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s acidos alimenticios sdo uti-

lizados no processamento dos
alimentos com diversas finalidades.
Atuam, por exemplo, como conser-
vantes e acidulantes. Impedem ou
retardam a deterioracdo dos alimen-
tos (microbiol6gica e enzimatica) e sdo
agentes de tamponamento, contro-
lando o pH do alimento. Além disso,
desempenham importantes papeis no
processamento de alimentos.

Agem como flavorizantes, con-
ferindo ou acentuando o aroma e
sabor de determinados alimentos,
sendo capazes de tornar o alimento
mais agradavel ao paladar. O perfil
de sabor dos acidos refere-se a sua
percepcio no alimento, intensidade
e duracio desse sabor. Do ponto de
vista quimico, o poder acidulante dos
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acidos esta diretamente relacionado
a sua predisposicdo de dissociagio
nos compostos e interagdo com os
elementos do produto. A medida da
forca do acido (poder acidulante)
ocorre através do grau de ionizacio,
ou seja, quanto maior o grau de
ionizacdo em um mesmo pH, mais
“forte” sera considerado o 4cido. Por
outro lado, em pH anélogo, um acido
fraco apresenta um sabor dcido mais
acentuado, ja que a molécula nao
dissociada é a responsavel pelo sabor.
Dessa forma, para escolher o melhor
acidulante é preciso levar em conta
tanto as caracteristicas quimicas do
acido, quanto os elementos quimicos
dos alimentos e a maneira com que
eles interagem entre si.

Devido a capacidade baixar o pH

dos alimentos, os acidulantes podem
ser utilizados em conjunto com con-
servantes como o benzoato e o sor-
bato e, também, com o antioxidante
acido ascorbico, agindo na estabili-
zacdo e no aumento da efetividade de
preservacao.

Em sinergismo com determinados
antioxidantes, os acidulantes previ-
nem o escurecimento nao enzimético
do produto final.

A textura e viscosidade dos produ-
tos de panificacio sdo alteradas devi-
do a presenca de acidulantes. Através
de agdo conjunta com o bicarbonato
de s6dio, durante a fermentacao
quimica, é formado o di6xido de
carbono. Com o bom balanceamento
das quantidades de bicarbonato e as
variagoes dos agentes acidos, é possi-
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vel obter diferentes niveis de desem-
penho na obtencido do produto final.
Os acidulantes promovem, ainda,
a inversdo de acicares prevenindo
a sua cristalizacdo e aprimoram a
textura e sabor de geléias e gelatinas.
Os 4cidos alimenticios podem ser
empregados como agentes de cura
na fabricacio de produtos carneos,
realcando cor e flavor; além de agir
na sua preservacio. Sao aplicados,
inclusive, para retirar e sequestrar
metais que prejudicam e aceleram a
deterioracao do produto.

PRINCIPAIS ACIDULANTES
Acido acético

O acido acético, também conheci-
do como acido etandico (nomenclatura
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oficial) é um composto liquido, em
condicoes ambientes, ja que seu ponto
de fusao é igual a 16,6 °C e seu ponto
de ebuli¢do é igual a 118 °C. Quando
resfriado, abaixo de seu ponto de
fuséo, ocorre a formacao de cristais
de aparéncia semelhante ao gelo e,
por isso, também recebe o nome de
acido acético glacial. O vinagre, por
sua vez, € uma forma impura do acido
acético, pois se trata de uma solucio
comercial com 4 a 8% do 4cido em sua
composi¢ao.

Dentre suas propriedades fisicas
destacam-se o fato de ser um liquido
incolor e de cheiro penetrante, vis-
coso e solivel em dgua em qualquer
proporc¢ao. Quimicamente apresenta
densidade de 1,049 g/ml, produz um
cation (H+) ao ionizar em solucio,

as moléculas sio atraidas através de
ligagdes de hidrogénio, reage com
alcodis na producio de ésteres e com
bases na obtencéo de sais organicos.

A obtencéao do 4cido acético ocor-
re através da fermentacdo acética
do élcool, na presenca de oxigénio e
da bactéria Acetobacter aceti e sob
temperaturas que podem variar de
25 a 30 °C. Ao tratar-se de aplicacio
comercial, o processo de fabricacdo
do acido acético envolve a oxidagio
do acetaldeido.

O acido acético apresenta funcao
de preservacio através da reducio
do pH e controle o microbiano, aro-
matizante e agentes flavorizantes.
No entanto, a forma pura é pouco
utilizada na induastria de alimentos,
predominando o uso do vinagre.
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Na industria de conservas o
vinagre é bastante utilizado. Ja na
industria pesqueira, utilizam-se solu-
coes de acido acético com o objetivo
de permitir o armazenamento dos
produtos sem refrigeracio de forma
segura e eficiente.

O 4cido citrico, também conhecido
como Citrato de Hidrogénio, é um
acidulante extremamente versatil e
com diversas aplicagoes na industria
alimenticia. E um &cido orgénico
tricarboxilico, considerado fraco. Em
temperatura ambiente, apresenta-se
como um p6 branco cristalino. E soli-
vel em agua e ao aplicado no produto
possui percepcao imediata e acentua-
da, mas com curta duracao. O acido ci-
trico faz parte do ciclo de Krebs e, por
isso, é de extrema importancia para
o metabolismo. Os seres humanos
podem produzir e metabolizar de 1,5
a 2,0 kg de acido citrico diariamente,
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na forma de citrato.

