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O sal é certamente bom;
caso, porém, se torne insipido,
como restaurar-lhe o sabor?
Nem presta para a terra, nem
mesmo para O monturo;
langam-no fora. Quem tem

ouvidos para ouvir, ouga.
Biblia, Lc 14. 34-35, pag. 1048

(1988)



RESUMO

O sabor salino era encontrado na degustacdo, nos corpos dos animais
abatidos, alvos de caca. O sal, hoje, é um produto comum, barato, presente e Util
em nossos lares. Porém, no principio ndo era assim. Este produto salino foi objeto
de procura, ganancia, poder e dominio, principalmente, sobre outros povos. Seu
valor foi tdo estimado que, até o nome utilizado hoje, para se referir ao pagamento
das pessoas, se chama salario. Guerras foram travadas e o vencedor ficava com
o poder da producdo e manipulacao dos precos. O valor do sal, ja chegou a valer
ouro. Lutas pacificas, através do pacifista, advogado, Mahatma Gandhi foi travada
por meio de protestos em siléncio e, finalizada com uma caminhada em direcéo
ao mar. Novos processos surgiram e a busca pelo ouro branco ja ndo era téo
desenfreada. Desta maneira, se faz necesséario um relato Unico de informacdes
para podermos compreender melhor os fatos, ora, apresentados. Em vista disto,
o presente trabalho se dedica a apresentar o processo produtivo do sal, desde
sua origem até o produto final. Para isto, abordamos a pesquisa de forma
qualitativa, através de procedimentos bibliograficos e documentais, pelos quais,
reunimos varios artigos, livros, e documentos que tratassem do tema em questéao,
por meio de biblioteca, de sites na internet, bem como, de acervo pessoal para
alavancar a nossa pesquisa de forma descritiva, associadas a vivéncia com o
produto, em laboratério, na refinaria. Este esforco, gerou uma amplitude de
informagdes, das quais, conseguimos, por meio de triagem dos assuntos
simétricos, selecionar as informac¢Bes mais relevantes sobre o tema, neste
trabalho. Assim, conseguimos reunir em um soé lugar, as idéias pertinentes a
origem do sal e todo o seu processo produtivo que, envolve todo um manuseio
numa salina, observando os direitos ambientais, bem como, também em uma
industria salineira, considerando a legalidade da produgédo para o consumo

animal, industrial e humano, até chegar ao produto final e, deste, ao consumidor.

Palavras-chave: Sal. Origem do sal. Salinas. Refinaria de sal. Producéo de sal.



ABSTRACT

The saline flavor was found in the tasting, in the bodies of slaughtered
animals, targets of hunting. Salt, today, is a common, cheap, present and useful
product in our homes. However, in the beginning it was not so. This saline product
was the object of demand, greed, power and dominion, mainly over other peoples.
Its value was so estimated that even the name used today, to refer to the payment
of people, is called salary. Wars were fought and the winner was left with the power
of production and price manipulation. The value of salt has already reached the
value of gold. Peaceful struggles, through the pacifist, lawyer, Mahatma Gandhi,
were fought through silent protests and ended with a walk towards the sea. New
processes emerged and the search for white gold was no longer so unbridled. In
this way, a single report of information is necessary in order to better understand
the facts presented here. In view of this, the present work is dedicated to
presenting the production process of salt, from its origin to the final product. For
this, we approached the research in a qualitative way, through bibliographic and
documentary procedures, through which we gathered several articles, books, and
documents that dealt with the subject in question, through the library, internet sites,
as well as the collection. Personnel to leverage our research in a descriptive way,
associated with experience with the product, in the laboratory at the Refinery. This
effort generated a breadth of information, from which we were able, through the
screening of symmetrical subjects, to select the most relevant information on the
subject, in this work. Thus, we were able to gather in one place the ideas relevant
to the origin of salt and its entire production process, which involves a whole
handling in a salt pan, observing the environmental rights, as well as, in a salt
industry, considering the legality of production. for animal, industrial and human

consumption, until reaching the final product and, from there, to the consumer.

Keywords: Salt. Origin of salt. Salt Flats. Salt refinery. Salt production.
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1 INTRODUCAO

A diversificacdo de materiais que tratam sobre a producéo do sal, dentre tantos,
nao nos permitem respondermos a pergunta, como encontramos algo que nos
forneca, em um sé lugar, as informacgdes pertinentes ao tema de forma mais ampla e
com maiores detalhes? Assim, faremos um levantamento e uma investigacao sobre o
processo produtivo do sal (NaCl), desde a sua origem até o produto final. Para isto,
relataremos a histdria do sal e sua importancia, bem como, o seu inicio no processo
artesanal e, posteriormente, no industrial. Com isto, detalharemos todo 0 processo
produtivo em duas etapas, a saber: Natural, onde apresentaremos as salinas PEIXE
BOIl e COSTA BRANCA e, a Industrial, onde apresentaremos a REFINARIA DE SAL,
ambas, do GRUPO MARANATA. Dentro deste processo, apresentaremos a
necessidade de preservacdo do meio ambiente nos locais de produgéao, bem como,
as normas e leis vigentes dos 6rgaos publicos. Seguiremos, especificando o processo,
na etapa Natural e as andlises quimicas feitas em laborat6rio, na etapa Industrial. Na
oportunidade, nesta, descreveremos 0s equipamentos e maquinarios utilizados e suas
finalidades. Por fim, constataremos os beneficios a sociedade, mediante sua utilidade
no consumo equilibrado para a salde e outras atividades, bem como a geracao de
empregos. Quanto mais favoravel for o ambiente natural, maior sera a probabilidade
de producéo de sal nas salinas e refinarias (BEZZI, 2011; CAETANO, 2011; FARIAS,
2011; FELIX, 2013; FILHO, 2013; FREITAS, 2011; JUNIOR, 2011; LILLEBO, 2013;
MEDEIROS, 2013; PEREIRA, 2011; ROCHA, 2013; SOARES, 2013).

Entdo, é bastante evidente que cabe somente ao homem buscar melhorar a
utilizacdo desse recurso natural, transformando-o a partir de novas pesquisas,
observacdes, experimentos e mostrando que a sua extracao e o seu aprimoramento
tém como finalidade principal a melhoria da qualidade de vida tanto social quanto
econdmica, desde que sejam explorados com moderacao e, preservando, também,
outros recursos naturais de cada regido (NEVES, 2014; MACHADO, 2014; HIRATA,
2014 e STIPP, 2014).

Dentro deste contexto, utilizaremos uma metodologia qualitativa com um
procedimento bibliografico e documental para alcancarmos nossos objetivos de forma

descritiva e por meio indutivo, associados a vivéncia com o produto, em laboratorio,
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na refinaria. Assim, teremos inicialmente, na fundamentacdo tedrica do nosso

trabalho, a historia do sal no mundo.
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2 OBJETIVOS
2.1 GERAL

Fazer o levantamento e a investigagdo do processo produtivo do sal (NaCl),

desde a sua origem até o produto final.

2.2 ESPECIFICOS

Relatar a historia do sal, sua importancia e o inicio do seu processo artesanal
e industrial;

Citar todo o processo produtivo do sal em duas etapas: Natural, (salinas Peixe-
Boi e Costa Branca) e industrial, (refinaria de sal) ambas do Grupo Maranata;
Apresentar a necessidade de preservacdo do meio ambiente nesse processo
produtivo, bem como o amparo legal dos 6rgdos publicos;

Especificar o processo na etapa Natural e os procedimentos laboratoriais na
etapa Industrial;

Descrever 0s equipamentos e maquinarios utilizados na etapa industrial, bem
como suas finalidades;

Pesquisar os beneficios do sal a sociedade, através de sua utilidade no
consumo equilibrado a saude, bem como, na geracédo de empregos.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 A HISTORIA DO SAL NO MUNDO

A histéria nos ajuda a conhecermos 0 nosso passado para nos aprimorarmos
no presente e tendo um vislumbre do futuro para que venhamos a construi-lo com
firmeza e seguranca. Sendo assim, vamos aprendendo com 0S N0SSOS erros para que

possamos acertar.

A historia contada e registrada ao longo dos anos pelos nossos ancestrais e,
depois, conforme o avanco de técnicas e formas de investigacbes mais apuradas e
também ajudadas por outras ciéncias, tais como: a antropologia, arqueologia,
sociologia, geografia, dentre tantas outras que, além da rica bagagem de
conhecimentos que trazem, ainda tem um pano de fundo cultural que, juntas, nos
ajudam a conhecermos mais de perto os pormenores informativos sobre este produto
gue permeia o mundo, desde o0 seu surgimento até a sua histéria no processo

produtivo.

A época ou data inicial da utilizagdo do sal como condimento e conservante,
nao se tem informacdes precisas. Mas, se acredita em um tempo longinquo, o qual,
as culturas diferentes das varias regidbes do nosso planeta se utilizavam da
comercializacao do sal, tendo em vista o seu uso e valor (ADSHEAD, 1992). Quanto
ao sabor do sal, Denton (1984), fez menc¢éo ao habito dos animais em lamber certas

pedras salinas para obterem a sensacéo de bem estar.

O costume da conservacao dos alimentos por mais tempo é mencionado por
Nenquin (1961), o qual, explica que se deu através do homem primitivo que, tinha por
habito, lamber certas rochas para identificar o sabor salino, isto, impulsionado por uma
necessidade interna, pela qual, percebeu que este trazia uma certa satisfacdo e

aprendizado pratico da utilidade do produto.

3.1.1 A Europa Central e o continente ocidental

A Europa central foi palco, pela primeira vez, na utilizagdo do sal de cozinha
extraido da agua do mar ou de um mineral chamado halita, (sal de rocha, sal gema
ou sal féssil) da classe haloide — caracterizado pela combinag&o dos ions halogénios
eletronegativos com metais e metaloides, com origem sedimentar — formada atravées
da deposicao e, consequentemente cimentacdo ou consolidacdo de fragmentos de

material mineral ou orgéanico, de forma estrutural cubica e formula molecular NacCl,
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havendo a possibilidade de se apresentar com tracos de Bromo (Br), Ferro (Fe), Flaor
(F), lodo (1) e o Silicio (Si) (FLAD, 2005; ZHU, 2005).

Na Asia, pelos anos de 2000 a.C, especificamente na China, se teve o primeiro
registro documentado sobre a extracdo do produto salino, bem como seus usos
culinarios e de conservacgao dos alimentos (FLAD, 2005; ZHU, 2005). De acordo com
Liu e Chen (2003), o imperador chinés, Huang Di, o qual, reinou no século XXVIl a.C.,
teve em suas maos o documento perfeitamente habilitado no uso do sal como
alimento. No norte da provincia de Shanxi, ladeado por montanhas e lagos salgados,
onde se encontrou uma das primeiras salinas, a qual, se verificou e registrou para o
uso na alimentacdo humana. A partir daqui o sal culinario se difundiu pelas regides de

toda a Asia, chegando no Sudeste asiatico e na india.

Conforme Barber (1999), a historia do sal no Continente Ocidental comecou
pelo antigo Egito com sua utilizacdo na area de conservacao dos corpos mumificados.
Segundo o autor, eles se utilizavam das areias salinas dos desertos do Egito, através
de uma mistura de sal e natréo, este, um mineral composto por Carbonato de Sédio

Hidratado, de formula quimica Na2CO3z.10H20.

Desta maneira, 0s egipcios aprenderam, ndo somente a manusearem O
produto natural para conservarem 0s corpos dos seus entes queridos, como também,
na utilizacdo aos pratos culinarios. A cura das carnes em sal teve seu inicio nessa

época, com esse povo.

Percebemos que, na cultura egipcia a economia se desenvolveu ao redor do
produto salino, pois era encontrado em alguns desertos préximos a Pelusio. Também
foi no Egito que se tem noticias de rotas comerciais de alimentos conservados pelo
produto salino. As primeiras salinas solares de que se tem noticias, também foi no
Eqgito. Elas, localizadas nas mediacdes do delta do Nilo, se dividindo em varios bragos
e desaguando no mar Mediterraneo. Havia uma variedade numérica e o sal era
classificado como: “sal do norte” e “sal Vermelho”. Esse sal era transportado de uma
localidade para outra com o propdsito de conservarem os alimentos e na conservacao
dos cadaveres em conjunto com outros produtos quimicos utilizados na época. Ainda,
nos dias de hoje, varias caravanas “Azalai” (para todo sempre), saem pelo deserto a

transportar, por meio de camelos, o Cloreto de Sodio.
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3.1.2 Curiosidades histoéricas do sal

A historia nos informa, segundo Stollner e Kurlansky (2003) que o sal era
extraido através das minas de “Hallein” que significa salina, localizadas nas
imediagbes de “Salzburgo” que significa cidade do sal. Conforme relato, foi na Europa

que o comércio do sal teve seu inicio.

O império romano contribuiu e muito para a difusdo do produto salino, pois,
toda a sua infraestrutura estava ligada ao transporte e comércio ao longo de toda a
Europa. Suas cidades eram construidas e desenvolvidas ao longo de uma salina.
Algumas das vias mais importantes que conectavam 0S centros comerciais que se
denominavam topénimos, nomes proprios de lugares, mediante atividade relacionada

ao comércio salineiro, chamando-a de Via Saléaria.

O sal era requerido para os militares e legionarios da época, bem como para
os cavalos. Em alguns momentos os soldados eram pagos com o préprio produto da
natureza, o sal, dai, se origina a palavra salario: pagamento com sal. Vale salientar
que, etimologicamente, a palavra soldado, do Castelhano, provém do francés “solde”
que significa pagar. Logo, a palavra soldado €, aquele que recebeu o pagamento em

sal.

O sal era algo novo que tinha muitas utilidades e, a medida em que as cidades
iam crescendo e se desenvolvendo, rivalidades surgiam para quem dominaria 0
comércio rentavel da producéo salineira romana que, por sua vez, conseguiu extrair o
conhecimento das técnicas do povo Celta de como utilizar o sal na culinaria e para
preservar, pois foram eles que utilizaram as salgaduras na cura das carnes. Cada
cidadao romano tinha direito a possuir uma por¢ao do “sal comum”. Este conceito,
provém dessa época. Com a queda de Roma, tanto o império romano quanto 0s
patricios (cidadéos de alta posicdo da Roma antiga que constituia a hierarquia de
Roma), perderiam o seu significa real e o titulo de hierarquia, assim, o império romano
e 0s patricios faziam questao de dividirem entre 0s seus conterraneos a terra salina.
Desta forma, o termo, “sal para todos” que, posteriormente se tornou um lema romano,
pelo qual, o Estado, garantiria o direito ao sal e, todo cidadao romano teria que ter um
saleiro na mesa, pois, a auséncia deste, significaria um sinal de inimizade. Inclusive,
para se tirar todo amargor de alguns vegetais, eles, por costume, os salgavam. Dai, a

palavra “salada” que, surgiu nessa época.
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3.1.3 A ldade Média europeia

A ldade Média européia teve inicio com a queda do Império romano e,
consequentemente, deixando pela costa do Mediterraneo, numerosas salinas
capazes de proporcionar o sal em grande quantidade e qualidade. Duas, das cidades
mais importantes que se apropriaram do comércio salineiro foram, primeiro
a Venezae, posteriormente, Génova. O mercado de Veneza foi crescendo até

o século XIII.

A forma atual de evaporacdo lenta da agua marinha em sucessivos estanques
ou seja, local que ndo permitia a 4gua passar e, mediante a simples acao dos raios
solares e da forca dos ventos, possibilitou durante o século VI, a viabilidade de se ter
encontrado em seu auge, a produtividade do NaCl, servindo assim, de exemplo para
o formato das salinas, atualmente. A producéo do sal “in natura” aumentou bastante
com esta nova técnica natural que, logo cedo, a comercializacdo do produto, em
grandes quantidades, comecara a se expandir, através de alguns portos. Até o ano
de 1600, o sal, dominou predominantemente nessa regido europeia (HALL, 1984;
SPENCER, 1984).

O Renascimento trouxe muitas mudancas, como: a intensificacdo do comércio,
o desenvolvimento das cidades e a burguesia se tornando um grupo social bastante
poderoso, enquanto que o prestigio da nobreza e do clero se perdiam. Essas
mudancas se deram também, principalmente, no contexto salino. Muitas dessas
transformacdes se deveram ao monopdlio do sal por controladores das minas
salineiras. O produto salino estava agora sendo taxado por impostos, gerando assim,
muitas rebelides por todo o pais, pois o rei estipulava que até criangas a partir de 8
anos deveriam consumir aproximadamente sete quilos de sal, por um preco fixo. Entre
uma luta e outra, vitorias e derrotas sobre o monopdlio, ainda assim, a predominancia

fora a favor do rei.

Comecaram a escrever estudos sobre o sal em diversas partes do mundo.
Na Espanha, o humanista Bernardino Gomez Miedes, escreveu no ano de 1579, um
tratado em trés volumes, denominado: Comentarios a respeito do sal. Os volumes,
em forma de discurso entre diversas personagens ficticias, como: Quintana (um avido
consumidor de sal) e Metréfilo (contra o consumo de sal), se mostravam ao leitor as

davidas e opinides renascentistas sobre o consumo de sal (MIEDES, 2003).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Queda_do_Imp%C3%A9rio_Romano_do_Ocidente
https://pt.wikipedia.org/wiki/Veneza
https://pt.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nova
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sal_marinho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lagoa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Luz_solar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Luz_solar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Espanha
https://pt.wikipedia.org/wiki/Discurso
https://pt.wikipedia.org/wiki/Renascimento
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A Europa, através de alguns quimicos, dentre eles, Johann Rudolf Glauber,
Alguimista e Quimico Aleméao, este, fora capaz de elaborar um sal altamente refinado,
o sulfato de sodio (Na2SOa) ao que denominaram, sal “mirabilis” ou “mirabili”, ou seja,
“sal maravilhoso”, conhecido também, como: sal de Glauber, desde o século XVII.
Este, era um laxante totalmente seguro para o trato digestivo. Esse sal, chegou a ser
vendido, por conta de sua formula secreta que, obteve um grande beneficio com sua
venda. Além disso, ele combinou o sal de mesa ou de cozinha, NaCl com o é&cido
sulfdrico, H2SO4 e foi o primeiro a produzir o &cido cloridrico concentrado, HCI
(SKOLNIK, 1982; FURTER, 1982).

