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Resumo 

O sal é um ingrediente primordial na alimentação humana, mas sua qualidade deve ser 

avaliada. Objetivou-se avaliar a qualidade físico-química do sal de cozinha comercializado na 

cidade de Mossoró, Rio Grande do Norte, Brasil. Seis amostras comerciais de sal de cozinha 

refinado e três amostras de sal moído de diferentes marcas foram selecionadas aleatoriamente 

em supermercados locais. Os teores de massa, umidade, turbidez, iodo e cloretos em cloreto 

de sódio foram determinados. A massa das amostras encontrou-se em conformidade na 

maioria das amostras analisadas. Os teores de umidade, turbidez e iodo estavam acima do 

permitido pela legislação. Os teores de cloretos em cloreto de sódio estavam abaixo do 

exigido para todos os sais refinados e para o sal moído da amostra B. Todas as amostras 

coletadas estão fora dos padrões de qualidade de sal para consumo humano exigidos pela 

legislação.  

Palavras-chave: Cloreto de sódio; Sal refinado; Sal moído.  

 

Abstract 

Salt is a primary ingredient in human food, but its quality must be evaluated. The objective 

was to evaluate the physical-chemical quality of table salt marketed in the city of Mossoró, 

Rio Grande do Norte, Brazil. Six commercial samples of refined table salt and three samples 

of ground salt from different brands were randomly selected at local supermarkets. The 

contents of mass, humidity, turbidity, iodine and chlorides in sodium chloride were 

determined. The mass of the samples was found to be in conformity in most of the analyzed 
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samples. The levels of humidity, turbidity and iodine were above what was allowed by the 

legislation. The levels of chlorides in sodium chloride were below that required for all refined 

salts and for the ground salt of sample B. All samples collected are outside the standards of 

quality of salt for human consumption required by law. 

Key words: Sodium chloride; Refined salt; Ground salt. 

 

Resumen 

La sal es un ingrediente principal en la alimentación humana, pero se debe evaluar su calidad. 

El objetivo fue evaluar la calidad físico-química de la sal de mesa comercializada en la ciudad 

de Mossoró, Rio Grande do Norte, Brasil. Seis muestras comerciales de sal de mesa refinada 

y tres muestras de sal molida de diferentes marcas se seleccionaron al azar en los 

supermercados locales. Se determinaron los contenidos de masa, humedad, turbidez, yodo y 

cloruros en cloruro de sodio. Se encontró que la masa de las muestras estaba en conformidad 

en la mayoría de las muestras analizadas. Los niveles de humedad, turbidez y yodo estaban 

por encima de lo permitido por la legislación. Los niveles de cloruros en cloruro de sodio 

fueron inferiores a los requeridos para todas las sales refinadas y para la sal molida de la 

muestra B. Todas las muestras recolectadas están fuera de los estándares de calidad de sal 

para consumo humano requeridos por la ley. 

Palabras clave: Cloreto de sódio; Sal refinado; Sal moído. 

 

1. Introdução 

 

O cloreto de sódio (NaCl), também conhecido como sal de cozinha, é utilizado desde 

os primórdios da humanidade (Miguel et al., 2018). O NaCl é essencial para a saúde de 

animais e seres humanos, pois está envolvido no transporte de nutrientes e oxigênio, na 

transmissão de impulsos nervosos e na regulação da quantidade de água do organismo 

(Thompson, 2018).  

A adição de iodo ainda auxilia no bom funcionamento do sistema nervoso central e 

reduz à formação de bócio e hipotireoidismo (Santos et al., 2019). A carência de iodo em 

crianças pode levar a surdo-mudez, retardo de crescimento e comprometimento intelectual 

(Sun et al., 2017). Estudos demonstram que crianças que vivem com deficiência de iodo 

possuem uma média de até 12,45 pontos de quociente de inteligência a menos do que crianças 

que possuem uma dieta com quantidades suficientes de iodo (Qian et al., 2005).  
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A utilização do sal no preparo de alimentos também é elevada, devido seus efeitos 

benéficos na qualidade do produto final, especialmente com relação ao sabor salgado típico 

(Toldrá & Barat, 2016) e na preservação dos aromas do produto durante o armazenamento 

(López-Pérez et al., 2020). A aplicação de sal como método de conservação também é 

amplamente utilizado, pois retarda o processo de autodestruição celular (autólise) e a ação de 

microrganismos indesejáveis, pela redução da atividade de água (Catelan, 2018).  

