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RESUMO

Introdugdo: O sal é uma via ideal de adicdo de iodo, um mineral essencial para
o desenvolvimento humano. Sua importancia e a frequéncia de seu consumo sao
consideradas uma questao de salde publica. Objetivo: Avaliar a conformidade de 12 sais,
comercializados na cidade do Rio de Janeiro, dos tipos refinado, grosso e marinho. Método:
As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz e seus resultados comparados com o Decreto n® 75.697, de 1975, que
estabelece os Padrdes de Identidade e Qualidade do produto. A avaliacdo microscopica
seguiu a metodologia AOAC n° 945.80, de 2016, e a andlise da rotulagem das RDC
n°259/2002, n° 28/2000, n° 360/2003, n° 45/2010, n° 46/2010, n° 986/1969, n° 27/2010,
n° 23/2013 e da Portaria n° 540/1997. Resultados: Cinco amostras de sal refinado
apresentaram teores de umidade acima do estabelecido pela legislacao (> 0,20%), uma
amostra de sal refinado analisada apresentou teor de cloretos (> 98,92%) e concentracao
de ions calcio (< 0,10%) e magnésio (< 0,10%) fora do preconizado pela lei. Em relacao
ao teor de iodo, dois sais estavam abaixo do recomendado pela RDC n° 23/2013 (15 a
45 mg/kg). Seis amostras obtiveram resultado acima do esperado de insolUveis totais em
agua (> 0,10%; > 0,20%) e, através da avaliacdo microscopica, foi evidenciada a presenca
de sujidades na maioria dos sais. Conclusdes: A qualidade do sal para consumo deve ser
regularmente avaliada para assegurar o direito humano a alimentacao adequada.

PALAVRAS-CHAVE: Cloreto de Sodio; lodo; Rotulagem; Microscopia; Controle de Qualidade

ABSTRACT

Introduction: Salt is an ideal way of adding iodine, an essential mineral for human
development. Its importance and the frequency of its consumption are considered a public
health issue. Objective: To evaluate the conformity of 12 salts, marketed in the city of Rio de
Janeiro, refined, thick and marine. Method: The physicochemical analyses were performed
in triplicate according to the Adolfo Lutz Institute methodology and its results compared
with Decree n° 75697, 1975, which establishes the Standards of Identity and Product Quality.
Microscopic evaluation followed methodology AOAC n° 945.80, 2016 and analysis of labelling,
the RDC n° 259/2002, n° 28/2000, n° 360/2003, n° 45/2010, n° 46/2010, n° 986/1969, n°
27/2010, n° 23/2013 and the Portaria n° 540/1997. Results: It was identified that five samples
of refined salt presented humidity conditions above that established by the legislation (>
0.20%). It was also reported that a sample of refined salt analyzed presented chloride content
(> 98.92%) and a concentration of calcium (< 0.10%) and magnesium (< 0.10%) ions outside
the recommended by law. In tests to identify iodine, two salts were below that recommended
by RDC n° 23/2013 (15 to 45 mg/kg). Also it was observed that six samples obtained a higher
than expected result of total insoluble in water (> 0.10%; > 0.20%) and through microscopic
evaluation the presence of dirt was evidenced in most salts. Conclusions: The quality of salt
for consumption should be regularly assessed to ensure the human right to adequate food.
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Santos RP et al. Avaliacao da conformidade de diferentes sais

INTRODUCAO

O cloreto de sddio, mineral conhecido como halita, é conside-
rado um dos temperos mais antigos utilizados pelo homem para
ressaltar e aumentar de forma natural o sabor dos alimentos'.
Historicamente, ha grandes registros da sua influéncia na socie-
dade, presentes em referéncias biblicas, no surgimento de cida-
des e até mesmo na formacao de seus nomes, como nos casos das
cidades de Salzburg, na Austria, Salzgitter, na Alemanha, e em
Saltville, nos Estados Unidos da América?. Inclusive, teve grande
importancia na origem da palavra salario, decorrente da época
romana na qual o sal de cozinha era utilizado como moeda de
troca para pagamentos de soldados?.

A composicao quimica deste mineral, assim como a sua relagdo
volumétrica, depende de diversos fatores, que sao diretamente
condicionados a composicao ionica das aguas que os deram ori-
gem, a formacgao da mina onde foi provido e a associacdo com
sais sedimentares, tais como: calcarios, gipsita, anidrita, argila e
outros sais evaporativos'.

Ahalita representa uma funcéo inorganica dos sais, composta pela
associacao do cation sédio (Na*) e do anion cloreto (Cl) por meio
de uma ligacdo i6nica’. O sodio é um elemento metalico de colo-
racdo prata que, por ser bastante instavel, reage violentamente
na presenca de agua. Ja o cloro representa um gas perigoso e que
pode ser letal. A reacao de sintese entre essas duas substancias,
assim como a reacao de neutralizacdo entre o acido cloridrico e o
hidroxido de sodio, forma o sal de cozinha, um composto branco
essencial a vida humana*.