3.1.4 O sal e os indigenas

A importancia do sal chegou nas Américas e com ele a adoracao, pois, muitos
indigenas, em suas culturas, veneravam o sal como uma divindade. Estes indigenas,
antes da aparicao do sal, vivam da pesca, caca, coleta e agricultura. Eles preparavam
seus alimentos sem o NaCl, porém, fabricavam o préprio sal, através das folhas do
aguapé, uma planta aquética que se prolifera nas superficies de lagoas locais. O
tempero salino ndo existia e eles utilizam caldos de pimenta com peixe, ralavam folhas
de mandioca para se colocar no peixe. Com a entrada do sal das aguas salinas, suas
comidas eram feitas com muitas aplicacbes do produto, inclusive nas carnes. A
histéria do sal nas américas fora marcada por muitas guerras pelo controle de sua
producdo. Com a chegada de colonos europeus a costa da América, hdo somente
mudou o controle do mercado salineiro como também impulsionou sua demanda para
usos completamente industriais. Os povos das américas utilizavam o produto salina
para varias finalidades, desde a conservacdo das carnes até a rituais religiosos
(KURLANSKY, 2003).

3.1.5 A revolucao industrial e a evolucéo do processo salino

A revolucéao industrial trouxe novos processos para produzirem diferentes tipos
de sais, bem como, vérias ideias com relacdo a conservacao dos alimentos. Assim,
através da utilizacdo de mecanismos de congelamento se pdde garantir a preservacéo
do alimento animal e a demanda por sal tivera um decréscimo em sua procura e,
consequentemente, o valor ndo mais predominava na sua exorbitancia e deixaria de
ser um bem econdmico valioso (APPERT, 1809; PIERRE, 2001).

Os avancos tecnoldgicos e as ideias sempre crescentes quanto a conservacao

de alimentos, faziam com que cada vez mais houvesse uma diminuicdo quanto a


https://pt.wikipedia.org/wiki/Europa
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procura mundial do sal para esse fim. Por outro lado, a demanda interna do consumo
de sal no Brasil foi crescente, passando em 2009 de 5,7 milhdes de toneladas para
8,5 milhdes de toneladas em 2012, sendo que a principal consumidora, as industrias
quimicas, com 33%. Em 2011, o preco do sal grosso passa de R$ 120,00 para R$
180,00 a tonelada, devido chuvas na regido e, consequentemente, pouca producao
(ALVES, 2011; DNPM — DEPARTAMENTO NACIONAL DE PRODUCAO MINERAL,
2010; 2011; 2012).

A industria salineira no inicio do século XX, ja tinham maquinas capazes de
aumentar a producdo de sal, chamadas evaporadores, obtendo um produto final
altamente refinado. Para isso, o sal, outrora, feita de forma artesanal e acompanhando
as estacoes, fora dividida em duas fases: a preparacdo das marinhas e a producao
de sal. Na primeira fase o salineiro apanha o sal com um rodo até ao fundo do talho.
Este € um servico puramente manual, pois, apds o servico pelo salineiro de limpeza
do local, a agua proveniente do esteiro € depositada num viveiro de agua frias onde
permanece algum tempo para diminuir a taxa de insoluveis, através da decantacdo. A
préxima fase consiste em deixar circular a 4gua através de um sistema de viveiros
ligados entre si, de modo controlado pelo salineiro. Quanto maior 0 percurso
percorrido pela agua, maior sera a sua concentracdo. Quando chegar aos
cristalizadores, também ser4 mais rapida a sua cristalizacdo, rentabilizando a
producdo. Apds a conclusao da etapa anterior a gua do mar comeca a ser liberada
para a entrada no reservatorio quando a maré estiver alta, a cada duas semanas.
Assim, séo utilizadas salinas menos profundas de forma a facilitar a evaporacao, quer
através da radiacdo do sol, quer sob o efeito do vento, conseguindo uma maior
concentracéo de sal (MENDES et al., 2012).

O processo evolui e, agora, 0s maquinarios associados as condicdes
favoraveis naturais de uma regido com ventos fortes e sol, além de praias,
desencadeiam o que chamamos de uma boa produgéo. Essa produgdo comega com
0 processo comum, através de trés etapas: a concentracao da agua do mar; onde
a agua é exposta ao sol para evaporar e aumentar a concentracdo salina; a
cristalizacdo do cloreto de sodio, nos cristalizadores; a evaporagdo da salmoura
saturada precipita os cristais de sal e a colheita, entre agosto e janeiro, periodo de
seca na regiao salineira e a lavagem onde € utilizada a salmoura de agua saturada de

sal que evita a sua dissolucéo e reduz o teor de impurezas. O sal lavado é centrifugado
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e segue em esteiras para ser moido ou refinado. Desde 1920 que este método foi
empregado. Desta forma, nascia no ano 1848 uma multinacional do sal denominado
Morton Co., fundada por um jovem chamado Joy Morton com o objetivo de elaborar e
transportar sal. (MENDES et al., 2012).

Em 1911, uma das inovacOes era a adicdo de carbonato magnésico (MgCQOs3)
com o objetivo de manter os grdos de sal ligeiramente soltos e, desta forma, sendo
mais agradaveis ao publico (posteriormente se substituiu o carbonato por silicato de
calcio). Em 1924, Morton Co. foi a primeira companhia a por entre suas variantes a
possibilidade do sal iodado. Foi assim mesmo, nas primeiras companhias, onde
garantiram em suas divulgacdes publicitarias que a cada grao produzido seriam
exatamente iguais. A companhia existe hoje em dia e &€ uma das maiores
revendedoras de sal no mundo. Desta maneira, com o avanco tecnoldgico para uma
producdo de sal com maior qualidade e menor custo beneficio, o sal “in natura” é
produzido nas salinas e encaminhado para as refinarias que, por sua vez, através de
novos maquinarios e equipamentos produzem uma variabilidade de tipos de sal,

seguindo uma normativa dos 6érgdos publicos, ANVISA e INMETRO.

Assim, garantem uma excelente qualidade, seja no produto “in natura” ao
chegar ou, ao produto final, mediante todo um processo de producdo, analise e
liberacdo com a qualidade devida e exigida. O sal € essencial para o funcionamento
do nosso organismo e para as diversas funcfes que este desempenha. Por isso, é
imprescindivel seguir as normas com relacdo aos aditivos lodo e Ferrocianeto de
Sadio, antiaglomerante. O sal se tornou mais barato ao longo do século XX e, hoje em
dia, resulta um ingrediente muito acessivel, mas, sua necessidade existe e existira

tanto na alimentagdo humana como na industrializagdo (MENDES et al., 2012).

A importancia de se conhecer a histéria do sal, nos leva a valorizar o que temos
de melhor em nossa regido Nordestina, por ser ela, um polo importante de producao
deste produto. O elemento salino foi e € de uma grande importancia, tanto para quem
produz e comercializa, quanto para quem consume, gerando trabalho e renda para as
familias, industrias e comércios, quanto para a regularidade da quantidade de sodio
Nno nosso organismo, enfim, é importante e benéfica para toda uma sociedade. As
nossas salinas sdo muito favoraveis a producdo de sal natural, com base nas

informacbes do MDICE — Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio


https://pt.wikipedia.org/wiki/Carbonato_de_magn%C3%A9sio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sal_iodado
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ind%C3%BAstria
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Exterior que nos informa a respeito do nosso Estado do Rio Grande do Norte que € o

maior produtor tanto de sal quanto de camarao, em todo o Brasil (GOMES, 2012).

3.1.6 A primeira degustac¢éo do sal

Os estudos feitos, até o momento, ndo nos possibilitam datar exatamente
guando, na historia, 0 homem comecou a utilizar o sal na sua degustacdo. Temos
apenas a impressao por deducdo, mediante contetdos histéricos da pré-historia,
relatada pelo paleoantropdlogo Henry Bunn, da Universidade de Wisconsin-Madison,
(Alimentacdo na Pré-historia e evolucdo) onde o homem em seus aspectos primitivos
e agindo de forma primata com relacédo a caca e manutencao, conseguira habilidades
e, usando alguns instrumentos feitos de pedras ou lascas de pedras, promoveram a
alimentacdo animal, ndo somente em um local fixo, mas, também, ao se deslocarem
podiam aproveitar os restos mortais de suas presas por um maior tempo em
conservacao e, com mais eficacia. Tornando-se assim, uma rotina. Tudo isto, por
meio de habilidades adquiridas. Até entdo, o sabor salino que eles conheciam era o
da prépria caca, da qual, eles extraiam para outros fins, pois cedo descobriram o seu
valor (FLEURY, 2013). Assim, deduzimos, principalmente, por ndo termos uma data
“x” para definirmos o momento exato, mas, por essas habilidades adquiridas e
aperfeicoadas, no momento do contato com as pedras, se pdde, de alguma forma,
degustar, sem intencdo ou pelo acaso, através do lamber a pedra salina e, assim,
desencadear por meio da papila gustativa o sabor apreciativo nos alimentos com a
descoberta da pedra de sal. Por inferéncia, assim deduzimos, o que para nds parece
razoavel, mas, ficamos abertos a outras opinides. O importante mencionar e, assim o
fora, ndo existe uma data especifica na histéria para quando o homem comecou a
degustar o sal. Porém, temos o inicio marcado por datas tanto de sua extragdo quanto

de sua comercializagao.

3.1.7 A extragao do sal e seus conflitos

A histéria registra a existéncia, mediante formacgéo e influéncia do sal em
determinados locais, gerando nomes de cidades, tais como: Saltvile nos EUA,
Salzgitter na Alemanha e Salzburg na Austria. Em busca do sal, populacées inteiras
migraram e guerras foram travadas para a sua protecéo ou obtencéo. Antes da Idade
do Bronze, a arqueologia indica evidéncias que a extracdo do sal era feita a céu
aberto, préximas do Mar Morto. Sabe-se, também, que a carne era salgada e os

alimentos ja eram preservados no ano 3.500 a.C, pelos sumérios. A veracidade
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histérica dos eventos em torno do sal, aponta-nos uma coincidéncia entre o0 ponto
inicial e o momento em que o0 homem desenvolveu técnicas de extracdo do sal em
vérias partes do globo terrestre. Os indicios, apontam para a China, como o pais que
iniciou a extracdo do sal por meio da técnica de evaporacdo em 6000 a.C; no Egito
em 3000 a.C e na India em 7000 a.C. (FLEURY, ed. 27, 2013). Segundo a mesma
revista, os chineses conseguiam obter o produto salino através da fervura da agua em
utensilio de barro, enquanto que os romanos utilizavam ceramicas para que o sal,
apos secagem por evaporacdo, formasse um bloco. Em seguida, quebravam a
ceramica e usufruiam do NaCl. Muitas técnicas surgiram e muitos usos também com
a descoberta do valor do sal pela humanidade. Da pré-histéria até nos dedicarmos a
agricultura, pela qual apareceu uma nova necessidade, a de termos novas fontes de
obtencdo salina, um tipo de tempero para 0s vegetais. Assim, comecou O
desenvolvimento de novas técnicas, pelos povos que, desejavam uma producado maior
deste precioso ouro branco. Sim, a medida em que o0 conhecimento sobre este
precioso tempero se alastrava, mais se descobria sobre a sua importancia nas
diversas utilidades da vida, como: preservacédo dos alimentos, animais, polidor de
cobre, inibidor da proliferacdo de micro-organismos, aumento da conservacéo da vida
atil dos alimentos, degelo de neve, lavar, tingir e amaciar o couro, também,

consequentemente, como moeda.

A importancia do sal e sua escassez, devido as técnicas ndo serem suficientes
para uma grande producdo, desencadeou uma busca desenfreada pelo produto e,
quando a procura € maior do que a oferta, aumenta-se 0s pre¢os, ao ponto de o valor
do sal se igualar ao do ouro. Isto, foi o ponto central para guerras e disputas para
guem ficaria com o controle do sal. Quem conseguisse o controle de producéo do
NacCl, teria 0 monopdlio do produto. Agora, seria uma disputa politica e revolucionéaria,
pois como ndo havia industrias, o produto ficou extremamente caro e raro. O sal
obteve um papel tdo importante na historia que do seu nome sal, derivou-se a palavra
salario, advinda do latim “salarium”. O proprio produto sal, era pago como salario aos
soldados romanos, os pretorianos. O sal se popularizou tdo rapidamente que ganhou
rumos internacionais e caminhos ou rotas terrestres foram criados especificamente
para o seu transporte, além de embarcacdes via maritima. Os impérios britanico e

portugués monopolizaram o produto. Aqueles, garantiam toda a producédo do sal e
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seus rendimentos aos cofres reais, deixando, o que conhecemos hoje, como india,
numa situacao de pendria quanto ao produto (MELO, CARVALHO, PINTO, 2008, p.3).

3.1.8 Uma luta pacifica contra o monopdlio do sal

No dia 12 de marco de 1930, um advogado, pacifista, nacionalista, especialista
em ética politica indiano, conhecido como Mahatma Gandhi, “o de grande alma”, inicia
a Marcha do Sal. Ele e vérios discipulos, numa caminhada de quase 400 quildbmetros
e a medida que caminhavam, varias pessoas se juntavam a eles. A caminhada durou
25 dias em direcao ao litoral. Ghandi, queria acabar com o monopdlio do império
Britanico. A macha ndo s6 contagiou a india, mas, também as opiniées de todo o
mundo. Ghandi foi preso, muitos outros pacificadores foram mortos por combaterem
o0 monopodlio e, por fim, o proprio Ghandi fora morto num atentado, mas, antes de sua
morte, ele ainda contemplou a independéncia da india, proclamada no dia 15 de
agosto de 1947 (STROSCHEIN, 2019).

3.1.9 O sal e as religides judaico/crista

3.1.9.1 O Antigo Testamento

A importancia histérica do sal é tdo formidavel no desenvolvimento histérico da
humanidade que, até mesmo em um dos livros religiosos mais importantes e lido em
todo o mundo, a Biblia, deixa registrado em passagens do Antigo Testamento, hum
contexto judaico, escritas na lingua hebraica, cujo nome “sal’” € “melakh”. Textos
biblicos que narram a histéria do povo Judeu em diversas situagdes, mostram como
eles se relacionavam com o produto salino, Vejamos alguns textos, como: (Génesis
19.26) “E a mulher de L6 olhou para tras e converteu-se numa estatua de sal.”;
(Levitico 2.13) “E todas as tuas ofertas dos teus alimentos temperaras com sal; e
nao deixaras faltar a tua oferta de alimentos o sal da alianca do teu Deus; em todas
as tuas ofertas ofereceras sal.”; (Numeros 18.19) “...por estatuto perpétuo; alianca
perpétua de sal perante ao Senhor ¢€,...”; (Deuterondmio 29.23) “ E toda a sua terra
abrasada com enxofre, e sal, de sorte que ndo sera semeada e nada produzira, nem
nela crescera erva alguma...”; (Josué 15.62) “E Nibsa, e a Cidade do Sal...”; (2
Samuel 8.13) “Também Davi ganhou nome, voltando ele de ferir os sirios no Vale do
Sal, a saber, dezoito mil.”; (2 Reis 14.7) “Ele feriu dez mil edomitas no Vale do Sal...”;
(1 Cronicas 18.12) “Também Abisai, filho de Zeruia, feriu a dezoito mil edomeus no
Vale do Sal.”; (2 Crdénicas 25.11) “Esforgou-se, pois Amazias, e conduziu 0 seu povo,

e foi ao Vale do Sal; onde feriu a dez mil dos filhos de Seir.”; (Sofonias 2.9) “... Moabe
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sera como Sodoma, e os filhos de Amom como Gomorra, campos de urtigas e pocos
de sal,...”; (2 Reis 2.20) “E ele disse: Trazei-me um prato novo, e ponde nele sal. E
lho trouxeram.”; (J6 6.6) “Come-se sem sal uma comida insipida?...”; (Ezequiel 16.4)
“E, quanto ao teu nascimento, no dia em que nasceste nao te foi cortado o umbigo,
nem foste lavada com agua para te limpar; nem tampouco foste esfregada com sal,
nem envolta em faixas.”; outras referéncias: (Ezequiel 47.11; 43.24; Esdras 6.9; 7.22;
2 Crbnicas 13.5; 2 Reis 2.21; Juizes 9.45).

Figura 1 Vale do Sal

Fonte: Bbiblia

Figura 2 Caminho e pedras de sal

Fonte: Bbiblia

Em todas estas passagens, citadas acima, percebemos que o povo de Israel,
dentro de sua cultura, logo adotou o sal como um produto de suma importancia e
utilizado cotidianamente ou esporadicamente em varias situacdes, tais quais, como:
No nascimento de uma crianca, nas alimentacfes diarias, nos rituais religiosos de
consagracéo, oferta ou alianca com a Divindade, além de juizo por desobediéncia,
como foi o caso da mulher de L6 — estatua de sal. Os textos também nos fornecem

informagdes sobre onde os locais de producdo do sal eram realizados como em:
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pocos, vales e até em cidades. E possivel, também identificar o que acontecia com a
terra quando havia a presenca do sal, pois ndo se podia semear, porgue nao

produziria e ndo cresceria erva alguma.

3.1.9.2 O Novo Testamento

O registro biblico sobre a mencao do sal continua, agora, com passagens do
Novo Testamento escritas na lingua grega e com algumas citacfes em aramaico. A
palavra sal em grego € “alas ou ais” e foi feito mencéo pela pessoa historica, Jesus
de Nazaré, judeu, o qual, através do seu nascimento ficou bastante conhecido.
Notoriamente, sua existéncia veio a dividir a histéria humana em antes e depois do
seu nascimento (a.C e d.C.). Este Jesus histérico fora aclamado por seus seguidores
como o Messias, em hebraico “n'ein” ou o Cristo, em grego “Meooiag”, ambas as
palavras significando, o Ungido que haveria de vir para libertar o seu povo da

escravidao e reinar como Rei em Jerusalém.

3.1.9.2.1 O carago

Vejamos agora algumas passagens biblicas onde se faz mencdo do sal:
(Mateus 5.13) “Vés sois o sal da terra. Mas, se o sal se tornar insipido, com que se
h& de salgar? Para nada mais serve sendo para ser lancado fora e pisado pelos
homens.”; (Colossenses 4.6) “A vossa palavra seja sempre agradavel, temperada com
sal, para que saibais como vos convém responder a cada um.”; outras referéncias:
(Marcos 9.49-50 r Lucas 14.34)

Jesus, sentado no monte, dirigiu-se a seus discipulos e os instruiu. Para facilitar
o aprendizado, Jesus fez compara¢cBes, como esta do sal, a qual, oferece uma
excelente licdo de vida para quem quer ser seguidor do mestre. Ele diz: “Vés sois o
sal da terra...” Analisando o contexto, bem como sua lingua original e para quem
Jesus estava falando, fica claro que, ser o sal da terra significava ser aquele que
testemunharia algo bom de se ouvir, algo que desse gosto ao paladar, agradavel por
parte dos seus seguidores em Israel, pois a palavra hebraica “aretz” terra, € um
eufemismo para o nome do pais de Israel, usado até hoje pelos judeus (SILVA, 2018).
Tornar-se insipido é, justamente, 0 que a palavra significa, sem sabor, sem gosto, ou
seja, figuradamente, sem graga. “Langado fora e pisado pelos homens”, Jesus esta
fazendo alusdo ao carago, nome comum dado pelos colaboradores das salinas, ao
residuo salineiro e formado na primeira camada nos tanques de evaporagcdo e

separado por meio de um dos processos produtivos do sal, a cristalizacdo. Sua
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formula quimica é o CaS04.2H20 (sulfato de calcio di-hidratado ou a gipsita) que nao
serve, conforme Baltar, Bastos e Luz, (2005), sabemos que a gipsita, dentro do nosso
contexto e fora das salinas tem a sua utilidade de forma calcinada ou natural, em
outras empresas como: fabrica de gesso, cimento e agricultura) sendo para ser pisado
pelos homens, pois no periodo de inverno em Israel, os sacerdotes retiravam o sal do
Mar Morto para utilizarem no dia a dia, enquanto que o carago, separado e guardado,
utilizavam-no em periodo invernal, podendo pisar sem correrem o risco de cairem

devido o gelo escorregadio.