O consumo excessivo de sal, no entanto, é associado a problemas de pressão arterial 

e hipertensão (Zhao et al., 2020). A organização Mundial da Saúde (OMS) recomenda uma 

ingestão diária de menos de 2 mg de sódio (5 g de sal), equivalente a cerca de uma colher de 

chá. O consumo excessivo de sódio associado à ingestão insuficiente de potássio aumentam o 

risco de doenças cardíacas e derrames (OMS, 2020). A redução da ingestão de sal para o nível 

recomendado de menos de 5 g por dia pode impedir cerca de 1,7 milhão de mortes a cada ano 

(Mozaffarian et al., 2014).  

Portanto, objetivou-se avaliar a qualidade físico-química de amostras comerciais do 

sal de cozinha comercializado na cidade de Mossoró, Rio Grande do Norte, Brasil.  

 

2. Material e Métodos 

 

Coleta das amostras 

 

Seis amostras comerciais de sal de cozinha refinado e três de sal moído de diferentes 

marcas foram selecionadas e coletadas aleatoriamente em supermercados de Mossoró, Rio 

Grande do Norte, Brasil. Os teores de massa, umidade, turbidez, iodo e cloretos foram 

determinados conforme recomendações do Instituto Adolfo Lutz (Zenebon, Pascuet & Tiglea, 

2008).   

 

Caracterização físico-química 

 

Os sais coletados foram avaliados, em triplicata, quanto aos teores de: 

 

Massa- obtida por pesagem em balança semi-analítica; 

Umidade- determinada pela secagem de 5 g de sal em estufa a 150 ºC até massa constante;  

Turbidez- determinada pela leitura de 25 g da amostra diluída em 100 mL de água, seguida 

de repouso por 12 horas, nova agitação e leitura em espectrofotômetro a 610 nm;  
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Iodo- determinado pela reação proveniente da mistura de 10 g de sal diluído a 500 mL com 

água bidestilada; cinco mililitros de solução de H2SO4 0,5 M; 0,1 g de KI e dois mililitros de 

solução de amido 1% como indicador. O iodo liberado foi quantificado por titulação com 

solução de Na2S2O3 0,005 M;  

Cloretos (em cloreto de sódio)- cinco gramas de sal foi diluída em 200 mL de água, deixada 

em repouso por duas horas e o volume completo para 500 mL. Dez mililitros da solução 

foram diluídos a 250 mL com água e duas gotas de solução de K2CrO4 a 10%. A solução final 

foi titulada contra solução de AgNO3 0,1 M para determinação dos cloretos;  

 

3. Resultados e Discussão  

 

A massa das amostras está em conformidade na maioria das amostras analisadas, 

exceto a amostra H. A umidade dos sais refinados está acima do permitido. A turbidez de 

todas as amostras está acima do recomendado. Os teores de iodo estão acima do permitido nas 

amostras D, E e F. Os teores de cloretos em sódio estão abaixo do exigido para todos os sais 

refinados e para o sal moído da amostra B (Tabela 1).  

 

Tabela 1. Valores médios da avaliação dos sais comercializados na cidade de Mossoró, Rio 

Grande do Norte, Brasil. 

Marcas Espécies Massa  

(g) 

Umidade 

(%) 

Turbidez 

(%) 

Iodo 

(mg/kg) 

Cloreto de 

sódio (%) 

A Moído 1032,35±51,6 1,23±0,1 99,9±5,0 34,32±1,7 96,31±4,8 

B Moído 1024,18±51,2 1,81±0,1 102,7±4,8 28,88±1,4 95,74±4,8 

C Moído 1098,72±54,9 1,69±0,1 99,1±5,0 41,96±2,1 96,89±4,8 

D Refinado 1026,54±50,9 0,34±0,0 100,9±5,0 46,86±2,3 97,17±4,9 

E Refinado 1015,23±48,9 0,49±0,0 96,7±5,1 45,22±2,3 97,46±4,9 

F Refinado 1018,56±50,9 0,46±0,0 102,0±5,1 45,22±2,3 97,46±4,9 

G Refinado 1029,27±51,1 0,74±0,0 97,1±4,9 36,50±1,8 97,46±4,9 

H Refinado 998,99±40,5 0,36±0,0 85,0±4,3 36,50±1,8 96,31±4,8 

I Refinado 1061,95±52,1 0,50±0,0 95,9±4,8 38,68±1,9 95,74±4,8 

Fonte: autores (2020). 
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A massa é um parâmetro essencial a ser avaliado, pois diz respeito a quanto o 

