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RESUMO 

 

O presente estudo teve como objetivo caracterizar isolados probióticos de 

Lactobacillus com atividade antimicrobiana contra Salmonella spp. e avaliar a 

viabilidade celular em produtos lácteos fermentados. Para isso, os isolados L. 

fermentum LBF233, L. fermentum LBF433, L. casei LBC 237 obtidos de leite cru 

foram avaliados e confirmaram a não atividade de DNAse, gelatinase e enzimas 

hemolíticas. Além disso, foram suscetíveis aos antibióticos testados, exceto L. 

fermentum LBF233 classificado como resistente à penicilina. Confirmou-se que 

os isolados apresentaram atividade de β-galactosidase e demonstraram 

capacidade de adesão à superfície celular, com hidrofobicidade entre 6,30 e 

31,05% e autoagregação entre 15,36% e 45,23%. Além de moderada 

capacidade de formação de biofilme. Os isolados de Lactobacillus sobreviveram 

a condições gastrointestinais e demonstraram atividade anti-salmonella com 

zonas de inibição entre 7,33 ± 0,58 e 10,67 ± 1,15 mm. A capacidade de isolados 

de Lactobacillus em aderir e bloquear a inversão aos patógenos S. Enteretidis e 

S. Typhimurium foi avaliada por meio de coagregação, obtendo-se percentuais 

entre 4,66 e 18,15 %. Durante este estudo, o sobrenadante livre de células (CFS) 

dos isolados foi avaliado e demonstrou atividade anti-salmonella. Além disso, 

Lactobacillus, quando avaliados em co-cultivo com S. Enteretidis e S. 

Typhimurium, inibiu os patógenos. Por fim, os isolados L. fermentum LBF433, L. 

casei LBC 237 podem fermentar e manter a concentração de células viáveis 

entre 7,0 e 9,0 log UFC/mL durante o armazenamento, demonstrando o potencial 

probiótico. 

 Palavras-chave: Probióticos. Gastrointestinal. Adesão. Biofilme. Leite 

Fermentado.   
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ABSTRACT 

 

The present study aimed to characterize probiotic Lactobacillus isolates with 

antimicrobial activity against Salmonella spp. and to evaluate cell viability in 

fermented dairy product. For this, the isolates L. fermentum LBF233, L. 

fermentum LBF433, L. casei LBC 237 obtained from raw milk were evaluated and 

confirmed the non-activity of DNAse, gelatinase and hemolytic enzymes. In 

addition, they were susceptible to the antibiotics tested, except for L. fermentum 

LBF233 classified as resistant to penicillin. It was confirmed that the isolates 

showed β-galactosidase activity and demonstrated the ability to adhere to the cell 

surface, with hydrophobicity between 6.30 and 31.05% and self-aggregation 

between 15.36% and 45.23%. In addition to moderate capacity for biofilm 

formation. Lactobacillus isolates survived gastrointestinal conditions and 

demonstrated anti-salmonella activity with zones of inhibition between 7.33 ± 0.58 

and 10.67 ± 1.15 mm. The ability of Lactobacillus isolates to adhere and block 

inversion to S. Enteretidis and S. Typhimurium pathogens was evaluated through 

co-aggregation, obtaining percentages between 4.66 and 18.15 %. During this 

study, the cell-free supernatant (CFS) of the isolates were evaluated and 

demonstrated anti-salmonella activity. Furthermore, Lactobacillus, when 

evaluated in co-culture with S. Enteretidis and S. Typhimurium, inhibited the 

pathogens. Finally, the isolates L. fermentum LBF433, L. casei LBC 237 can 

ferment and maintain the concentration of viable cells between 7.0 and 9.0 log 

CFU/mL during storage, demonstrating the probiotic potential. 

 

Keywords: Probiotics. Gastrointestinal. Accession. Biofilm. Fermented milk. 
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