Figura 3 Carago ou gipsita

Fonte: Portal da UFRN

3.1.10 Métodos conhecidos para a extracao do sal

3.1.10.1 Extracao mineral: Mineracao subterrdnea convencional para a halita

O homem pré-historico supria suas necessidades em sal, através de suas
cacas, conforme fora abordado acima. Como ha uma desenvoltura com o passar do
tempo em todos 0s processos naturais de nossas vidas, assim acontecera com 0sS
nossos antepassados primarios, pois os mesmos, evoluiram de némades para uma
sociedade agricola, fixa em um determinado ponto, surgindo assim, outras
necessidades, como: ter que conservar os alimentos provenientes de carne animal
por mais tempo. Além disso, estavam se adaptando aos vegetais e cereais em sua
dieta. Dentro deste contexto, era preciso encontrar fontes de Cloreto de Sédio para
suprir a demanda de uma nova sociedade que emergia da nomadicidade, conforme o
site www.historiadomundo.com.br/Alimentacdo na Pré-historia e evolugéo.

O CETEM - Centro de Tecnologia Mineral, uma instituicdo governamental
brasileira, através dos estudiosos (Paulo Roberto Cabral de Melo — Especialista em
Engenharia de Seguranca; Renato Senna de Carvalho - Gedlogo e Dorival de

Carvalho Pinto — Ph.D. em Economia Mineral e professor da UFPE) fornece-nos sobre
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o tema: Halita, informacdes sobre como este sal € produzido. Segundo eles, existe
um depdsito geoldgico onde é produzido uma rocha chamada de Evaporito. O mesmo
é formado em ambientes aquosos com processo de formacéo ou sedimentacao, onde
sdo submetidos a clima seco e com taxas elevadas de evaporacdo das aguas,

permitindo assim, a formacgédo de uma salmoura e, desta, surge o Evaporito.

Evaporito € uma rocha sedimentar formada pela
precipitacdo dos sais contidos em uma solucao
guimica inorganica, que se depositam quando
salmouras de lagos e marés interiores se evaporam. A
formacéo de evaporitos marinhos requer condi¢des de
extrema restricdo de circulacdo de 4guas marinhas,
aliada a condigbes climéticas especificas que
possibilitem que a razdo de evaporacao seja superior
a taxa de influxo marinho. A restrigdo a livre circulacao
de aguas marinhas, ou barreiras, pode ser oferecida
por condi¢cdes geomorfoldgicas, estruturais ou mesmo
organicas (recifes). (MELO, CARVALHO, PINTO,
2008)

Desta forma, encontramos uma formacao vertical dos principais componentes
por ordem de solubilidade. Os menos sollveis na base e 0os mais no topo. S&o eles:
Sais de Potassio e Magnésio (silvinita - NaCl.KCl, bischofita — MgCI2.6H20), halita
(NaCl), gipsita (CaS04) e calcario (CaCO3). Os autores deixam registrado que
mediante variacfes fisico-quimicas da salmoura durante os varios estagios da
evaporacao, uma gama de outros componentes podem surgir.

A mesma formacéo que ocorre na forma vertical, também ocorre de maneira
horizontal, sendo que esta € vista nos principios de mudancas atuais ha concentracao
da salmoura ao longo da bacia, mediante distancia longa e proxima nos limites do mar
aberto. Segundo os autores, as concentracdes, sejam elas maximas ou minimas, séo
atingidas dentro de uma quase simultaneidade ao longo de toda a bacia. Quando a
agua salina entra, entdo nas laterais ha uma variagdo na concentracdo da salmoura.
A &gua salina ao mover-se através das barreiras de restricoes, “oferecidas por
condigbes geomorfoldgicas, estruturais ou mesmo organica, os recifes”, torna-se
altamente concentrada pela evaporacédo antes mesmo de atingir a bacia evaporitica,
criando assim, uma forte variagdo gradativa nas condigdes caracteristicas do meio
horizontal de salinidade.

As salinidades aumentam de forma gradativa em regides mais distantes e, de
maneira restrita, elas permanecem em regides mais proximas. Assim, as salmouras

mais densas sdo forcadas, através de um refluxo, em diregcdo ao mar aberto. Nestas
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condicbes, ndo ha possibilidade ideal para a criacdo da alta salinidade, sendo
impossivel gerar as halitas. Inversamente, este procedimento gerara as condicdes
necessarias para a precipitacdo generalizada de halitas e de sais de Potassio nas
regides mais distantes e nas centrais mais protegidas da bacia. Para que isto ocorra
se faz necessario a diminuicdo ou quase auséncia do refluxo das salmouras densas,
qguando o mar estara em maré baixa e, neste momento, ocorrera o0 aumento acentuado
da salinidade. Assim, ocorre de forma natural, a producao das HALITAS.

A maior mina de sal do mundo se encontra numa pequena cidade, chamada
Goderich, na provincia de Ontario, no Canada. Sua fabrica N7A-3Y5, opera desde
1867, quando estavam pesquisando sobre petréleo e se depararam com um vasto
leito de sal-gema. J& a mina de sal N7A 3Y9 operante desde 1959 foi adquirida pela
Compass Minerals em 1990 (MINERALS, 2021). Na mineragao subterrédnea, onde o
sal gerado em depdsitos had milhares de anos por atividade tectbnicas e, uma vez
descoberta, o sal é removido, britado e levado por um transportador de correia para a

superficie. Este é comercializado como sal-gema (EAMES, 2014).

Figura 4 A) Estrutura atdmica da halita; B) Fotomicrografia de cristais de halita

Fonte: Mineralis

3.1.10.2 Extracao salina: Producéo de sal marinho por evaporagéo solar
3.1.10.2.1 A salinidade
O autor, Arthur Israel Vogel, em seu livro Quimica Analitica Qualitativa, nos
proporciona conhecermos a medida existente da quantidade de sais existentes em
massas de agua naturais, ou seja, sua salinidade (do latim “salinitas”. Logo, a
salinidade € a qualidade de salino e, esta, mede o teor de sal num determinado meio.
Desta maneira, se pode medir a salinidade em lagos e reservatérios, uma
guantidade de sais dissolvidos. No Brasil, a Resolugcdo CONAMA — Conselho Nacional
do Meio Ambiente n° 357 (CONAMA, 2002) adotada a seguinte classificacdo: yy agua

doce: apresenta salinidade igual ou inferior a 0,05%; yy &gua salobra: apresenta
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salinidade superior a 0,05% e inferior a 3,0% e yy agua salina: apresenta salinidade
igual ou superior a 0,05%. Nas aguas salobras e salgadas, temos por unidade de
medida o ppm (partes por milhdo), enquanto que nas aguas doces temos o ppb (partes
por bilh&o) ou o ppt (partes por trilhdo).

Mais adiante, trataremos sobre a producédo do sal e 0 meio ambiente, onde
registraremos os problemas de interesses por parte dos produtores e dos 6rgaos de
fiscalizagdo ambiental, justamente pelo fato da salinidade dos mares ter, cerca de
3,5% (trés virgula cinco por cento) de sais, numa proporc¢ao de 96,5% (noventa e seis
virgula cinco por cento) de agua pura. Assim, com esta propor¢cdo, € possivel
chegarmos a uma concentracédo, cerca de 35¢g (gramas) de sais para cada quilograma
de agua, ou seja, a cada litro de agua do mar, h& 35g de sais dissolvidos, sendo que
a maior parte desses sais € o NaCl com 86% (oitenta e seis por cento) (FERRY BOAT,
NGL SUL, 2020). Com isso, os mangues séo afetados pela salinidade, onde temos
um excesso de sais soluveis, sodio trocavel ou ambos em horizontes ou camadas
superficiais que afetam todo o desenvolvimento vegetal, dificultando a absorcao da
agua pelas raizes, pois a alta concentracdo de sais, mediante aumento da salinidade,
diminui a dindmica de sais no sistema solo/planta. Ou seja, diminui 0 potencial
osmoético (HARTER et al., 2014).

3.1.10.2.2 A condutividade da agua salina

A salinidade da agua pode ser estimada, através de um aparelho chamado
condutivimetro, pelo qual, medimos a condutividade elétrica. Logo, ao pegarmos uma
amostra de 4gua salina, teremos os ions de cargas positivas e negativas e, portanto,
contribuirdo para a condutividade elétrica. Isto se da, devido a agua do mar ser
constituida, em sua maioria, por ions, Na+ e Cl-, denominados de eletrdlitos e, quando
unidos formam um sal, substancia inorganica, o NaCl que, na forma sélida ndo produz
corrente elétrica. A molécula de NaCl quando em solucéo, seus atomos se dissociam
ou formam agrupamentos de atomos carregados eletricamente, sendo que a
conducdo ou migragdo se faz por meio dos ions Na+ e Cl-. Esta dissociagdo ou
ionizacdo € um processo reversivel, pois dependerd da variacdo do grau de
dissociagcdo com o grau de diluicdo. Assim, se houver uma diluicdo muito grande,
havera, consequentemente uma dissociacdo completa. Esse fendmeno de ionizagcao
foi explicado em 1887, através de uma teoria desenvolvida por Svante August

Arrhenius, quimico sueco que teve, posteriormente em 1923, por Debye e Huckel,
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uma outra interpretacdo desse fendmeno, denominada de teoria da atracao
interibnica, sendo que, com ela, a quimica das solucdes tivera um enfoque
guantitativo. Assim, ndo podem haver mudancas de condutividade em fungédo da
diluicdo, conforme teoria de Arrhenius, mas, sim, a variacao de forcas interidnica, de

acordo com A Teria de Debye e Huckel (1923). LibreTexts Chemistry.

3.1.10.2.3 A estabilidade dos ions e moléculas

A salinidade em todo 0 seu processo, mediante variantes como: vento, sol,
bacias naturais, rochas, sais, nos proporcionam ver que um dos principios mais
importantes a respeito das reacdes quimicas no NaCl é que, todas podem ser
reversiveis. Apés um certo tempo, existe um equilibrio dindmico, ou seja, mesmo
vendo em forma de substancia salina sélida, como inerte, microscopicamente a
molécula de NaCl, estd em movimento, garantindo assim, a sua estabilidade. Da
mesma forma os ions do Na+ mais o Cl-, 0os quais, estdo contidos na agua do mar e,
mesmo ndo os vendo, mas, percebemos o seu efeito, de maneira macroscopica,
através do gosto salino que, microscopicamente estdo garantindo a sua estabilidade
(SOLOMONS, 2001. FRYHLE, 2001).

3.1.10.3 Um breve histérico da evolucao salineira no Brasil

De acordo com Diogenes et al., (2013) no artigo: “Breve revisdo sobre a
evolugao histérica da atividade salineira no Estado do Rio Grande do Norte (Brasil)’
nos informa que muitos estudiosos naturalistas viajantes sempre estudaram 0 Nosso
pais e registraram relatos, observados aqui. As crénicas de viagens registravam a
geografia por eles percorrida, bem como, todas as atividades observaveis.

Segundo ele, a historia do sal no Brasil estd vinculada ao periodo colonial
portugués. Os mesmos, por ndo saberem da potencialidade de fabricacdo do sal,
traziam de seus paises, o fruto salino. Aqui, é deixado claro pelo autor que, o sal
produzido nessa época era puramente para o consumo humano, bois e cavalos,
dentre outras atividades. No final do século XVI, se deu inicio a descoberta das
grandes salinas, as quais, se formavam sem qualquer intervencdo humana. Estavam
situadas nas Capitanias do Rio Grande, hoje, conhecidas como Rio Grande do Norte

e parte do Estado do Ceara.

Em 1603, Pero Coelho de Souza, o primeiro Capitdo-Mor designado para a
capitania do Cear4, junto com sua mulher dona Tomazia, seus cinco filhos,
um indio chamado Goncalo e 18 'soldados mancos', viajando a pé,
abandonando a tentativa de colonizar o Ceard, atravessaram as salinas do
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Rio Grande (do Norte), passando inclusive pelas areas que chamou de ‘Agua-
amargosa' e 'Agua-maré', respectivamente Macau e Guamaré. Com ajuda
dos indios potiguares, ele "fez uma cartografia identificando as fozes dos rios
de Pernambuco ao Maranh&o, descrevendo todos os seus portos, barras,
serras e rios, com suas nascencas." Ao chegar no Forte dos Reis Magos,
Pero Coelho fez relatos precisos das salinas ali existentes". [...] Entre o Rio
Ceara Mirim e o Rio Agu, era um deserto e cheio de areias [...] que ndo ha
outra coisa de proveito mais que as salinas de Guamaré ou Carauratama,
gue sao de importancia, a respeito de muito sal que podem nela carregar-se
como nas raias das indias de Castela...". (DIOGENES, 2013 apud MOURA,
2003, p. 82).

Citando ainda Moura e, agora Cascudo (1955) e Santos (2010), o autor nos informa
gue no ano de 1605, precisamente no dia 20 do més de agosto, o capitdo-mor da
Capitania do Rio Grande, Jerénimo de Albuquerque, concedeu aos seus filhos Anténio
e Matias um pedaco de terra que corresponde a atual zona salineira de Guamare,
antes Caicara e Macau. Ele menciona, que o sal é feito em salinas naturais, inclusive,
em Cabo Frio no Rio de Janeiro e no Rio Grande. Em 1607 ja havia exportacdo para
0 Sul do pais. Em 1801 Dom Jod&o VI assinou a carta régia que abolia 0 monopdlio
lusitano sobre o sal brasileiro e determinava seu carregamento do Estado do Rio
Grande do Norte para os Estado do Rio de Janeiro, llha de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul, o que aumentou a producdo como resultado. Com a abolicdo do
monopdlio, teve inicio como marco, em 1802, a exploracdo ordenada do sal pelas
salinas de Mossoro, litoral de Areia Branca, Acu e Macau. Nesse periodo, surgiu um
grande interesse por parte dos Holandeses que ndao eram produtores de sal como 0s
portugueses e espanhois. Em 2 de outubro de 1631 se apresenta um indio nativo de
Acu, a mando do seu rei indigena aos holandeses para propor uma alianca e conhecer
as terras. Apos 10 anos, em 1641 os holandeses ja estavam estabelecidos em
Guamaré/Galinhos. Além do engenho de acucar os holandeses se dedicaram a
producdo de sal tanto em Guamaré, quanto em Macau e Areia Branca. Porém, os
portugueses expulsaram os holandeses e mantiveram novamente o dominio sobre a
producédo do sal. Os autores Vingt-um e América Rosado, finalizaram na pagina 7 de
sua colecdo mossoroense que: “este é realmente o RN que o holandés conheceu. As
outras estorias sao tradicdes orais desacompanhadas de provas dignas de respeito e
merecedoras de citagdo.” (DIOGENES et al., 2013. ROSADO, 1987).

A partir da segunda metade do século XIX houve um grande crescimento da
utilizacdo do produto salino, principalmente, no curtimento de couros, produtos de
consumo e comércio em geral, além da salga de carnes e peixes. Pequenas salinas

foram sendo construidos em alguns locais da costa Nordestina. Porém, a procura
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estava sendo maior do que a oferta e a producdo precisava aumentar. Mas, a
construcdo de salinas foi sendo ampliadas na regido Nordestina e novas tecnologias
da época foram utilizadas, como: os cata-ventos que proporcionavam a drenagem da
agua do mar para dentro dos cercos das salinas. Varios outros ajustes foram sendo
feitos para que houvesse uma maior producéo (DIOGENES et al., 2013).

No tempo de dominacdo romana que se estendia do rio Reno para o Egito,
chegava a Gra-Bretanha e a Asia Menor e, assim, estabelecia uma conexdo com a
Europa, a Asia e Africa. A extracdo do sal era feita nas metrépoles, pois suas cidades
eram construidas ao longo de uma salina. Aqui no Brasil, 0s portugueses encontraram
duas grandes areas para a exploracdo do sal. O litoral nordestino que vai desde o Rio
Grande do Norte até o Maranhao e a regiao sudeste que engloba Araruama e Cabo
Frio no Rio de Janeiro. Mas, a coroa portuguesa ndo queria o desenvolvimento da
atividade produtiva do sal aqui no Brasil e, para isto, criou a primeira proibicdo, em
1665, do comércio de sal (DIOGENES et al., 2013).

Em 1808, Dom Jodo VI passou a incentivar, de forma contundente, a producéo

do sal, mas, apenas para o consumo humano e animal (DIOGENES et al., 2013).

Em 1886, um impulso para exploracdo comercial do sal, mediante tributacéo
estrangeira sobre o sal (DIOGENES et al., 2013).

Em 26 de outubro de 1889, pelo Decreto n°® 10.413 se deu a concecao do direito
exclusivo a exploracdo dos terrenos de Areia Branca e Macau, por 30 anos a
Companhia Nacional de Salinas Mossoro-Acu (DIOGENES et al., 2013).

Em 1915 a Concessdo Roma, como foi chamada, ndo consegue se sustentar,
sendo anulada em 1920. Com a sua queda, varios produtores potiguares, bem como
outros investidores vindos do Rio de Janeiro e Sao Paulo entraram em ascenséo
(DIOGENES et al., 2013).

Em 1930 até o final dos anos de 1950 a industria salineira potiguar se
consolidou e, o Estado do RN sempre apresentando produgao acima de 50%, tendo
como o coracgio da indUstria salineira brasileira, o municipio e Macau (DIOGENES et
al., 2013).

Em 1950, no governo de Juscelino Kubitschek criou o Grupo de Trabalho para

o Desenvolvimento do Nordeste — GTDN e, através deste, foi elaborado um
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documento para a criagdo de um organismo que executasse a politica proposta e,
chamaram de SUDENE - Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste. As
salinas artesanais ndo tinham capacidade produtiva para abastecerem a populacao
interna do nosso pais. Assim, como outras industrias pequenas. Entdo, a SUDENE
deu énfase a implementacdo de industrias de grande porte para atenderem as
demandas, dando mais modernismo e dinamismo aos setores industriais e isto
através do Il Plano Diretor que vingou de 1963 a 1965 (DIOGENES et al., 2013).

