, seus testes mostraram uma 

inibição significativa para 11 cepas diferentes de Escherichia coli, a atividade antimicrobiana 

para este patógeno foi analisada entre 6 espécies diferentes de Lactobacillus sp.p, sendo 

Lactobacillus acidophillus e Lactobacillus bulgaricus as que obtiveram maior resultado, 

totalizando 78,57% de eficácia antimicrobiana frente a 14 espécies de Escherichia coli. 

Escherichia coli é uma bactéria que frequentemente provoca surtos de infecções 

alimentares e  está envolvida em casos de gastroenterite. Essa bactéria faz parte do microbioma 

intestinal humano e pode ser transmitida pela via fecal-oral. Além disso, ela tem se adaptado 

ao ambiente e se tornado cada vez mais comum no cotidiano, o que torna as infecções causadas 

por suas cepas ainda mais preocupantes. Embora faça parte da flora intestinal, alguns sorotipos 

específicos de E. coli podem causar danos intestinais (Merengue; Oliveira; Gonçalves, 2022).  

As cepas de Escherichia coli podem causar diarreia e danos ao tecido intestinal 

conhecido como lesão de adesão e eliminação, uma doença causada pela produção de 
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substâncias como fímbrias do tipo IV e o Locus de Efeitos de Eliminação (LEE) proveniente 

dessas bactérias, prejudicando o tecido intestinal e agravando ainda mais a condição patológica 

(Lee et al., 2022; Molina et al., 2023). 

As bebidas probióticas acrescidas de Lactobacillus vem se tornando ainda mais comum 

e estudadas devido a seus inúmeros benefícios recentemente comprovados como sua ação 

benéfica na microbiota intestinal através da produção de metabólitos decorrentes de seu 

processo fermentativo. (Huang et al., 2022). 

 Apesar das cepas de Lactobacillus acidophillus ATCC 4356 serem capazes de reduzir 

o crescimento de Escherichia coli, outras bactérias podem ter resultados contrários. O presente 

estudo demonstrou que Shigella sp. aumentou em 56,63% o crescimento em UFC/mL quando 

acrescida da mesma solução padrão de Lactobacillus acidophillus. Igualmente cepas de 

Bacillus cereus e Salmonela entérica obtiveram aumentos significativos (Aghmiyuni et al., 

2024). 

Em concordância com o presente estudo, a atividade antimicrobiana também não foi 

identificada para cepas como Salmonella sp., frente a presença de alguns probióticos, dentre 

eles o produto Isis® com Lactobacillus sp.p. Um dos motivos para esse resultado se dá pela 

ocorrência de resistência antimicrobiana ou porque as cepas não estavam desempenhando ação 

patogênica ao serem isoladas (Santos, 2018). 

Em contrapartida os resultados obtidos por Gasparetto, 2020, apresentaram atividade 

antimicrobiana relevantes de Lactobacillus acidophillus frente as cepas de Escherichia coli 

ATCC 25922, Salmonella enteritidis ATCC 13076 e Shigella flexneri ATCC 12022, 

apresentando inibição total de suas colônias após 48 horas de incubação. 

O uso de microrganismos na tecnologia alimentar está cada vez mais comum, como no 

caso do iogurte. Observou-se, por exemplo, que a adição de Lactobacillus acidophilus em 

iogurte de leite de cabra foi eficaz na inibição de patógenos como Staphylococcus aureus, 

Salmonella typhimurium e Escherichia coli. Além disso, o tipo de alimentação tem impacto 

direto na saúde intestinal e pode modificar os microrganismos presentes no intestino (disbiose 

intestinal), o que, por sua vez, pode contribuir para o desenvolvimento de doenças intestinais 

(Barzegari et al., 2020; Menezes et al., 2020; Vujkovic-Cvijin et al., 2020). 

Foram realizados também testes para avaliar o efeito de Lactobacillus acidophillus 

quando na presença de antibióticos (Amicacina, Gentamicina, Penicilina e Amoxicilina) frente 

as enterobactérias supracitadas. Os resultados foram representados através de média aritmética 

entre as triplicatas de cada teste, como mostra o gráfico 3. 

 



12 

 

 

 

Gráfico 3: Modulação bacteriana de Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonela entérica e 

Shigella sp. na presença de antibióticos (Amicacina, Gentamicina, Penicilina e Amoxicilina) e 

comparado com a presença dos mesmos antibióticos diluídos acrescidos da solução padrão de  

Lactobacillus acidophillus.  

 

 

Fonte: Próprio autor. 

 

No teste de modulação os resultados foram bastantes significativos, principalmente para 

Bacillus cereus em meio aos antibióticos amicacina e penicilina. Ao comparar o crescimento 

bacteriano em UFC/ml de Bacillus cereus na presença de amicacina com o crescimento da 

mesma bactéria na presença de amicacina + solução padrão de Lactobacillus acidophillus 

percebe-se uma diminuição do crescimento de Bacillus cereus em 91,67%. Para a penicilina 

também houve uma grande redução bacteriana de Bacillus cereus quando adicionada solução 

padrão de Lactobacillus acidophillus, diminuindo também em 91,67% o seu crescimento.  