consumidor está pagando. A maioria das amostras coletadas apresenta massa superior a um 

quilograma, em conformidade com o estampado em seu rótulo. Resultado semelhante foi 

observado por Pereira et al. (2008), ao avaliarem a qualidade de amostras de sal de cozinha 

comercializadas na cidade de Ponta Grossa, Paraná, Brasil, onde observaram pequenas 

diferenças quanto à massa de sal especificada na embalagem e ao conteúdo determinado, 

tendo a maioria das marcas apresentado quantidade ligeiramente superior.  

O teor de umidade de sais é de grande importância para sua qualidade devido à 

capacidade de empedramento do sal, resultante da sua elevada higroscopicidade. Os teores de 

umidade dos sais moído e refinado devem ser de no máximo 3,00 e 0,20%, respectivamente 

(Brasil, 1975). As amostras de sais refinados podem estar fora dos padrões exigidos devido a 

baixos períodos de evaporação da água nas salinas ou devido a maior superfície de contato do 

sal refinado, que permite maior absorção de água durante seu manuseio antes da embalagem. 

Dantas e Rocha (2012), avaliando as propriedades físico-químicas dos sais da salina Solidade, 

no município de Macau, Rio Grande do Norte, obtiveram teores de umidade de 2,31 e 2,72%, 

que corroboram com os encontrados nos sais moídos do presente trabalho. 

A turbidez é o resultado da presença de sedimentos em suspensão (Maren et al., 2020) 

e pode ser utilizada como parâmetro de qualidade de sais. Turbidez elevada sugere falha no 

processo de lavagem do sal, resultando na presença elevada de impurezas orgânicas e 

inorgânicas no produto final. Sais refinados e moídos possuem turbidez em torno de 25 e 

50%, respectivamente, enquanto turbidez acima de 100% sugere sal muito sujo (Zenebon, 

Pascuet & Tiglea, 2008).     

O iodo é um elemento importante para a produção de hormônio da tireóide (Fan et al., 

2017), sendo sua ausência responsável por déficits do sistema nervoso central, 

comprometimento da função cognitiva, bócio e hipotireoidismo (Santos et al., 2019). No 

entanto, o excesso de iodo em algumas das amostras colhidas indica um estado de alerta, pois 

muitos consumidores consomem quantidades de sal acima do indicado pelas autoridades da 

saúde, o que intensifica o risco de desenvolvimento de doenças causadas pelo excesso de 

iodo. A legislação brasileira permite teores de iodo entre 15 e 45 mg por quilograma de sal 

(Brasil, 2013). Estudos demonstram que o consumo excessivo de iodo afeta a fisiologia 

reprodutiva masculina e desenvolve uma condição hipertireoidiana que, por sua vez, leva as 

mulheres a possuírem ovários com hiperfunção (Mahapatra & Chandra, 2017). 

 A maioria das amostras de sal analisadas apresentaram teores de cloretos em Cloreto 

de Sódio abaixo das recomendações legais. Esses resultados também sugerem falha na 
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lavagem do sal em seu processo produtivo nas salinas, de modo que o produto final não 

atingiu a pureza desejada.  Estudo semelhante foi realizado por Lima et al. (2012)  ao obterem 

teores de NaCl de 84,47% para sal de cozinha refinado comercializado em Teresina, Piauí.  

Os padrões de identidade e qualidade de sal destinado ao consumo humano exige teores 

mínimos de 98,92 e 95,99% de NaCl para os sais refinado e moído, respectivamente (Brasil, 

1975).  

 

4. Considerações Finais 

 

Todas as amostras de sal coletadas para este estudo, no comércio de Mossoró, Rio 

Grande do Norte, estão fora dos padrões de qualidade exigidos pela legislação. Intensificar o 

controle de qualidade durante todas as etapas do beneficiamento do sal nas salinas é essencial 

para garantir a maior qualidade do produto final.  
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