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Clique	para	avaliar	este	post!O	ácido	acético	é	uma	substância	química	amplamente	utilizada	em	diversos	setores	industriais	e	também	encontrada	na	natureza.	Neste	glossário,	iremos	explorar	em	detalhes	o	que	é	o	ácido	acético,	suas	propriedades,	usos	e	benefícios.	Vamos	começar	entendendo	a	definição	básica	deste	composto.Definição	e
ComposiçãoO	ácido	acético,	também	conhecido	como	ácido	etanoico,	é	um	composto	químico	orgânico	de	fórmula	molecular	C2H4O2.	Sua	estrutura	molecular	consiste	em	dois	átomos	de	carbono,	quatro	átomos	de	hidrogênio	e	dois	átomos	de	oxigênio.	É	classificado	como	um	ácido	carboxílico	de	cadeia	curta,	devido	ao	seu	número	reduzido	de
átomos	de	carbono.Este	ácido	é	encontrado	em	diversas	formas	na	natureza,	sendo	produzido	tanto	por	organismos	vivos	quanto	por	processos	químicos.	É	responsável	pelo	sabor	azedo	do	vinagre	e	também	é	produzido	naturalmente	durante	a	fermentação	de	alimentos	e	bebidas,	como	o	vinho	e	a	cerveja.Propriedades	Físicas	e	QuímicasO	ácido
acético	é	um	líquido	incolor	com	um	odor	característico	e	sabor	azedo.	Possui	uma	densidade	de	cerca	de	1,05	g/cm³	e	um	ponto	de	ebulição	de	aproximadamente	118	°C.	É	miscível	em	água,	o	que	significa	que	pode	ser	completamente	misturado	com	este	solvente.Quimicamente,	o	ácido	acético	é	um	ácido	fraco,	o	que	significa	que	não	se	dissocia
completamente	em	solução	aquosa.	Em	vez	disso,	forma	um	equilíbrio	entre	a	forma	molecular	e	a	forma	ionizada,	conhecida	como	acetato.	A	presença	de	íons	acetato	em	solução	confere	ao	ácido	acético	suas	propriedades	ácidas.Produção	e	Métodos	de	ObtençãoO	ácido	acético	pode	ser	produzido	por	diferentes	métodos,	sendo	os	mais	comuns	a
fermentação	e	a	síntese	química.	Na	fermentação,	microrganismos,	como	bactérias	do	gênero	Acetobacter,	convertem	álcool	etílico	em	ácido	acético.	Este	processo	é	utilizado	na	produção	de	vinagre.Já	na	síntese	química,	o	ácido	acético	pode	ser	obtido	a	partir	de	matérias-primas	como	metanol	ou	acetileno.	A	reação	química	envolve	a	oxidação
desses	compostos,	resultando	na	formação	do	ácido	acético.	Este	método	é	amplamente	utilizado	na	indústria	química	para	a	produção	em	grande	escala.Usos	e	AplicaçõesO	ácido	acético	possui	uma	ampla	gama	de	usos	e	aplicações	em	diversos	setores.	Um	dos	usos	mais	conhecidos	é	como	ingrediente	principal	na	produção	de	vinagre,	que	é
utilizado	na	culinária,	conservação	de	alimentos	e	limpeza	doméstica.Na	indústria	têxtil,	o	ácido	acético	é	utilizado	como	mordente,	ajudando	a	fixar	corantes	em	tecidos.	Também	é	utilizado	na	produção	de	fibras	sintéticas,	como	o	acetato	de	celulose,	que	é	utilizado	na	fabricação	de	filmes,	plásticos	e	tecidos.Outra	aplicação	importante	do	ácido
acético	é	na	produção	de	produtos	farmacêuticos	e	químicos.	É	utilizado	como	solvente	em	formulações	de	medicamentos	e	também	como	intermediário	na	síntese	de	diversos	compostos	químicos.Benefícios	e	PrecauçõesO	ácido	acético	apresenta	diversos	benefícios	em	suas	aplicações.	Na	indústria	de	alimentos,	por	exemplo,	é	utilizado	como
conservante	natural,	ajudando	a	inibir	o	crescimento	de	bactérias	e	fungos	em	alimentos	e	bebidas.	Além	disso,	o	vinagre,	que	contém	ácido	acético,	é	conhecido	por	seus	potenciais	benefícios	para	a	saúde,	como	auxiliar	na	digestão	e	controle	do	açúcar	no	sangue.No	entanto,	é	importante	tomar	precauções	ao	lidar	com	o	ácido	acético,	pois	é	uma
substância	corrosiva	e	irritante	para	a	pele,	olhos	e	vias	respiratórias.	O	manuseio	adequado,	uso	de	equipamentos	de	proteção	individual	e	armazenamento	seguro	são	essenciais	para	evitar	acidentes	e	danos	à	saúde.Considerações	FinaisO	ácido	acético	é	uma	substância	química	versátil	e	amplamente	utilizada	em	diversos	setores.	Suas
propriedades	ácidas,	produção	em	grande	escala	e	aplicações	variadas	tornam-no	um	composto	de	grande	importância	na	indústria	e	na	vida	cotidiana.	É	essencial	compreender	suas	características,	usos	e	precauções	para	garantir	seu	manuseio	seguro	e	eficiente.	Artigo	sobre	o	ácido	acético:	propriedades,	produção,	aplicações,	impactos	ambientais
e	curiosidades.	Entenda	a	importância	deste	composto	na	indústria	e	cotidiano.”	O	que	é	o	Ácido	Acético?	O	ácido	acético,	também	conhecido	como	ácido	etanóico,	é	um	composto	orgânico	de	fórmula	química	CH3COOH.	Pertence	à	família	dos	ácidos	carboxílicos	e	é	uma	substância	líquida,	incolor,	com	um	odor	característico	pungente	e	sabor	ácido.
