Toxicidad

e Inhalacién:
Causa irritacion del
tracto  respiratorio
con sintomas como
tos, falta de respira-
cion cuando se in-
hala por tiempo pro-
longado.

¢ Ingestion: Cau-

sa irritacion del trac-
to gastrointestinal cuando se ingiere do-
sis elevadas de acido citrico procesado
al 100 %. Los sintomas pueden ser nau-
seas, vomitos y diarrea.

e Contacto con la Piel: Causa irritacion
de la piel. Los sintomas incluyen enroje-
cimiento y dolor.

e Efectos Cronicos El contacto continuo y
prolongado puede producir dermatitis.
Por ingestidn crénica o de grandes dosis
produce erosion dental e irritacion del
sistema digestivo. El &cido citrico no se
acumula en el cuerpo.

e Clasificacion NFPA Salud: 2 Inflama-
bilidad: 1 Reactividad: 0 Otros: Pro-
ducto de uso alimenticio.

No se reportan datos de toxicidad acuatica.
Prevenga la contaminacion de fuentes y co-

Referencias documen-
tales

rrientes de agua.

Daza, M (2016). Uso de los com-
puestos organicos. Revista: Educacion Qui-
mica. Vol. 32 Universidad Auténoma de
México.

Norman, M.A; Waddington, B.S

(1979). Quimica Organica Moderna. 1°
edicién. México D. F.: Editorial Continen-

Universidad de Ciencias y
Artes de Chiapas

Alumn@s:
e Séanchez Pablo Roger Cein

e Santiago Vasquez Cruz Natividad

Docente:
Mtra. Sandra Aurora Gonzalez Sanchez
Laboratorio de didactica de las ciencias

experimentales y exactas.

Correo

Seminariosunicach@hotmail com

l

emcono
“{}L © cioncid,
T\ fegnolog Q
genero

UPO DE DIVULGACION

NH,

En C|en0|as Expenmentales

y Exactas entu wda\.&

\

Acido
Citrico

HO OH
OH

¢Te has peguntado
alguna vez que
contienen las fru-
tas acidas?




Propiedades Fisicas
Propiedades fisicas

Aspecto Sdlido
Color Blanco
Densidad 1665 kg/m?

Punto de o

Ebullicién 310°C

Punt_q de 175 °C
fusion

133 g/100 ml (22 °C)

Es muy soluble en etanol,
soluble en éter y acetato de
etilo e insoluble en benceno

y cloroformo.

Propiedades Quimicas
Propiedades quimicas

Solubilidad
en agua

pH 1.8
Masa molar 192,13 g/mol
Aci 1=3,15;2=4,77;3=6,40
cidez
pKa
Importancia
0 El acido
I citrico, es
OH . uno acido
. organico
que puede
ser conside-
o rado natu-
~ ral, sin em-
bargo, tam-
bién puede

ser sintetizado via laboratorio, es un acido
organico que se encuentra en casi todos los
tejidos animales y vegetales, se presenta en
forma de acido de frutas como el limén, man-
darina, lima, toronja, naranja, pina, ciruela,
guisantes, melocotén, asi como en los hue-
sos, musculos y sangre de animales. De for-
ma sintética es un polvo con cristales transpa-
rentes, sin olor.

Importancia Biologica

Es un buen conservante y ant|OX|dante natural
Se utiliza como saborizante y
regulador de pH en bebidas,
acidulante y regulador de pH §
en dulces, conservas y cara- |
melos. Previene la oxidacion
enzimatica de frutas y verduras
enlatadas, resalta su sabor y
disminuye el pH. En alimentos
congelados detiene el proceso
de deterioro del sabor y el co-
lor. Y previene la oxidacién de
aceites y grasas.

> Emulsiona ademas
W88 de que texturiza
. quesos pasteuriza-
«.dos y procesados
. cuando se utiliza en
forma de sal.

'"’ En la ma-

yoria de los seres vivos (en eucariontes) el Aci-
do citrico es un metabolito intermedio en el Ci-
clo de Krebs o ciclo de los acidos tricarboxili-
cos. El Acido
citrico se forma
al reaccionar un

COo, Piruvato

Aming i Acidos

acido\s Acetil-CoA it p roducto de la

W / Glucolisis, el
Aspartato ;a.if cm,.’: Aceti-CoA, con
ramsana\Fum/MO Isoc\nm un  compuesto
producido por el

- mismo ciclo, el
;lc:injl-Cn_u:nroglutaram Oxalacetato, el
Parririnas/ >minu‘ resu|tad0 de Ia
:le' acidos r,eaccién es el
Acidos grasos impares Acido citrico, es

el primer metabolito formado y por esta razén
también se llama Ciclo del Acido citrico, even-
tualmente se convierte en otras sustancias a
medida que ocurren las reacciones.

En los seres humanos y en algunos otros ani-
males tiene una funcién antioxidante y cuando
se ioniza, pierde un protén y se

convierte en citrato, de esta

manera, pueden formarse

sales como el citrato potasico

o el citrato de calcio. También
3 es un buen amortiguador de
sy pH. Por otro lado, en las plan-
POTASIO  tas, se producen acidos orga-
nicos especificamente en los
citricos estos contribuyen jun-
tamente con
los azucares, a
desarrollar la
calidad nutri-
cional de un
fruto. Desem-
pefan un pa-
pel importante en la vida de los frutos, siendo
un factor de resistencia contra los hongos.

Obtencion ¢De

El acido citrico es obtenido principalmente en
la industria gracias a la fermentacion de azu-
cares como la sacarosa o la glucosa, realiza-
da por un micro hongo llamado Asperqgillus
niger. El proceso de obtencion tiene varias
fases como la preparacion del sustrato de
melaza, la fermentacion aerdbica de la saca-
rosa por el aspergillus, la separacion del aci-
do citrico del sustrato por precipitacion al
*~\mn anadir hidroxido

: de calcio o cal
" "sf apagada  para
formar citrato de
| calcio. Después

sulfarico para
" recuperar la
P~ molecula de aci-
do citrico y reti-
rar el calcio como sulfato de calcio. La elimi-
nacion de impurezas se realiza con carbon
activado y resina de intercambio catiénico y
anidnico, se contintia con la cristalizacion del
acido citrico, el secado o deshidratacion, lue-
go se separa por tamano de particula y final-
mente se empaca el producto.



