ACIDO CITRICO

Acido Citrico é encontrado em varias frutas. E usado na
industria alimenticia como acidificante para varios produtos.
Na elaboracdo de vinhos, é usado para prevenir alteragdes
férricas ou oxidasicas. Tem a forma de pd branco cristalino; é
produzido de maneira a assegurar que suas caracteristicas
permanecam inalteradas.

uUso

Acido Citrico é um estabilizante que possui acdo efetiva
contra o Ferro 3+ devido a sua habilidade de unir o ferro a
outras moléculas para formar um anion soluvel. Nessa dtica, o
Acido Citrico, quando usado em associacdo ao Acido
Ascorbico na producdo de vinhos, se torna interessante,
evitando precipitagdes apds o arejamento, a ponto de tornar
desnecessdrias remogodes quimicas em vinhos com uma
quantidade razoavel de ferro. A acdo do Acido Citrico
melhora a estabilizagdo tartadrica e da cor. Nos vinhos,
também melhora as qualidades organolépticas do produto,
aportando frescor ao produto acabado.

A adicdo de 0,93 g/L de &cido citrico aumenta a acidez em
aproximadamente 10/00, expressa em &cido tartarico.

CONSERVACAO
O produto é higroscépico; manter em lugar fresco e seco.
Fechar a embalagem cuidadosamente apds o uso.

FICHA TECNICA

DESCRICAO
Acido citrico em pé

DOSES
Indicado na elaboragéo de vinhos
brancos e tintos, de 20 - 60 g/hL. Se
usado no vinho acabado, a
quantidade de Acido Citrico ndo
deverd exceder os limites legais
vigentes. Da mesma maneira, deve
se observar a legislagao para
aplicagao em sucos de frutas e
outros produtos.

MODO DE USO
O Acido Citrico é muito soluvel,
podendo ser adicionado diretamente
a massa a ser tratada, logo antes do
engarrafamento, sem necessidade
de preparo em solugdo com agua ou
vinho. E recomendavel nao utilizar o
produto em estagios iniciais do
processo por ser uma substancia
degradavel por varios
microrganismos.

APRESENTACAO
Embalagem de 25 kg
Embalagem de 2 kg
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