Além desses processos quimicos para a obtencao de sal, existem
diversas formas de extrai-los fisicamente, sendo as principais:
mineracao subterranea, mineracao por solucao e ou evaporagao
solar?. No Rio de Janeiro, é realizada principalmente a producdo
por evaporacao solar e a vacuo'.

Com o passar dos anos foi possivel constatar que o cloreto de
sodio era capaz de conservar os alimentos, atuar como agluti-
nante natural, controlar processos de fermentacao e agir como
agente desidratador de matérias-primas®. Além dessas proprie-
dades, também apresenta propriedades organolépticas capazes
de potencializar a textura, a palatabilidade e a cor de diversos
alimentos, tornando-os mais agradaveis para o consumo®. Diante
de todas essas caracteristicas, o sal de cozinha passou a ser cada
vez mais popular no cotidiano das pessoas®.

O sal de cozinha exerce papel fundamental no organismo humano
devido as diversas funcdes que desempenha para a sua homeos-
tase®. Na corrente sanguinea ele se dissocia, dando origem aos
cations sodio, responsaveis pela prevencdo da coagulacdo do
sangue, pelo combate a formacéao de calculos renais e pela parti-
cipacao na regulacéo dos liquidos corporais e da pressao arterial.
E preciso citar também os &nions cloreto, cuja participacdo é
indispensavel na formacéao e constituicdo do suco gastrico (acido
cloridrico - HCl) e do suco pancreatico’.

Mais um ponto importante que deve ser ressaltado é que o clo-
reto de sodio é um veiculo ideal para a suplementacéo de iodo
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pela alimentacéo, sendo capaz de suprir a caréncia nutricional
com a usualmente adic&o de iodato de potassio em sua composi-
cao®. A deficiéncia desse micronutriente pode causar cretinismo
em criancas (retardo mental grave e irreversivel), surdo-mudez,
anomalias congénitas e bocio (hipertrofia da glandula tireoide)’.
Assim, como medida de salde, a iodagao do sal se tornou obri-
gatoria no Brasil pela Lei n® 1.944, de 14 de agosto de 1953,

E recomendado que cada individuo tenha uma ingestao minima
de 0,075 mg de iodo/dia para a prevencao de caréncias e pos-
siveis enfermidades. Nesse sentido, a Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (Anvisa) normalizou que o sal para consumo
humano deve conter um teor igual ou superior a 15 mg até o
limite maximo de 45 mg por kg do produto, por meio da Resolu-
cao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 23, de 24 de abril de 2013"".

Entretanto, tal estratégia exige acoes de monitoramento de
iodo nos sais comercializados, ja que ha risco tanto na escassez
quanto no excesso desse elemento no organismo humano. Por
isso, em 2005 foi criado o Programa Nacional para Prevencao e
Controle dos Disturbios por Deficiéncia de lodo (Pré-lodo), pela
Portaria n° 2.362, de 1° de dezembro de 2005'2. Com o objetivo
de orientar profissionais da salide e setores comerciais sobre a
adequada operacionalizacdo e acdes destinadas a prevencao e
ao controle dos DistUrbios por Deficiéncia de lodo (DDI) no Brasil.

0 mais atual Relatério do Monitoramento do Teor de lodo no Sal
Destinado a Consumo Humano foi publicado no ano de 2019. Nele
verificou-se os piores resultados de adequacdo dos Ultimos 10
anos, com percentual abaixo de 90%. Os maiores indices de nao
conformidade foram constatados nos sais rosa e grosso analisa-
dos, o que comprova a necessidade de constante fiscalizacao por
parte dos 6rgéos de Vigilancia Sanitaria locais e pela Anvisa para
que medidas sanitarias urgentes sejam adotadas®.

No Programa de Analise de Produtos, coordenado pela Diretoria
da Qualidade do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (Inmetro) em 2004, foram obtidas amostras de sal para
consumo humano de diferentes marcas, dos tipos comum, light
e marinho. Os resultados dessa analise revelaram uma tendén-
cia de conformidade no sal disponivel no mercado nacional, uma
vez que apresentou apenas duas marcas com nao conformidades,
uma com elevado teor de umidade, acima de 0,2 g, e outra com
baixo teor de iodo, abaixo de 15,0 mg'. A ndo conformidade no
teor de iodo é considerada grave por colocar em risco a satde dos
consumidores e contrariar as diretrizes da Politica Nacional de
Alimentacao e Nutrigao, do Ministério da Saude'™.