Quando	puro,	é	referido	como	ácido	acético	glacial	devido	à	sua	semelhança	com	o	gelo	em	temperaturas	próximas	ao	ponto	de	fusão.	Propriedades	e	Características	Fórmula	Química:	CH3COOH	Massa	Molar:	60,05	g/mol	Ponto	de	Fusão:	16,6°C	Ponto	de	Ebulição:	118,1°C	Densidade:	1,049	g/cm3	Acidez	(pKa):	4,76	Produção	e	Obtenção	O	ácido
acético	é	produzido	em	larga	escala	em	todo	o	mundo,	sendo	um	dos	produtos	químicos	orgânicos	mais	importantes	e	amplamente	utilizados.	A	produção	de	ácido	acético	é	predominantemente	realizada	através	do	processo	de	carbonylação	do	metanol,	onde	o	monóxido	de	carbono	é	reagido	com	metanol	para	produzir	ácido	acético.	Historicamente,	o
ácido	acético	era	produzido	pela	fermentação	aeróbica	de	açúcares	e	etanol	por	bactérias	acéticas,	um	processo	chamado	fermentação	acética.	Este	método	ainda	é	utilizado	para	a	produção	de	vinagre,	que	contém	entre	4%	e	8%	de	ácido	acético.	Aplicações	Devido	às	suas	propriedades	únicas,	o	ácido	acético	tem	uma	ampla	gama	de	aplicações	em
diferentes	indústrias.	Algumas	de	suas	principais	utilizações	incluem:	Produção	de	acetato	de	vinila,	que	é	um	precursor	na	fabricação	de	polímeros	de	vinil.	Produção	de	ácido	tereftálico,	usado	na	fabricação	de	polímeros	de	polietileno	tereftalato	(PET).	Como	solvente	em	processos	químicos	e	na	fabricação	de	tintas	e	revestimentos.	Na	culinária,
como	componente	principal	do	vinagre.	O	ácido	acético	é	também	utilizado	em	sínteses	orgânicas	e	como	agente	conservante	em	alimentos.	Impactos	Ambientais	e	Saúde	O	ácido	acético,	quando	liberado	no	ambiente,	pode	causar	impactos	significativos.	No	solo,	pode	alterar	o	pH,	afetando	a	flora	e	a	fauna	local.	Em	corpos	d’água,	o	ácido	acético
pode	diminuir	o	pH	da	água,	prejudicando	a	vida	aquática.	Além	disso,	é	importante	notar	que	a	produção	em	larga	escala	de	ácido	acético	pode	resultar	em	emissões	que	contribuem	para	a	poluição	do	ar.	Do	ponto	de	vista	da	saúde	humana,	o	ácido	acético	pode	ser	irritante	quando	em	contato	com	a	pele	ou	os	olhos.	A	inalação	dos	vapores	pode
irritar	as	vias	respiratórias,	e	a	ingestão	pode	causar	irritação	gastrointestinal.	No	entanto,	em	concentrações	diluídas,	como	as	encontradas	no	vinagre,	é	geralmente	considerado	seguro.	Curiosidades	O	ácido	acético	tem	uma	longa	história	de	uso	pela	humanidade.	Acredita-se	que	o	vinagre,	que	contém	ácido	acético,	tenha	sido	usado	há	mais	de
10.000	anos.	Os	antigos	egípcios,	por	exemplo,	usavam	vinagre	para	conservar	alimentos.	Além	disso,	Hipócrates,	o	“Pai	da	Medicina”,	escreveu	sobre	os	benefícios	medicinais	do	vinagre	no	tratamento	de	várias	doenças.	Conclusão	O	ácido	acético	é	um	composto	orgânico	versátil	com	uma	vasta	gama	de	aplicações	industriais	e	domésticas.	Desde
sua	produção	em	larga	escala	para	uso	em	polímeros	e	como	solvente,	até	sua	presença	no	vinagre	usado	em	nossas	cozinhas,	a	importância	do	ácido	acético	é	inegável.	No	entanto,	como	qualquer	substância	química,	é	essencial	lidar	com	ele	de	maneira	responsável,	considerando	os	potenciais	impactos	ambientais	e	à	saúde.	A	consciência	e	a
prudência	em	seu	uso	e	descarte	garantirão	que	aproveitemos	seus	benefícios	enquanto	minimizamos	riscos.	O	ácido	acético	é	um	líquido	incolor	de	cheiro	irritante	e	penetrante	e	sabor	azedo,	que	é	quimicamente	denominado	de	ácido	etanoico	e	sua	fórmula	estrutural	está	demonstrada	a	seguir:Não	pare	agora...	Tem	mais	depois	da	publicidade	;)
Veja	que	ele	é	um	composto	que	pertence	ao	grupo	orgânico	dos	ácidos	carboxílicos.	Ele	é	o	principal	constituinte	do	vinagre,	que	é	uma	solução	aquosa	de	4	a	10%	em	massa	de	ácido	acético.	Ele	foi	obtido	pela	primeira	vez	por	meio	do	etanol	do	vinho,	que	se	oxida	com	o	oxigênio	presente	no	ar.	Daí	a	origem	do	seu	nome,	pois	vinho	azedo	vem	do
latim	acetum	que	significa	“vinagre”.	O	uso	desse	composto	é	muito	antigo,	inclusive,	as	legiões	romanas	que	conquistaram	grande	parte	do	mundo,	conhecidas	no	século	III	a.C.,	marchavam	longas	distâncias	e	levavam	consigo	um	frasco	contendo	vinho	azedo	diluído.	Essa	mistura	de	ácido	acético	estimulava	a	salivação	dos	soldados	e	diminuía	a
sensação	de	sede.	Hoje	em	dia,	a	indústria	costuma	usar	o	mesmo	princípio,	isto	é,	a	oxidação	do	etanol	(álcool	etílico),	para	se	produzir	esse	ácido:	H3C	─	CH2	─	OH	+	O2	(ar)	→	H3C	─	COOH	+	H2O													Etanol													oxigênio	ácido	acético	ou	etanoico	água	No	caso	do	vinagre,	essa	oxidação	mostrada	na	reação	química	acima	é	obtida	por	meio
de	fermentação,	com	o	auxílio	do	fungo	Mycoderma	aceti	(chamado	mãe	do	vinagre)	e	da	enzima	alcooloxidase.	Podem-se	usar	também	bactérias	do	gênero	Acetobacter	e	Clostridium	acetobtylicum.	Porém,	outro	meio	é	o	uso	de	um	catalisador	como	o	pentóxido	de	divanádio	(V2O5).	Pode-se	também	produzir	o	ácido	acético	por	meio	da	oxidação	do
