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¿Te has peguntado 
alguna vez que 

contienen las fru-
tas ácidas? 

Toxicidad 
 I n h a l a c i ó n : 
Causa irritación del 
tracto respiratorio 
con síntomas como 
tos, falta de respira-
ción cuando se in-
hala por tiempo pro-
longado. 

 Ingestión: Cau-
sa irritación del trac-

to gastrointestinal cuando se ingiere do-
sis elevadas de ácido cítrico procesado 
al 100 %. Los síntomas pueden ser náu-
seas, vómitos y diarrea.  

 Contacto con la Piel: Causa irritación 
de la piel. Los síntomas incluyen enroje-
cimiento y dolor. 

 Efectos Crónicos El contacto continuo y 
prolongado puede producir dermatitis. 
Por ingestión crónica o de grandes dosis 
produce erosión dental e irritación del 
sistema digestivo. El ácido cítrico no se 
acumula en el cuerpo. 

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

No se reportan datos de toxicidad acuática. 
Prevenga la contaminación de fuentes y co-

rrientes de agua. 
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Propiedades físicas 

Aspecto Sólido 

Color Blanco 

Densidad 1665 kg/m3 

Punto de 
Ebullición 

310° C 

Punto de 
fusión 

175 °C 

Solubilidad 
en agua 

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 Físicas 

Propiedades Químicas 
Propiedades químicas 

pH 1.8 

Masa molar 192,13 g/mol 

Acidez 
1= 3,15; 2 = 4,77; 3 = 6,40 

pKa 

Importancia 

El ácido 
cítrico, es 
uno ácido 
o r g á n i c o 
que puede 
ser conside-
rado natu-
ral, sin em-
bargo, tam-
bién puede 

ser sintetizado vía laboratorio, es un ácido 
orgánico que se encuentra en casi todos los 
tejidos animales y vegetales, se presenta en 
forma de ácido de frutas como el limón, man-
darina, lima, toronja, naranja, piña, ciruela, 
guisantes, melocotón, así como en los hue-
sos, músculos y sangre de animales. De for-
ma sintética es un polvo con cristales transpa-
rentes, sin olor.  

Es un buen conservante y antioxidante natural.   
Se utiliza como saborizante y 
regulador de pH en bebidas, 
acidulante y regulador de pH 
en dulces, conservas y cara-
melos. Previene la oxidación 
enzimática 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 oxidación de 
aceites y grasas.  

Emulsiona además 
de que texturiza 
quesos pasteuriza-
dos y procesados 
cuando se utiliza en 
forma de sal. 

 En la ma-
yoría de los seres vivos (en eucariontes) el Áci-
do cítrico es un metabolito intermedio en el Ci-
clo de Krebs o ciclo de los ácidos tricarboxíli-

cos. El Ácido 
cítrico se forma 
al reaccionar un 
producto de la 
Glucólisis, el 
Aceti-CoA, con 
un compuesto 
producido por el 
mismo ciclo, el 
Oxalacetato, el 
resultado de la 
reacción es el 
Ácido cítrico, es 

el primer metabolito formado y por esta razón 
también se llama Ciclo del Ácido cítrico, 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 función antioxidante y cuando 
se ioniza, pierde un protón y se 

El ácido cítrico es obtenido principalmente en 
la industria gracias a la fermentación de azú-
cares como la sacarosa o la glucosa, realiza-
da por un micro hongo llamado Aspergillus 
niger. El proceso de obtención tiene varias 
fases como la preparación del sustrato de 
melaza, la fermentación aeróbica de la saca-
rosa por el aspergillus, la separación del áci-
do cítrico del sustrato por precipitación al 

añadir hidróxido 
de calcio o cal 
apagada para 
formar citrato de 
calcio. Después 
se añade ácido 
sulfúrico para 
recuperar la 
molécula de áci-
do cítrico y reti-

rar el calcio como sulfato de calcio. La elimi-
nación de impurezas se realiza con carbón 
activado y resina de intercambio catiónico y 
aniónico, se continúa con la cristalización del 
ácido cítrico, el secado o deshidratación, lue-
go se separa por tamaño de partícula y final-
mente se empaca el producto. 

Importancia Biológica 

convierte en citrato, de esta 
manera, pueden formarse 
sales como el citrato potásico 
o el citrato de calcio. También 
es un buen amortiguador de 
pH. Por otro lado, en las plan-
tas, se producen ácidos orgá-
nicos específicamente en los 
cítricos estos contribuyen jun-

tamente con 
los azúcares, a 
desarrollar la 
calidad nutri-
cional de un 
fruto. Desem-
peñan un pa-

pel importante en la vida de los frutos, siendo 
un factor de resistencia contra los hongos.  

Obtención  ¿De 