Em 1968, se tem inicio a incorporacdo das pequenas empresas salineiras,
porém, a lideranca de maiores produtores de sal ficava com apenas trés grandes
grupos: SOSAL e Guanabara, comandadas pelo grupo americano, Morton Norwich
Products INC; CIRNE, comandada pelo grupo holandés, Akzo Zoult Chemie e
HENRIQUE LAGE, comandada pelo grupo italiano Nora Lage. Estes trés grupos ja
tinham desde 1970 as melhores condi¢Bes tecnoldgicas ao processo bem como
melhores éareas para a producdo, ou seja, a década de 70 foi marcada pela
modernizac&o dos processos salineiros (DIOGENES et al., 2013).

Atualmente, apenas poucas salinas no RN, se utilizam de pas e carros-de-mao,
para recolherem o sal de forma artesanal, isto, nos municipios de Grossos com 782,0
hectares, Mossoré com 55,2 hectares, Areia Branca com 54,3 hectares e Guamaré
com menos de 1 hectare. Por outro lado, as grandes industrias salineiras do RN,
desde a ultima década do século XX, voltaram a ser adquiridas por empresas de
capital nacional, investindo cada vez mais em maquinarios de producdo mais
modernos e juntos, o parque salineiro do Estado do RN é responsavel por 97% do sal
marinho, o qual é comercializado e exportado para outros paises, como: Africa,
Estados Unidos e Europa (DIOGENES et al., 2013).

3.1.10.4 O potencial econdmico das salinas do Rio Grande do Norte

O mercado de producéo e venda de sal no estado do Rio grande do Norte é
visto e tido com bons olhos, devido estar inserido num meio de grandes oportunidades,
porém, também, em um meio de grandes ameacas competitivas. Em vista disto, varias
empresas salineiras estdo implementando com estratégias, como por exemplo, no
municipio de Macau-RN, para atenderem uma demanda de clientes especificos que
trabalham com sabado, vidros, téxtil e piscinas, implantaram uma fabrica de barrilhas —
Carbonato de Sédio (Na2COs) de cor branca, solido, altamente corrosivo e alcalino.

Com isto, a producdo de sal no RN vem aumentando de forma gradativa (ARAUJO,
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2012, SOUSA, 2012, MUSSE, 2012, PONTAROLO et al., 2020). Pois, a estratégia
competitiva que, esta relacionada basicamente, com o meio externo, mediante forcas
econbmicas e sociais, levara em consideracdo como aspecto principal, a propria
estrutura da empresa para que ela possa competir. Assim, a esséncia de uma
formulacéo estratégica competitiva é relacionar uma companhia a seu meio ambiente.
Para isto, a competividade que esta estruturada em trés niveis: estrutural, onde a
qualidade e o melhor preco devem ser mantidos de forma primordial, setorial, onde o
setor econdmico tem a capacidade de oferecer um certo crescimento potencializado,
oferecendo assim, retornos financeiros sobre os investimentos e, dentro desses
investimentos esta o governo em atuacao, pois, tem a sua devida importancia e, a
empresarial, neste, é de suma importancia que os produto produzidos estejam em
uma elevada qualidade e também melhores precos do que a concorréncia. Um
produto diferenciado gera um isolamento na disputa competitiva, elevando assim,
seus lucros. Assim, haverd uma base autossustentavel de competicdo e,
principalmente, se nestes niveis houverem a capacitacdo tecnologica, da qual, sera
primordial para a competitividade, conforme registra Marcovitch (1994, p.5) e citado
por Silva (2001).

As salinas riograndenses vem chamando a atencdo ao longo da historia, tanto
em producdo quanto em vendas, mediante investimentos com a modernizacdo de
equipamentos e pessoal qualificado. Assim, projetos infraestruturais foram finalizados
para efetivar uma politica de incentivo ao desenvolvimento da industria salineira. A
PAC — Programa de Aceleracdo ao Crescimento, um programa do governo federal
brasileiro que tem como objetivo acelerar o crescimento econdémico do Brasil, através
de um conjunto de politicas econdmicas (Criado em 28 de janeiro de 2007, conforme
Decreto n® 6.025/2007, porém, em 2009 a PAC foi paralisada pelo TCU — Tribunal de
Contas da Uniéo por ser alvo de inUmeras controvérsias, dendncias e irregularidades.
Em 29 de marco de 2010 foi lancado o PAC 2 e em 2019, O Globo registrou que o
TCU apontou 14 mil obras paralisadas do PAC, devido problemas técnicos e
abandono de servigco por parte das prestadoras). Ela, contemplou o Porto-llha em
reformas e ampliacdes. Este terminal salineiro, localizado no municipio de Areia
Branca-RN é administrado pela CODERN — Companhia Docas do Estado do Rio
Grande do Norte e com uma estrutura que foi construida em forma artificial de uma

ilha, utilizando areia e ago. Distante da cidade 26Km a por¢do em alto mar e a
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estrutura em mar aberto distante cerca de 14Km da costa. Sua posicao estrutural
estratégica possibilita um grande aumento na economia estadual e brasileira, pois,
através dela, o nosso produto salino é exportado com maior rapidez (ARAUJO, 2012,
SOUSA, 2012, MUSSE, 2012, PONTAROLO et al., 2020).

As industrias salineiras em meio as extracdes, refinos e moidos do seu produto,
conta com uma relacdo favoravel ao seu desenvolvimento, pois, através dos
sindicatos, SIESAL — Sindicato da Industria de Sal e SIMORSAL — Sindicato da
Industria de Moagem e Refino de Sal, mantém acdes intermediadoras que tem como
objetivo o fortalecimento do setor salineiro em suas iniciativas quando o mesmo, de
alguma forma, € atacado ou ameacado. Além disto, é relevante relatar que as salinas
riograndenses sédo formadas por 94 empresas cadastradas na Federacdo das
Industrias do Estado do Rio Grande do Norte — FIERN.

Em 2010 o estado do Rio Grande do Norte representou quase 91% da producao
do sal marinho brasileiro. Nesta porcentagem, esta inserido o consumo interno, o qual,
em relacédo ao no de 2009 apresentou um acréscimo de 30,4%, saindo de 5,7 milhdes

de toneladas para 7,4 milhdes.

J4 em 2014, conforme dados levantados pelo Departamento Nacional de
Producdo Mineral — DNPM e a Federacédo das Industrias do Estado do Rio Grande do
Norte — FIERN, o sal mineral representou 7,57% de exportacdo total em sua receita.
Foram 797 mil toneladas exportadas pela industria salineira. Porém, em 2020, sofreu
uma das maiores crises do mercado brasileiro, onde o preco da tonelada caiu de R$
180,00 para R$ 50,00 naquele ano.

Dentre os que usufruem do nosso produto salino, estdo os principais paises,
como: Chile (74%), EUA (8,7%), Eslovaquia (4%), Africa do Sul (3,8%), Italia (2%) e
Nova Zelandia (2%). Aqui no Brasil, os seguintes ramos setoriais consomem 0 N0SSo
produto salino, séo eles: Humano e animal, indUstria quimica, alimenticia, agricultura,
tratamento de agua, frigorificos, curtumes, charqueadas, prospeccdo de petréleo,
industrias téxtil e farmacéutica, além das indastrias em geral e distribuidores, de
acordo com a DNPM, 2010 (ARAUJO, 2012, SOUSA, 2012, MUSSE, 2012,
PONTAROLDO et al., 2020).
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Figura 5 Porto-llha no municipio de Areia Branca

Fonte: AgoraRN

3.1.10.5 Um breve relato da refinaria e das salinas do grupo Maranata

3.1.10.5.1 Como tudo comecgou? seu crescimento e suas metas

A palavra MARANATA, etimologicamente, vem de origem aramaica, na qual,
expressa o seu significado, semelhantemente, na lingua portuguesa como: “VEM,
SENHOR” ou “NOSSO SENHOR VEM”. O GRUPO MARANATA com plena expanséo
em nosso territorio brasileiro, bem como, além fronteiras, tem chegado aos 30 anos
de existéncia, mediante sal de excelente qualidade e preco e, de forma competitiva, o
fazem crescer a cada dia, ampliando assim, mais e mais, 0 seu espa¢o no mercado

industrial salineiro.

A industria do GRUPO MARANATA foi fundada em 1986, a principio, para
venda de sal bovino, através da iniciativa do seu fundador, o sr. José Alves de Lima,
casado com Maria Alves de Lima e pai de sete filhos. Ele, viu no ramo de sal uma
oportunidade e, resolveu investir suas economias, criando assim, o préprio negocio
que, se tornaria 0 bem industrial de maior valor para a familia. Sim, de forma
empreendedora ele teve uma visdo além do alcance. Apenas na década de 90, o
GRUPO MARANATA conseguiu ganhar destaque no mercado nacional com a entrada
da segunda geracédo na empresa. A primeira refinaria de sal € inaugurada e, assim,

entrando em outros mercados e ganhando o seu espaco.
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Figura 6 José Alves de Lima e sua esposa, irma Maria

Fonte: Familia

Em 1994, o GRUPO MARANATA ja era um dos dez maiores beneficiadores de
sal do Brasil.

A primeira salina foi adquirida no ano de 2005 e, a partir dai, tragcou como meta
se tornar uma das maiores salineiras do Brasil em 10 anos. O inicio da exportagéo de

sal a granel.

Em 2015, o GRUPO MARANATA ficou marcado, pela sabida noticia e
constatacdo, do mesmo ter atingido a maior marca, ser a segunda empresa de sal do

Brasil.

Figura 7 Salina do Grupo Maranata

Fonte: Familia

Ainda em 2015, com trés plantas de producdo de sal a granel, o GRUPO
MARANATA ja somava 1 milhdo de toneladas/ano.
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Em 2016, completando 30 anos de existéncia histérica, seus diretores criam

novos planos para a ampliacéo da producéo de sal a granel em 70%.

3.1.10.5.2 Exportagéo e cabotagem

O sal a granel € o maior mercado comercial do GRUPO MARANATA. Somente
aqui no Brasil, ele atende as industrias quimicas, de celulose e de diversos tipos
industriais que compram o sal e sdo transportados em navios, através dos principais
portos do Brasil. No mercado de exportagdo para a América do Norte, América
Central, América do Sul, Europa e Africa, o maior consumo é para o degelo de
estradas e tratamento de agua. O GRUPO MARANATA, ainda atende a clientes no

maritimo de container, através dos principais portos.

Figura 8 Destino das exportacdes salinas

Fonte: Prospecto do Grupo Maranata

Figura 9 Maritimo de containers

Fonte: Prospecto do Grupo Maranata
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3.1.10.5.3 Aproveitando a oportunidade do Porto-llha para crescer

O estado do Rio Grande do Norte possui um porto exclusivo para embarque e
exportacao de sal a granel. Este, denominado de Terminal Salineiro de Areia Branca
— Luis Fausto de Medeiros e conhecido popularmente por, Porto-llha. Inaugurado
desde 1 de marco de 1974 e caminhando para 5 décadas de existéncia em marco de
2024. Foi construido para escoar a producdo de sal no Brasil. Até entdo, era
administrada pela CODERN — Companhia Docas do Rio Grande do Norte, porém, no
dia 5 de novembro de 2021 o Porto-llha foi arrematado, em leildo e, assinado um
contrato de 25 anos de duracao, ficando sob nova direcdo da empresa Intermaritima
— Portos e Logistica (G1 RN, 2022).

O Porto-llha esta localizado a 14 milhas nauticas (linha do equador com 40 mil
metros, dividido por 360 graus do circulo da terra e, depois, dividido por 60 segundos
gue corresponde a 1 grau), ou 25,926 Km da costa de Areia Branca. O Porto-llha tem
uma capacidade para estoque de até 150 mil toneladas de sal. Sua logistica de
embarque comeca na salina Peixe-Boi, esta, tem uma distancia de menos de 2 Km
até Areia Branca e, tem pier e embarque rapido. Seu transporte € feito em barcagas
com capacidades de 1.500 até 2.000 mil toneladas de sal a granel. Esse sal € levado
e estocado no Porto-llha, de onde, navios com capacidade de até 60 mil toneladas
sao carregados (MESTRE, 2015).

Figura 10 Barcaca transportando sal para o Porto-llha

Fonte: Prospecto do Grupo Maranata
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Figura 11 Estocagem do sal a granel no Porto-llha

Fonte: Prospecto do Grupo Maranata

3.2 O PROCESSO PRODUTIVO DO SAL “IN NATURA” NAS SALINAS, ETAPA
NATURAL

A extragcdo mineral do sal ndo € a Unica forma de se obter o produto. Além desta
fonte, existe uma outra para a obtencdo do sal, mediante salinas, por meio da
evaporacao solar, utilizando as aguas maritimas para produzirem o conhecido e

historicamente, ouro branco.

A producdo de sal marinho se da por etapas e, estas, estdo buscando o
equilibrio quimico dindmico encontrado na Lei da Acdo das Massas. Todas as reacdes
quimicas sao reversiveis. Assim, a Lei de Acao das Massas, definida inicialmente em
1967, por Guldberg e Waage e a partir dela derivar as condi¢cfes do equilibrio quimico,
pois a Lei nos diz que: “A velocidade de uma reacdo quimica a uma temperatura
constante é proporcional ao produto das concentracdes das substancias reagentes.”
Desta forma, temos que os ions Na* mais ClI- encontrados no mar, sejam transferidos
para locais e temperaturas especificas para reagirem e produzirem a desejada
substéancia solida, NaCl ou sal (VOGEL, 1981).

A producdo do sal pela extracdo do mar, consiste na presenca de fatores
naturais favoraveis, além do mar, como: uma forte luz solar perdurando no setor, de
maneira incidente, ventos fortes, alta evaporacgéo, baixa precipitacdo pluviométrica e
terrenos planos. Estas sdo as condi¢cdes naturais necessarias para que uma regido
possa produzir o comumente chamado, sal de cozinha. A auséncia das chuvas em
nossa regiao € um fator preponderante para que haja uma boa producédo salina. Por
outro lado, fatores como: aumento do frete, falta de manutencao de portos e falta de
matéria-prima para a producdo de embalagens s@o os principais fatores que

prejudicam (defato.com, 2022). Hoje, é sabido que € preciso atingir uma relacao de
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evaporacao/precipitacdo de 3/1 para ser considerado viavel esta atividade. Para que
nao haja impacto ambiental e que se tenha um custo reduzido, faz-se necessario que
a salina esteja localizada, preferencialmente, proxima ao mar (COSTA, ROCHA,
CANDIDO, SOARES, 2015, p.2). O processo de extracdo salineira é variavel, pois,
vai desde um simples trabalho manual, como era feito antigamente, até aqueles, com

uma alta mecanizacgéao e tecnologias.

A extracao do sal marinho, tem a sua exploracdo, mediante as salinas solares,
pelas quais, aqui no Brasil, todo o sal consumido chega a mais de 90%. Este, &
produzido na regido Nordeste, especificamente no Rio Grande do Norte e sua
atividade tradicional movimenta a economia de diversos municipios no litoral Norte
Potiguar, através de diversas salinas, das quais, destacamos, a Peixe Boi e a Costa

Branca. As mesmas, pertencem ao Grupo Maranata.

Figura 12 Salina do Grupo Maranata, préximo ao mar do municipio de Areia Branca

Fonte: Grupo Maranata

Assim, como nas demais, mediante sua constituicdo de ecossistemas artificiais
de supramaré. Este sistema dar-se-4 em processos de producdo por evaporacao

solar, abaixo discriminados:

3.2.1 Entrada na salina e saida das barcacas

As Salina Peixe-boi e Costa Branca do Grupo Maranata, ficam localizadas no
Sitio Logradouro, s/n, Zona Rural do Porto do Mangue, Estado do Rio Grande do
Norte, Brasil. Da América do Sul, segundo midia da empresa, € a maior produtora de
sal marinho, pois é produzido por evaporacéo, mediante a captacdo das aguas do mar
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e colocadas em tanques que passam por processos em cada um. Ainda, de acordo
com a midia da empresa, o sal produzido tem a combinacéo perfeita entre as correntes
maritimas mais puras dos oceanos e o clima tropical semiérido que permite, pela sua
localizacdo geografica, exportar para quatro continentes, conforme (figura 8) e,

atender todos os tipos de mercado e consumo.

Figura 13 Entrada das salinas Peixe-boi e Costa Branca

Nossa entradc

com a vista das
salinas e as estradas
gue levam Ao NosSso...

Fonte: Grupo Maranata

Figura 14 Saida das barcacas para o Porto-llha

Navios tambem!

Para exportar o
sal potiguar
pelos mares.

Fonte: Grupo Maranata



50

3.2.2 Inicio de todo o processo “in natura”

3.2.2.1 Captacgdo das 4guas do mar

A captacédo das 4guas do mar, se dao através do bombeamento das mesmas,
pela estacdo de bombeamento inicial. E aqui que a agua do mar é captada, através
de bombas potentes e que levam as mesmas para areas apropriadas e extensas,
chamadas de reservatorios. Nestes, apds a canalizagdo, segue para as areas
menores, chamadas de decantadores/evaporadores.

Figura 15 Estacdo de bombeamento (foto representativa)

Fonte: Renato Navarro

3.2.2.2 Area de decantacg&o/evaporacio

Apés a aducdo da agua do mar por meio da captacdo, segue para areas
menores, chamadas de evaporadores. A sua densidade inicial € de 27g/L de NaCl a
3,5°Be (Graus de Baumé — escala hidrométrica criada pelo farmacéutico francés,
Antoine Baumé em 1768 para medir a densidade de liquidos. Hoje, conhecido como
aredbmetro de Baumé. Nele, é feita uma leitura direta, conforme Nata, 1999). Na area
de decantacdo, a agua salina passa por um periodo de tempo. Aqui, ocorrera um
aumento em seu grau de salinidade bem como uma decantacdo das impurezas. Com
isso, a circulagdo da salmoura na area de evaporacao é realizada pela gravidade e
por estacdes de bombeamento interligadas. A medida em que a salmoura percorre a
area de evaporacdo, ela aumenta a sua concentracdo devido a evaporacdo da agua.

A evaporacgdo acontece em trés fases (LIMA, 2009).

12 fase — Existe um ecossistema semelhante ao do mar, ou seja, a fauna e a flora
ainda se assemelham ao do mar. Nesta, o sol bate na agua e a evaporacao acontece,

aumentando a concentracdo do sal.
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Figura 16 Ecossistema semelhante ao do mar (foto representativa)

Fonte: Renato Navarro

22 fase — A fauna e a flora comecam a se diferenciar das do mar e aparecendo 0s
primeiros exemplares tipicos de ambientes salinos. Com o aumento da concentragédo

de sal, a salmoura é produzida com maior densidade.