metanol,	pela	destilação	da	madeira	e	a	partir	de	derivados	do	petróleo.	Além	de	ser	usado	como	tempero	na	alimentação,	o	acido	acético	também	é	usado	na	produção	de	acetato	de	vinila	(para	se	fazer	o	polímero	PVA),	de	anidrido	acético	e	cloreto	de	acetila	(usados	em	sínteses	orgânicas),	de	ésteres	(solventes,	perfumes,	essências,	entre	outros),	de
acetato	de	celulose		(fibras	têxteis),	de	acetatos	inorgânicos	etc.	Quando	está	na	sua	forma	pura	é	chamado	de	ácido	acético	glacial,	pois	se	solidifica	a	temperatura	de	16,7ºC,	ficando	com	o	aspecto	de	gelo.	Por	Jennifer	Fogaça	Graduada	em	Química	Acético:	O	que	é,	significado,	definição	O	termo	“acético”	é	amplamente	utilizado	em	diferentes
contextos,	mas	geralmente	está	relacionado	ao	ácido	acético,	uma	substância	química	comumente	encontrada	no	vinagre.	Neste	glossário,	exploraremos	em	detalhes	o	significado	e	a	definição	do	termo	“acético”,	abordando	suas	propriedades,	usos	e	aplicações	em	diversos	setores.	Definição	de	Acético	O	termo	“acético”	deriva	do	latim	“acetum”,	que
significa	vinagre.	No	contexto	químico,	“acético”	refere-se	ao	ácido	acético,	uma	substância	orgânica	com	a	fórmula	química	CH3COOH.	O	ácido	acético	é	um	líquido	incolor	com	um	odor	característico	e	sabor	azedo.	É	um	dos	ácidos	mais	simples	e	amplamente	utilizados	na	indústria	e	no	cotidiano.	Propriedades	do	Ácido	Acético	O	ácido	acético
possui	várias	propriedades	físicas	e	químicas	que	o	tornam	uma	substância	versátil	e	útil	em	diferentes	aplicações.	Ele	é	solúvel	em	água,	álcool	e	éter,	e	tem	um	ponto	de	ebulição	de	cerca	de	118	graus	Celsius.	Além	disso,	o	ácido	acético	é	um	ácido	fraco,	o	que	significa	que	ele	se	ioniza	parcialmente	em	solução	aquosa.	Usos	e	Aplicações	do	Ácido
Acético	O	ácido	acético	tem	uma	ampla	gama	de	usos	e	aplicações	em	diferentes	setores.	Na	indústria	alimentícia,	é	utilizado	como	conservante	e	acidulante	em	alimentos	e	bebidas,	como	vinagre.	Também	é	utilizado	na	produção	de	condimentos,	molhos	e	marinadas.	Além	disso,	o	ácido	acético	é	um	componente	essencial	na	produção	de	plásticos,
fibras	sintéticas,	tintas,	vernizes	e	adesivos.	No	setor	farmacêutico,	o	ácido	acético	é	utilizado	na	produção	de	medicamentos,	como	analgésicos	e	anti-inflamatórios.	Também	é	utilizado	na	fabricação	de	produtos	de	limpeza,	como	desinfetantes	e	removedores	de	manchas.	Além	disso,	o	ácido	acético	é	utilizado	na	indústria	têxtil,	no	tingimento	de
tecidos	e	na	produção	de	corantes.	Benefícios	do	Ácido	Acético	O	ácido	acético	possui	vários	benefícios	e	vantagens	que	o	tornam	uma	substância	valiosa	em	diferentes	setores.	Ele	possui	propriedades	antimicrobianas,	o	que	o	torna	eficaz	na	prevenção	do	crescimento	de	bactérias	e	fungos.	Além	disso,	o	ácido	acético	é	um	agente	de	limpeza	eficaz,
capaz	de	remover	manchas	e	sujeiras	de	diferentes	superfícies.	O	ácido	acético	também	é	considerado	seguro	para	uso	humano,	desde	que	seja	utilizado	nas	concentrações	adequadas.	É	amplamente	utilizado	na	indústria	alimentícia	como	aditivo	seguro	e	aprovado	pelos	órgãos	reguladores.	Além	disso,	o	ácido	acético	é	uma	alternativa	mais
sustentável	em	comparação	com	outros	produtos	químicos,	pois	é	biodegradável	e	não	causa	danos	significativos	ao	meio	ambiente.	Riscos	e	Precauções	do	Ácido	Acético	Embora	o	ácido	acético	seja	geralmente	considerado	seguro,	é	importante	tomar	algumas	precauções	ao	lidar	com	essa	substância.	Em	concentrações	elevadas,	o	ácido	acético	pode
ser	corrosivo	e	causar	queimaduras	na	pele	e	nos	olhos.	Portanto,	é	essencial	utilizar	equipamentos	de	proteção	adequados,	como	luvas	e	óculos	de	segurança,	ao	manusear	o	ácido	acético	concentrado.	Também	é	importante	evitar	a	ingestão	acidental	de	ácido	acético	concentrado,	pois	pode	causar	danos	ao	sistema	digestivo.	Em	caso	de	exposição
ou	ingestão	acidental,	é	recomendado	buscar	atendimento	médico	imediatamente.	Além	disso,	é	importante	armazenar	o	ácido	acético	em	recipientes	adequados,	em	locais	seguros	e	longe	do	alcance	de	crianças	e	animais	de	estimação.	Conclusão	Em	resumo,	o	termo	“acético”	está	relacionado	ao	ácido	acético,	uma	substância	química	amplamente
utilizada	em	diferentes	setores.	O	ácido	acético	possui	várias	propriedades	e	usos,	desde	a	produção	de	alimentos	e	bebidas	até	a	fabricação	de	produtos	farmacêuticos,	plásticos	e	tintas.	É	uma	substância	versátil	e	valiosa,	com	benefícios	e	riscos	que	devem	ser	considerados	ao	lidar	com	ela.	Portanto,	é	importante	seguir	as	precauções	adequadas	ao
manusear	o	ácido	acético	e	buscar	orientação	profissional	quando	necessário.	Carolina	Batista	Professora	de	Química	O	ácido	acético,	CH3COOH,	cujo	nome	oficial	é	ácido	etanoico,	é	um	composto	muito	comum	no	nosso	dia	a	dia,	já	que	é	o	principal	constituinte	do	vinagre.Por	isso,	o	nome	do	composto	orgânico	é	ácido	acético,	derivado	do	latim