Em um estudo elaborado na cidade de Ponta Grossa, Parana,
sobre a Avaliacao da Qualidade de Amostras Comerciais de Sal de
Cozinha'®, foi identificado que todas as amostras apresentaram
teores de cloreto de sddio fora dos limites especificados pelo
Decreto n° 75.697, de 6 de maio de 1975 ". Apesar de o traba-
lho supracitado ter tido como referéncia legal a RDC n° 130,
de 26 de maio de 2003, revogada pela RDC n° 23/2013", parte
das amostras analisadas ndao atenderam ambas as legislacdes,
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visto que apresentaram valores superiores aos limites maximos
das duas legislacoes. Em seguida, foi observado que todos os sais
analisados estavam com o teor de iodo acima do estabelecido
para a legislacdo da época do estudo’. Estes resultados cau-
sam certo grau de preocupacao quando se considera a inges-
tao a longo prazo, pois tanto a falta quanto o excesso de iodo
circulante no organismo levam ao risco de desenvolvimento de
doencas tireoidianas'.

Outra pesquisa sobre determinacao de qualidade do sal de cozi-
nha também concluiu que a maioria dos sais analisados na cidade
de Zé Doca, Maranhao, apresentou teores de iodo abaixo do esta-
belecido pela resolucao vigente na época (RDC n° 130/2003)".
Ao ser observada tanto a legislacao antiga quanto a atual (RDC
n° 23/2013)", os resultados obtidos estavam fora do preconi-
zado. Dessa forma, em todos os trabalhos analisados foi eviden-
ciada a relevancia de se realizar procedimentos de fiscalizacdo
e monitoramento periodicos dos Padroes de Identidade e Quali-
dade (PIQ) do sal para consumo humano, para assim evitar possi-
veis fraudes, aumentar a qualidade do produto comercializado e
estimular novos estudos acerca do assunto™.

Todo produto alimenticio deve ser preparado conforme as Boas
Praticas de Fabricacdo, atendendo aos requisitos da RDC n° 28,
de 28 de marco de 2000%, e aos padrdes sanitarios, microbioldgi-
cos, microscopicos e fisico-quimicos determinados pela Anvisa'.

Diante da relevancia e da necessidade de agdes de controle sani-
tario na area de alimentos que visem a salde e a autonomia do
consumidor, é evidenciada a importancia da rotulagem de todo
produto embalado e comercializado para a garantia desses direi-
tos. Dessa forma, o rétulo contido nas embalagens de sais comer-
cializados deve seguir os padroes preconizados pela RDC n° 259,
de 20 de setembro de 2002?', da Anvisa/Ministério da Saude, que
estabelece a presenca de informacoes importantes, tais como
lista de ingredientes, conteldos liquidos, prazo de validade,
identificacao do lote e de origem. Itens capazes de garantir o
controle do padrao de qualidade e composicao do produto, bem
como contribuir para as escolhas alimentares por ser um meio de
comunicacao entre a empresa e o consumidor.

Todos esses procedimentos obrigatorios sdao preconizados pelo
Decreto n® 75.697/1975", que determina o PIQ para sal desti-
nado ao consumo humano, mas que, apesar de ainda estar em
vigor, nenhuma atualizagao foi realizada até o momento.

Assim, o objetivo desse estudo foi avaliar algumas caracteris-
ticas do controle de qualidade e a rotulagem de sais refinado,
grosso e marinho comercializados na cidade do Rio de Janeiro
no ano de 2019, tendo como base a legislacao que estabelece o
PIQ do produto e as exigéncias do Codigo de Protecao e Defesa
do Consumidor'”:22,

METODO

Primeiramente, foram adquiridos em supermercados da cidade
do Rio de Janeiro 12 diferentes sais iodados, dos quais seis
eram do tipo refinado, trés do tipo grosso e trés do tipo moido.
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Em seguida, foram realizadas analises no laboratério de Bro-
matologia da Universidade Federal Fluminense (UFF), campus
Nitero6i, com base nos métodos do Instituto Adolfo Lutz?* e com-
parados com o Decreto n°® 75.697/1975". Os sais comuns do tipo
grosso e moido foram analisados como do tipo I, ja que nenhum
deles apresentou no rétulo sua classificacao, nao atendendo a
legislacao atual?'. Por fim, na elaboracao do artigo foram utili-
zadas as bases de dados para busca Scientific Electronic Library
Online (SciELO) e Periddicos Capes para a revisao literaria, em
que foram encontrados oito artigos relacionados ao tema.

Determinac¢éo do peso liquido

As amostras dos sais de cozinha foram pesadas em balanca de
precisao Marte® modelo Ad3300 devidamente calibrada. A massa
obtida foi comparada com aquela especificada no rétulo - 1 kg?'.

