Ácidos y Bases
Los ácidos y bases son sustancias conocidas desde hace cientos de años, sin embargo, la primer definición que de ellos se conoce, data del año 1887 y corresponde al químico de origen sueco Svante August Arrhenius (Premio Nobel del año 1903). Él indicó que un ácido es toda aquella sustancia que al disolverse en agua libera hidrogeniones (H+), y por otra parte señaló que una base o álcali, es una sustancia que en solución acuosa libera iones oxhidrilo (OH-). Hoy en día este hecho es fácilmente advertible observando las ecuaciones de disociación de cualquier ácido o base sencillos de los que conocemos, y, aunque actualmente sabemos que se trata de una definición incompleta, sigue siendo de utilidad para una primera aproximación al tema.
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S. Arrhenius (1859-1927)

Existen ácidos y bases de naturaleza muy variada. Los hay aquellos que son irritantes para los tejidos en general, así como también hay otros que son inocuos para los mismos, e incluso existen ciertas sustancias ácidas y básicas cuya ingestión con los alimentos es fundamental para la vida como se verá más adelante.

Para determinar si una solución es ácida o básica, se utiliza una escala llamada “pH” (potencial de Hidrógeno) que va desde el 0 al 14. Un pH entre 0 y 7 indica acidez, uno entre 7 y 14 indica alcalinidad y el pH=7 indica una solución o sustancia neutra. El agua es una sustancia neutra, y la sangre es una mezcla heterogénea de sustancias cuyo pH debe situarse entre 7,2 y 7,4. El café, té, bebidas cola y jugos de frutas son productos de la vida cotidiana cuyos pH se encuentran por debajo de 7; mientras que  los jabones y detergentes generan medios alcalinos o básicos.
El pH de una solución puede determinarse de dos maneras: utilizando un aparato electrónico diseñado a tales efectos (que se llama pHmetro), o utilizando sustancias que cambian de color dependiendo del rango de pH en el que se encuentran (llamadas reactivos indicadores).
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Fotografía de un “peachímetro”
Ácidos y bases más conocidos

Los ácidos más conocidos y nombrados en las clases de química son el ácido clorhídrico (HCl -es el ácido presente en los “jugos gástricos”-), ácido nítrico (HNO3 -utilizado para la obtención de fertilizantes y explosivos-), ácido sulfúrico (H2SO4 -presente en las baterías de los automóviles-), y ácido acético o etanoico (CH3COOH -vinagre-). 

Por otro lado existen muchas bases o álcalis de uso cotidiano, como el hidróxido de sodio (NaOH -conocido vulgarmente como soda cáustica y ampliamente utilizado para destapar cañerías o remover pinturas-) y el hidróxido de potasio (KOH). Ambos hidróxidos se usan en la fabricación de jabones y detergentes (para lo cual las bases se mezclan con aceite y alcohol etílico), los jabones obtenidos a partir de KOH tienen la particularidad de ser más espumosos que los hechos a partir de NaOH. Otros hidróxidos muy difundidos son el de Calcio -Ca(OH)2; que constituye la “cal apagada” que usamos para blanquear paredes- y el de Mg -Mg(OH)2; que constituye la comúnmente llamada “leche de magnesia” usada como antiácido y presente en medicamentos tales como el “Dulcolax”- 
Otros ácidos
A diario estamos en contacto con y nombramos, la mayoría de las veces sin saberlo siquiera,  cientos de ácidos además de los que ya se han presentado. Como ejemplo podríamos citar:
Ácido ascórbico.-C6H4(OH)4O2-Es la conocida “vitamina C”; esencial en la alimentación del hombre y otros mamíferos superiores, presente en cantidades importantes en los frutos cítricos, el perejil, morrones, kiwi y bróccoli,  y cuyo déficit ocasiona una enfermedad llamada “escorbuto” debida a que no se forma “colágeno”, una proteína de las capas profundas de la piel. El escorbuto se presenta como una debilidad de la piel que incluye caída del pelo, y procesos inflamatorios en la misma; y es una enfermedad muy difundida entre los marineros hace más de 200 años, cuando no incluían frutas y verduras en sus dietas por períodos de tiempo prolongados. Ésta vitamina actúa además favoreciendo la absorción de hierro, y, aunque no hay suficientes evidencias al respecto, desde hace muchísimos años se le han atribuído efectos favorables en el sistema inmune para prevenir la enfermedad.
Ácido Cítrico. -C6H4(OH)4O3- Es el ácido presente en todos los frutos cítricos, responsable de la “acidez” característica en el sabor de los mismos. Éste ácido se utiliza, gracias a sus propiedades antioxidantes, como conservante de alimentos, sobre todo productos enlatados.

Ácido fólico. -C17H17N7O2(COOH)2- Constituye la comúnmente llamada vitamina B9, una vitamina necesaria para la formación de muchas proteínas de nuestro organismo entre las que se encuentra la hemoglobina, por lo que se la utiliza en el tratamiento de la enfermedad, muy difundida, conocida como “anemia”. El ácido fólico está presente en cantidades importantes en las espinacas, porotos, cereales y semillas.
Ácido Láctico. -C2H4OHCOOH- También llamado “lactato”, es el ácido que se forma en la fermentación de la leche, y por tanto el responsable del sabor “agrio” de la “leche cortada”. Este ácido también se forma en los músculos tras un ejercicio rápido e intenso, y es el responsable del dolor que se produce en los mismos tras el ejercicio con esas características.
Ácido Pantoténico. -C8H14O3NCOOH- Es la llamada “Vitamina B5”. Una vitamina esencial para la formación de una sustancia conocida como “Coenzima A”, la cual es fundamental para el metabolismo energético de muchos seres vivos entre los que, por cierto, nos encontramos nosotros. La vitamina es muy abundante en la carne, huevos, cereales y porotos.
Dietilamina de Ácido Lisérgico. -C20H25N3O-Descubierto en la década de los 40, este ácido es mundialmente conocido como LSD. Por todos es sabido que se lo ha utilizado como una droga alucinógena; pero debido a que induce estados de conciencia alterados, también se lo ha utilizado por cierta línea de psicoterapeutas con fines de favorecer la afluencia de “recuerdos inconcientes”. La utilización desmedida del LSD como droga durante los años 60 y 70 provocó que se ilegalizara su consumo, sin embargo, existe una línea de importantes intelectuales y científicos en el mundo que ha defendido su consumo, (en muy pequeñas y controladas cantidades), argumentando que aumenta la creatividad y el surgimiento de ideas innovadoras.
Ácido Úrico. -C5H4N4O3- Este ácido es una de las formas a través de las cuales el ser humano elimina el nitrógeno que no utiliza. La manera principal de eliminación del nitrógeno es por medio de la Urea -(NH2)2CO- y a través de la Orina. Sin embargo hay personas que desarrollan niveles elevados de ácido úrico  eliminándolo también a través de la orina. La concentración de urea normal en la orina es alrededor de 2g cada 100mL, mientras que la de ácido úrico normal oscila alrededor de 0,025g cada 100mL de orina.
Los individuos con ácido úrico elevado desarrollan una enfermedad conocida como “Gota” caracterizada por dolores articulares intensos. Estos niveles elevados de ácido úrico ocasionan también que el ácido precipite en forma de cristales en los riñones y en los diversos conductos del sistema urinario, formando “cálculos”.

Esta lista de ácidos conocidos en nuestra vida cotidiana, y cuyas fórmulas químicas son más complejas que las de los nombrados al comienzo de la presente lectura, podría engrosarse aún más demostrando la naturaleza diversa de estas sustancias, y sus muy variadas funciones, usos y efectos sobre el ser humano.