acetum,	que	significa	vinagre.Fórmula	do	ácido	acéticoFórmula	estrutural	do	ácido	acéticoPrincipais	aplicações	do	ácido	acéticoA	principal	e	mais	conhecida	aplicação	do	ácido	acético	é	para	fabricação	de	vinagre,	muito	utilizado	na	culinária	e	na	limpeza	em	geral.	A	composição	química	do	vinagre	corresponde	a	uma	solução	de	4	a	10%	do
ácido.Diluições	do	ácido	acético	também	são	utilizadas	para	ação	antibacteriana	e	anti-séptica,	evitando	o	desenvolvimento	de	microrganismos.O	ácido	acético	é	ainda	utilizado	como	matéria-prima	para	produção	de	acetato	de	vinila,	um	precursor	do	plástico	PVA.A	partir	dele,	os	compostos	anidrido	acético	e	cloreto	de	acetila	são	produzidos	para
realização	de	sínteses	orgânicas.Ésteres	de	diversas	aplicações,	como	solventes,	essências	e	perfumes,	são	fabricados	a	partir	do	ácido.	Assim	como	as	fibras	têxteis,	produzidas	pelo	acetato	de	celulose,	que	também	é	utilizado	na	confecção	de	filmes	fotográficos.Você	também	pode	se	interessar	porQuímica	Orgânica.Características	do	ácido	acéticoO
ácido	acético	é	um	importante	ácido	carboxílico	capaz	de	conduzir	eletricidade	em	soluções	aquosas	e	agir	como	indicador	ácido-base	ao	mudar	a	cor	de	algumas	substâncias.Trata-se	de	um	líquido	incolor,	de	sabor	azedo	e	forte	cheiro	característico.	Em	solução	aquosa,	o	ácido	acético	está	na	sua	forma	ionizada,	conforme	a	equação	química	a
seguir.Na	sua	forma	pura,	a	substância	recebe	o	nome	de	ácido	acético	glacial,	um	líquido	incolor	e	corrosivo,	que	ao	atingir	seu	ponto	de	fusão	(16,7	ºC)	adquire	a	aparência	de	gelo.Por	ser	um	ácido,	esse	composto	químico	tem	facilidade	em	reagir	com	bases	e	produzir	sais.A	força	de	um	ácido	é	medida	pela	sua	constante	de	ionização	(Ka).	Quanto
maior	o	Ka,	mais	forte	é	o	ácido.	No	caso	do	ácido	acético,	ele	é	um	ácido	fraco,	pois	seu	Ka	é	1,76	.	10-5,	consequentemente,	possui	pKa	4,75.Saiba	mais	sobre	os	ácidos	carboxílicos.Obtenção	do	ácido	acéticoO	ácido	acético	foi	o	primeiro	composto	orgânico	sintetizado.	A	realização	desse	feito	ocorreu	em	em	1845	por	Adolphe	Wilhelm	Hermann
Kolbe	(1818-1884).A	forma	mais	simples	de	obter	o	ácido	acético	é	pela	oxidação	do	álcool	etílico	ou	etanol.Essa	reação	é	uma	oxidação	aeróbica	produzida	por	bactérias	dos	gêneros	Acetobacter	e	Clostridium	acetobtylicum	que	ocorre,	por	exemplo,	quando	uma	garrafa	de	vinho	é	deixada	aberta.	O	ácido	acético	é	que	confere	sabor	azedo,	fazendo	o
vinho	azedar	transformando-o	em	vinagre.Para	realizar	essa	reação	em	escala	industrial	são	utilizados	catalisadores	para	acelerar	a	reação,	como	o	pentóxido	de	vanádio	(V2O5).A	fermentação	é	o	processo	utilizado	para	fabricação	do	vinagre,	uma	solução	de	ácido	acético.	Para	isso,	são	utilizados	os	fungos	Mycoderma	aceti	para	fermentar	o
etanol.Outras	formas	de	produzir	o	ácido	acético	é	utilizando	o	álcool	metanol	como	matéria-prima	em	uma	reação	chamada	de	carbonilação.Também,	são	utilizados	derivados	do	petróleo,	como	nafta	e	butano,	que	por	meio	de	oxidação	produzem	o	ácido	acético.Não	pare	por	aqui,	conheça	outros	ácidos.	Bacharela	em	Química	Tecnológica	e	Industrial
pela	Universidade	Federal	de	Alagoas	(2018)	e	Técnica	em	Química	pelo	Instituto	Federal	de	Educação,	Ciência	e	Tecnologia	de	Pernambuco	(2011).	BATISTA,	Carolina.	Ácido	acético.	Toda	Matéria,	[s.d.].	Disponível	em:	.	Acesso	em:	O	ácido	acético	é	um	composto	químico	amplamente	utilizado	em	diversas	áreas,	desde	a	indústria	alimentícia	até
aplicações	industriais	e	laboratoriais.	Neste	artigo,	exploraremos	o	que	é	o	ácido	acético,	suas	principais	utilizações	e	como	usá-lo	corretamente.O	que	é	o	Ácido	Acético?O	ácido	acético,	também	conhecido	como	ácido	etanoico,	é	um	ácido	carboxílico	com	a	fórmula	química	CH₃COOH.	Ele	é	o	principal	componente	do	vinagre,	além	da	água,
conferindo	ao	vinagre	seu	sabor	e	odor	característicos.Propriedades	do	Ácido	AcéticoPropriedadeValorFórmula	MolecularCH₃COOHMassa	Molar60.05	g/molDensidade1.049	g/cm³	(líquido)Ponto	de	Fusão16.6	°CPonto	de	Ebulição118.1	°CPara	que	serve	o	Ácido	Acético?O	ácido	acético	tem	uma	vasta	gama	de	aplicações.	Aqui	estão	algumas	das	mais
comuns:1.	Indústria	AlimentíciaConservante:	O	ácido	acético	é	utilizado	como	conservante	devido	às	suas	propriedades	antimicrobianas.Aromatizante:	É	um	componente	essencial	do	vinagre,	usado	para	temperar	alimentos.2.	Indústria	QuímicaProdução	de	Acetatos:	Utilizado	na	fabricação	de	acetatos	de	celulose	e	outros	compostos
químicos.Precursor	de	Produtos	Químicos:	Serve	como	intermediário	na	produção	de	diversos	produtos	químicos,	como	ácido	tereftálico.3.	Uso	DomésticoLimpeza:	Devido	às	suas	propriedades	desinfetantes,	o	ácido	acético	diluído	é	utilizado	como	agente	de	limpeza	doméstica.Desodorizante:	Pode	ser	usado	para	neutralizar	odores	em	ambientes.4.
