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Resumo: Objetivou-se com o presente trabalho quantificaieoges de iodo e cloreto de sédio no sal
de cozinha de diferentes marcas e confrontar otades com a legislacéo vigente para esse produto.
Nas analises foram utilizadas 3 marcas de difesegatis iodados, identificadas pelas letras A,B & C.
determinacéo de cloretos de sédio foi realizadevésr da titulacdo com Nitrato de Prata a 0,1ricé.L
como indicador o Cromato de Potassio a 10%m/v. dterchinacdo de iodo foi realizada com o
tiossulfato de sodio 0,005 mol'Lutilizando 1mL de amido a 1%m/v, como indicadobs€rvou-se
que entre as trés marcas, a C foi a que exibiu resn@lores para a quantidade de iodo obtendo-se
6,7 mg/kg. A marca B apresentou 12,34 mg/kg. A m#@ a Unica que esta dentro dos parametros
previstos pela legislacdo em vigor, apresentand824thg/kg de produto. A legislagdo aceita a
quantidade de 20 a 60mg/kg de iodo como adequadalaGom relacdo a porcentagem de cloreto de
sbdio a legislacdo determina o limite de 99,19%a gal refinado e para o sal comum, 95,99%. De
acordo com os dados, a marca A apresentou 84,44 @lockto de sodio, ja a marca C exibiu o valor
de 99,96%. A marca B mostrou o teor de 82,13%d&assim, os produtos analisados apresentaram-
se fora dos parametros permitidos.

Palavras—chaveiegislagéo; sal comum; sal refinado

1. INTRODUCAO

O sal é o nome usual dado ao cloreto de sédiakratio de fontes naturais, onde nesse sal
deve ser obrigatoriamente adicionado o iodo. Raraegsomendado para o consumo humano ele deve
ter quantidade de iodo variando entre 20 a 60 miggpdograma do produto (TARASAUTCHI,
2008).

O principal constituinte do sal é o cloreto de edm 99% de sua composi¢éo, mas ele ainda
contém o iodato de potassio, que é responsavelppetenca de iodo, ferrocianeto de sodio e ainda
pelo aluminio silicato de sédio. O sal ndo € emenlat somente no cloreto de sédio, ele também é
obtido no consumo de outros alimentos integradoslim@entacdo humana diaria, como temperos
instantaneos, alimentos embutidos, salgadinhos.id%or € necessario certo cuidado na hora do
consumo desse produto, pelo fato dos sérios pralsigme ele pode causar em excesso (SILVA et al,
2010).

O iodo atua na sintese de horménios produzidostipetade, como exemplo a triiodotironina e
a tiroxina, esses horménios atuam no crescimesitofie neuroldgico, além de serem responsaveis
pela manutencéo do fluxo normal de energia. Quasdes hormoénios ndo sdo produzidos de forma
adequada no organismo eles podem causar problemasauwtle e gestacional, como abortos
espontaneos, mortalidade infantil, natimortalidatistrbios no crescimento infantil e dificuldade d
aprendizado. Ha ainda deficiéncias de coordenag@&baedos mentais, assim como dificuldades na
audicéo e na fala. A deficiéncia de iodo ainda @augra doenca muito conhecida que é o bdcio, onde
h& um aumento do volume da tiredide, assim daragmeéncia de papo, como é conhecido (ANVISA,
2003).

E importante a verificacdo dos teores de iodo auidms pela populacdo, porque além de
haverem problemas com a deficiéncia de iodo, tani#@doencas em relacdo ao seu excesso, como o
hipertireoidismo subclinico, que possui efeitoglitarasculares, e a tiredide crénica, que pode ou na
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causar o bocio. Em estudo realizado com criancasidede de Sdo Paulo, foram verificados
problemas maiores com o excesso da ingestéo deimales do sal iodado (DUARTE et al, 2004).

A Organizacdo Mundial da Saude recomenda que auoamge sal diario por pessoa seja de 10
g por dia e que o iodo presente nele seja de BOnagé Porém no Brasil verificou-se que o consumo é
de 9,6 g somente do sal de cozinha e que quandadsoao sal proveniente de outros alimentos este
valor chegue a até 12 g, assim sendo superiortaloetscido como saudavel, podendo acometer sérios
riscos a saude. E a Anvisa (BRASIL, 2011) ja apriesea proposta da reducéo dos teores de iodo no
sal, pretende-se que passe para 15 a 45 mg dpdodailograma do produto.

O sodio contido no sal auxilia o transporte deieotes no corpo. E importante seu consumo
em doses indicadas para manter estaveis a presgdsirseea e também o volume de sangue circulando
no corpo. Porém em doses acima das indicadas @ba aoblemas cardiacos, como o aumento da
presséo arterial (TARASAUTCHI, 2008).

Este trabalho teve por finalidade, quantificarexsés de iodo e cloreto de s6dio e compara-los
com legislacBes da Anvisa (2003) para assim detamsie 0s sais comercializados em Teresina- Pl,
estdo adequados a mesma.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria- prima

Nas andlises foram utilizadas trés marcas de difesesais iodados, identificados pelas letras A,
B e C, sendo que duas eram sal refinado e a ootoatea de sal moido, todos adquiridos em um
mesmo supermercado na zona central de Teresina-Pl.

