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Resumo: Neste trabalho foram coletados e analisados diversos tipos de sal em termos de umidade,
solidos insoltveis em &gua, teor de célcio, magnésio e sulfato. O objetivo deste trabalho foi estudar as
propriedades fisico-quimicas e comparar os resultados obtidos com os parametros pré-estabelecidos
pela Portaria 218 da ANVISA-MS. Para a quantificacdo do sulfato e magnésio empregou-se andlise
gravimétrica, enquanto que o calcio foi determinado por titulagdo de oxidag¢&o-reducéo. Os resultados
mostraram que a maioria dos sais utilizados apresentou teores dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagdo em vigor.

Palavras—chave: cloreto de sodio, cristalizagdo e sal marinho

1. INTRODUCAO

O cloreto de sodio, popularmente conhecido como sal ou sal de cozinha, é uma substancia
largamente utilizada no mundo é formada na proporcdo de um atomo de cloro para um atomo de
sodio. A sua formula quimica é NaCl. O sal é uma substancia essencial ao homem e indispensavel a
todos os tipos de vida animal, e é também um importante conservante de alimentos e um popular
tempero. Podemos constatar a importancia do papel desempenhado pelo sal, através dos registros da
histdria da humanidade (SANTOS, et al, 2008).

A sua producgdo e utilizacdo podem ser encontrados em ilustracBes e escritos, que datam do
inicio da civilizagdo. A salga dos alimentos j& era um costume bastante difundido no Egito, cerca de
4.000 anos antes da era Cristd, 0s gregos e 0s romanos utilizavam o sal também como moeda para suas
operagOes de compra e venda. A palavra latina "salario” deriva do sal, uma vez que em sal se pagava
uma parte do ganho das legides romanas. Ainda hoje um dos principais acessos de Roma se chama
"Via Salaria", pois era por esse caminho que chegavam as caravanas trazendo sal para a capital do
império (INACIO et. al., 2007).

Diante da importancia sal para consumo humano e animal torna-se necessario o controle da
mesma, esse controle é realizado mediante as analises fisicas e fisico-quimicas e comparacdo com
padrdes. Neste trabalho foi analisado o sal de duas areas distintas (area Nova e area Velha).

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas amostras de sal de duas areas de captacdo distintas da salina Solidade, em
marcgo de 2012, no municipio de Macau-RN. Realizou as analise fisica e fisico-quimica de todos os
tipos de sais da Area Nova e Velha. Todos os reagentes utilizados foram de grau analitico ou superior.

Cada espécie de sal em estudo foi caracterizada fisico-quimicamente em termos de teor de umidade,
teor de sélidos insolUveis em &gua, teor de célcio, magnésio e sulfato (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Tais parametros foram determinados conforme recomenda a Portaria de nimero 218, de 24 de
marco de 1999 da ANVISA-MS.7(ANVISA-MS).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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A producéo de sal marinho principia desda captagdo (entrada de Mare), através de tanques
com vasos comunicantes. Os primeiros sdo denominados de evaporadores, onde a agua circula através
dos mesmos em solo impermeavel. Com a acdo do sol e do vento ocorre 0 processo de evaporagao e
decantacdo de sais que sdo prejudiciais a pureza do produto. Quando se atinge a salinidade ideal para
obtencdo do produto de boa qualidade, essa salmoura é transferida para abastecer os outros tanques
denominados cristalizadores, onde realmente sera fabricado o sal por decantagdo, com pureza de
99,6% para a posterior colheita. Nesse sentido duas areas distintas foram analisadas, sendo a Area
Velha a mais antiga em obtencéo de sal e Area Nova a mais recente (figura 1).
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Figura 1: Fluxograma de obtencéo de sal por duas areas de captacao distinta.

De acordo com a Tabela 1, os valores apresentados indicou que o sal extra fino da area Nova
apresentou uma porcentagem de umidade maior que o sal grosso, em consequéncia da umidade do
ambiente, tendo em vista a propriedade higroscopica do sal. Os valores de residuo insoltivel foram
maiores na area velha, pois a mesma por ser mais antiga na exploracdo esta sujeita a mais materiais
insolUveis se comparada a area nova. Os teores de sélidos insollveis em agua do sal grosso e sal
refinado da Area Nova e Area Velha variaram de 0,05 a 0,120% e satisfazem a faixa recomendada
pela ANVISA-MS. Os valores de % célcio, magnésio e sulfato das amostras do sal extra fino (Area
Nova) estdo abaixo do valor méximo permitido na legislacdo. J4 amostra de sal extra fino (Area
Velha) apresentou um teor de calcio e sulfato acima da legislacao.
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Tabela 1: Dados fisicos e fisico-quimicos das amostras de sais da Area Nova e area velha.

Analise de Sal (Area Nova)
Grosso Peneirado Triturado Moido Extra Fino

Ensalos (%) (%) (%) (%) (%)
Umidade 2,01 1,73 241 2,31 227
Residuo Insol(vel 0,050 0,021 0,069 0,098 0,076
Calcio 0,130 0,040 0,094 0,094 0,068
Magnésio 0,011 0,009 0,011 0,016 0,002
Sulfato 0,327 0,107 0,204 0,247 0,167
Base Umida 97.45 98,08 97,15 97,38 97,42
Base Seca 99 46 99 81 99 56 99 51 99 68

Analise de Sal (Area Velha)
Grosso Peneirado Triturado Moido Extra Fino

Enalos (%) (%) (%) (%) (%)
Umidade 2,36 251 218 272 2,10
Residuo Insoltvel 0,120 0,116 0,046 0,080 0,096
Calcio 0,076 0,063 0,080 0,088 0,097
Magnésio 0,023 0,013 0,013 0,013 0,008
Sulfato 0,212 0,168 0,209 0,229 0,242
Base Umida 97,16 97 .11 97 45 96,84 97.44
Base Seca 99 52 99,61 99,63 99 57 99 54

6. CONCLUSOES

No caso da determinacio da % célcio e sulfato do sal extra fino (Area Velha), os resultados
acima dos permitidos podem ter sido ocasionados pelo erro de titulacdo. Para as demais determinacgdes
foram obtidos resultados significativos, visto que a maioria dos valores obtidos estd dentro do limite
permitido pela legislacdo. A andlise de determinacdo de sélidos insolUveis em agua revelou valores
dentro dos parametros pré-estabelecidos pela ANVISA-MS.
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