MedicinaAntisséptico:	Utilizado	em	soluções	diluídas	para	tratar	infecções	e	feridas.Como	Utilizar	o	Ácido	Acético	Corretamente?DiluiçãoO	ácido	acético	concentrado	pode	ser	corrosivo	e	perigoso.	Portanto,	é	crucial	diluí-lo	adequadamente	antes	de	qualquer	uso.	A	tabela	abaixo	mostra	as	diluições	recomendadas	para	diferentes
aplicações:AplicaçãoConcentração	RecomendadaUso	Alimentício4-8%	(vinagre)Limpeza	Doméstica5-10%Uso	Medicinal1-5%Precauções	de	SegurançaEquipamento	de	Proteção:	Use	luvas	e	óculos	de	proteção	ao	manusear	ácido	acético	concentrado.Ventilação	Adequada:	Trabalhe	em	áreas	bem	ventiladas	para	evitar	inalação	de
vapores.Armazenamento:	Armazene	em	recipientes	bem	fechados	e	em	locais	frescos	e	ventilados.Perguntas	Frequentes	(FAQ)1.	O	ácido	acético	é	seguro	para	consumo	humano?Sim,	quando	diluído	adequadamente,	o	ácido	acético	é	seguro	para	consumo	humano	e	é	amplamente	utilizado	em	alimentos	na	forma	de	vinagre.2.	Posso	usar	ácido	acético
para	limpar	superfícies	de	cozinha?Sim,	soluções	diluídas	de	ácido	acético	são	eficazes	na	limpeza	de	superfícies	de	cozinha,	removendo	gordura	e	desinfetando.3.	O	ácido	acético	pode	ser	usado	como	desinfetante?Sim,	o	ácido	acético	tem	propriedades	antimicrobianas	e	pode	ser	usado	como	desinfetante	em	concentrações	adequadas.4.	É	possível
fazer	vinagre	em	casa	usando	ácido	acético?Sim,	você	pode	fazer	vinagre	em	casa	adicionando	ácido	acético	diluído	a	uma	base	líquida	como	água	ou	suco	de	frutas,	mas	geralmente	é	mais	prático	comprar	vinagre	pronto.5.	Quais	são	os	riscos	de	manusear	ácido	acético	concentrado?O	ácido	acético	concentrado	é	corrosivo	e	pode	causar
queimaduras	na	pele	e	danos	aos	olhos.	Sempre	use	equipamento	de	proteção	e	manuseie	com	cuidado.6.	O	ácido	acético	tem	validade?Sim,	o	ácido	acético	tem	validade.	Embora	não	se	degrade	rapidamente,	deve	ser	armazenado	corretamente	para	manter	sua	eficácia.Ao	entender	o	que	é	o	ácido	acético,	suas	diversas	aplicações	e	como	utilizá-lo
corretamente,	você	pode	aproveitar	ao	máximo	este	versátil	composto	químico	de	maneira	segura	e	eficiente.	O	ácido	acético	na	sua	forma	pura	é	conhecido	como	ácido	acético	glacial	e	apresenta	uma	enorme	variedade	de	aplicações,	principalmente	nas	indústrias	química	e	alimentícia.	Conheça	a	seguir	sua	fórmula,	características,	fornecedores	e
outros	detalhes!	Conceito	de	ácido	acético	O	ácido	acético,	chamado	oficialmente	como	ácido	etanoico,	é	um	composto	pertencente	ao	grupo	dos	ácidos	carboxílicos.	É	dos	mais	comuns	ácidos	carboxílicos	e	o	principal	componente	do	vinagre,	sendo	inclusive	muito	utilizado	no	cotidiano.	Sua	abreviatura	é	AcOH	ou	HOAc.	Em	condições	ambiente,	é
popularmente	chamado	de	vinagre,	uma	solução	aquosa	com	aproximadamente	de	4.0%	a	10.0%	de	ácido	acético.	Seu	ponto	de	fusão	nestas	condições	é	igual	a	16,6	ºC	e	seu	ponto	de	ebulição	é	igual	a	118	ºC.	O	vinagre	apresenta	cheio	forte	e	irritante	e	sabor	azedo.	É	incolor,	reativo	e	solúvel	em	água,	éter	e	álcool.	Na	sua	forma	pura,	isto	é,	livre
de	água,	é	chamado,	como	foi	dito,	de	ácido	acético	glacial.	Sua	denominação	deve-se	ao	fato	de	se	solidificar	a	temperatura	de	16,7ºC,	o	que	lhe	dá	uma	aparência	de	gelo.	Sua	fórmula	química	é	CH3COOH.	A	primeira	forma	de	obtenção	do	ácido	acético,	ou	em	outras	palavras,	do	vinagre,	é	a	partir	da	oxidação	do	álcool	(etanol)	do	vinho	frente	a
presença	de	bactérias.	Há	leis	que	determinam	que	o	vinagre	destinado	para	consumo	seja	de	origem	biológica.	Atualmente,	pode	ser	obtido	pela	fermentação	bacteriana	ou	sinteticamente,	através	de	diversos	meios	como	oxidação	do	metanol,	destilação	e	carbonização	da	madeira,	fermentação	acética,	oxidação	do	acetaldeído,	carbonilação	do
metanol,	hidratação	do	acetileno,	a	partir	de	derivados	do	petróleo,	entre	outros.	Ele	é	um	reagente	químico	muito	importante,	utilizado	amplamente	pela	indústria	química,	especialmente	o	ácido	acético	glacial,	que	apresenta	pureza	de	aproximadamente	99,5%.	É	frequentemente	utilizado	na	produção	de	plástico,	adesivos,	papéis	e	uma	série	de
outros	produtos	e	substâncias.	Confira	algumas	de	suas	aplicações:	Usado	como	tempero	em	saladas	e	outros	alimentos.	Utilizado	como	aditivos	(inclusive,	como	conservante)	em	alimentos.	Produção	de	acetatos	orgânicos	e	inorgânicos.	Produção	de	acetato	de	vinila:	para	se	produzir	polímeros	como	PVA	(poliacetato	de	Vinila).	Produção	de	acetato
de	celulose:	usado	para	produção	de	fibras	têxteis	e	película	fotográfica.	Produção	de	anidrido	acético	e	cloreto	de	acetila.	Produção	de	acetato	de	polivinil:	usado	na	cola	de	madeira,	para	limpeza	e	desinfecção.	Desenvolvimento	de	ésteres:	solventes,	perfumes,	essências,	entre	outros.	Produção	de	politereftalato	de	etileno:	utilizado	na	confecção	de
garrafas	PET.	Essências	artificiais	para	a	perfumaria,	tintas,	corantes.	Solventes	para	gomas,	resinas	e	óleos	voláteis.	Limpeza	e	desinfecção	de	ambientes.	Coagulação	de	látex.	Para	medicamentos	como	ácido	acetilsalicílico	(AAS	–	aspirina).	ácido	acético	Características	do	ácido	acético	CAS	64-19-7;	Ácido	fraco;	Corrosivo;	Líquido	com	cheiro
penetrante;	Incolor;	Solúvel	em	água,	éter	e	álcool;	Solidifica-se	a	temperatura	de	16,7ºC.	Quando	ele	se	solidifica,	transforma-se	em	cristais	com	aparência	de	gelo,	razão	pela	qual,	neste	estado,	chama-se	ácido	acético	glacial;	Entra	em	ebulição	a	118,1	°C;	Reativo.	É	segura	sua	utilização?	Tendo	em	vista	que	se	trata	de	um	produto	corrosivo,	seus
vapores	podem	formar	mistura	explosiva	com	o	ar.	Dessa	forma,	recomenda-se	que	seja	manuseado	de	acordo	com	as	regras	de	segurança,	de	preferência	com	o	uso	de	equipamento	individual	de	proteção	(máscara	com	filtro,	óculos	de	segurança,	luvas	de	neoprene	ou	nitrílica,	vestuário	apropriado,	entre	outros).	A	armazenagem	deve	ocorrer	em
