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ACID CITRIC

STABILIZATOR S| REGULATOR DE ACIDITATE

COMPOZITIE

|
Acid citric monohidrat (E 330).
CARACTERISTICI

i

ACIDUL CITRIC se gaseste in mod natural in diferite fructe. Acesta este utilizat Tn mod normal
n industria alimentara ca un acidifiant. In vinificatie, este utilizat pentru prevenirea modificarilor
ferice sau oxidazice. Arata ca o pulbere cristalina alba.

H UTILIZARE
|
ACIDUL CITRIC este un stabilizator care are o actiune eficienta asupra fierului Il datorita
capacitatii sale de a uni fierul cu alte molecule pentru a forma un anion solubil.
Datorita acestei proprietati, ACIDUL CITRIC, atunci cand este utilizat Tn asociere cu acidul
L-ascorbic Tn producerea vinului, previne precipitarea ferica prin aerare, in masura in care acesta
face inutila deferizarea chimica in vinurile cu cantitati rezonabile de fier.
Actiunea ACIDUL CITRIC imbunatateste stabilitatea tartrica si a culorii.
Este, de asemenea, utilizat ca acidifiant in vin.
in vin, imbunétateste, de asemenea, calitatile organoleptice ale produsului si aduce prospetime
produsului final.
Adaugarea a 0,93 g/L de ACID CITRIC creste aciditatea cu 1%o, exprimata n acid tartric.

Atunci cand se utilizeaza ACID CITRIC, respectati normele legale in vigoare.
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&5 o
ACIDUL CITRIC este extrem de solubil si, prin urmare, poate fi adaugat direct la produsul
care urmeaza sa fie tratat, imediat Tnainte de imbuteliere, fara a fi necesara prepararea unei solutii
in apa sau vin.
Se recomanda sa nu se utilizeze produsul intr-un stadiu incipient al prelucrarii, deoarece este
o substanta care este degradabila de diverse microorganisme.

DOZARE
4 o
Pentru vinurile albe si rosii: de la 20 la 60 g/hL. Daca este utilizat Tn vinul finisat,

cantitatea de ACID CITRIC nu trebuie sa depaseasca limitele legale actuale de 1 g/L.
Pentru sucurile de fructe si alte produse, respectati normele in vigoare.

AMBALAJ
.
saci de 25 kg si sacose din polilaminat de 1 kg.

PASTRARE

Produsul este higroscopic; pastrati-l intr-un loc racoros si uscat.
Inchideti foarte bine ambalajele deschise.

PERICOL
.
Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: periculos (vezi MSDS)
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