
http://www.youtube.com/watch?v=A1fH2yQKyv0



Los ácidos carboxílicos son compuestos que se caracterizan por la
presencia del grupo carboxilo, el cual se puede representar en las
siguientes formas:

Los ácidos carboxílicos pueden ser:



Los ácidos carboxílicos son funciones con
grado de oxidación tres, es decir, en un
mismo átomo de carbono se insertan un
grupo oxo (=O) y un grupo hidroxilo (-OH),
formando un grupo carboxilo.

El grupo carboxilo es el responsable de la polaridad
de la molécula y de la posibilidad de establecer
enlaces de hidrógeno. El hidrógeno del hidroxilo
puede disociarse y el compuesto se comporta como
un ácido. Esta disociación se ve favorecida por la
resonancia del ión carboxilato, ya que el doble
enlace se deslocaliza y la carga negativa se
distribuye entre los dos átomos de oxígeno.



Nomenclatura IUPAC

Los ácidos carboxílicos forman una serie homóloga. El grupo carboxilo
está siempre en uno de los extremos de la cadena y el átomo de
carbono de este grupo se considera el número 1 al nombrar un
compuesto.

Para nombrar un ácido carboxílico
por el sistema IUPAC, se atienden las
siguientes reglas:

http://www.youtube.com/watch?v=IAHJ0NDD_Dk



El nombre del ácido se deriva del nombre del alcano correspondiente,
cambiando la terminación (o) del alcano por la terminación (oico).

2. Se numera la cadena principal, iniciando con el carbono del
grupo carboxilo, éste se señala con el número 1.

1. Se identifica la cadena más larga que incluya el grupo carboxilo.

3. Se nombran los grupos sustituyentes en orden alfabético antes del
nombre principal y anteponiendo la palabra ácido.







Nomenclatura común

El sistema IUPAC no es el más utilizado para nombrar a los ácidos
orgánicos. Éstos usualmente son conocidos por sus nombres
comunes. Los ácidos metanóico, etanóico y propanóico, son
denominados como ácido fórmico, acético y propiónico,
respectivamente.

Estos nombres tienen su origen en la fuente natural del ácido o en el
olor que presentan





Los ácidos de cadena larga se encuentran en estructuras
macromoleculares como los lípidos y entre ellos se encuentran: el ácido
dodecanóico o láurico, ácido tetradecanóico o mirístico, ácido
hexadecanóico o palmítico, ácido octadecanóico o esteárico, ácido
eicosanoico o araquídico y el ácido tetraeicosanóico o lignocérico.

De acuerdo al número de carbonos que contenga el ácido
alifático, se distinguen como ácidos de cadena corta,
media y larga.

Los siguientes ácidos se incluyen dentro de los de cadena media:
ácido pentanóico o valérico, ácido hexanóico o capróico, ácido
octanóico o caprílico y ácido decanóico o cáprico.



Entre los ácido carboxílicos aromáticos se encuentran el ácido
benzoico, C6H5– COOH y sus derivados como el ácido o-
hidroxibenzoico o ácido salicílico, el ácido paminobenzoico o PABA y
el ácido acetilsalicílico o ASPIRINA.

www.muysano.es



Los primeros nueve miembros de la
serie de los ácidos monocarboxílicos son
líquidos incoloros, de olor muy
desagradable.

El olor del vinagre se debe al ácido
acético; el de la mantequilla rancia al
ácido butírico.

ooche813.blogspot.com El ácido butírico es responsable del desagradable olor de la mantequilla



Los ácidos mayores son sólidos cerosos e
inodoros. Los ácidos inferiores son
solubles en agua; su solubilidad decrece a
partir del ácido butírico con el aumento del
carácter hidrocarbonado de la molécula.
Todos los ácidos son solubles en solventes
orgánicos

El ácido caproico se encuentra en el
pelo y secreciones del ganado caprino.
Los ácidos C5 a C10 poseen olores a
“cabra”.



Los ácidos carboxílicos abundan en la
naturaleza y se encuentran, tanto en el
reino animal como vegetal. Las proteínas,
compuestos orgánicos más comunes en las
células vivas están constituidas por
aminoácidos. Cada uno de éstos contiene
un grupo amino y un grupo carboxilo.

Fórmula generalizada para un aminoácido



El ácido fórmico es el irritante activo en las
picaduras de hormiga y de abeja. Para
neutralizar este ácido utilizamos carbonato
ácido de sodio (bicarbonato de sodio).

El ácido cítrico presente en los frutos cítricos como
la naranja, el limón y la toronja, es una importante
sustancia química que se usa en la industria
alimentaria.
La adición de ácido cítrico a bebidas y jugos de
fruta les dota de un sabor agrio, que a menudo
imita el sabor de la fruta cuyo nombre lleva la
bebida.
El medio ácido también previene del crecimiento
de bacterias y hongos.
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