Determinacdo de umidade

As amostras das diferentes marcas foram analisadas quanto a umi-
dade, um indicador da pureza do sal, ja que este produto contém,
em sua composicao, sais higroscopicos de magnésio e de calcio.
Os sais foram submetidos a um processo adequado de secagem,
em pesa filtro, a 150°C em estufa, usando 5 g em triplicata®.

Pureza

A determinacéo de cloretos é um parametro fisico-quimico muito
importante numa analise de sal, pois o teor encontrado é classifi-
catorio para o produto. Diante dessa relevancia, o cloreto de sodio
foi dosado diretamente pelo método argentométrico de Mohr
(titulacao), conhecido por sua exatidao e rapidez. As amostras
realizadas em triplicata continham uma solucao formada por 5 g
diluidos em 500 mL de agua destilada e mantida em repouso. Em
10 mL dessa solucao acrescida de 50 mL de agua destilada, foram
adicionadas duas gotas de solucdo de cromato de potassio a 10%
como indicador e titulada com solucao de nitrato de prata 0,1 M%.

Indicativo de qualidade do sal

A concentracao de ions calcio e magnésio sdo indicativos de qua-
lidade do sal; quanto menores seus teores, mais puro sera o sal.
Nesse sentido, o que torna o sal Umido é a presenca do cloreto
de magnésio, cloreto de calcio e sulfatos de magnésio e calcio.
Diante desse fato, a andlise de quantificacdo de célcio e mag-
nésio nos sais avaliados foi realizada por titulometria com acido
etilenodiamino tetra-acético (EDTA)%.

A principio foi formada uma solucao estoque de 50 g diluidos em
500 mL de agua destilada, mantida em repouso que seria utili-
zada na identificacdo de ambos os teores. Na determinacao de
calcio, 10 mL dessa solucao estoque foram adicionados a 50 mL
de agua destilada e 5 mL de solucao de hidréxido de sodio a 20%.
Ao alcalinizar o meio e adicionar 0,1 g de calcon a 1% com sulfato
de sodio, a solucdo mudou de cor e assim que atingiu a coloracdo
résea nitida foi iniciada a titulagdo com EDTA 0,01 M até colo-
racdo azul nitida. Ja na determinagdo de magnésio, 10 mL da
solucao estoque foram adicionados a 25 mL de agua destilada,
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10 mL de solucao-tampao de pH 10 para alcalinizar o meio e 0,5
mL de solucéo alcodlica de negro de eriocromo T a 0,4% como
indicador. A titulacdo também foi realizada com EDTA 0,01 M até
viragem do indicador, de vermelho para azul nitido. Tanto na
determinac&o de calcio quanto na de magnésio foram realizadas
triplicatas para a obtencao dos resultados?.

Determinacéo de iodo

0 método para dosagem de iodo no sal foi fundamentado na titu-
lacdo volumétrica do iodo adicionado na forma de iodato. Apos
a acidificacao da amostra com a adicao de 0,1 g de iodeto de
potassio e 5 ml de solugao de acido sulfurico 0,5 M, usou-se 2 ml
de solucao de amido a 1% como indicador. O amido reage com
o iodo liberado nas reacbes de oOxido-reducao envolvidas, for-
mando um complexo de cor azul que é descolorido pela adicao
de solucao de tiossulfato de sodio 0,005 M. Para evitar interfe-
réncia no ponto final, a titulacdo foi iniciada sem a presenca do
amido e, assim que atingiu a coloracao amarelo-clara, foi adicio-
nado o indicador. O teor de iodo foi dosado em triplicata usando
em cada 10 g de amostra diluida em 500 mL de agua destilada®.

Determinacdo de insoluveis e microscopia

Foram determinados os insoluveis totais em agua, por ser uma ana-
lise capaz de avaliar o teor de impurezas totais, como particulas
de carvao, areia, fragmentos de conchas e outras, que nao tenham
sido eliminadas totalmente pelo refino. As amostras em triplicata
contendo 50 g dissolvidas em 300 mL, foram filtradas em cadinho
de Gooch com camada de fibra de 6xido de aluminio (previamente
aquecido em mufla a 550°C, resfriado em dessecador até a tempe-
ratura ambiente e pesado). O cadinho com o residuo foi submetido
a estufa a 105°C por 2 h e resfriado em dessecador até a tempe-
ratura ambiente. Esse processo foi repetido até peso constante?.

Foi realizada uma avaliagdo microscopica dos produtos em busca
de possivel adulteracdo. As amostras de sal foram analisadas
através do método de filtracdo de sujidades baseado na metodo-
logia da Official Methods of Analysis (AOAC) n° 945.80 de 2016,
que foi ajustada e consiste em diluir a amostra em agua aque-
cida, ferver e filtrar de imediato através de papel filtro em um
funil de Buchner. Logo em seguida, as amostras foram visualiza-
das sob estereoscopio optico?.