Na natureza, o acido citrico pode
ser encontrado nas frutas e vegetais,
sendo mais recorrente nas frutas ci-
tricas. A producao comercial do 4cido
ocorre, predominantemente, através
de fermentacdo na presenca de
Aspergillus Niger. Ha trés processos
distintos para a fabricacio: o processo
Koji (fermentaciao em estado solido);
fermentacao em superficie e fermen-
taglo por cultura submersa.

O 4cido citrico é comercializado
na forma anidra ou monohidratada
e, ainda, como sal sédico. Apresenta
diversas caracteristicas que o torna
indispensavel na indtstria alimenticia
e por isso é aplicado na fabricacdo de
bebidas, sobremesas, geléias e outros.
E capaz de reduzir o pH, controlar
o0 crescimento microbiano, prevenir
a turbidez, neutralizar o sabor doce
e conferir sabor frutal, prolongar e
potencializar o efeito dos conservan-
tes e estabilidade do acido ascoérbico,
mascarar o gosto da sacarina, agir

como quelante e agente de cura e
realcar aromas.

0 acido fosférico é também conhe-
cido como ortofosforico ou ortofosfato
de hidrogénio. E considerado um
acido mineral relativamente fraco.
Trata-se do acido de fésforo mais
utilizado e é o tnico acido inorganico
utilizado na industria alimenticia.
Apresenta-se como um composto
liquido, incolor, solivel em agua e
etanol, absorve a umidade do ar e
é capaz de dissolver formando uma
solucdo concentrada. Seu sabor pode
ser considerado de acidez interme-
didria, quando comparado ao acido

Na industria, pode ser fabricado
a partir de duas vias: por via imida,
processo principal, em que ocorre a
solubilizacao da apatita em acido sul-
farico, ou por via seca (térmica) que
envolve a queima do fésforo branco
em presenca de ar.

O 4cido fosférico se mos-
tra vantajoso em relacio a
outros acidos organicos na
questao do custo beneficio.
Além disso, quando se analisa
a sua aplicacdo na industria
alimenticia destacam-se as
seguintes vantagens: sao
empregados como acidulante
na industria de bebidas, sao
capazes de fornecer sabor
efervescente e adstringente
e, consequentemente, mas-
caram o sabor acentuado dos
refrigerantes a base de cola.
E capaz, ainda, de estabili-
zar o produto final através
de seu pH baixo e também
sequestrar fons de metal
indesejaveis, para estabilizar
o grau de carbonato.

O acido malico, oficial-
mente acido hidroxibuteno-
dioico, € um acido carboxilico
organico abundantemente



encontrado na natureza em frutas,
como por exemplo, a maca e a pera.
E soltvel em 4gua, tem aspecto de
cristais brancos em sua forma pura,
é inodoro e tem azedo acentuado e
limpo.

Industrialmente, é produzido
através da hidratacio do acido ma-
leico e fumérico. E extremamente
atil a indidstria alimenticia, pois sua
capacidade acidulante provoca a
neutralizagdo do sabor doce; além
disso, devido sua capacidade flavo-
rizante realca o sabor dos alimentos
a0 mesmo tempo em que mascara
sabores indesejaveis e, sendo assim,
é aplicado como acidulante em p6 em
bebidas e sobremesas e geleias.

Acido lactico

O 4cido lactico é naturalmente
sintetizado através de um processo
natural de fermentagio em queijos,
iogurtes, produtos carneos e vinho. O
proéprio organismo humano é capaz de
produzir acido lactico L(+) que serve
como fonte de energia para os tecidos
musculares.
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Tanto o acido lactico quanto seus
sais (lactato de sodio e potassio) sdo
utilizados para deter o crescimento
de agentes bacterianos. Atuam como
conservantes em sinergismo com
antioxidantes, acidulantes e sabori-
zantes. Sua aplicacdo na industria
alimenticia é bem variada, sendo
aplicado em produtos cirneos, lei-
tes fermentados, picles e algumas
bebidas.

Acido sérbico

O acido sorbico é um acido graxo
insaturado e é encontrado, natu-
ralmente, em alguns vegetais. Ja
industrialmente, é obtido através do
processo de condensacao do acido
malonico com o trans- butenal.

A aplicagdo do dcido soérbico,
assim como dos demais sorbatos, é
aprovada na indudstria alimenticia ao
redor do mundo. Sao conservantes
excepcionais, devido a diversidade de
microorganismos que sao capazes de
inibir, além de serem excelentes an-
tifingicos. Apresenta uso variado na
indastria: queijos, molhos, iogurtes,

vinhos, bebidas (sucos e refrigeran-
tes), maioneses, produtos carneos,
produtos de panificacio, produtos de
baixa caloria.

Bissulfato de sodio

O bissulfato de sédio

é um acido alimenticio
natural com a habilidade
tnica de baixar o pH sem
deixar um gosto azedo
nos alimentos. O perfil
libertador do pHase®
(bissulfato de sodio)

da um suave, auténtico
sabor o que cria novas opor-

tunidades no desenvolvimento e
melhoria de produto baixando o pH
para a preservacio e estabilidade
sem exceder o sabor pretendido.

As caracteristicas do bissulfato
que merecem destaque sdo: isencio
de calorias, baixa taxa de adic¢o, cer-
tificado Kosher e Halal, certificado
GFSI- FSSC 22000, produzido nos
EUA. Quando comparado aos acidos
convencionais, apresenta uma maior
forca 4cida (devido a seu menor valor
de pKa)

Os beneficios do bissulfato de
so6dio a industria de alimentos sio:
melhoria da seguranca alimentar,
reducdo de s6dio e/ou adocante,
controle microbiol6gico e reducio de
acrilamida e de custo. Sendo assim, é
aplicado em sopas, refeicoes prontas,
vegetais e frutas, bebidas, molhos,
coberturas e sobremesas.
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