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RESUMO

A adicédo de coadjuvantes em produtos destinados para a alimentacéo é realizada ndo somente para conserva-
los mais também para enriquecé-los em termos nutricionais. O sal, € utilizado para implementar a Politica
Nacional de Alimentacdo através da adi¢do da substancia quimica, iodo, visando a reducdo e ou eliminagdo
da epidemia do bocio que acomete a glandula tirdide por se tratar de um condimento utilizado na
alimentagdo humana diariamente, conforme determinagdo da ANVISA através da resolugdo — RDC n° 130
de 26 de Maio de 2003. Neste trabalho foram coletados e analisados diversos tipos de sal em termos de
umidade, sélidos insolUveis em agua, teor de iodo e cloreto de sodio. 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. O comportamento ora apresentado pelas amostras analisadas revelou baixo
teor de iodo, carecendo de maior rigor na fiscalizacdo por parte desses 6rgdos para garantirem bem-estar dos
consumidores deste insumo. A técnica de determinagdo de NaCl utilizada foi modificada e ndo surtiu o
efeito desejado, por isso ndo pode-se inferir que as amostras analisadas apresentam comportamento
contraditério em relacdo aos padrdes estabelecidos pela legislacdo em vigor. A analise de determinacdo de
solidos insoltveis em agua revelou valores dentro dos parametros pré-estabelecidos pela ANVISA-MS.
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1 INTRODUCAO

O cloreto de sodio (NaCl), popularmente conhecido como “sal de cozinha”, € um alimento que exerce grande
influéncia na salide humana ( SANTOS, et al., 2008).

Ele é constituido por uma mistura de alguns sais, tais como: NaCl (cloreto de sodio), o constituinte
principal, acima de 99%, K1O; (iodato de potéssio), responsavel pela presenca de iodo no sal, ferrocianeto de
sadio e aluminio silicato de sédio (antiumectantes) responsaveis pela diminui¢do da umidade do produto. Os
sais refinados, apds a extracdo, passam por uma lavagem, sdo moidos, centrifugados e secos em altas
temperaturas. Em seguida, as impurezas sao extraidas por peneiramento e sdo adicionados compostos
antiumectantes e iodato de potassio, exigidos pela legislacdo brasileira. O sal grosso sofre um processo de
recristalizacdo mais lento, o que explica a formacgdo de cristais maiores. O sal de cozinha é utilizado
diariamente no preparo e na industrializacdo dos alimentos. Em face de suas caracteristicas intrinsecas pode
ser ingerido regularmente em pequenas quantidades, o que o torna veiculo ideal para o consumo de iodo.

O corpo humano precisa diariamente de 2,5 a 6 gramas de sal. Esta quantidade é em geral encontrada nos
diversos alimentos. Valores excessivos deste produto afetam os rins e elevam a pressdo arterial do
consumidor. Segundo CAMPOS (2009), o brasileiro vem consumindo 13 gramas de sal diariamente. Essa
quantidade esta muito a cima da indicada pela Organizacdo Mundial de Saide que de 8 gramas no maximo.

Na atualidade as doencas cardiovasculares sdo responsaveis por 30% do total de obitos no mundo. O governo
brasileiro tem investido alto para tratamento da hipertens&o no Sistema Unico de Satde. Em 2005, estima-se
gue o custo total do tratamento da doenca tenha consumido 0,08% do produto interno brasileiro (Revista de
Salde Publica, 2004).

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O iodo é um elemento quimico necessario para a saude humana. Ele é muito importante para o
desenvolvimento fisico e mental, a sua auséncia no organismo humano pode causar problemas graves a
salide, pois é um nutriente essencial na sintese dos hormdnios da tiredide, que regulam o funcionamento do
organismo.

A caréncia no consumo de iodo pode acarretar aborto, ma formacdo do feto e o nascimento de criangas pré-
maturas ou com retardamento mental (cretinismo). Na infancia varios distlrbios podem ocorrer como
alteracdes nas fungdes psicomotoras, reducdo da capacidade de concentracdo e do aprendizado. Na fase
adulta, a deficiéncia do iodo provoca o bécio, doenca causadora do aumento da glandula tiréide. Em estagios
avancados o bdcio pode provocar insuficiéncia respiratoria, dificuldades de engolir, dores e desconforto no
pescogo (BURTON, 1987).

Atualmente a fortificacdo do sal de cozinha é uma das estratégias da Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo, do Ministério da Saude (MS), para prevenir e controlar os distdrbios nutricionais e as doengas
associadas a alimentagdo e nutricdo. Em virtude da importancia do sal como alimento bésico para o ser
humano e considerando-se 0s riscos a saude da populacdo, gerados pela insuficiéncia de iodo, torna-se
necessario realizar analises do produto, com o intuito de verificar a tendéncia da qualidade no setor, no que
diz respeito a adequacao aos critérios da legislacdo atual e as exigéncias do Codigo de Protecdo e Defesa do
Consumidor (ANVISA-MS, INMETRO).