local	ventilado	e	seguro,	distante	de	outros	produtos	químicos	incompatíveis.	Além	disso,	os	vapores	do	ácido	acético	podem	causar	irritação	nos	olhos,	garanta	e	trato	respiratório.	Veja	algumas	medidas	de	primeiros	socorros:	Em	caso	de	inalação:	remover	o	manipulador	para	um	local	ao	ar	livre.	Caso	a	respiração	fique	irregular	procure	um	médico
imediatamente.	Também	pode	ocasionar	náuseas,	vômitos,	fraqueza,	dor	de	cabeça,	entre	outros	sintomas.	Em	caso	de	contato	com	a	pele:	Deve-se	lavar	a	região	por	aproximadamente	15	minutos	e	remover	a	vestimenta	contaminada.	Pode	ocasionar	queimaduras.	Em	contato	com	os	olhos:	Lavar	bem	os	olhos	por,	pelo	menos,	15	minutos	com	água
abundante.	Vale	consultar	um	oftalmologista.	Em	caso	de	ingestão:	não	provocar	o	vômito,	procurar	o	médico	imediatamente.	Em	todos	os	casos	acima,	a	consulta	médica	é	extremamente	importante	para	avaliação	e	melhor	conduta.	Curiosidades	do	ácido	acético	O	vinagre	existe	desde	a	idade	antiga.	Foi	observado	em	todas	as	culturas	que
praticaram	a	fermentação	de	cerveja	e	vinho.	Surgiu	como	resultado	natural	da	exposição	dessas	bebidas	ao	ar	ambiente.	Acredita-se	que	o	alquimista	persa	Jabir	Hayyan	(Geber)	tenha	conseguido	obter	o	ácido	acético	pela	primeira	vez	no	século	VIII	através	da	destilação.	O	químico	francês	Pierre	Adet	foi	quem	provou	que	o	vinagre	e	o	ácido	acético
glacial	eram	as	mesmas	substâncias.	O	químico	alemão	Adolf	Hermann	Kolbe	foi	o	responsável	por	sintetizar	o	ácido	acético	através	de	um	processo	de	destilação	industrial.	Isso	ocorreu	em	1845.	Onde	achar	os	fornecedores	do	ácido	acético?	Nem	precisa	perder	tempo,	você	pode	achar	rapidamente	os	principais	fornecedores	de	ácido	acético	no
Guia	QD,	o	mais	completo	guia	eletrônico	de	compras	e	vendas	do	setor	químico.	O	ácido	acético	é	um	composto	químico	amplamente	utilizado	em	diversas	indústrias.	Sua	fórmula	química	é	CH3COOH,	e	ele	é	conhecido	por	suas	propriedades	ácidas	e	sua	presença	em	muitos	produtos	do	dia	a	dia.	Neste	artigo,	exploraremos	o	que	é	o	ácido	acético,
suas	aplicações,	diferenças	entre	vinagre	e	ácido	acético,	e	onde	ele	pode	ser	encontrado.			O	Que	É	Ácido	Acético?	O	ácido	acético,	também	conhecido	como	ácido	etanoico,	é	um	composto	químico	de	fórmula	molecular	CH3COOH.	Ele	é	um	dos	ácidos	carboxílicos	mais	simples	e	desempenha	um	papel	crucial	em	várias	indústrias	e	aplicações
cotidianas.	Ele	é	caracterizado	por	suas	propriedades	químicas	e	físicas	distintas.	Em	sua	forma	pura	e	concentrada,	é	um	líquido	claro	e	incolor	com	um	odor	forte	e	pungente	que	lembra	o	vinagre.	É	miscível	com	água	e	muitos	outros	solventes	polares.	Essas	propriedades	tornam	o	ácido	acético	um	ácido	orgânico	fraco,	o	que	significa	que	ele	não
se	dissocia	completamente	em	solução	aquosa.	No	entanto,	em	altas	concentrações,	ele	é	altamente	corrosivo	e	deve	ser	manuseado	com	cuidado.			Produção	do	Ácido	Acético	O	ácido	acético	pode	ser	produzido	de	várias	maneiras,	sendo	as	mais	comuns:	Fermentação:	Produção	biológica	através	da	fermentação	do	etanol	por	bactérias	do	gênero
Acetobacter.	Este	processo	é	utilizado	na	produção	de	vinagre.	Oxidação	do	Etanol:	Método	químico	que	envolve	a	oxidação	do	etanol	em	presença	de	catalisadores.	Processo	Monsanto:	Processo	industrial	que	converte	metanol	e	monóxido	de	carbono	em	ácido	acético	usando	um	catalisador	de	ródio	ou	irídio.			Tabela	Informativa	Propriedade	Detalhe
Fórmula	Química	CH3COOH	Nome	Popular	Ácido	Etanoico	Presença	em	Vinagre	4-8%	Estado	Físico	Líquido	Ponto	de	Fusão	16.6°C	Ponto	de	Ebulição	118.1°C	Aplicações	Principais	Conservante,	solvente,	produção	de	acetatos	Perigo	Principal	Corrosivo	em	altas	concentrações			Diferença	Entre	Vinagre	e	Ácido	Acético	Vinagre	é	uma	solução	diluída
de	ácido	acético	em	água,	normalmente	contendo	entre	4-8%	de	ácido	acético.	Além	do	ácido	acético,	o	vinagre	contém	outros	componentes,	como	água,	minerais,	e	outros	ácidos,	que	contribuem	para	seu	sabor	e	propriedades.	Já	o	ácido	acético,	quando	referido	em	um	contexto	industrial,	é	muito	mais	concentrado,	frequentemente	alcançando	até
99.9%	de	pureza.			Nome	Popular	do	Ácido	Acético	O	ácido	acético	também	é	conhecido	como	ácido	etanoico.	Em	contextos	cotidianos,	especialmente	quando	diluído	em	água	e	utilizado	na	cozinha,	é	chamado	simplesmente	de	vinagre.			Onde	Se	Encontra	o	Ácido	Acético?	O	ácido	acético	pode	ser	encontrado	em	diversos	produtos	e	processos:
Vinagre:	Como	mencionado,	o	vinagre	é	uma	solução	de	ácido	acético.	Produtos	de	Limpeza:	Utilizado	por	suas	propriedades	desinfetantes.	Alimentos:	Utilizado	como	conservante	e	agente	de	sabor.	Produtos	Farmacêuticos:	Utilizado	em	certos	medicamentos.	Indústria	Química:	Utilizado	na	fabricação	de	acetatos,	filmes	fotográficos,	e	na	síntese	de
diversos	compostos	químicos.			Ácido	Acético	na	Indústria	Na	indústria,	o	ácido	acético	é	utilizado	em	várias	aplicações	devido	às	suas	propriedades	químicas	únicas:	Produção	de	Acetatos:	Utilizado	para	fabricar	acetatos,	que	são	usados	em	tintas,	adesivos	e	plásticos.	Solvente:	Utilizado	como	solvente	em	processos	de	fabricação	de	produtos
químicos.	Síntese	de	Produtos	Químicos:	Utilizado	como	um	intermediário	na	síntese	de	vários	produtos	químicos,	como	ácido	tereftálico	purificado	(PTA)	e	acetato	de	vinila.	Indústria	Têxtil:	Utilizado	na	produção	de	fibras	sintéticas	e	tinturaria.	Conservante:	Utilizado	como	conservante	em	alimentos	e	na	fabricação	de	produtos	farmacêuticos.