Rotulagem

Com base no estudo de Smith e Muradian?®, foram elaborados
dois formularios de avaliagdo (Quadro 1 e 2) de conformidade
e nao conformidade da rotulagem do sal para consumo humano
em concordancia a RDC n° 259/2002%'. Nela foram identifica-
dos dados sobre a presenca ou nado de rétulos, lote, adicdo de
iodo, legibilidade dos textos, identificacdo de origem, conteldo
liquido, data de fabricacdo, data de validade, frases e figuras,
dentre outros pontos de suma relevancia?'.

Por fim, foi realizado um levantamento bibliografico das legisla-
coes utilizadas na analise de conformidade da rotulagem geral e
especificas, apresentadas a seguir:
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e Normas basicas - Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de
1969%: Institui normas basicas sobre alimentos;

* Rotulagem de alimentos de origem vegetal - RDC n°
259/2002%": Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem
de Alimentos Embalados;

» Rotulagem - RDC n° 360, de 23 de dezembro 2003?”: Regu-
lamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados;

« Isencdo da obrigatoriedade de registro sanitario do sal de
cozinha - RDC n° 27, de 6 de agosto de 2010%: Dispoe sobre
as categorias de alimentos e embalagens isentos e com obri-
gatoriedade de registro sanitario;

« Boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos benefi-
ciadores do sal de cozinha - RDC n° 28/2000%: Aprova o Regu-
lamento Técnico de Procedimentos Basicos de Boas Praticas
de Fabricacéo e o Roteiro de Inspecéo Sanitaria em Estabele-
cimentos de Beneficiamento de Sal;

e Teor de iodo no sal de cozinha - RDC n° 23/2013"": Aprova o
Regulamento Técnico que estabelece o teor de iodo no sal
para consumo humano;

« Aditivos - Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997%: Aprova
o Regulamento Técnico de Aditivos Alimentares - definicdes,
classificacao e empregos;

« Aditivos - RDC n° 45, de 3 de novembro de 2010%°: Aprova o
regulamento técnico sobre aditivos alimentares autorizados
para uso segundo as Boas Praticas de Fabricacdo BPF;

e Aditivos - RDC n° 46, de 3 de novembro de 2010%": Dispoe
sobre limites maximos para aditivos excluidos da lista de
“aditivos alimentares autorizados para uso segundo as Boas
Praticas de Fabricagao”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No periodo de novembro de 2018 a setembro de 2019 foram
coletadas e analisadas 12 amostras de sal para consumo humano
entre oito marcas distintas, sendo seis do tipo refinado (51, S2,
S3, S4, S5, S6), trés do tipo grosso (S7, S8, S9) e trés do tipo
moido (510, S11, S12). Estas passaram por uma codificacao e,
em seguida, foram iniciadas analises fisico-quimicas em tripli-
cata para os testes de conformidade ou ndao conformidade a
legislacao brasileira vigente.

Vale ressaltar que todos os sais comuns do tipo grosso e moido
nado apresentaram no rotulo a identificacdo do tamanho dos seus
graos, de acordo com a classificacdao do Tipo | ou do Tipo Il como
determina o Decreto n® 75.697/1975". Com base no estudo ela-
borado pelo Inmetro em 2004, a granulometria é considerada
irrelevante no ponto de vista de risco a saude dos consumido-
res e, por isso, os sais do tipo grosso e moido analisados neste
estudo foram classificados como do Tipo Il, seguindo a mesma
classificacao do estudo supracitado do Inmetro™. No entanto,
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Quadro 1. Formulario de avaliagao da conformidade e nao conformidade da rotulagem de sais de cozinha.

Santos RP et al.

Avaliacao da conformidade de diferentes sais

Alimento

Sim

Nao

N/a*

Comentarios

1- O produto possui rétulo?

2- Ha legibilidade dos textos?

3- 0 tamanho da letra esta de acordo com a legislacao?

4- A denominacéo do produto esta de acordo com o estabelecido no
Padrao de Identidade e Qualidade?

5- O rotulo apresenta a marca do produto?

6- Ha indicacao de peso liquido?

7- Aindicacao de peso liquido esta de acordo com a legislagao?

8- Ha identificacdo de origem conforme estabelece a legislacao?

9- O painel principal apresenta todas as informagdes obrigatorias para
este painel?

10- Ha indicacao do tipo de sal?

11- Ha a identificacdo de adicdo de iodo?

12- Ha indicagao do atendimento ao consumidor?

13- Ha lista de ingredientes?

14- Alista de ingredientes esta de acordo com o estabelecido na legislacao?

15- Os aditivos utilizados sao permitidos para a categoria de produto
deste sal?

16- A declaragao de aditivos esta de acordo com a estabelecida pela
legislacao?

17- O modo de conservacao esta de acordo com o estabelecido
na legislacao?

18- Ha modo de conservagédo apos aberta a embalagem?