Figura 17 Aparecimento do ambiente salino (foto representativa)

Fonte: Renato Navarro

32 fase — Introducéo das artémias, microcrustaceos de ordem Anostraca, variado em
seu tamanho e cor, podendo a ser branco, rosa palido ao avermelhado, esverdeado,
dependendo de sua alimentacdo. Vivem em locais de autasalinidade, podendo se
desenvolver por ndo terem muitos predadores. Sao ricas em proteinas, vitaminas
(principalmente A e o Caroteno — absorvem a luz solar e protegem contra danos
oxidativos) e sais minerais, sendo elas, uma das melhores refei¢cbes vivas para o0s

peixes, bem como: cavalos marinhos, corais, entre outras espécies. Sao
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indispensaveis para a alimentacdo dos pequenos peixinhos recém nascidos, pois,
aceleram na recuperacdo de doencas, dai, 0 seu nome artémia, em grego significar
saude. Elas absorvem todo microrganismo, agindo como um filtro bioldgico, pois,
dependem disso para se alimentarem e respirarem, purificando assim, a salmoura.
Esta, continua a se concentrar até atingir o limite de saturacdo. As artémias possuem
11 pares de pernas toracicas, variando no seu tamanho. Cada perna possui 7 enditos
ou galhinhos com cilios muito finos, pois atuam na filtragem e coleta de alimentos.
Para que entendamos o procedimento de atuacdo das artémias, elas, movimentam as
pernas para frente, formando “caixas filtradoras”, das quais, por meio das cerdas
coletam micro algas, bactérias, diatomaceas e flagelados, além dos detritos organicos
em suspensao no corpo aquatico. Sua fase adulta € atingida aos 20 dias de vida. Sua
copulacao se da a partir da penetracdo das segundas antenas, parecido com bigodes
finos para se enganchar na fémea. Sua reproducdo se dar de duas maneiras:
viviparamente, liberacdo direta ou oviparamente, desenvolvimento do embrido até a

fase de capsula (Artémia Salina do RN, 2008).

Figura 18 Concentragdo e saturagdo da salmoura (foto representativa)

Fonte: Renato Navarro

Figura 19 Artémia

Fonte: Renato Navarro
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Ao atingir a densidade de 255 a 268g/L de NaCl de 25° a 26°Be, a salmoura é

transferida para a area de cristalizacao.

3.2.2.3 Area de cristalizacdo

A salmoura é bombeada para a area de cristalizacdo, da qual, esta subdividida
em varios cristalizadores. Aqui, ocorre a cristalizacdo do cloreto de sédio (NaCl) ou
seja, a producéao do sal fica ocorrendo por meio da salmoura densa, diariamente, nas
condicdes normais de temperatura da regido salina. Todo esse processo até atingir a
densidade de 28,5°/29°Be. Cada cristalizador mantém uma lamina de 30 a 40
centimetros de salmoura, a qual, é substituida a cada més. A cada més é precipitado
uma camada de 2,5 a 3 centimetros de sal. A agua com residuos trazida em todo o
processo (Agua mae) é devolvida ao mar (LIMA, 2009).

Figura 20 Cristalizacao do NacCl (foto representativa)

Fonte: Renato Navarro

3.2.2.4 Periodo de colheita

Apbs a precipitacdo do sal e durante o periodo de colheita, quando a camada
chega a uma altura de 15 a 18 centimetros € retirada dos cristalizadores, através de
drenos a salmoura e, se inicia a colheita. O sal é recolhido por maquinas escavadeiras,
enchedeiras e cacambas. colhedeiras e transportado por carretelas rebocadas por

tratores de pneu para o sistema de lavagem (LIMA, 2009).
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Figura 21 Colheita do sal por enchedeiras e cacambas

Fonte: Grupo Maranata

Figura 22 Colheita do sal, enchedeira e retroescavadeira

Fonte: Grupo Maranata

3.2.2.5 Lavagem e estocagem

O sal colhido é transportado do cristalizador e descarregado num funil de
alimentacdo do sistema de lavagem. Esta lavagem dar-se-4 para que todas as
impurezas sejam eliminadas. Para isso, utiliza-se lavadores em todo o percurso da
esteira que leva até o setor de armazenamento, onde, permaneceram por meses, sem
haver comprometimento na qualidade (LIMA, 2009).



Figura 23 Sistema de Lavagem

Fonte: Grupo Maranata

Figura 24 Lavagem através do percurso e estocagem

Fonte: Grupo Maranata
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Figura 25 Panorama geral dos setores apresentados acima para o processo de

producdo do NaCl (bombeamento das aguas do mar para o reservatorio, deste, para

0s evaporadores que, sao levadas par os cristalizadores)

Fonte: Geocaching

3.2.3 Paisagem, meio ambiente e ecossistema
As relagdes sociais com a prépria natureza, esteve, esta e sempre estara em
constantes transformacgdes evolutivas, pois, 0 homem, ao longo da histéria humana,

sempre modificou 0 seu meio para se adaptar ou se readaptar.

A compreensao de mundo € dada a partir dos nossos sentidos. Por isso, para
termos um entendimento sobre a paisagem é necessario saber ver, ouvir, tocar, entre
outros, pois estes aspectos perceptiveis do espago geografico constituem a paisagem
que é composta por componentes do passado e do presente, providos de aspectos
naturais e culturais do mundo. De igual modo, compreendermos o que é 0 meio
ambiente também se faz importante, pois ele relne todas as coisas em um mesmo
lugar para agirem organizadamente e isto inclui o ar, agua, solo, flora, fauna, seres
humanos e suas inter-relacdes. Assim, ele é um conjunto de unidades ecoldgicas,
funcionando como em um sistema natural, dentro de um contexto geral, podendo
sofrer alteragbes intervencionais do homem e outras espécies. Uma vez
compreendido a paisagem e 0 meio ambiente, também se faz necessério
compreender 0 ecossistema como um conjunto constituido pelas interacdes dos
organismos vivos, quimicos e fisicos (NEVES, 2013. MACHADO, 2013. STIPP, 2013).

Em suma, por definicdo, o ecossistema engloba tudo no nosso planeta que

interage. Nele, estdo contidos 0 meio ambiente e a paisagem. O meio ambiente, por



57

sua vez, esta contido no ecossistema e contém a paisagem, esta, por sua vez, esteve

e esta presente em tudo que € perceptivel aos nossos sentidos.

Segundo Paula (2014), Silva (2014) e Gorayeb (2014) “No contexto atual, é
essencial o exercicio de planejar as acdes da sociedade na natureza, de organizar
intervencdes sustentaveis dentro dos limites ambientais, e de gerir 0S recursos
naturais através de comparagbes com outras paisagens ja modificadas”. Ou seja,
precisamos nos educarmos ambientalmente para que possamos difundir o
conhecimento da paisagem dentro de cada geografia ecoldgica. Assim, estaremos
contribuindo para um ecossistema mais sustentavel e com modificacdes em seu meio
mais controlados, visando a preservacao dos recursos naturais mediante atitudes

conservacionalistas.

3.3 APRODUCAO DO SAL NO RIO GRANDE DO NORTE E O MEIO AMBIENTE

3.3.1 Acordo de conduta e os impactos ambientais

A producéo do sal é dada por processos que, mesmo com a manipulacdo das
condicdes para que haja o produto, ainda assim, é respeitado as leis da natureza que
permeiam todo o processo salino. A preocupacao constante com o meio ambiente é
verificada pelas atitudes dos salineiros em buscar parcerias com o0s 06rgaos
fiscalizadores IDEMA e IBAMA para uma melhor aplicacdo dos direitos ambientais.
Para isto, existe uma TAC (Termo de Ajustamento de Conduta) assinado com o
Ministério Publico nas salinas que margeiam o Estuario do Afogado, Apodi-Mossoré.
Com isto, os salineiros repovoam a regido do mangue com arvores nativas. Ainda,
segundo o diretor executivo do Sindicato da Industria de Moagem e Refino de Sal do

Estado do Rio Grande do Norte — SIMORSAL, Renato Fernandes, afirma que:

O RN é hegeménico na producao do sal, atingindo um percentual que varia
de 92% a 98% de todo o sal marinho por evaporacéo solar produzido no pais,
isso por conta dos estuarios Apodi-Mossor6 e AssU-Piranhas, a
impermeabilidade do solo, a geomorfologia e a salinidade marinha que varia
de 3,5 a 5 graus, ou seja, de 30 a 50 grama de cloreto de sédio por cada mil
litros da agua do mar. Esses fatores fazem com que tenhamos um sal com
um teor de qualidade marinho a casa de 99,88% (CRISPIM, 2019).

Enquanto o grupo salineiro luta para manter a sua produtividade, observando
0S preceitos ja estabelecidos, concordados, assinados e praticados na conservacao
do meio ambiente. Por outro lado, o MPF argumenta que cientificamente ha
comprovacodes de que, além, dos impactos ambientais podem haver outros prejuizos

como resultado da continuidade das atividades salineiras. Eles citam riscos de:
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impermeabilizacédo de planicies de mareé; soterramento de gamboas e bragcos de maré;
aumento dos processos erosivos; alteracdo do ciclo hidroldgico regional e de
qualidade da &gua estuarina gerada por efluentes; diminuicdo da biodiversidade
associada ao manguezal; entre outros (CRISPIM, 2019).

3.3.2 O manguezal e sua importancia

O manguezal é considerado um ecossistema costeiro de transicdo entre os
ambientes terrestre e marinho. Ele é caracteristico das regides tropicais e subtropicais
com a presenca de momentos quentes e chuvosos, tendo, na maior parte do tempo,
uma elevada temperatura na maior parte do ano. e possuem vegetais conhecidos
como haldfilos (halo, sal + filo, amigo), adaptados para viverem em regido como esta,
pois sdo tolerantes a alta salinidade, ao pouco oxigénio e a um solo Umido e
lamacento, neste se desenvolve as samambaias, bromélias, hibiscos e gramineas.
Este ambiente é bastante rico em biodiversidade e surge do contato dos rios e mares.
Neste ambiente podemos encontrar crustaceos (caranguejos, camardes), aves
(gaivotas, garcas, urubus, gavides, flamingos etc.), moluscos, peixes, jacarés e
mamiferos. Destes, apenas as ostras e 0S caranguejos vivem sempre no manguezal.
Como se pode observar este habitat comporta varias espécies e eles protegem contra
a erosao e os fendbmenos como a ressaca e até mesmo o0s tsunamis na linha da costa.
Ele age como um grande filtro que, filtra a 4gua do mar a tornando melhor na sua
condicdo. Além disso, suas raizes aéreas retém nutrientes o que as tornam muito
importantes. Sua exploracdo comecou na Asia e aqui no Brasil sua exploracéo se da
por parte do tanino, usado para fazerem caibros para constru¢cées e na pesca de
caranguejo. Essa exploracdo é um perigo para o ecossistema, pois, tem se expandido
a cada dia. Ademais, os principais fatores que causam alteragdes nos manguezais
sdo: queimadas, depdsito de lixo, lancamento de esgoto, lancamento de efluentes
industriais, constru¢cdes de marinas, aterro e desmatamento. O Brasil € o0 pais que

possui a maior faixa de manguezal do planeta (Depto de Ecologia, 1B, USP, 2022).
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Figura 26 Manguezal da regido Costa Branca brasileira

Fonte: Rogério Taygra

3.3.3 Operacao ouro branco e o decreto n° 9.824

Em 4 de junho de 2019 o Decreto n° 9.824, de 4 de junho de 2019, assinado
pelo presidente Jair Bolsonaro e o ministro do Meio Ambiente, Ricardo Salles, que
declara a atividade salineira nos municipios potiguares de Mossord, Macau, Areia
Branca, Galinhos, Grossos, Porto do Mangue, Pendéncias e Guamaré como de
interesse social. A publicagcéo saiu no Dério Oficial da Unido (DOU) no dia 05 de junho
de 2019, o qual se comemora o Dia Mundial do Meio Ambiente. Este decreto era
almejo pelos salineiros, pois, desde 2013 vinham sofrendo com a Operag¢do Ouro
Branco, planejada em 2010 e deflagrada pelo IBAMA, o qual atuou, multou, embargou
e notificou. Assim, os empresarios salineiros junto a classe politica apoiaram a
bancada federal que pressionaram o Governo Federal por uma providéncia, havendo
assim, o devido éxito. Para que se conseguisse foi necessario a inclusédo no artigo 3°
diversas outras acfes ou atividades como de interesse social e utilidade publica, isto
na ultima revisdo do Codigo Florestal que resultou na Lei N° 12.651/12. Contudo, o
MPF ingressou com uma acéo civil publica (ACP) buscando a anulagédo do Decreto N°
9.824/19. Técnicos do IBAMA/RN foram convocados para formarem um grupo de
trabalho do sal, conhecido como “GT-Sal”, este grupo elaborou o relatorio no qual o
MPF baseou-se em suas iniciativas. O MPF esta analisando o Decreto emitido pelo
presidente da republica, pois segundo eles, caso ndo estejam dentro dos parametros
legais, segundo a Lei, é ilegal. (CRISPIM, 2019)
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3.3.4 Entendendo o conflito. O professor Taygra explica

O professor da Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), Rogério
Taygra Vasconcelos Fernandes, em sua tese de doutorado estudou exatamente esse
conflito entre o setor salineiro e os 6rgdos ambientais, mais precisamente no que diz
respeito as APPs, afirma a revista eletrénica agéncia eco nordeste. O professor afirma
que: “Para entender esse conflito e principalmente para enxergar alguma alternativa,
precisamos considerar o histérico de ocupac¢éo dessa regido”. Segundo ele, é preciso
destacar alguns pontos relevantes. Vejamos em suas palavras: “Sdo as condigdes
climéaticas. E o tnico local do pais onde o Semiarido encontra o Litoral. O reflexo disso
€ que ao longo do ano se tem uma longa estacdo seca e uma estacdo chuvosa
concentrada em mais ou menos quatro meses. A estacéo seca vai de julho ao fim de
janeiro. E a estacdo chuvosa vai de fevereiro a junho com um pico nos meses de
marco a maio”. Ele prossegue: “Neste cenario, ao longo do ano, nés temos muito mais
perda de agua por evaporacdo do que recebemos por precipitacdo. A precipitacao
média da regido gira em torno de 700mm anuais enquanto a evaporacao supera
2.000mm por ano. Em se tratando de um rio, com agua doce, com essa evaporacao
maior que a chuva anualmente esses rios secam. E o que acontece com muitos rios
do Semiarido, que sao temporarios ou intermitentes. Nesta regido, como o Semiarido
esta na costa, como o mar n&o vai secar, o que acontece é o aumento da salinidade”.
Ele continua: “Isso ocorre naturalmente ha séculos. Ha registro no primeiro livro de
Historia do Brasil, do inicio da colonizacéo, de salinas naturais nesta regido. Com o
passar dos anos, essas regides passaram a ser exploradas economicamente e houve
uma evolucdo do processo, que passou a ser manipulado pelo ser humano e foi
transformado em processo artesanal e depois mecanizado”. Ainda, explicando o
professor: “Embora hoje o processo seja mecanizado, s6 se pode ter uma salina onde
naturalmente se formou uma salina. Com o passar do tempo, empresas foram
surgindo, algumas passaram a adquirir as menores e foram se tornando grandes
areas produtoras de sal na regido. Essas areas que foram ocupadas eram as planicies
de inundacao de maré porque, para produzir sal, se precisa de duas coisas: terreno
plano e proximidade de agua do mar. Essas areas foram sendo reformadas para dar

origem as salinas artificiais. Esse processo ocorreu por varios anos” (CRISPIM, 2019).

A analise dos argumentos proporciona-nos o levantamento de questbes. Quem

estd com a razdo? Quem tem o direito? Os empreendedores salineiros estao errados
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em produzir o produto salino em detrimento da natureza ou o MPF esta sendo muito
intransigente ndo levando em consideracdo o historico regional em defesa do eco
sistema? O professor Taygra levanta varias questfes a serem respondidas e deixa
claro que os dois lados estdo com questdes relevantes, pois, segundo ele: “Ha
justificativa para a manutencdo da atividade assim como ha justificativa para a
desocupacéao da area, um conflito de duas verdades. Ninguém esta inventando nada.
Ambos estdo defendendo pontos de vistas validos sobre o0 mesmo tema”, afirma
(CRISPIM, 2019).

Uma vez que ambas as partes tem razao nos seus argumentos, surge, entao,
perguntadas quanto ao Decreto do presidente. Ele deve validar ou ndo validar a
permanéncia das salinas em suas localidades? Para o professor Taygra, da UFERSA,
o Decreto da presidéncia abre uma procedéncia para um didlogo mais acentuado por
ambos os lados e tentar conciliar a producéo salineira com a preservacao do meio
ambiente. Em suas palavras ele nos fala: “Ha alternativa viavel. Eu acredito realmente
nesta possibilidade. Mas tem que partir do ponto que ambos os lados reconhecam
gue existem verdades, justificativas para defender posicdes levantadas. Ha
possibilidade de recuperacao parcial de algumas areas, compensacdo ambiental com
investimento na criacdo de Unidades de Conservacéo, cobranca por uso do solo e
investimento em a¢des ambientais, trabalhar em conjunto com os pescadores das
comunidades tradicionais”. O professor finaliza dizendo: “As pessoas se conhecem.
So6 falta didalogo. Nao existe solucao ideal. Existe a possivel. Uma solucdo que nao
seja essa briga de torcida” (CRISPIM, 2019).

3.3.5 0 bom senso e o0 ecossistema

Os dois sindicatos, a SIMORSAL, da qual o Fernandes é o diretor-executivo e
o Sindicato Industria de Extracdo (SIESAL) emitiram nota conjunta dizendo que o
ramo esta em um desastre, pois ja perderam 500 toneladas de mercado e isso é um
dano para o Brasil, mas, em concordancia com o professor Taygra, da UFERSA, eles

também dizem em suas palavras finais:
senso. Ja iniciamos um dialogo com o IDEMA” (CRISPIM, 2019).

‘...Estamos esperando que haja um bom

Desta feita, nas palavras de Neves, Machado e Stipp (2013/2014, apud Passos,
2003). “Assim, 0 ecossistema € um “sistema de sistemas”, onde ha a confluéncia entre
a biocenose (parte viva e organica) e o biotopo (parte mineral), por isso a importancia

da litosfera e da pedocenose para a formacao e diferenciacdo dos ecossistemas.
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Neste pensamento, enquanto existia apenas os elementos naturais da regido do RN,
sem o toque do homem, tinhamos uma paisagem com 0 seu ecossistema totalmente
natural, mas, a partir da interacdo do homem com técnicas que alteraram esse meio
natural, surge como consequéncia as repercussoes, devido as mudancgas para 0s
grupos culturais. Assim, finalizamos nas palavras de Caetano (2011, p.2) e Bezzi
(2011, p.2) “... a possibilidade de transformar o cenario natural em um cenario
construido, uma paisagem artificial, na qual as condicdes de sobrevivéncia séo

asseguradas pela repeticao ativa dos ciclos observados na natureza”.

