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Os sucos de frutas sao fontes significativas de acido ascérbico (AA), também conhecido
como vitamina C. Esta vitamina € rica em antioxidantes e pode prevenir certas doengas como
cancer. No entanto, ela apresenta uma alta sensibilidade e se degrada facilmente durante o
processamento e armazenamento dos sucos. Neste contexto, um conhecimento detalhado da
cinética da degradacdo de AA é uma ferramenta inestimavel para a avaliacdo da vida Gtil dos sucos
de frutas. Em geral, nos trabalhos cientificos é assumido que a reacdo de degradacdo é de primeira
ordem. Entretanto, existem estudos que relatam as reacfes como sendo de ordem zero ou de
segunda ordem. Um procedimento comum empregado pelos pesquisadores da area de alimentos
consiste na linearizacdo das funcdes matematicas com o intuito de se ajustar as mesmas aos dados
experimentais. As causas desse fendmeno estao relacionadas ao fato de ndo ser necessario fornecer
estimativas iniciais para 0s parametros ajustaveis e dos intervalos de confianca se apresentarem
como sendo simétricos em relagdo ao valor médio de cada pardmetro. Porém, estudos recentes tém
demonstrado que esta pratica ndo fornece melhores resultados para os parametros em relacdo ao
uso da regressdo nao linear. Portanto, este estudo tem o objetivo de comparar os procedimentos de
regressao linear e ndo linear para os modelos cinéticos de primeira e segunda ordem e compara-los
com 0 modelo de ordem zero (o qual é linear por hipdtese) e 0 modelo empirico de Weibull. Para
este fim, um total de 190 conjuntos de dados experimentais envolvendo a cinética de degradacéo
de AA em diferentes sucos de frutas foram extraidos de artigos publicados em periddicos da area
de Ciéncia dos Alimentos e os 6 modelos (Ordem 0, Ordem 1 Linearizado, Ordem 1 Né&o
Linearizado, Ordem 2 Linearizado, Ordem 2 Nao Linearizado e Weibull) foram ajustados para
estes conjuntos de dados. As Equacdes de 1 a 6 apresentam estes modelos, respectivamente.

[AA®)]=[AA, ] -kt (1)
In[AA(t)] = In[AA, |-kt (2)
[AAM)]=[AA (3)

Pégina 1 de 2



!‘ Seminarioc de Iniciagéo Cientifica

UunDEsSsc ..‘ Universidade do Estado de Santa Catarina

o
Ljn 50 LEhabe ot 27° SIC UDESC

SANTA CATARINA

1 1
= k 4

[(Aa®] [ “
__[AA]

(] = ©)

[AAM)]=[AA (6)

Para se comparar a precisdo dos modelos para ajustar os diferentes conjuntos de dados,
foram empregados como indices estatisticos a soma dos quadrados dos erros (SQE) e a soma dos
valores absolutos dos erros (SME). No que diz respeito a comparacdo entre o procedimento de
empregar regressdo linear e ndo linear, observou-se que para 0 modelo de primeira ordem, em
aproximadamente 66% dos casos segundo o0 SME e em aproximadamente 99% dos casos segundo
0 SQE, o ajuste obtido através da regressao ndo linear forneceu resultados mais precisos conforme
indica a Tabela 1.

Tabela 1. Namero de melhores ajustes para os modelos de primeira ordem obtidos com os
procedimentos de regressao linear e ndo linear.

Linear Na&o linear
SQE 2 (1,05%) 188 (98,95%)
SME 65 (34,21%) 125 (65,79%)

No que diz respeito a comparacdo entre os diferentes modelos, os resultados obtidos no
presente estudo indicaram que os modelos que melhor descrevem a cinética de degradacao de &cido
ascorbico podem ser classificados na seguinte ordem conforme a sua precisdo: 1) Primeira ordem
ndo linear, 2) Primeira ordem linear, 3) Weibull, 4) Segunda ordem néo linear, 5) Segunda ordem
linear e 6) Ordem zero.

Portanto, foi possivel concluir a partir deste estudo que o procedimento de linearizacédo
empregado para se descrever a cinética de degradacdo de primeira ordem para sucos de frutas néo
fornece os melhores resultados. O procedimento sugerido em tais situacGes é de se linearizar a
funcdo e empregar os valores obtidos atraves do ajuste como estimativas iniciais para a regressao
ndo linear. Também foi observado que o modelo de primeira ordem é o que melhor descreve o
comportamento da maior parte dos conjuntos de dados experimentais para o estudo cinético da
reacdo de degradacéo.
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