Tratamento	de	Água:	Utilizado	em	processos	de	tratamento	de	água	e	purificação.			Conclusão	O	ácido	acético	é	um	composto	versátil	com	uma	ampla	gama	de	aplicações	industriais	e	domésticas.	Desde	sua	presença	comum	no	vinagre	até	seu	uso	em	processos	industriais	complexos,	o	ácido	acético	é	um	componente	essencial	em	muitos	aspectos	da
vida	moderna.	Entender	suas	propriedades	e	utilizações	ajuda	a	valorizar	a	importância	deste	ácido	orgânico	na	indústria	e	no	cotidiano.	Perguntas	mais	comuns	-	Ácido	Acético:	O	Que	É	e	Suas	Inúmeras	Utilidades	na	Indústria	e	no	Cotidiano	A	principal	diferença	é	a	concentração.	O	vinagre	contém	4-8%	de	ácido	acético,	enquanto	o	ácido	acético
utilizado	industrialmente	pode	ter	até	99.9%	de	pureza.	Escrito	por:	Avanzi	Química	O	ácido	acético	é	um	composto	químico	orgânico.	É	obtido	por	fermentação	acética,	pertence	ao	grupo	dos	ácidos	carboxílicos	e	é	conhecido	como	CH	3	COOH.	É	uma	substância	comumente	utilizada	nas	indústrias	alimentícia,	química,	têxtil	e	até	farmacológica.
Industrialmente,	o	ácido	acético	é	obtido	pela	carbonilação	do	metanol.	Na	indústria	alimentícia	é	obtido	no	processo	de	fermentação	acética	do	etanol,	ou	seja,	no	processo	de	fermentação	alcoólica.	O	ácido	acético	também	é	produzido	pela	destilação	da	madeira.	É	um	subproduto	desse	processo	e	deve	então	ser	destilado.	Propriedades	do	ácido
acético	O	ácido	acético	na	forma	de	CH	3	COOH	puro	é	um	líquido	incolor.	Possui	propriedades	altamente	corrosivas	e	irritantes.	Quando	misturado	com	água	ocorre	uma	contração	de	volume	–	no	caso	do	ácido	acético,	é	uma	redução	significativa	de	volume.	O	ácido	acético	é	uma	substância	higroscópica,	o	que	significa	que	é	capaz	de	absorver	água
de	diversas	fontes.	Esta	propriedade	do	ácido	acético	e	a	capacidade	de	dissolver	água	nele	fazem	com	que	ao	abrir	uma	garrafa	com	o	ácido,	a	substância	que	ele	contém	pode	até	solidificar	em	contato	com	o	ar	úmido.	Em	baixas	temperaturas,	cristais	semelhantes	a	gelo	se	formam	na	superfície	do	ácido	acético.	Este	fenômeno	só	ocorre	com	ácido
acético	puro	ou	em	temperaturas	muito	baixas,	às	quais	fica	exposta	a	chamada	essência	acética.	Uma	característica	importante	do	ácido	acético	é	a	sua	capacidade	de	dissociação.	Por	ser	um	ácido	carboxílico,	ele	se	dissocia	e,	portanto,	conduz	bem	a	eletricidade.	Possui	ponto	de	ebulição	muito	elevado,	devido	à	estrutura	química	da	substância.
Uso	de	ácido	acético	O	ácido	acético	é	amplamente	utilizado	.	É	uma	substância	que	todos	conhecem.	Pode	ser	comprado	como	vinagre	branco	na	maioria	dos	supermercados.	É	claro	que	nesta	forma	o	ácido	acético	está	presente	em	concentrações	muito	baixas,	pois	no	seu	estado	puro,	ou	a	chamada	essência	acética,	é	uma	substância	corrosiva	e
causa	irritação	severa	na	pele	e	nos	olhos.	O	uso	de	ácido	acético	é	comum	nas	indústrias	alimentícia,	industrial	e	química	e	cosmética.	É	utilizado	na	produção	de	outras	substâncias	ou	para	regular	suas	propriedades,	principalmente	em	termos	de	pH.	A	indústria	alimentícia	é	provavelmente	a	maior	consumidora	de	ácido	acético.	É	utilizado	na
produção	de:	conservas	e	picles,	queijo	e	laticínios,	molhos,	saladas	prontas.	Na	indústria	alimentar,	o	ácido	acético	é	utilizado,	entre	outras	coisas,	para	a	limpeza	das	instalações.	É	um	agente	de	limpeza	barato,	eficiente	e	natural.	Uma	grande	quantidade	de	ácido	acético	é	consumida	pelas	indústrias	cosmética	e	farmacêutica.	Na	maioria	dos
cosméticos	é	utilizado	como	regulador,	em	alguns	é	o	“equilíbrio”	da	fragrância.	Embora	o	ácido	acético	tenha	um	odor	muito	desagradável,	ele	pode	equilibrar	os	odores	doces.	A	indústria	têxtil	também	utiliza	ácido	acético.	É	utilizado	no	tingimento	de	tecidos,	bem	como	na	produção	de	rayon	e	na	maioria	dos	tecidos	de	látex	e	artificiais.	Suas
propriedades	higroscópicas	são	utilizadas	para	absorver	a	umidade	do	ambiente	na	fabricação	de	tecidos.	Na	indústria	química,	é	utilizado	para	a	produção	de	agentes	de	limpeza.	Quase	todos	os	produtos	de	lavagem	e	limpeza	contêm	ácido	acético	em	concentração	baixa	a	média.	Finalmente,	um	dos	maiores	beneficiários	do	ácido	acético	é	a
indústria	farmacêutica.	Pesquisas	mostram	que	uma	pequena	quantidade	de	ácido	acético	tem	um	efeito	positivo	no	corpo,	principalmente	reduzindo	os	níveis	de	açúcar	e	estabilizando	a	pressão	arterial.	O	ácido	acético	é	usado	em	quantidades	muito	pequenas	em	suplementos	e	em	alguns	medicamentos	para	reduzir	dores	ou	problemas	intestinais	e
estomacais.	Também	é	comumente	usado	em	pomadas.	Ácido	acético	em	casa	O	ácido	acético	pode	ser	encontrado	em	praticamente	todas	as	casas.	Seja	na	forma	de	vinagre	de	álcool	ou	como	ingrediente	em	muitos	produtos	químicos	ou	cosméticos.	O	próprio	vinagre	de	álcool	pode	ser	usado	para	muitos	fins,	como	cozinhar	ou	limpar.	Basta	misturar
uma	pequena	quantidade	de	vinagre	branco	com	água	morna.	Essa	mistura	irá	lidar	com	manchas	difíceis	e	dissolver	perfeitamente	até	mesmo	sujeira	antiga	–	inclusive	de	ferrugem	ou	café.	Embora	o	ácido	acético	tenha	um	cheiro	muito	ruim	,	ele	é	usado	para	limpar	superfícies	planas.	Ele	lida	muito	bem	com	manchas	de	urina,	o	que	é	útil	quando
há	animais	de	estimação	(cachorros	ou	gatinhos)	em	casa.	Também	pode	ser	utilizado	para	limpar	manchas	difíceis,	por	exemplo,	limpar	superfícies	em	exaustores	de	cozinha.	Ácido	acético	insubstituível	O	ácido	acético	é	uma	substância	insubstituível.	Embora	seja	um	subproduto	da	maioria	dos	processos	químicos,	ainda	é	amplamente	utilizado.