3.3.6 Orgéos, leis e certificados
O sr. Bem Parker, personagem do filme homem aranha, criado por Stan Lee,
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disse num certo momento do filme que: “.. com grandes poderes, vem grandes
responsabilidades...” O importante dessa mensagem é saber que, ndo importa o que
fazemos, sempre teremos a responsabilidade dos nossos atos. Por isso, a

proporcionalidade esta relativamente ligada aquilo que fazemos ou exercemos.

3.3.6.1 Orgaos de fiscalizacdo

3.3.6.1.1 Anvisa — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria

Este 6rgdo é responsavel por fiscalizar. Coordenar, supervisionar e controlar
as atividades de registro, inspecao e riscos, além de estabelecer as normas e padrdes
de qualidade e identidade para a devida observacéao e cumprimento (CONSULTORIA,
2020).

3.3.6.1.2 Mapa — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Este 6rgdo é responsavel pela gestdo de politicas publicas de estimulo a
agropecuaria, pelo fomento do agronegocio e pela regulagcdo e normatizacdo de
servigos vinculados ao setor. Ou seja, ele cuida da regulamentagéo exclusiva dos
produtos agricolas in natura, de origem animal como: ovos, carnes, leite, mel
pescados e seus derivados, além de bebidas como: refringentes, sucos, bebidas

alcoolicas e vinagre (CONSULTORIA, 2020).

3.3.6.1.3 Inmetro — Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
Este orgao federal é responsavel por executar tanto as politicas nacionais de
metrologia quanto da qualidade. Ele fiscaliza e verifica a observancia das normas

técnicas e legais por parte das empresas e industrias. Seu foco est4 nos pesos e
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medidas, instrumentos de medicdo e produtos pré-medidos. Quando tudo esta dentro
da conformidade, o INMETRO emiti selos de identificacdo (INMETRO, 2004).

3.3.6.2 Leis e resolucdes

3.3.6.2.1 Lei n® 6.150, de 3 de dezembro de 1974

Esta Lei dispbe sobre a obrigatoriedade da iodacdo do sal, destinado ao
consumo humano, seu controle pelos 6rgaos sanitarios e da outras providéncias.
Encontramos em seu Artigo 5° a incumbéncia dos 6rgaos de fiscalizacdo sanitaria,
tanto nos Estados como nos Municipios, bem como o Distrito federal e dos Territorios,
a colheita de amostras para analise fiscal e de controle do sal destinado ao consumo
humano. Logo, a fiscalizacdo € de responsabilidade do Municipio, do Estado e do
Governo Federal (GEISEL, 1974).

3.3.6.2.2 Resolugéo n° 23, de 15 de margo de 2000

Esta resolucao dispde sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registros de Produtos Pertinentes a Area de
Alimentos (CONSULTORIA, 2020).

3.3.6.2.3 Resolucao — RDC n° 28, de 28 de marco de 2000

Esta resolucdo dispbe sobre os procedimentos basicos de Boas Préticas de
Fabricacdo — BPF em estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo
humano e o roteiro de inspe¢do sanitaria em industrias beneficiadoras de sal. A
resolucdo ainda traz para efeito, definicbes a considerar sobre: Sal para consumo
humano, matéria prima, lavagem, centrifugacdo, processo de moagem e refinacéo,
adicdo de antiumectante, boas praticas de fabricacdo (BPF), estabelecimento de
beneficiamento de sal, lote, pragas e iodacéo, dentre outros (UNIAO, 2020).

3.3.6.2.4 Resolugao — RDC n° 27, de 06 de agosto de 2010
Esta resolucéo dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos
e com obrigatoriedade de registro (CONSULTORIA, 2020)

3.3.6.3 Certificados
3.3.6.3.1 Anvisa

O Certificado de Produto € um documento declaratério emitido pela ANVISA,
contendo informacfes sobre determinado produto para a saude, cadastrado ou
registrado no Brasil. Sua peticdo € feita de forma eletrbnica e garantida pela norma

RDC n° 27/2013. Para se realizar a peticao e o recebimento do Certificado € preciso
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se cadastrar, colocar o porte da empresa, codigo de assunto, pagamento de taxa e
protocolamento on-line. O Certificado estara pronto para impressao em formato PDF
(SAUDE, 2022).

3.3.6.3.2 Mapa

Através da Central de certificacdo, o MAPA esta apto a emitir certificados
sanitarios. O procedimento de Certificacdo sanitaria pela qual o MAPA assegura de
forma impressa ou eletrOnica que os produtos estdo de acordo com 0s requisitos
sanitarios exigidos, técnicos e legais. Estes procedimentos estdo amparados pela
portaria MAPA n°® 431 de 19 de outubro de 2021 (ABASTECIMENTO, 2019).

3.3.6.3.3 Inmetro

ApoOs verificacdo e constatacdo da normalidade em conformidade com os
parametros legais da fiscalizacéo, o érgédo fornece selos de identificacdo caracterizado
por cores (GOULART, 2016). Vejamos:

1 Azul — para a saude;

2 Verde — para 0 meio ambiente;
3 Laranja — para desempenho;

4 Amarelo vivo — para seguranca;
5 Amarelo — para conformidade.

3.3.6.3.4 Sistema Iso

A certificacdo gera beneficios como: reducdo de custos; melhoria da
produtividade; reducdo de tempo de ciclo e tempo de parada dos equipamentos;
melhoria no ambiente de trabalho; melhoria no sistema de documentacao, dentre
outros e, que, estdo diretamente ligados com as caracteristicas das motivacdes para
a implantacdo do SGQ (MAEKAWA, 2013. CARVALHO, 2013. OLIVEIRA, 2013).

3.4 O PROCESSO PRODUTIVO DOS TIPOS DE SAIS NA REFINARIA, ETAPA
INDUSTRIAL

A industrializagdo do Cloreto de Sédio (NaCl), comumente denominado de sal,
traz em seu escopo a garantia de um produto de inteira qualidade, mediante a um
processo produtivo e qualificado por Engenheiros, Quimicos, Laboratoristas, Gerentes

de Producdo/Qualidade e demais colaboradores. Os Quimicos e Laboratoristas,
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realizam varias andlises que incluem: granulometria, composi¢cdo quimica, lodo,
Ferrocianeto de Sédio, Residuos Insoluveis, Calcio, Magnésio, pH, Umidade, Sulfatos
de Célcio e Magnésio, Cloretos de Magnésio e de Sadio, NaCl — base umida (BU);
base seca (BS) e Dureza, bem como suas propriedades organolépticas tais como:
forma, granulacdo, odor e sabor, garantem o processo final da qualidade do sal,
respeitando e obedecendo a todos os ditames legais da Constituicdo Brasileira e,
seguindo, portanto, as normas estabelecidas nos 6rgdos competentes como 0s da
ANVISA e do INMETRO. (ANVISA, 2004 e INMETRO, 2004). Nao restam davidas que
a sociedade é quem sera a grande beneficiada, pois, tera em suas maos um produto,
outrora artesanal e de baixa qualidade, bem mais trabalhado e de qualidade
excelente. Tudo isto, devido aos investimentos em tecnologia e méo de obra
competentes, responsaveis por garantirem uma boa producao do inicio até o fim do

processo.

A industrializacdo fez crescer o interesse e a exigéncia da sociedade, por
produtos salinos com maiores qualificacbes de pureza, bem como atender uma
variedade de classes sociais na utilizacdo e degustacdo desse produto salino (sal).
Com isso, tanto a economia brasileira quanto a do mundo se destacam no crescimento
das vendas deste produto histérico que tanto beneficia quanto maleficia o individuo se
consumido de forma exagerada e sem os devidos cuidados. As industrias salineiras
se adequam aos ditames legais da fabricacdo do produto com a quantidade minima e
maxima exigida por lei dos produtos quimicos, lodo e Ferrocianeto de Sodio

(antiaglomerante) para o consumo humano saudavel (BRASIL, 2021).

E nesta etapa que entenderemos como o NaCl, depois de produzido nas
salinas por meio da evaporagéo solar, saem e chegam nas empresas de couro, nas
fazendas, nas industrias farmacéuticas, nos supermercados e, em especifico, nos
nossos lares, nas nossas mesas. Além de varios paises para diversas utilidades e

finalidades.

Apos o entendimento de como o sal foi formado, veremos como se dara sua
saida da salina até 0 momento e procedimento de chegada do produto “in natura” na
refinaria. Aqui, ataremos aos procedimentos da qualidade e analises laboratoriais para
a devida liberacdo da produgéo com qualidade e responsabilidade. Na continuidade,
apos liberacdo da qualidade, mediante andlise, seguiremos 0S passos para a

producao dos varios tipos de sais na refinaria e a finalidade de cada um, seja humana,
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animal ou industrial. Passaremos pelos responsaveis que garantirdo a qualidade do
produto final, mediante liberacdo expedida, apos atendimento a todos os ditames
legais exigidos pelas instituicbes ANVISA e INMETRO (ZENEBON, 2008. PASCUET,
2008. TIGLEA, 2008. ANVISA, 2013. INMETRO, 2004).

3.4.1 A industrializacao do cloreto de sédio

Até alguns anos a producéo do cloreto de sédio era feito através de formas
tradicionais em suas salinas. No decorrer do tempo o processo foi se modernizando.
Antes, totalmente artesanal, com pas, carros de mao e picaretas. Hoje, foi dado lugar
a tratores, cacambas, retroescavadeiras, bombas de succ¢édo e drenagens potentes,
esteiras rolantes... A histéria do sal revela grandes disputas pelo monopdlio do
mesmo, ao ponto da procura ser maior do que a oferta, tornando-se assim, tdo valioso
guanto ao ouro. Havia uma producao, mas nao tdo grande. Atualmente, a producéo
do sal é bastante expressiva, devido a industrializacdo do produto, principalmente, em
nosso pais, especificamente no Rio Grande do Norte e, assim, o quadro foi invertido,
sendo que a oferta € maior do que a procura, tornando-se o valor do sal na casa dos
centavos (DINIZ, 2015. VASCONCELOS, 2015. MARTINS, 2015).

3.4.2 O traslado

Apés a producdo do sal ter sido executada em seus processos iniciais e
finalizadas com a cristalizacdo. Agora, mediante lavagem final e estocagem em areas
adequadas expostas ao vento e aos raios solares, esperam, em suas salinas Peixe
Boi e Costa Branca por uma exportacao do sal grosso, mediante embarcacdes fluviais
e o traslado do mesmo através de cagambas com aco inoxidavel para a refinaria, onde
dar-se-4 a industrializacdo do produto para o beneficiamento a cada setor, seja

humano, animal ou industrial.
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Figura 27 Estocagem do sal grosso ou in natura, onde é realizado o carregamento

por meio de cacambas inoxidaveis e transportado para a refinaria

Fonte: Grupo Maranata

3.4.3 O recebimento e os procedimentos de separacao

Logo ap6s o carregamento do sal a grosso € feito o traslado por meio de
cacambas, em aco inoxidavel, das salinas Peixe Boi e Costa Branca para a refinaria
Unido, do grupo Maranata. Chegando a refinaria, todo um procedimento é feito para

o recebimento do sal grosso ou “in natura”, logo, na guarita:

a) Verificacdo da documentacdo e liberacdo para a entrada da cacamba
carregada pelo colaborador presente na guarita da refinaria,

b) Comunicacdo da chegada do sal, pelo funcionario presente na guarita, ao
laboratério e setor de qualidade;

c) Verificacdo da documentacédo e o estado da cagamba, bem como o produto
salino, pelo auxiliar do laboratorio. Apds a verificagdo e, estando tudo em
conformidade com os padrdes de qualidade da empresa, o0 acompanhamento
da descarga do sal é feito pelo auxiliar do laboratério no local por ele indicado
e, em seguida, colhida a assinatura do motorista e sua liberacao;

d) Amostragem do sal grosso, feito pelo auxiliar de laboratorio, em quatro pontos
da pilha do sal para ser analisado em laboratério e, dependendo dos
resultados, posteriormente, liberado pelo responsavel da qualidade ao setor de

producgdo que for mais adequado: humano, animal ou industrial.
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Figura 28 Refinaria do Grupo Maranata

Fonte: Grupo Maranata

Figura 29 Guarita da Refinaria (foto representativa)

Fonte: Tamoios News

3.4.4 O Laboratorio e os procedimentos

Em seguida ao recebimento da amostra, pelo laboratorista, devidamente
aparato com: jaleco, touca, mascara, luvas (quando preciso), protetor auricular, 6culos
de protecéo (quando preciso) e calcados antiderrapantes, coletada em quatro pontos

na pilha de sal, pelo auxiliar de laboratério, se dar 0s seguintes procedimentos:

a) Misturar as amostras de sal grosso coletas e, através de um gral de porcelana,
triturar o sal até se manter a uniformidade dos pontos coletados;

b) Em seguindo os procedimentos da Quimica Analitica Quantitativa e utilizando
as analises gravimétricas pelo método de Mohr, conforme o Manual do

Laboratorio da Refinaria Unido do Grupo Maranata.

Os procedimentos para as analises, também sao feitos, mediante orientagédo
do Manual do Laboratério, copilado em sua maioria pelas andlises do Instituto Adolfo
Lutz no Capitulo XXII das paginas 713 a 734 e seguindo a NBR 9898 para preservacgao
e técnica de amostragem e a NBR11636 — MB 603 para ensaios analiticos do cloreto
de sodio (BRASIL, 2021. ABNT, 1987). Tudo supervisionado e verificado por um

Quimico ou Engenheiro Quimico.
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As principais analises feitas, dentre outras, para a liberacédo do sal grosso, bem

como os outros tipos de sais produzidos no processo industrial séo:
01 — pH;
02 — Umidade;
03 — Residuos insoluveis em agua,;
04 — Célcio (Ca*?), Magnésio (Mg*?), Sulfato (SO4?") Cloretos (CI);

05 — Determinacao do Ferrocianeto de Sédio (NasFe (CN)s) e do lodo (I2) em

solucéo;
06 — Granulometria.

O Instituto Adolfo Lutz, em suas normas, traz orientacdes para gestdo da
qualidade laboratorial, as quais, podem se ter como parametros para aplicagdo ou
adequacdo do sistema de qualidade dentro da empresa (ZENEBON, 2008.
PASCUET, 2008. TIGLEA, 2008).

Figura 30 Laborat6rio (foto do grupo Maranata)
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Fonte: MF Rural

3.4.5 Producdo dos varios tipos de sal para consumo animal, industrial e
humano

a) Consumo Animal: O sal “in natura”, ap6s andlise laboratorial e designacao para o
setor de consumo animal pelo controle de qualidade e, sendo produzido em sacos de
25Kg, 50Kg com as marcas: Tourdo, Maranata e Do Boi com os produtos
denominados: sal grosso, triturado fino ou grosso e moido (Figura 31). Estes, sdo
obtidos apés o NaCl ser transportado por uma pa mecanica que levara até a rosca, a
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qual, transportara até o moinho, (Figura 32) no qual, produzira os devidos tipos de
sais, conforme ajustes feitos no mesmo. Em todo o processo, os aditivos séo
adicionados por meio de um gotejador, o qual, € controlado por uma vazao, a qual é
verificada a cada 30min, mediante coleta de amostra para analises em laboratério.
ApoOs verificacdo e analise, estando o sal em conformidade com os padrdes
desejados, sao liberados para o embarque pelo controle de qualidade e com a
expedicao do laudo laboratorial devidamente assinado pelo quimico responséavel do
laboratério e por um laboratorista responséavel pelas analises.

Figura 31 Tipos de sal animal — moido, triturado e grosso
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Fonte: Grupo Maranata

Figura 32 Moinho (foto representativa)

Fonte: Mercado Livre

7

c) Consumo Industrial: O sal “in natura” € passado por um moinho e
transportado por uma calha (Figura 33) até o forno (Figura 38), ja pré-aquecido
pelo forneiro a temperatura adequada, que por sua vez, repassa para as
peneiras trepidantes (Figura 35) e, através de telas (Figura 36) na propria
peneira, com especificacdes préprias para cada tipo de sal como: refinado,
granulado e micronizado, estes, poderdo ter adicionados os aditivos (iodo e
ferrocianeto), os mesmos, sdo controlados por vazado, mediante rotametros.

Dependendo da utilizagdo do produto, ele podera ser com ou sem iodo,
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conforme solicitacdo do cliente. Das peneiras, o0 sal separado, segue através
das roscas (Figura 34) e calhas (Figura 33) para os devidos setores de
producdo, onde, por meio de maquinas apropriadas que, fazem o
empacotamento do sal refinado em pacotes de 1Kg (Figura 39) e em seguida,
colocados em fardos de 30Kg. (Figura 38) Outras que envazam
automaticamente (Figura 40) o devido sal produzido, conforme linha de
producdo em sacos de 25Kg, ja devidamente identificados com tipo de sal, lote
e data. O sal, também é envazado, através de maquinas manuais (Figura 35),
em sacos de 25Kg e 50Kg, Estes, sendo com iodo, sacaria vermelha (Figura
41), sera transportado para industrias alimenticios, enquanto que o produto
sem iodo, sacaria azul (Figura 41) para industrias téxtis. Dentre outras
aplicabilidades industriais temos a: Quimica, produtos de limpeza, couro e
conservacgao, farmacéutica e de salga de peixes. Os sacos para as maquinas
manuais (Figura 41) apresentam as trés opcbes de tipos de sal: refinado,
granulado, micronizado, além de data e lote que, poderdo ser marcados
manualmente e, assim, podendo ser rastreados conforme linha de producéo.
O sal micronizado é produzido através das maquinas manuais. (Figura 39) Os
sais, refinado e granulado séo produzidos nas peneiras circulares, (Figura 37)
pelas quais, peneiram e separam através das telas de especificacdes
apropriadas, conforme figura representativa (Figura 36), estas, nao
correspondem a sua totalidade, mas, nos ddo uma nocdo do seu
funcionamento de acordo com a ABNT, gerando, por meio do sistema
produtivo, o produto desejado. O sistema de producédo, aproveita ao maximo,
todo o potencial produtivo do NaCl em suas variadas formas de aplicabilidade
do produto na sociedade e, trazendo producao dos varios produtos ao mesmo
tempo. O sistema, também, possibilita a produgdo de um ou uns produtos
especificos, bem como seu aumento produtivo, conforme necessidades e
demandas.