19- Ha indicacdo da data de validade?

20- A indicacdo da data de validade esta conforme o estabelecido
na legislacao?

21- Ha indicagao de validade apos aberta a embalagem?

22- Aindicagao da data de fabricacao esta de acordo com a legislacao?

23- Ha identificacao do lote?

24- A identificacao do lote segue os requisitos legais?

25- O roétulo possui nimero de registro no 6rgao competente?

26- O rétulo possui o carimbo do Servico de Inspecao Federal (SIF) ou
seu equivalente nas esferas estadual ou municipal?

27- Ha uma das expressoes “contém gliten” ou “nao contém glaten”?

28- A informacao sobre a presenca ou nao de gluten esta correta?

29- O rotulo possui figuras, simbolos, ilustracdes e/ou desenhos que
possam levar o consumidor a erro ou engano?

30- Ha as frases especificas estabelecidas nos Regulamentos Técnicos?

31- Ha frases que nao estao previstas nos Regulamentos Técnicos que
possam induzir o consumidor a compra do produto?

Fonte: Modificado de Smith e Muradian®.
* Nao se aplica.

Quadro 2. Formulario de avaliacdo de pardametros importantes, mas nao obrigatérios de acordo com as legislacdes vigentes sobre rotulagem.

Alimento

Sim

Nao

N/a*

Comentarios

1- Presenca de tabela nutricional?

2- Ha indicagéo de data de fabricacéo?

Fonte: Modificado de Smith e Muradian®.
* Nao se aplica.

http://www.visaemdebate.incqgs.fiocruz.br/
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é importante frisar que a falta de declaracéo do tipo de sal no
rétulo vai contra o preconizado pela RDC n° 28/2000%, presente
no Roteiro de Inspecéo Sanitaria em Estabelecimentos de Benefi-
ciamento de Sal nos itens 10.4 e 10.5.

Inicialmente, neste estudo foi realizada a determinacao de
massa de cadaembalagem (valor rotulado de 1 kg). Os resultados
obtidos, apresentados naTabela 1, mostram pequenas diferencas
quanto a massa de sal especificada na embalagem e ao conte-
Udo determinado. Entretanto, nenhum dos sais apresentou valor

Tabela 1. Classificacao, origem e valor de peso liquido das amostras para
comparacao com o descrito na embalagem.

Amostra Classificagao Origem * Massa sal (g)
S1 Refinado Brasil 1.006,9
S2 Refinado 1.009,7
S3 Refinado Brasil 1.012,3
S4 Refinado Brasil 1.001,8
S5 Refinado Brasil 1.004,2
S6 Refinado Brasil 1.014,9
S7 Grosso Brasil 1.004,6
S8 Grosso Brasil 1.002,5
S9 Grosso Brasil 1.011,7
S10 Moido Brasil 1.009,2
S11 Moido 1.015,1
S12 Moido Brasil 1.005,8

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2020.
*Todos os sais foram comprados em mercados do Rio de Janeiro,
entretanto nem todos apresentavam identificacdo de origem no rétulo.
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Fonte: Elaborada pelas autoras, 2020.
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inferior de quantidade do produto, pelo contrario, todos conti-
nham massa ligeiramente maior, o que indica que estao dentro
do padrao?'.

Como mostrado na Figura 1, é possivel evidenciar que, dentre
os 12 tipos de sais, apenas cinco estavam em condicdes de umi-
dade consideradas fora dos parametros da legislacédo brasileira,
acima de 0,20% para os sais refinados e acima de 3,00% para os
do Tipo Il. No caso, apenas nos sais refinados verificaram-se dis-
crepancias com o Decreto vigente, o que possivelmente pode ser
justificado pelo mau armazenamento do contetido ou pelo baixo
teor de pureza do produto®.

As analises de teor de cloretos (Tabela 2) mostraram que ape-
nas a amostra S6 apresentou parametros fora do aceitavel, com
valores menores que 98,92%, o minimo estabelecido para sal
refinado. Os demais sais refinados obtiveram resultados admis-
siveis, assim como os sais do Tipo Il, que apresentaram valores
acima do preconizado pela legislacao de 95,99% de cloretos®.
Entretanto, vale ressaltar que o sal do tipo moido identificado
nas amostras 510, S11 e 512 é classificado como marinho, o que,
de acordo com o Inmetro, deveria ser composto por mais de
99,00% de cloretos'.

Em relagdo a concentracao dos ions calcio e magnésio (Tabela 2),
apenas a amostra S6 dos sais analisados apresentou valores
acima de 0,10% para calcio e 0,10% para magnésio, nos para-
metros estabelecidos pelo Decreto n°® 75.697/1975" para sais
refinados. Essa analise é indicativa de qualidade do sal, ou seja,
quanto maior a concentracdo de calcio e magnésio menos puro
é o produto®. Entretanto, assim como o apresentado no estudo
de Dantas, ficou concluido que nao necessariamente o produto

S7 S8 S9 S10 S12

Amostras

Figura 1. Valor de umidade dos diferentes tipos de sais analisados.
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analisado é impuro, apesar de haver outros indicios, pode ter
ocorrido um erro na titulacao®.