Desde	a	indústria	química	especializada	até	residências	particulares,	onde	é	utilizado	há	décadas	para	diversos	fins.	Vale	a	pena	conhecer	suas	propriedades	e	aplicação	para	utilizá-lo	da	maneira	correta.	Ouça	este	artigo:	O	ácido	acético,	nome	IUPAC	ácido	etanoico,	é	um	dos	principais	ácidos	carboxílicos.	De	fórmula	molecular	CH3COOH,	é	um
ácido	orgânico	que	apresenta	grupo	funcional	carboxila	(-COOH),	conferindo-o	grande	polaridade.	O	composto	é	obtido	por	meio	do	metabolismo	de	micro-organismos,	principalmente	bactérias,	que	utilizando	uma	fonte	de	carbono	em	um	processo	fermentativo	o	liberam	como	metabólito.	Tem-se	conhecimento	do	ácido	acético	desde	os	primórdios	da
humanidade.	O	filósofo	grego	Theophrastos,	no	século	III	a.C,	retratou	o	vinagre	como	uma	substância	que	interagia	com	metais	produzindo	pigmentos,	muito	utilizados	nas	pinturas	da	época.	No	século	VIII,	o	alquimista	persa	Jabir	Ibn	Hayyan	o	produziu	por	meio	da	destilação.	Nessa	época,	acreditava-se	que	o	ácido	acético	glacial	(isento	de	água)
apresentava	propriedades	diferentes	do	vinagre.	Contudo,	o	francês	Pierre	Adet	constatou	que	eram	os	mesmos	compostos.	A	primeira	síntese	do	ácido	acético	a	partir	de	moléculas	inorgânicas	foi	realizada	pelo	químico	alemão	Hermann	Kolbe,	em	1847.	A	metodologia	fundamentava-se	na	cloração	do	bissulfeto	de	carbono,	formando	tetracloreto	de
carbono,	que	por	meio	de	uma	reação	de	pirólise	originava	o	tetracloroetileno.	Em	seguida,	o	tetracloroetileno	era	submetido	a	cloração	e	redução	eletrolítica,	formando	o	ácido	acético.	Posteriormente,	outras	metodologias	surgiram	como	a	destilação	da	madeira	para	obter	ácido	acético	glacial.	Sua	fabricação	em	escala	industrial	pode	ser	realizada
pela	técnica	de	oxidação	de	acetaldeído,	etanol,	butano	ou	buteno.	Atualmente,	a	rota	mais	utilizada	é	a	carbonilação	do	metanol	com	monóxido	de	carbono,	catalisada	por	iodeto	de	ródio,	conforme	a	reação:	Representação	esquemática	da	produção	de	ácido	acético.	Apresenta	características	físico-químicas	como	ponto	de	fusão	de	–17ºC,	ponto	de
ebulição	de	117ºC,	líquido	incolor	de	odor	purgente	e	corrosivo.	A	presença	do	grupo	funcional	carbonila	permite	que	a	molécula	realize	ligações	de	hidrogênio,	promovendo	maior	ponto	de	fusão	e	ebulição	em	comparação	com	ésteres	e	álcoois.	É	solúvel	em	água,	etanol	e	miscível	na	maioria	dos	solventes	orgânicos.	De	modo	análogo	aos	compostos
inorgânicos,	mudam	a	cor	de	indicadores	ácido-base	e	reagem	com	bases	formando	sais	orgânicos,	conforme	indicado	no	esquema:	Representação	esquemática	da	produção	de	etanoato	de	sódio.	O	ácido	acético	participa	na	preparação	de	diversos	materiais	como	acetatos	metálicos	empregados	em	processos	de	impressão;	acetato	de	celulose	para
produção	de	têxteis	e	filmes	fotográficos;	acetato	de	vinila	utilizado	nos	processos	de	polimerização	para	formação	do	cloreto	de	vinila	(PVC);	e	ésteres	orgânicos	voláteis	largamente	usados	em	solventes	para	tintas,	resinas	e	lacas.	A	produção	de	vinagre	para	consumo	alimentício	deve	ser	realizada	por	rota	fermentativa,	especificamente	a	partir	do
vinho.	Os	produtos	resultantes	de	outras	matérias-primas	são	chamados	de	fermentados	acéticos.	No	Brasil,	os	vinagres	são	elaborados	de	uma	mistura	a	partir	do	álcool	de	cana-de-açúcar	e	do	vinho.	Referências	bibliográficas:	FONSECA,	Martha	Reis	Marques	da.	Química:	ensino	médio.	–	2.	ed.	–	São	Paulo:	Ática,	2016.	NOVAIS,	V.	D.	L.	&
ANTUNES,	M.	T.	Vivá:	química:	volume	3:	ensino	médio.	–	Curitiba:	Positivo,	2016.	20Acido%20Acetico.pdf	C3%81cido_etanoico	Texto	originalmente	publicado	em