Obs.: Existem condicdes especificas para caracteristicas granulométricas de
acordo com a ABNT — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas de NBR —
Norma Brasileira Registrada n°® 10888, Cloreto de Sddio — Sal para alimentacéo
humana. Segunda esta norma, os tipos de sais, como: grosso, triturado e
peneirado, ndo existem uma especificacdo granulométrica. Porém, para o

sal moido se deve ter uma retengcdo méaxima de 10% na peneira de malha 18,
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enguanto para o sal refinado e o sal refinado extra a retencdo maxima é de 5%
na peneira de malha 20 e retencdo minima de 90% na peneira de malha 140.

Estas malhas 18, 20 e 140 designam as peneiras classificadas na NBR 5734.

Figura 33 Calha de aco inox — o sal é transportado através dela (foto representativa)

Fonte: Metallrgica Gravino

Figura 34 Roscas transportadoras — levam o sal até os outros setores, inclusive,

para as calhas (foto representativa)

Fonte: Evacon
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Figura 35 Peneira trepidante — usada para separar os tipos de sais (imagem

representativa)

Fonte: MHS

Figura 36 Telas de varios tamanhos de abertura — colocada na peneira para separar

os tipos de sais (foto representativa)
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Fonte: Telas-Alambrado

Figura 37Peneiras trepidantes circulares — utilizada para separar tipos de sais (foto

representativa)

Uma tela (1S) Duas telas (2S) Trés telas (3S) Quatro telas (4S)

Fonte: MHS
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Figura 38 Forno — o sal grosso € transportado pelas calhas para dentro dele e apos,

sai e cai na peneira trepidante que separa os tipos de sais (foto representativa)

(LS

Fonte: Alibaba

Figura 39 Empacotadeira manual de 25Kg — os tipos de sais séo valvulados (foto

representativa)

Fonte: Mebuscar
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Figura 40 Empacotadeira automatica 25Kg — empacotando sal refinado (foto

representativa)

SclcStocks

Fonte: SoloStocks

Figura 41 Produto com e sem iodo de 25Kg — o sal refinado é envazado na
empacotadeira automatica, enquanto que os granulados e micronizados em

empacotadeira manual

Fonte: salmaranata.com.br

c) Consumo Humano: O sal “in natura”, apds todo o processo acima, em chegando
na rede de producdo de pacotes de 1Kg, iodado, sdo empacotados através de
empacotadeiras, transportado por esteiras e pesados por balanca automatica (Figura
44), garantindo assim, uma pesagem em conformidade com o INMETRO e, em
seguida, transportados por esteiras automaticas (Figura 42) até as enfardadeiras com
esteiras automaticas (Figura 43), estas, por sua vez, enfardam em fardos de 30x1, os
quais, sao transportados por esteiras automaticas até aos colaboradores da empresa

gue fazem o empilhamento devido, nos pallets (Figura 42).
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Figura 42 Enfardadeira e empacotadeira — uma empacota o sal de 1Kg, transporta

pela esteira até a enfardadeira e, a outra, enfarda 30Kg com pacotes de 1Kg (foto

representativa)

Fonte: Slideshare Fonte: Slideshare

Figura 43 Enfardadeira com esteira automatica — sdo transportados os fardos de
30Kg com pacotes de 1Kg até o colaborador (foto representativa)

Fonte: Slideshare

Figura 44 Empacotadeira com esteira e balanca automatica — pacotes de 1Kg sdo

envazados, transportados e pesados (foto representativa)

Fonte: Slideshare
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3.4.6 A estocagem da producao do sal para o consumo animal, industrial e
humano

Apbs a producdo em cada setor, das diversas marcas existentes para o envase
do sal, conforme areas de utilizacdo é, entdo, retirada em pallets, (Figura 47)
mediante empilhadeira manual (Figura 46) até a empilhadeira elétrica (Figura 45) que
leva o sal peletizado para cada setor na area de estocagem, (Figura 48,49,50) onde,
o produto é devidamente separado por identificadores, como: placas (nomes dos tipos
de sal e seu quilograma) e linhas divisérias que separam os de consumo humano e
industrial. A producao de consumo animal é estocada em outro setor e devidamente
separada pelas marcas produzidas. Todos os processos implicam em produzir e
estocar os produtos acabados em locais centrais antes da demanda ocorrer
(FERREIRA, 2013. ALCANTARA, 2013).

Figura 45 Empilhadeira elétrica — usado para levar os pallets até o setor de producao

e retirar o sal produzido até o estoque e de I4 para o embarque (foto representativa)

Fonte: CTS Silva

Figura 46 Empilhadeira manual — usada para tirar os pallets produzidos da area de
producéo até o local designado para a empilhadeira elétrica retirar (foto

representativa)

Fonte: Solu¢Bes Industriais
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Figura 47 Pallets — utilizado para se empilhar os varios tipos de sais (foto

representativa)

Fonte: Haas Madeiras

Figura 48 Estocagem Industrial — destinado as industrias diversas (foto do grupo

Maranata)

Fonte: MF Rural

Figura 49 Estocagem humana — destinado aos supermercados e outros até as

residéncias (foto do grupo Maranata)
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Fonte: MF Rural



79

Figura 50 Estocagem animal — destinado as fazendas e outros (foto do grupo

Maranata)

Fonte: MF Rural

3.5 BENEFICIAMENTO A SOCIEDADE

Apos todo o processo produtivo do sal e, 0 mesmo, estando identificado e
devidamente separado em estoque. Resta-nos fazer a verificacdo das comandas e
efetivar o devido embarque.

3.5.1 O Embarque

O sal em estoque, das varias marcas e tipos, agora é trazido pelo empilhador,
mediante autorizagcdo e verificacdo do conferente do embarque. Conforme
especificacdo da comanda, o sal de pacotes 1Kg, de 25Kg, 50Kg ou até mesmo Big
Bags, pedido especifico para clientes especificos, vdo sendo carregados. O
conferente do embarque conta com a ajuda, ndo somente do empilhador, mas,
também, dos colaboradores do embarque que, empilham o devido sal, dentro dos
caminhdes bauls, carrocerias ou containers e carretas. Todo o0 processo de
carregamento é contado e verificado pelo conferente ou fiscal do embarque. O setor

de embarque esta divido em dois: Carreqamento para 0s de consumo _humano e

industrial como: refinados (10x1, 30x1, 25Kg, 50Kg e bags), moido e churrasco (10x1

e 30x1), granulado (25Kg, 50Kg e bags); micronizado (25Kg e bags) e consumo animal

como: sal grosso, triturado e moido. Apds todo o carregamento, o transporte € liberado

para o seu destino.



Figura 51 A refinaria e 0 embarque — saindo para os devidos destinos

Fonte: Prospecto do Maranata

Figura 52 Embarque do sal animal (foto do grupo Maranata)

Fonte: MF Rural

Figura 53 Embarque do sal para o consumo industrial (foto representativa)

Fonte: MF Rural
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Figura 54 Embarque do sal para consumo humano — fardos de 30Kg com pacotes

de 1Kg (foto representativa)

Fonte: Refimosal

3.5.2 O Destino
O sal embarcado se destina ha varios locais em todo o Brasil, inclusive, fora

dele.

e Supermercados, atacado e varejo/mini-boxes e bodegas: Os sais refinado,
moido e churrasco de pacotes de 1Kg (Figura 55,56,57) em fardos de 10x1 e
30x1, sédo vendidos e distribuidos nos supermercados de atacado ou varejo,
em mini-boxes e bodegas espalhadas entre os bairros das cidades e, destas,

para a populacao local.

Figura 55 Sal pacote de 1Kg refinado — marcas, unido e cristal ouro

Fonte: Prospecto do Maranata
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Figura 56 Sal pacote de 1Kg moido — marcas, bom de mesa, triangulo e magnata

Fonte: Prospecto do Maranata

Figura 57 Sal pacote de 1Kg, in natura, com iodo — marca, churrascao

Fonte: Prospecto do Maranata

e Industrias diversas: Os sais refinados, granulados, micronizados, de 25Kg,
50Kg e Big Bags, (Figura 41 e 58) séo destinadas as industrias de produgéo
em massa como: Alimenticias, na preparacdo de alimentos e temperos;

Farmacéuticas, na preparacao de varios medicamentos e produtos; Bebidas,
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no preparo de cervejas, de lacteos, de refrigerantes, de energéticos, de agua
mineral...; Bovinos/suinos/caprinos, através das salgas e salmoura,
conservando a carne para o consumo; Téxtil, na confeccdo de tecidos,

mediante processo de alvejamento e tingimento como fixador de tinta.

Figura 58 Big bags de 1000Kg — sais refinado, granulado e micronizado (foto do

grupo Maranata)

B Bvoel] o vrvesdionalkeemnly

Fonte: MF Rural

Setor de Pecuaria: O sal moido, triturado e grosso de 25Kg, 50Kg e Big Bags
(Figuras 27,47,48 e 55) é utilizado por este setor na criacdo de animais para
abate e tratamento nas industrias de consumo animal.

Exportacdo: O sal grosso ou “in natura”, muito embora, seja, matéria prima
para a producdo dos demais tipos de sais, ele € o Unico, no RN, exportado para
outros paises, principalmente, em tempos de nevadas, pois, ele € o produto
ideal utilizado para derreter a neve e, limpar as estradas para o bom andamento
de seus veiculos automotores. (Figuras 57) De acordo com David W. Ball
(2006), este processo, que envolve as Leis da Termodinamica, nos permite
utilizar um soluto, o NaCl, para que, ao ser adicionado na neve, se desencadeie
0 abaixamento do ponto de fusdo, ocasionado pelo aumento da entropia no
sistema. Esta, pelas 6ticas da Quimica Qualitativa e Quantitativa € melhor
compreendida como um sistema a uma determinada temperatura que dispersa
uma certa medida de energia. A expressao termodindmica AG = AH - TAS nos
mostra claramente que a energia livre de Gibbs (AG) se faz necessaria para
gue haja espontaneidade no processo quimico/fisico e, por sua vez, o AG
dependera da variagao da entropia junto a temperatura (TAS) menos a variagao
da entalpia (AH).
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Desta forma, o NaCl promovera o derretimento da neve, mediante o processo

endotérmico e de forma espontanea (BALL, 2006).

Figura 59 Exportagdo do sal grosso no Porto-llha, RN (foto representativa)

Fonte: G1

Figura 60 Transporte com sal grosso — cagamba adaptada com lamina na frente e
atras, mecanismo arrriador de produto salina para combater o gelo na estrada (foto

representativa)

Fonte: Zona Curiosa
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3.5.3 A utilidade do NaCl para a nossa saude

Segundo um pensador anénimo “a vida saudavel reside na moderagao, na
harmonia e em uma mente sa num corpo sdo.” Partindo desta frase, podemos afirmar
que uma atitude correta e equilibrada quanto a tudo o que fazemos, seja em qual &rea
for de nossa vida, conseguiremos saude fisica, mental, emocional e até espiritual, para
agueles que creem. Assim, como em uma reacdo quimica, de forma especifica, o
NaCl, por estarmos tratando do tema, mesmo que de forma macroscopica, vejamos
0s graos salinos, soélidos e cristalinos, os mesmos nado estdo de maneira estatica. Eles,
para se manterem numa estrutura em equilibrio, microscopicamente estdo

constantemente reagindo e, isto, de forma dinamica para se garantir este equilibrio.

A revista SUPERINTERESSANTE publicado em seu site no dia 21/08/2002 e
atualizado em 31/10/2016 revela uma pesquisa feita no Brasil, onde é empregada
solucdes salinas bem mais concentradas do que o0 soro nos momentos seguintes a
internagcdo de quem perdeu muito sangue. Segundo a revista, os cientistas da
Universidade de S&o Paulo (USP) e do Instituto do Coracéo de S&o Paulo descobriram

que o supersoro, chamado de “salgadao” controla arritmias cardiacas e reduz as
lesBes por falta de oxigénio no cérebro. Conforme, a mesma revista, 0os estudos
comprovam que o NaCl é benéfico para quem sofre de reumatismo. De acordo com o
artigo o nosso corpo possui 250 gramas de sal, em média e, estas, sdo expelidas
mediante urina, suor ou até lagrimas. Por isso € preciso sempre repor a quantidade
salina no nosso organismo. Nao podemos saber se o nivel estar alto ou baixo, porém,
existem sinais, 0s quais, nos permitem ficarmos alertas, tais como: dores de cabeca,

nausea e fraqueza. A caréncia do sal em nosso organismo pode até nos matar.

A revista Fleury (2013) nos diz que o consumo do sal faz bem ao paladar, mas,
pode fazer mal para 0 nosso organismo. Segundo a revista, em citando o cardiologista
Antonio Sérgio Tebexreni, médico da cardiologia do Fleury diz que: “Basicamente, o
sal controla o volume de liquido fora da célula”, ou seja, ele faz o controle da presséo
osmotica, assim denominada. Esse volume de liquido fora da célula faz com que haja
inchago e o aumento da tenséo arterial. Além desse controle, o sal também ajuda em
outras funcgdes, por exemplo: conducéo do impulso nervoso e na contragao muscular.
Também é fonte importante de lodo. Por outro lado, 0 EXCESSO (destague nosso)
de ter mais sddio no organismo faz com que a pressao arterial fique alterada. Também

havera risco para os rins e podendo ter cancer gastrico, aléem de favorecer a
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osteoporose. “A pessoa come o alimento com mais sodio e tem mais sede. Em vez
de beber agua, busca bebida mais agucarada ou alcodlica”, explica Carla Yamashita,
nutricionista do Fleury Medicina e Saude. O cardiologista Tebexreni falando ainda da
hipertenséo arterial, causada pela INGESTAO EXCESSIVA, (destaque nosso) nos
informa que, além do EXCESSO DO SAL (destaque nosso) a hipertensédo pode ter
origem genética. Porém, pesando sempre no bem estar das pessoas e,
principalmente, destas com problemas de hipertensdo, as industrias viram uma
oportunidade também de lucratividade, devido existir um publico a ser atendido e,
assim, ja disponibilizaram no mercado, estes produtos, os sais, chamados de LIGHT
e DIET para o uso, destes pacientes e, ambos com reducao ou eliminacéo do teor de
cloreto de sodio em sua composicao. O sal light, por exemplo, tem uma mistura de
50% de cloreto de potassio (KCI) e 50% de cloreto de sodio (NaCl), ou seja, uma
menor concentracdo ou baixo teor de sédio em sua composicdo. Devido a essa
reducao, este tipo de sal tém sido bastante indicados pelos médicos para quem tem
problemas de hipertensdo. O outro sal, denominado diet & isento de um ou mais
ingredientes na sua composi¢ao, neste, em especifico, o cloreto de sodio. O sal diet
é indicado para pessoas que tenham em suas dietas certas restricdes alimentares (7
GRAUS, 2017/2022).

Assim, conforme entendimento de suas palavras, cada individuo € um
individuo e, cada organismo € um organismo, logo, os efeitos salinos serdo diferentes

para cada pessoa, dependendo do uso equilibrado ou néo.

3.5.4 A contribuicao do sal para o Trabalhador

O Ministério da Mulher, da Familia e dos Direitos Humanos (2018) no Artigo 23
— Direito ao trabalho livre, justo e remunerado, nos diz em seu texto que: “Toda pessoa
tem direito ao trabalho, a livre escolha do trabalho, a condigcbes equitativas e
satisfatorias de trabalho e a protecéo contra o desemprego. Todos tém direito, sem

discriminagao alguma, a salario igual por trabalho igual.”

As salinas do Brasil, em especifico as do Rio Grande do Norte, tem cumprido
de forma direta e indiretamente o Artigo supra citado quanto a garantir o direito ao
trabalho, pois, através de suas atividades, sejam nas salinas ou nas refinarias
garantem a empregabilidade de vérios colaboradores, de varias areas de atuacao,
sejam na produc¢do, no embarque e desembarque, laboratério, escritério, RH, controle
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de qualidade, oficina, almoxarifado, setor elétrico, vendedores, guarita, motoristas,
zeladores e Quimicos. Estes colaboradores, mediante um alto grau de colaboracao e
com um suporte gerencial de visibilidade por meio da cadeia de suprimento, segundo
Ferreira e Alcantara (2013) se torna mais facil fazer ajustes quando houver mudancas
na cadeia de suprimentos, mediante as equipes interfuncionais. Assim, conforme
exposto por elas, a estratégia de postponement (adiamento) ajudara nos ajustes dos
objetivos do grupo e das remuneracdes, bem como as mudancas que afetardao outras
cadeias. As informacdes serdo facilitadas pela parte interna e, desta forma, os lacos

de comunicacdo, bem como outros objetivos serdo alcangcados mais rapidamente.

Em repassando o produto final aos parceiros comerciais, estes, por sua vez,
geram e garantem os empregos daqgueles que colaboram nas suas empresas, através
dos talentos proprios e repassados. Assim, no circulo da empregabilidade, estardo
presentes outros profissionais de areas diferentes, porém, beneficiados através do
produto salino, o nosso NaCl e comumente denominado sal para as varias atividades
por ele exercido. As autoras do artigo, abordagens para a aplicacdo da estratégia de
postponement, cita varias industrias europeias na area alimenticia que se utilizam
desse recurso para ampliarem seus negocios. Dentre elas, estdo as industrias que
utilizam os produtos salinos como a téxtil e, assim, por terem que utilizar o sal em seus
produtos, indiretamente, garantem a empregabilidade dos colaboradores (FERREIRA,;
ALCANTARA, 2013).

Desta feita, um Unico produto, pode gerar e desencadear beneficios varios,
agueles que, por ele sdo associados a terem garantidos os seus direitos ao trabalho.
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4 METODOLOGIA

4.1 FUNDAMENTACAO

De acordo com CARVALHO (2019); DUARTE (2019); MENEZES (2019);
SOUZA (2019) “A Metodologia é uma das partes do projeto de pesquisa que mais se
deve ter cuidado e atencdo em sua escrita, pois é através dela que se conhecem 0s
procedimentos e abordagens que serdo usados no momento de realizacdo do estudo
em si. Diante disso, nada deve ficar fora da descricdo do autor do projeto, desde a

qual tipo de pesquisa o estudo se filia até as etapas para a sua realizagdo.”

A metodologia, conforme autores, se precisa de muita atencédo quanto a sua
construcéo e desenvolvimento, tendo que obedecer a critérios pré-determinados para
uma conclusdo logica do pensar, baseado nos procedimentos e abordagens que
serdo utilizados ao longo da pesquisa. Desta forma, o autor se esmera em descrever
atentamente os detalhes e, até pormenores no conteldo da pesquisa para que seja
alcancado a satisfacdo almejada nas etapas de sua realizacao.

E importante salientar que toda a pesquisa realizada, descrita e ajustada, sera
de manuseio observacional dos leitores que, atentamente irdo se debrucar sob as
letras do conteudo exposto. Assim, é preciso levar em consideracdo ndo a nossa
leitura, mas daqueles que o fardo, dentro do seu angulo observacional e compreensao
textual. Desta feita, a maneira como sera expressa € de suma importancia para que o
leitor possar vislumbrar e compreender com satisfacdo e conclusées légicas do saber,

ora manifesta através desta ferramenta utilizada, metodologia cientifica.

