
Ácido Cítrico

Ficha Técnica

Características

Organolépticas  

Grau de pureza (%) > 99,5 

Humidade (%) < 8,8

Cinzas (g/kg) < 0,5

Sulfatos (g/kg) < 0,15

Oxalatos (g/kg) < 0,1

Ferro (mg/kg) < 10

Cádmio (mg/kg) < 1

Chumbo (mg/kg) < 0,5

Arsénio (mg/kg) < 1

Mercúrio (mg/kg) < 1
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Aplicações

Utilizado como acidificante em mostos e 
em vinhos. Permite a correcção de acidez 
nos vinhos brancos, rosés e tintos.

Também utilizado em bebidas em geral, 
conservas, gelados, molhos, etc., pela sua 
acção estabilizante como antioxidante.

Características

Físico-químicas

Descrição

Ácido Cítrico monohidratado (E 330).

Embalagem

Sacos de 25 kg.

Validade

Produto em conformidade com o Codex Enológico 
Internacional e o Regulamento Delegado(ue)nº2019/934.

Este documento é fundamentado na ficha técnica do 
fabricante.

Aspecto pó cristalino

Cor branco

Adiciona sensação de frescura e realça o 
aroma frutado do vinho.

Acidificante e Antioxidante

2 anos, mantido em local fresco 
e seco e embalagem fechada.