A Lei 1944 de 14/08/1953 foi a primeira a se referir a adicdo de iodo ao sal, em seguida, foi criada a Lei
6150 de 03/12/1974, que obrigava o beneficiador do sal a adicionar no minimo 10 mg de iodo metaldide por
quilo de sal (ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria). Atualmente, a regulamentacgéo vigente
estabelece que o sal apropriado ao consumo deva conter de 20 a 60 mg de iodo por quilograma do produto
(Resolugdo RDC n.° 130, de 26 de maio de 2003).

Considerando-se o impacto do consumo do sal sobre a satde publica, é extremamente importante monitorar
periodicamente a qualidade do sal de cozinha disponivel para a populacao.



3 DESCRICAO DA PROPOSTA

Foram quantificados os teores de umidade, solidos insolUveis em &gua, cloreto de sddio e iodo. Este trabalho
tem por objetivo caracterizar fisico-quimicamente diversas marcas de sais de cozinha consumidos no
municipio de Zé Doca-MA, comparar o0s resultados com os parametros pré-estabelecidos pela ANVISA-MS
e alertar a comunidade a respeito da qualidade do sal consumido nessa comunidade.

4 METODOLOGIA

Para a realizacdo deste estudo foram coletadas amostras de sete marcas distintas de sal de cozinha
consumidos na cidade de Zé Doca-MA, sendo quatro do tipo fino e trés classificados como sal grosso. As
amostras foram coletadas em supermercados e mercearias da cidade. Para fins de controle as marcas de sal
estudadas foram denominadas de A, B, C, D, E, F e G respectivamente. Apés a coleta, as amostras foram
transportadas para o Laborato6rio de Processamento Quimico do IFMA-Campus Zé Doca.

Preparacdo das amostras

As amostras foram identificadas rigorosamente e preparadas para analises através do método de
quarteamento. Nesta etapa o sal em estudo foi reduzido a aliquotas suficiente para a determinacdo dos
principais parametros de controle de qualidade determinados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-
ANVISA e Ministério da Saude - MS.

Caracterizacdo fisico-quimica das amostras

Cada espécie de sal em estudo foi caracterizada fisico-quimicamente em termos de teor de umidade, teor de
sélidos insollveis em &gua, indice de iodo e cloreto de sédio. Tais parametros foram determinados conforme
recomenda a Portaria de nimero 218, de 24 de marco de 1999 da ANVISA-MS.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 ilustra os resultados médios relativos a caracterizagdo fisico-quimica das amostras analisada no
decurso deste trabalho.
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Figura 1 Caracterizacao fisico-quimica das amostradas estudadas



A Tabela 1 mostra os valores médios das andlises do controle de qualidade das amostras de sal de cozinha
em estudo em termos numéricos. Nela observa-se nitidamente que os teores de iodo encontrados estdo
abaixo do permitido pela Portaria 218 da ANVISA-MS. Quanto aos teores de NaCl, pode-se inferir que o
método utilizado ndo foi eficiente, uma vez que as amostras foram digeridas com HCI e ndo com HNO;
conforme recomenda a Portaria 218 de 24/03/99. Em relacdo ao parametro umidade verificou-se que existe
pequena discrepancia das amostras de sal refinado no tocante a legislacdo, no entanto as amostras de sal
grosso apresentaram resultados satisfatérios quando comparados com os padrdes estabelecidos por lei. Os
teores de solidos insolUveis em agua variaram de 0,04 a 0,28% e satisfazem a faixa recomendada pela
ANVISA-MS.

Tabela 1. Caracterizagéo fisico-quimica das amostras analisadas.

Valores médios

Amostras | ESPECies |y idade (%) | Sol. Insol. (%) | lodo (mg/kg) | Teor de sodio (%)
A 3,12 (+ 0,37) 0,17 (+ 0,00) 6,26 (+ 2,95) 35 (+ 29,70)

B 4,23 (+ 1,34) 0,07 (+ 0,06) 0,84 (+ 1,18) 48,5 (+ 23,33)

Refinado

C 3,30 (+ 0,87) 0,04 (£ 0,05) 24,5 (+9,47) 37 (+ 19,80)

D 2,45 (+ 0,53) 0,27 (£ 0,13) 5,5 (+ 4,19) 36 (+ 21,21)

E 1,10 (2 081) | 0,17 (x017) | 546 (£270) | 77 ( 29,70)

F Grosso 1,88 (£ 0,63) |0,08(x0,00) |542(x293) |445 (+17,68)

G 0,61 (+0,60) |028(£0,03) |444(x301) |36514,85)

6 CONCLUSAO

O comportamento fisico-quimico ora apresentado pelas amostras de sal de cozinha consumido no municipio
de Zé Doca-MA revelou que o teor de iodo apresenta-se abaixo do pré-estabelecido pela Portaria 218 da
ANVISA-MS, carecendo de maior rigor na fiscalizacdo por parte desses érgdos para garantirem bem-estar
em termos de saude dos consumidores zedoquenses.

A técnica de determinacdo de NaCl utilizada neste parametro foi modificada em relacdo a metodologia
aplicada pelos 6rgéos fiscalizadores e ndo surtiu o efeito desejado, por isso ndo pode-se inferir que as
amostras analisadas apresentam comportamento contraditério em relacéo a legislagdo vigente.

A analise de determinacdo de solidos insollveis em agua revelou valores dentro dos pardmetros pré-
estabelecidos pela ANVISA-MS.
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