Conforme CARVALHO (2019); DUARTE (2019); MENEZES (2019) E SOUZA
(2019). “Segundo Minayo (2010, p. 46), a Metodologia “mais que uma descri¢do formal
dos métodos e técnicas a serem utilizados, indica as conexdes e a leitura operacional
gue o pesquisador fez do quadro tedrico e de seus objetos de estudo.” (apud MINAYO,
2010, P. 46) Para essa autora, cada objetivo especifico deve ser minuciosamente
descrito na Metodologia, o0 que nos faz concluir que um projeto € um texto cujas partes
se entrelagam e uma remete a outra: o problema que leva ao objetivo geral, que gera

0s objetivos especificos, os quais, por sua vez, sdo descritos no método.”

Desta feita, os autores chegam a uma conclusdo, conforme leitura dos dizeres

de Minayo, em que todas as partes de um projeto estdo correlacionados uns nos
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outros, formando assim, um texto conciso e coerente com 0 pensamento do autor,

gerando uma sequéncia légica de seus topicos abordados mediante metodologia.

A abordagem desta pesquisa esta fundamentada na metodologia escolhida
pelo autor, devido variantes nas classificacdes dos tipos de pesquisa. Por isso, cada
pesquisador leva em consideracdo a sua afinidade com os objetos de pesquisa que

sao mais adequados para o0 seu desenvolver e éxito a serem alcancados.

4.2 ESTRUTURACAO
Os procedimentos utilizados para o éxito desta pesquisa serdo destacados,

organizados e divididos em detalhes para uma melhor compreenséo.

1 — O método de pesquisa utilizado é o qualitativo, em concordancia com
CARVALHO (2019); DUARTE (2019); MENEZES (2019) e SOUZA (2019), pois
segundo eles é de fundamental importancia a interpretacdo do pesquisador, sendo
gue é levado em consideracdo a propria natureza do fenémeno investigado, ou seja,
€ ler e interpretar o que esta sendo lido para se chegar a uma conclusao satisfatoria
dando-lhe um valor, uma importancia ao que esta sendo lido. Assim, utilizamos das
varias literaturas, fisicas e virtuais, da area de pesquisa do assunto tema: “O Processo
Produtivo do Sal (NaCl): De Sua Origem até o Produto Final” de autores que
mencionaram sobre as palavras chave em seus trabalhos sobre o tema supra citado.
A pesquisa se utilizara de pontos histéricos no império romano, a ldade Média e o
Renascimento, o0s quais, trouxeram contribuicbes importantes para que
conhecéssemos hoje, as salinas produtivas do sal grosso. Com a revolugéao industrial,
todo o processo artesanal deu lugar as salinas com maguinas e processos que
aceleraram a producao tanto do sal grosso quanto do sal para consumo humano e
industrial. Como exemplos, a esses processos de producdo do sal, citaremos as
salinas Peixe Boi e Costa Branca, bem como a Refinaria de Sal do Grupo Maranata.
Este, com escritério em Mossoro-RN e, salinas e refinaria na localidade de Areia
Branca-RN. A evolucdo continua e a producdo do sal € maior do que a procura,
fazendo com que o valor do sal diminua, porém, outras aplicacbes estdo sendo
testadas para mais uma utilizacdo do sal. Os principais autores de consulta foram:
ALMEIDA (2012); AMBROSIO (2012); DUARTE (2012); KURLANSKY (2003); LOPES
(2012); MACEDO (2012); MENDES (2012); SANTOS (2012); STOLLNER (2003) E
TORRES (2012).
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2 — Procedimentos: Bibliografico e Documental. Com isto, dentro dos
procedimentos Bibliografico e Documental, resolvemos verificar como se da uma
producéo de qualidade do sal, bem como, questdes culturais, ecolégicas, geogréaficas
e certificados, inclusive, ISSO 9001; a estratégia de mercado para a sua venda; as
normas que garantem a producao e o uso dentro dos padrdes especificados e legais,
em conformidade com seus 6rgaos ANVISA e INMETRO; sua historia e evolucéo no

campo salineiro; principalmente no Rio Grande do Norte (RN).

3 — Objetivo, caracterizado na forma descritiva, pois, hossa base se encontra nos
dados e informacdes tedricas de autores variados para expressarmos 0S Nossos
pensamentos quanto ao assunto abordado e respondermos, qual a importancia do sal
para as nossas vidas e a sociedade? Ele é benéfico ou maléfico?

4 — Recurso metodolégico de forma indutiva. Nos arrojamos em responder a
indagacdo promovida do objetivo, através deste recurso, do qual, partimos das
andlises dos casos especificos na historia do sal, com um numero suficiente de casos
particulares para s6 entédo, concluirmos uma verdade geral de que ao longo dos anos
as técnicas e equipamentos, bem como seus direitos e deveres de producdo,

evoluiram.

Pela observacédo dos aspectos analisados, somos induzidos a concluir que a
metodologia utilizada gerara éxito quanto a finalizacdo da pesquisa de forma

satisfatoria.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A obtencao dos resultados esperados foi provida pelos dados conseguidos,
através de uma ampla literatura digital com livros, artigos, trabalhos académicos,
todos em PDF, bem como, com documentacéo e registro de 6rgaos oficiais, ANVISA
e INMETRO. Logo, respondemos, mediante os resultados e discussdo, as
indagacoes, qual a importancia do sal para as nossas vidas e sociedade? Ele é
benéfico ou maléfico? As nossas hipoteses foram confirmadas. O sal € importante
para a saude, o paladar, a degustacdo, a economia e o emprego, ou seja, todas as
areas de nossas vidas e, assim, ele € benéfico. Porém, também maléfico, pois,
associado a outros fatores pode causar até a morte humana e a destruicdo do habitat
natural. Assim, o sal pode ser tanto benéfico quanto maléfico, pois dependera do seu
uso equilibrando, moderado e responsavel. Além de respondermos as indagacdes por
meio da confirmacdo das hipéteses, contribuimos com o conhecimento histérico a
respeito da origem do processo produtivo do sal em salinas, bem como a producao e
comercializacdo deste produto, através de refinarias e, desta forma, oferecemos a
comunidade cientifica e/ou aqueles que por for¢a do trabalho, pesquisas escolares ou
empresas, venham a usufruir das informacdes pertinentes ao processo industrial, bem
como, dos beneficios que este produto salino traz a sociedade hodierna. As
informacBes aqui apresentadas, também, trazem usufruto, aqueles que usufruirdo
desta pesquisa quanto, ao preservar o0 meio ambiente em todo o processo produtivo
salineiro e suas leis vigentes que protegem, ndo somente 0 meio, mas, também, o uso
consciente, apropriado e responsavel na utilizacdo do produto. Com esta, apos a
producdo na refinaria, do sal refinado e outros tipos para consumo humano e
industrial, o transporte é feito para os supermercados, atacados, comercios pequenos

e industrias téxtil, farmacéuticas e outras.

A autora do Relatorio do Projeto FEUP — Producao de Sal, Mendes, et al., 2012
apud Silva 2011 nos informa que:

A producdo de sal pode seguir dois métodos: a produgdo industrial que
engloba processos quimicos, tecnologia de ponta e trabalhadores altamente
especializados e a producao tradicional que segue praticas seculares que se
baseiam no trabalho mecénico humano e em procedimentos que foram
passando de geracdo em geracdo (MENDES, et al., 2012).

A autora verdadeiramente se posiciona apresentando o que ela denomina de
métodos e, nds, de etapas. Estas etapas ou métodos nos fornecem um produto salino,

formado e preparado para o0 uso domeéstico ou industrial.
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A mencao sobre: “..procedimentos que foram passando de geracdo em
geracdo” nos remete a historia de como o sal surgiu em nossas vidas. Essa, que conta
sobre o valor, a importancia, a influéncia e, principalmente, a utilizacdo do mesmo
para vérias finalidades, dentre tantos povos. Estes, que motivados pela ganéncia e
poder, travaram grandes guerras para se terem o controle do sal, de forma a
monopolizar o produto. Este monopdlio que, levou muitas pessoas a revoltas e até
mesmo, a morte, por protestarem contra e pacificamente. Mas, o sal ndo foi objeto
apenas de ganancia e poder, também de cultos religiosos. Logo cedo as pessoas
aprenderam técnicas de manipulacdo da producdo do sal e, essas técnicas

aprendidas foram passando de uma geracao a outra até nossos dias.

Apdbs mencionar a historicidade dos procedimentos, a autora nos apresenta em

[1

suas palavras que: “..producgdo tradicional que segue praticas seculares que se
baseiam no trabalho mecénico humano...” aqui, podemos observar novamente a
importancia e relevancia do produto salino ao longo dos anos quando ela fala de
“praticas seculares”. Estas praticas envolvem todo o processo produtivo nas duas
etapas ou métodos. Nesta ocasido, o processo mencionado se trata da “producgéo
tradicional” ou natural como a chamamos. Esta, constitui o que conhecemos como
salinas ou salineiras, nestas, a autora faz mencao do processo artesanal de producao.
O sal produzido nas salinas, obedece a critérios naturais como: velocidade dos ventos,
temperatura das aguas, fluxo nas bacias, concentracdo do sal ou salinidade,
salmoura, a cristalizacdo ou precipitacdo do Cloreto de Sédio que devem ser
observados. O trabalhador, chamado de marnoto ou salineiro, nesta etapa, antes de
comegar o processo deve fazer a limpeza da lama e do iodo com a ajuda de um rodo,

pois, a colheita é feita de forma manual “trabalho mecénico humano”.

Em continuando, Mendes nos informa sobre o processo produtivo industrial,
“...a producao industrial que engloba processos quimicos, tecnologia de ponta e
trabalhadores altamente especializados...” neste processo a tecnologia substitui a
mao de obra humana, ou seja, cagambas, enchedeiras, tratores, retroescavadeiras,
lavadores, esteiras tomaram o lugar dos marnotos com seus rodos, pas e carros-de-

mao.

Outros autores como, Diniz (2015), Vasconcelos (2015) e Martins (2015) que

escreveram o artigo Inovacédo Tecnoldgica na Producéo Brasileira de Sal Marinho e
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as Alteracbes Socioterritoriais Dela Decorrente: Uma Analise Sob a Otica da Teoria

do Empreendedorismo de Schumpeter afirmam:

...As antigas salinas artesanais do Rio Grande do Norte foram convertidas
guase todas em salinas mecanizadas, e as salinas artesanais de outros
estados foram quase todas fechadas devido a concorréncia das empresas
potiguares que apds a construcdo do Porto-llha de Areia Branca pode
entregar seu sal mais barato e de melhor qualidade em todo o pais.

Os autores apresentam uma linha de pensamento semelhante a Mendes,
(2012) quando mencionam que: “..As antigas salinas artesanais do Rio Grande do
Norte foram convertidas quase todas em salinas mecanizadas,” aqui, eles mencionam
justamente aquelas salinas onde os trabalhadores marnotos desempenhavam suas
funcBes com pés, rodos e carros-de-mao e foram substituidos por maquinarios que

faziam seus servigos, melhores, mais rapidos e de qualidade.

Eles ainda complementam dizendo que a conversdo das salinas artesanais
para mecanizadas, trouxeram como consequéncia para 0 ramo artesanal, o
fechamento de quase todas as salinas em outros estados. Isto, devido a construcéo
do Porto-llha, no municipio de Areia Branca, o qual, potencializou as vendas, tornando
o sal mais barato e, consequentemente, com uma producao de melhor qualidade para

todo o pais.

Uma outra autora, Silva (2018), em seu trabalho: Producdo e Controle de
Qualidade do Sal da Salina CIMSAL — Comércio e Industria de Moagem e Refinacdo
Santa Cecilia Ltda, conclui que:

A industria salineira se destaca como uma importante fonte de economia do
estado potiguar, pois, apesar de ter um baixo custo de produgédo e
comercializagao na regido, o cloreto de sédio é produzido em larga escala e
distribuido para a maior parte do Brasil.

A obtencado de sal marinho por evaporacao solar € um processo antigo e
simples, no entanto dependioso, pois grande parte da obtencdo do sal ocorre
de forma natural, sendo consequéncia da regido, clima e tempo.

Semelhantemente aos outros autores, a autora Silva (2018) mostra em suas
conclusdes que para se produzir o sal em nosso pais, especificamente, no estado
Potiguar, ha uma dependéncia quanto a regido, clima e tempo. A isto, ela indica ainda
que, o sal é produzido através da evaporacao solar, mediante a um processo antigo e
simples, concordando com as palavras de Mendes (2012) de ser um processo
transmitido a geracfes “...de geragdo em geragado.” E, Diniz (2015), Vasconcelos

(2015) e Martins (2015) das salinas artesanais, “...antigas salinas...”. Ela, mais uma
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vez, se assemelha no pensamento com os demais autores quando em suas palavras
finais nos informa sobre o destaque e a importancia que a industria salineira é para a
economia do estado, mediante custo baixo, alta produgéo e comercializagéo, pelos
quais, é distribuido para a maior parte do Brasil, lembrando assim, da afirmativa de
Diniz (2015), Vasconcelos (2015) e Martins (2015) sobre a construcdo do Porto-llha.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Quando se iniciou o projeto de pesquisa foi constado que se havia uma
dificuldade em encontrar, dentre tantos materiais, um que abrangesse varias
informacfes, sem necessariamente ser exaustivo, mas, satisfatério a busca pelo
assunto almejado. Por isso, era importante se estudar e pesquisar sobre O Processo
Produtivo do sal (NaCl): De sua Origem até o Produto Final.

Diante do exposto, a pesquisa teve como objetivo geral fazer o levantamento e
a investigacdo do processo produtivo do sal (NaCl), desde a sua origem até o produto
final. Constata-se que este objetivo foi atendido porque o trabalho conseguiu
efetivamente demonstrar que € possivel ter em um s6 lugar, informacdes varias sobre
um Unico assunto.

O objetivo especifico inicial era relatar a histéria do sal, sua importancia e o
inicio do seu processo artesanal e industrial. Este objetivo foi atendido mediante
exposicao histdrica do sal no mundo e no Brasil, apresentando os textos e contextos,
datas, geografia, cultura, conflitos, ascensfes e declinios de governos, conhecimento
e transmissao do processo de geracao a geracao.

O segundo objetivo especifico era citar todo o processo produtivo de sal em
duas etapas: Natural, (salinas Peixe Boi e Costa Branca) e industrial (refinaria de sal)
ambas do Grupo Maranata, como também sua histéria e trajetoria. Atingimos este
objetivo, através de um breve relato da refinaria e das salinas do Maranata,
apresentando como tudo comecgou, seu crescimento e suas metas, como também as
exportacdes e potencial que o Porto-llha dera ao processo de producédo do sal para o
transporte via barcaca.

O terceiro objetivo especifico era apresentar a necessidade de preservacao do
meio ambiente nesse processo produtivo, bem como o amparo legal dos érgéos
publicos. Este objetivo foi atingido apresentando tdpico sobre paisagem, meio
ambiente e ecossistema da mesma forma que apresentamos a producéao do sal no
RN e o meio ambiente, assim como um acordo de conduta e os impactos ambientais
e a disputa juridica quanto a producdo do sal pelas salinas e os 6rgédos publicos
ambientais, como também, relatamos um estudo do professor Taygra, da Ufersa,
apresentando um consenso de bom senso para conservacao do ecossistema.

O quarto objetivo especifico era especificar o processo na etapa natural e 0os

procedimentos laboratoriais na etapa industrial. Este objetivo foi alcan¢ado relatando
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0 inicio de todo o processo in natura, mediante captacdo das aguas do mar,
decantacéo e evaporacao, cristalizacéo, o periodo de colheita, lavagem e estocagem,
tal qual, nos procedimentos da industrializa¢éo do cloreto de sodio, o traslado do sal,
seu recebimento e procedimento pelo laboratorio.

O quinto objetivo especifico era descrever 0s equipamentos e maquinarios
utilizados na etapa industrial, assim como suas finalidades. Este objetivo também foi
atingido pela apresentacao do processo produtivo dos tipos de sais na refinaria. Aqui
todos os equipamentos e maquinarios que fazem parte do processo foram descritos
com suas finalidades, mostrando a producao dos varios tipos de sal para o consumo
animal, industrial e humano.

Por fim, o ultimo objetivo especifico era pesquisar os beneficios do sal a
sociedade, através de sua utilidade no consumo equilibrado a saude, da mesma
maneira que, na geracdo de empregos. Este objetivo especifico também foi atendido
mediante explanacdo do beneficiamento a sociedade por meio do embarque, seu
destino, mostrando a utilidade a saude, através de opinides médicas, assim como
também, pelo cumprimento da lei e por estratégias como o0 postponement.

A pesquisa partiu das hipéteses de que o sal € benéfico, pois, regula as funcdes
bioldgicas carentes de sédio e gera trabalho e renda para a sociedade. Ele é maléfico,
pois, associado a outros fatores pode causar a morte humana e a destruicdo do habitat
natural. Assim, tanto é benéfico quanto maléfico, pois, dependera do equilibrio do seu
uso. O sal, em si, nem é benéfico e nem maléfico, porém, dependendo do seu uso e
guantidade, podera se tornar tanto um, quanto o outro. Desta forma, ele € importante
para a saude, o paladar, a degustacdo, a economia e 0 emprego, ou seja, todas as
areas de nossas vidas, desde que, utilizado com equilibrio, moderacdo e
responsabilidade, porque ao longo dos séculos ele vem se mostrando eficaz e
bastante util para varias finalidades. Durante o trabalho se verificou que os varios
autores consultados pouco ou quase nada se divergiram em suas opinides, mas, se
assemelharam e se complementaram e, entéo, se fez o teste da hipotese. A mesma,
foi confirmada, tanto pela histéria do sal no mundo, no Brasil, no Rio Grande do Norte
e pela sociedade, mediante parecer médico e estratégia do postponement.

Desta forma, a pergunta do nosso problema, a priori, o sal é benéfico ou
maléfico? Foi totalmente respondida, mediante exposicéo deste trabalho.

Diante da metodologia proposta se percebe que o trabalho poderia ter sido

realizado com uma pesquisa mais ampla na bibliografia para analisar os aspectos
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historicos, geogréficos, culturais, econdmicos e estratégicos, ja que, neste trabalho,
pela limitacdo de tempo, so6 foi possivel consultar alguns autores.

Assim sendo, mediante limitacdes, recomendamos aos futuros leitores e
pesquisadores que fardo uso deste trabalho, os quais, sugerimos que pesquisem
sobre a primeira degustacdo do sal e como ele age em nosso organismo para

beneficiar ou ndo 0 nosso metabolismo e, assuntos complementares.
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