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Introducao: A incorporacao de frutas nativas brasileiras em
bebidas lacteas fermentadas tem se mostrado uma estratégia
eficiente para a modulacdo nutricional desses produtos,
agregando valor funcional e promovendo o aproveitamento de
Ingredientes regionais ainda pouco explorados.

Objetivo: Avaliar o efeito daadicao de polpas de araca, butia,
guabiroba e uvaia sobre a composicéo fisico-quimica e mineral
de bebidas lacteas fermentadas, visando o desenvolvimento de
formulacées com perfil nutricional aprimorado.

Metodologia: Foram elaboradas bebidas fermentadas
com 15% de polpa de cada fruta nativa. As amostras foram
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analisadas quanto aos teores de umidade, proteinas, cinzas,
solidos totais e minerais (potassio, magneésio, sodio, fosforo e
enxofre), sendo comparadas a uma bebida controle.

Resultados: A formulagdo com guabiroba apresentou
aumento de 86% no teor de proteinas, enquanto uvaia reduziu
esse conteudo em cerca de 70%. Butia e araca também
causaram reducdes, de 40% e 9%, respectivamente. A umidade
manteve-se estavel em quase todas as amostras, exceto no
butia, que promoveu um acréscimo de 5,9%, resultando em
uma reducado de 44% nos solidos totais. As cinzas mostraram
variacoes discretas. No perfil mineral, o potassio aumentou 16%
com araca, seguido de butia (8%) e guabiroba (6%), enquanto
a uvaia reduziu esse teor em 12%. O magnésio aumentou 15%
com a guabiroba e apresentou variagdes sutis nas demais. O
sodio foi reduzido em todas as formulacdes, com destaque para
a uvaia, que apresentou queda de 17%. O fosforo apresentou
reducéo de 8% a 9% com as frutas e o enxofre variou levemente,
com aumento na amostra com guabiroba.

Conclusao: A adicdo de frutas nativas brasileiras impactou
significativamente os parametros fisico-quimicos e minerais
das bebidas lacteas fermentadas. A guabiroba e o araca
destacaram-se por melhorar o perfil proteico e mineral; o butia
promoveu maior hidratagéo; e a uvaia contribuiu com a redugao
de sodio, mostrando que a escolha da fruta permite modular a
composicao final do produto.