2.2 Preparo das amostras
Procedeu-se a homogeneizacao do produto, segeliigoattteamento para assim obter amostras
a serem utilizadas nas analises.

2.3 Determinacao de Cloretos em Cloreto de Sédio

A determinacéo foi realizada através da titulagm ditrato de Prata a 0,1mof‘Le como
indicador o Cromato de Pot4ssio a 10%m/v. Foraradaess2,5 gramas das amostras e diluidas em 100
mL de 4gua destilada. Para a titulacdo utilizodeses gotas de cromato de potassio a 10%m/v. O final
da titulacao foi atingido quando ocorreu o porgovitagem, indicado pela cor marrom- avermelhado
e formacao de precipitado vermelho-tijolo. A deti@anao foi feita em triplicata e de acordo com as
normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resuttadoram expressos em cloreto de sédio por cento
m/m e comparado.

2.4 Determinacgdo de iodo adicionado na forma de ietb

Pesou-se 10g das amostras de sal e estas forahadilem 400 mL de agua destilada. Em
seguida, adicionou-se 1 mL de iodeto de potaséimle de amido a 1%, como indicador. A titulacdo
foi realizada com o tiossulfato de sodio 0,005 bl O ponto de viragem foi observado quando a
solucdo que antes tinha a cor roxa ficou totalmamolor. A andlise também aconteceu em triplicata
Os resultados obtidos foram indicados em miligrapes cada quilograma (mg /kg) do produto e
comparados com a Resolucdo — RDC n° 130, de 2Gdreda 2003 que estabelece teores de iodo no
sal para consumo humano.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados encontrados para os teores de idel@lereto de s6dio em sal de cozinha
encontram-se na tabela 1.
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Tabela 1- Resultado das analises fisico-quimicasmhde cozinha.

PARAMETROS  MARCAA (SAL  MARCA B (SAL MARCA C LEGISLACAO
ANALISADOS REFINADO) COMUM) (SALREFINADO) BRASIL (2003)
TEOR DE I0DO 42,32419,07 12,34+1,61 6,743,41 20 a 60mglkg
(mg/kg)
PORCENTAGEM 99,19% (sal
DE CLORETO DE 84,47+1,67 82,13+0,98 99,96+87 refinado)
SODIO %) 95,99 (sal comum)

Observa-se que entre as trés marcas, a C foi apgasentou menores valores para a quantidade
de iodo obtendo-se 6,7 mg/kg, no entanto o adnelspiea legislacdo (BRASIL, 2003) é na faixa
entre 20mg até 60mg de iodo por quilograma de poodd marca B também se encontra fora do
aceitavel com relacdo ao iodo, apresentando 12¢8kgmA marca A é a Unica que esta dentro do
previsto e determinado como oportuno apresenta®d? 4ng/kg de produto.

Com relacéo a porcentagem de cloreto de sodiongees® sal a legislacdo (BRASIL, 2003)
determina como parametro para sal refinado o lidét©9,19% e para o sal comum, 95,99%, a marca
A estad de acordo com o prescrito na legislacds poim sal refinado, e apresentou 84,47 % de
cloreto de sdédio, ja a marca C que também se dataal refinado estda com um valor acima do
permitido, apresentando o valor de 99,96%. A m8rtata-se de sal comum e apresentou o teor de
82,13%, esta marca encontra-se de acordo com pacdaavel.

Rolim et al. (2010) analisando o teor de iodo Haaecidade de Zé Doca-MA, verificou que 0s
sais consumidos na cidade estdo 95% deles de acordoa legislacdo apresentando em média
40,34mg/kg, das amostras analisadas apenas uma esteeitavel apresentando 17,57mg/kg.

Meneses e Oliveira (2007) em amostras de sais podss na cidade de Teresina-Pl,
verificaram que entre 6 amostras apenas uma esiva o teor de iodo acima do permitido,
apresentando 67,07mg/kg. Constatando portantopqisco que o consumidor presencia de sofrer
demasia ou deficiéncia desse nutriente no consnsalcha cidade de Teresina € muito pouco.

Segundo Inécio (2006) também analisando a qualidadsl, verificou teores de iodo para sal
refinado variando de 35,14 a 49,08, estando a mAraaessa mesma faixa. Todavia para a
porcentagem de cloretos, encontraram-se valoresaade 100% o que condiz com a marca C deste
trabalho. J&4 Silva (2010) encontrou valores e2#é - 4,23 e 35 - 48,5 analisando o teor de iodo e
porcentagem de cloretos respectivamente, o quazcoonh o valor de 6,7% encontrado para iodo na
marca C.

6. CONCLUSOES
De acordo com os dados obtidos, somente a mareatd em conformidade com o prescrito na

Resolucdo — RDC n° 130, de 26 de maio de 2003 sjabadece teores de cloreto de sddio no sal para
consumo humano. E necessario portanto, que ocoraanaior fiscalizagio dos 6rgdos competentes
para que a saude do consumidor ndo seja expostacaode doencas causadas por excesso ou
deficiéncia desses co-nutrientes.
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