Dentre os sais analisados, duas marcas distintas de sal refinado
(S3 e S4) obtiveram resultados de teor de iodo abaixo do reco-
mendado pela RDC n° 23/2013", que estabelece valores entre
15 a 45 mg/kg do micronutriente, como demonstrado na Tabela
2. Ao considerar a ingestao em longo prazo, tanto a deficién-
cia quanto o excesso de iodo no organismo humano podem levar
a casos de doencas na tireoide®. Logo, como medida de salde
publica, a nao conformidade dessas amostras é considerada
grave por colocar em risco a saude dos consumidores e contrariar
as diretrizes da Politica Nacional de Alimentacao e Nutricdo, do
Ministério da Saude™.

A investigacdo microscopica de alimentos é fundamental para a
identificacdo de possiveis fraudes nos alimentos**. Apesar da RDC
n° 14, de 28 de marco de 20143 considerar que para alimentos
em geral ha um limite maximo de cinco acaros mortos, o Decreto
n° 75.697/1975" estabelece como critério de qualidade do sal
a isencdo de sujidade, microrganismos patogénicos e outras
impurezas capazes de provocar alteracoes do alimento ou que
indiquem emprego de uma tecnologia inadequada'*. Por essa
razao, foi realizada a analise de insolUveis totais em agua e em
seguida a observacao microscopica das amostras obtidas.

Como constatado na Tabela 2, seis dos sais apresentaram valo-
res maiores do que o esperado de insolUveis totais em agua, de
0,10% para sais refinados e 0,20% para sais grossos e moidos do
Tipo II'7. Possivelmente, em decorréncia da presenca de impure-
zas totais que nao foram retiradas no processo de refino?.

Além dessa analise, foi constatada através da avaliagdo por este-
reoscopio a presenca de sujidades na maioria dos sais, princi-
palmente no S1 e S12 como apresentado na Figura 2 (A e B).
Esses dois sais apresentaram valores de insollveis acima de
1,00% como apresentado na Tabela 2'7. Outra possibilidade para

Santos RP et al. Avaliacao da conformidade de diferentes sais

a presenca de excesso de impurezas nesses produtos pode ser a
pratica inadequada de fabricacdo ou armazenamento?.

Para a avaliagdo da rotulagem dos sais, dois formularios foram
elaborados (Quadros 1 e 2), baseados no estudo de Smith e
Muradian®, para a analise da rotulagem. A partir dele® foram
encontrados nos 12 sais analisados algum tipo de nao confor-
midade de acordo com o estabelecido pela RDC n° 259/2002?'.
Como demonstrado na Figura 3, os itens que se destacaram pelo
nimero de ndo conformidades foram a presenca de frases e figu-
ras que podem induzir o consumidor a compra e a ndo indicacao
do tipo de sal nos sais grossos e moidos, respectivamente em
75,00% e 50,00% dos sais selecionados.

Na analise da rotulagem foi constatado que 16,67% das marcas de
sal analisadas nao apresentaram identificacao de origem, ou seja,
em nenhum deles havia uma das seguintes expressoes como “fabri-
cado em...”, “produto...” ou “industria...”. O que caracteriza uma
inadequacao da RDC n° 259/2002%, que estabelece a obrigatorie-

dade da identificacao da origem da fabricacao do produto.

Outro ponto destacado esta relacionado a data de fabricacao,
que, de acordo com a RDC n° 259/2002 da Anvisa?!, é conside-
rada opcional. No entanto, na cartilha do Consumidor de 1999
do Departamento de Protecao e Defesa do Consumidor (DPDC),
é informado que todo produto deve trazer a data em que foi
fabricado e o prazo de validade®.

A relevancia da verificacao desses dados esta na importancia de
se ter o conhecimento de onde e quando o alimento que sera
consumido, foi fabricado e qual a sua real vida de prateleira. Prin-
cipalmente em razao de serem inseridos aditivos, como antiumec-
tantes, no produto para prolongar ainda mais o seu consumo?'.

Apesar do tamanho da letra em todos os produtos estarem de
acordo com a legislacao, de 1 mm, as principais observacoes
feitas estavam relacionadas a dificuldade na visualizacdo e

Tabela 2. Teores de cloretos, calcio, magnésio, iodo e insolveis dos diferentes tipos de sal analisados no estudo.

