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ACIDO MALICO

INCI Name: DL Malic Acid.
CAS: 6915-15-7.
DCB: 09396.

Introdugao

Os acidos organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor, cor,
estabilidade e a manutencdo de qualidade. A acidez titulavel de frutas varia de 0,2 a
0,3% em frutas de baixa acidez como macas vermelhas e bananas, 2,0% em ameixas e
acima de 6% em limao. Acido citrico pode constituir até 60% dos sélidos soltveis totais
no limdo. Os tecidos vegetais, com excecdo do tomate, sdo consideravelmente mais
baixos em acidez, variando de 0,1 % em abdébora a 0,4% em brocolis. Produtos
marinhos, peixes, aves e produtos cdrneos sao consideravelmente menores em acidez e
0 4cido predominante é o acido lactico. A acidez total em relacdo ao conteddo de

agucar é util na determinacdo da maturacgio da fruta.

Descricao

O Acido Malico é um 4cido organico, pertencente ao grupo dos &cidos
carboxilicos, encontrado naturalmente em frutas como a maga e a péra. Consiste numa
substancia azeda e adstringente, muito empregada como acidulante, aromatizante e
estabilizante na industria alimenticia — como aditivo alimentar, é identificado pelo
numero E E296. Na inddstria farmacéutica, o Acido Malico é utilizado na higienizacao
e regeneracdo de ferimentos e queimaduras. Também serve para preservar o dulcor de
alimentos e ajustar o pH. O processo de fermentacdo malolatica converte o Acido

Malico em um acido latico mais suave.
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Propriedades

Acido Malico é um dos principais 4cidos contidos em macas e muitas outras
frutas e legumes.

O Acido Malico apresenta:

- Acidez suave e constante,

- Sabor aprimorado,

- Alta solubilidade,

- Menor higroscopicidade do que os acidos citrico ou tartarico,

- Ponto de fusao mais baixo do que outros &cidos para facilitar a incorporacao e

boas propriedades de quelagdo com ions de metal.

Este acido é formado em ciclos metabdlicos nas células de plantas e animais,
incluindo seres humanos. Nos dois ciclos, o de Krebs e glioxilato, é fornecido energia
as células e auxilia a formacdo de aminoacidos. Grande quantidade de &cido malico é

produzido no corpo humano diariamente.

Indicacao

Indicado para preparados sélidos e liquidos para refrescos e refrigerantes;
Produtos de frutas; Sobremesas em p6; P6s para gelatinas, flans, pudins e similares; E
pode ser aplicado em confeitos, gomas de mascar, preparados de frutas e conservas,

nutracéuticos em geral.

Bebidas - O Acido Malico é um acidulante preferido para bebidas com ou sem
gas (bebidas de frutas, néctares, chds, bebidas esportivas, sucos enriquecidos de calcio),
porque realca os sabores da fruta, melhora a estabilidade do pH, e mascara o sabor de
alguns sais.

Bebidas de baixa caloria - Em bebidas contendo edulcorantes, o Acido Malico
€ necessdrio para alcancar a acidez desejada e o sabor em um pH mais alto.

Sidras e vinhos - Para bebidas alcodlicas como sidras de maca, o Acido Malico
¢ adicionado para manter um consistente gosto "acentuado". Nos vinhos, a

fermentacdo malolactica melhora o perfil de sabor do vinho.
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Suplementos de calcio e bebidas fortificadas com calcio - Em suplementos
liquidos de célcio, o Acido Malico acrescenta um sabor acido, enquanto controla o pH.
Em bebidas fortificadas com calcio, utilizando-se Acido Malico no lugar de &cido

citrico evita turbidez devido ao citrato de calcio precipitado.

Cosméticos e Produtos de higiene pessoal - Pastilhas para garganta, xaropes,
saches efervescentes, enxaguatorio bucal e creme dental. Enquanto AHA (alfa-hidroxi-
acidos) pode ser usado em produtos de cuidados para rejuvenescer e melhorar as

condicdes de pele.

Concentracao Recomendada
Alimenticio: gs.

Cosmético: 2 a4%.

Referéncias Bibliograficas

Informacoes do fornecedor 9332.
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