Há duas hipóteses sobre o efeito das bactérias do leite em relação aos patógenos: a 

primeira sugere que essas bactérias competem pelo local de colonização, enquanto a segunda 

aponta para a competição por nutrientes, o que pode inibir o desenvolvimento dos patógenos 

ou levar à produção de bacteriocinas com ação antimicrobiana. Para os efeitos da atividade 

antimicrobiana dos Lactobacillus sp. frente a patógenos destacam-se também a competição por 
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nutrientes, sítios de ligações, secreção de metabólitos inibidores e eficácia imunológica 

(Hascoët et al., 2021; Tarifa; Augustín; Brugnoni, 2023; Chen et al., 2019). 

Dos antibióticos da classe aminoglicosídeos, para o antibiótico amicacina a única 

bactéria que não apresentou diminuição no crescimento quando adicionado solução padrão de 

Lactobacillus acidophillus foi Salmonela sp. entretanto, houve uma diminuição do crescimento 

bacteriano em 58,34% de Escherichia coli, 91,67% de Bacillus cereus e 75% de Shigella sp. 

Para o antibiótico gentamicina, quando acrescido da solução padrão de Lactobacillus 

acidophillus apresentou uma diminuição bacteriana em 75% de Escherichia coli, 62,51% de 

Bacillus cereus, Enquanto Salmonela sp. e Shigella sp. não apresentaram alterações no 

crescimento.  

Dos antibióticos da classe beta-lactâmicos, para amoxicilina, quando acrescida da 

solução padrão de Lactobacillus acidophillus, houve uma diminuição em 75% de Escherichia 

coli, 40% de Bacillus cereus, 66,67% de Salmonela entérica e Shigella sp. não apresentou 

alterações no crescimento. Para penicilina, quando acrescida da solução padrão de 

Lactobacillus acidophillus, houve uma diminuição em 75% de Escherichia coli, 91,67% de 

Bacillus cereus, 75% de Shigella sp. e Salmonela sp. não apresentou alteração no crescimento. 

Os resultados revelaram que as bactérias que menos sofreram alterações no crescimento 

em UFC/mL quando adicionado solução padrão de Lactobacillus acidophillus aos antibióticos 

diluídos foram Salmonela sp. (que apresentou redução de crescimento apenas para a 

amoxicilina em 66,67%) e Shigella sp. (que apresentou redução de crescimento apenas para a 

amicacina e penicilina, ambos em 75% ), enquanto Escherichia coli e Bacillus cereus 

apresentaram redução de crescimento em UFC/mL diante todos os antibióticos adicionados 

soluções padrões de Lactobacillus acidophillus (Amicacina, Gentamicina, Penicilina e 

Amoxicilina). 

Estudos mostram que a Shigella sp. apresenta alta resistência antimicrobiana a vários 

antibióticos, verificou-se uma resistência de 80% a azitromicina, 32,8% ao ciprofloxacino, 

65,7% a cotrimoxazol, sendo estes os antibióticos mais utilizados para o tratamento da shigelose 

(Mingorance, 2023). 

De acordo com os resultados obtidos pode-se entender que o Lactobacillus acidophillus 

potencializa a ação dos antibióticos no combate as enterobactérias testadas. Comparando a 

atividade antimicrobiana do gráfico 2, onde o Lactobacillus acidophillus isoladamente foi capaz 

de diminuir o crescimento apenas de Escherichia coli, com a modulação apresentada no gráfico 

3 onde o Lactobacillus acidophillus em combinação com antibióticos consegue diminuir o 

crescimento de mais enterobactérias, nota-se que o Lactobacillus sp. possui um maior efeito 
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redutor no crescimento de mais cepas bacterianas quando em conjunto com os antibióticos e 

além disso representou um grande potencializador desses antibióticos. 

O aumento da resistência a antibióticos é um problema crescente, especialmente devido 

ao uso excessivo desses medicamentos. Uma alternativa para prevenir infecções, envolve o uso 

de Lactobacillus sp, que tem demonstrado resultados satisfatórios a cepas patogênicas 

(Oliveira; Ferreira, 2023). 

As bebidas probióticas, principalmente enriquecidas com cepas de Lactobacillus sp. são 

capazes de modificar a permeabilidade intestinal, conferindo benefício e proteção contra 

patógenos oportunistas, essas bactérias produzem metabólitos que podem desencadear ações 

anti-inflamatória e imunomoduladora. Lactobacillus reuteri por exemplo, mostrou-se eficaz no 

tratamento de periodontite em fumantes e os resultados foram ainda maiores quando realizou-

se a interação desta cepa com os antibióticos amoxicilina e metronidazol resultando num 

tratamento mais eficaz e demostrando a importâncias desses micro-organismos na atividade 

modificadora de antibióticos (Silva et al., 2024; Silva, 2020). 

 

3 CONCLUSÃO 

 

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que cepas de Lactobacillus 

acidophillus ATCC 4356 são excelentes alternativas para mitigar a resistência antimicrobiana, 

apresentando-se um forte potencializador de antibióticos como: amicacina, gentamicina, 

penicilina e amoxicilina para a maioria das enterobactérias testadas.  
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