PCTREED Cloretos Calcio Magnésio lodo Insoluveis

%m/m + DP %m/m + DP %m/m + DP %m/m + DP %m/m + DP
S1 99,75+ 0,10 0,06 + 0,02 0,03 + 0,03 27,85+ 0,23 1,03 £ 0,01
S2 100,96 + 0,09 0,05 + 0,01 0,01 + 0,08 21,25+ 0,25 0,57 + 0,03
S3 102,35 + 0,05 0,04 + 0,09 0,01 + 0,12 9,58 + 0,04 0,26 + 0,04
S4 104,81 + 0,03 0,05 + 0,11 0,06 + 0,15 13,63 + 0,09 0,05 + 0,04
S5 99,68 + 0,05 0,05 + 0,04 0,01 + 0,20 18,48 + 0,16 0,09 + 0,09
S6 97,91 + 0,04 0,21 + 0,03 0,23 + 0,05 21,69 + 0,05 0,44 + 0,01
S7 99,72 + 0,11 0,04 + 0,08 0,01 + 0,08 18,91 + 0,05 0,12 + 0,01
S8 99,78 + 0,04 0,01 +0,13 0,03 + 0,05 25,94 + 0,31 0,15 + 0,05
S9 98,97 + 0,12 0,02 + 0,10 0,01 + 0,14 29,39 + 0,07 0,19 + 0,16
S10 97,54 + 0,05 0,01 + 0,05 0,07 + 0,12 35,06 + 0,07 0,11 + 0,25
S11 97,61 + 0,08 0,05 + 0,05 0,03 + 0,02 25,80+ 0,19 0,39 + 0,03
S12 97,76 + 0,03 0,08 + 0,04 0,04 + 0,09 31,72 £ 0,02 1,01 £ 0,05

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2020.
DP: desvio-padrao.
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Fonte: Capturada por estereoscopio pelas autoras, 2019.
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Figura 2. Imagem do papel de filtro em estereoscopio apos filtragem dos diferentes tipos de sal. (2A) Imagem referente ao sal S1. (2B) Imagem

referente ao sal $12.

80,00%
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40,009%
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20,00%

0,00%

Conteudo
liquido

Identificacao
de origem

Legibilidade Sem
dos textos

Frases e/ou
identificacao figuras

do tipo de sal

Nao conformidades dos rdtulos

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2020.

Figura 3. Nao conformidade das informacoes obrigatorias da rotulagem dos diferentes tipos de sal segundo as RDC n° 259/2002%', n° 28/2000%°,
n° 360/2003%, n°45/2010%, n°® 46/2010%", n® 986/1969%, n° 27/2010% e n° 23/2013""; e a Portaria n° 540/19972.

entendimento do conteldo, em razado do espaco reduzido entre
as letras e da coloracdo da embalagem?. Em seguida, obser-
vou-se que 25,00% dos rotulos nao continham conteldo liquido
expresso de forma adequada?'.

Mais um dado relevante observado foi a falta de identificacao
do tipo de sal (Il ou Il) descrito no rétulo de todos os sais moido
e grosso analisados. A classificacdo deve obrigatoriamente
constar no rétulo para que se confira se os sais produzidos nos
estabelecimentos beneficiadores de sal sao os mesmos comer-
cializados pela empresa em questdao. Nesse sentido, a nao
conformidade deste item vai contra os preceitos do Roteiro
de Inspecao Sanitaria estabelecidos pela RDC n° 28/2000? e ao
proprio Decreto n° 75.697/1975' que, no Art. 13, estabelece a

http://www.visaemdebate.incqgs.fiocruz.br/

obrigatoriedade de constar no rotulo do produto as indicacdes
correspondentes a classificacdo, portanto, em desacordo com
as duas legislacoes.

Além disso, foi verificado em 75,00% dos sais a presenca de emba-
lagens com frases, figuras, simbolos, ilustracdes e/ou desenhos
que poderiam induzir o consumidor a compra do produto e/ou
engano sobre a lista de ingredientes. Exemplo: ter imagem de
frutas, que nao fazem parte da lista de ingredientes do produto?'.

A tabela nutricional, apesar de nao obrigatoria, segundo a RDC
n° 360/2003%, foi o item avaliado que apresentou o maior nimero
de regularidades, 100,00% dos rétulos continham propriedades
nutricionais adicionais. Desta forma, os itens destacados na
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legislacao devem ser regularmente fiscalizados e monitorados,
a fim de proporcionar melhor adequagdo as necessidades e a
seguranca dos consumidores.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos nesse estudo evidenciaram a existéncia de
problemas tanto nos padrdes fisico-quimicos quanto na analise
de rotulagem dos sais verificados. Dentre os 12 produtos analisa-
dos, foi possivel observar que cinco sais estavam em desacordo
com o teor de umidade, um sal fora dos parametros de teor de
cloretos, calcio e magnésio, dois sais com teores de iodo abaixo
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