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RESUMO

O acafrao (Curcuma longa L.) historicamente é conhecido por diversas aplicacoes,
principalmente vendo sendo utilizado para realcar o sabor dos alimentos e reduzir a
ingestao do sal na alimentacdao. Assim, este estudo tem como obijetivo analisar a
concentragao de sodio presente no condimento em po acafrao comercializado em Brejo
Santo, CE. Para isso, foi realizado um estudo experimental analitico, utilizando o
método de Mohr, uma titulagdo de precipitacdo em que é possivel determinar o teor
de sodio na forma de cloreto de sddio. No qual, anotou-se os volumes gastos nos
experimentos, e posteriormente realizou-se calculos para determinar o valor
especificamente nas amostras. A partir da titulacao de precipitacao, utilizando o
método de Mohr, obteve-se os seguintes resultados: Amostra A 0,184g/L, Amostra B
0,151g/L, Amostra C 0,194g/L, Amostra D 0,159g/L, Amostra E 0,177g/L e Amostra F
0,172g/L. Todas as amostras mostraram-se conter sodio, e como o acafrao vem sendo
utilizado como substituto do sal de cozinha na alimentacao deve-se avaliar se essa
substituicdo é viavel para os consumidores. Portanto, ha necessidade de averiguacao
efetiva da concentragao de sddio em condimentos vendidos em feiras livres. Pois, como
esses produtos ndo contém rotulos os consumidores nao conseguem mensurar o

quanto de sodio estao ingerindo.

Palavras-chave: Andlise de alimentos; Cloreto de sddio na dieta; Clrcuma.
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INTRODUCAO

Os temperos e condimentos fazem parte da cultura de quase todos os povos,
sendo utilizados nos costumes como remédios consagrados que se mantém até os dias
atuais. Estes, sao usualmente empregados por serem produtos de bastante utilidade
para a populacao, além de serem de facil acesso e de baixo custo (OLIVEIRA FERREIRA
& NUNES LEMOS, 2018). A pratica milenar que utiliza plantas medicinais como método
de profilaxia no tratamento de doencas, foi um dos primeiros cuidados a saude, sendo
que, atualmente estas constituem matérias-primas para a produgao de fitoterapicos e

também em outras terapias curativas.

O acafrao (Curcuma longa L.) pertencente a familia Zingiberaceae, por exemplo,
historicamente é conhecido por diversas aplicagdes sejam elas terapéuticas, com acoes
farmacoldgicas; utilizado na culinaria como tempero, corante alimentar, conservante;
em cosméticos com uso dermatoldgico ou em praticas religiosas. Sua utilizacdo vem
sendo disseminada dentro da medicina integrativa com diversas funcionalidades e
beneficios a salde, agindo em varios tipos de doengas como método de profilaxia,
especialmente sua utilizagdo contra diabetes, artrite, além de hepatite e malaria.
Dentre as atividades farmacoldgicas atribuidas ao acafrao destaca-se as atividades
antimicrobiana,  antitumoral, = antifingica,  anticancerigena, = antimalarica,
anticoagulante, cicatrizante, neuroprotetora e imunomoduladora (MORETES & GERON,
2019).

Esta especiaria contém um grande potencial para a sua utilizacdo
principalmente pelo seu efeito anti-inflamatdrio, o0 que se mostra promissor para o
desenvolvimento de medicamentos. Mas, sua principal utilizacdo atualmente é como
tempero na culinaria, na forma de p6 seco, em especial, para coloracdo alimenticia
devido a forte cor amarela que esta associada a efeitos terapéuticos e dietéticos. Os
pigmentos responsaveis pertencem a classe dos diferoluilmetano, tendo como
representante neste caso a curcuma, dessa forma, é bastante utilizada como corante
(MARCHI et al., 2016). Porém, o que de fato preocupa é que mesmo os produtos
naturais podem provocar prejuizos a saude quando a populacdao ndo se tem nocao da
composicao ali presente, assim, surge a necessidade de estudos que tragam tais
informacdes aos consumidores.
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Devido a grande utilizacdo do condimento em pd acafrdo na culinaria,
recorrentemente empregado para realcar o sabor dos alimentos, além de conter
propriedades farmacoldgicas, o que garante ainda mais sua utilizacdo, este estudo tem
como objetivo fazer uma andlise da concentracdo de sdédio presente nesta especiaria.
Visto que, ha um grande consumo de sodio pela populagdo, e seu consumo excessivo

acarreta varias consequéncias negativas a homeostase corpérea.
2. METODOLOGIA
2.1 Amostras

As amostras utilizadas nos estudos experimentais foram adquiridas no comércio
popular da cidade de Brejo Santo, CE. Na qual, foram compradas 6 amostras do
condimento em po acafrao em diferentes pontos da feira livre, e para facilitar a analise
foram nomeadas em amostras A, B, C, D, E e F. Essas amostras foram levadas até o
laboratdrio de Quimica Analitica da Faculdade de Medicina Estacio de Juazeiro do

Norte, onde realizou-se os procedimentos analiticos.
2.2 Analises

Trata-se de um estudo experimental analitico realizado através do método de
Mohr, uma metodologia de titulacdo de precipitacao em que é possivel determinar o
teor de sodio na forma de cloreto de sddio, posteriormente através de calculos
estequiométricos encontra-se a concentracdo de sodio presente nas amostras. Essa
titulacdo consiste em titular uma solucao de concentracao desconhecida, na qual
contém ions cloreto, com nitrato de prata e utiliza-se como indicador o cromato de
potassio, sendo que o final da titulacdo é demonstrado pelo aparecimento de uma

colocagao caracteristica vermelho tijolo.

As amostras do condimento em pd acafrdao de 0,5 gramas foram dissolvidas em
100 mL de agua destilada, posteriormente retirou-se uma aliquota de 10 mL da solucao
e colocou-se em um Erlenmeyer de 125 mL, em seguida, adicionou-se 20 ml de agua
destilada, ademais, cinco gotas do indicador cromato de potassio e realizou-se a
titulacao com o nitrato de prata que foi padronizado anteriormente. Anotou-se os

volumes utilizados para se fazer a analise da concentracdao de sodio. Todos os
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experimentos foram realizados em triplicata para garantir maior confiabilidade nos

resultados.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da titulacdo de precipitagao, utilizando o método de Mohr, obteve-se os
seguintes resultados: Amostra A 0,184g/L, Amostra B 0,151g/L, Amostra C 0,194g/L,
Amostra D 0,159g/L, Amostra E 0,177g/L e Amostra F 0,172g/L. Entao, constatou-se
que a amostra C teve o maior teor de sddio dentre as amostras analisadas, enquanto
a amostra B obteve o menor teor de sdédio. A média da concentragdo de sddio
encontrada nas 6 amostras foi de 0,172g/L. Assim, todas as amostras mostraram-se
conter alta concentragao de sodio na composicao. Os resultados encontrados nos

estudos experimentais podem ser vistos no grafico 1.

Grafico 1. Concentracdo de sddio nas amostras analisadas da cidade de Brejo Santo, CE.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Os produtos manufaturados que sao comercializados em pequena escala e de
forma caseira, em feiras publicas locais e supermercados, muitas vezes, apresentam
apenas uma embalagem de acondicionamento, sem quaisquer informagoes
nutricionais ao consumidor (ALMEIDA et al., 2017). Esse fato dificulta a aquisicao de
produtos mais saudaveis, como é o caso do acafrao vendido em feiras livres. Sem
informacOes acerca da composicao dos alimentos os consumidores nao conseguem ter
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consciéncia e mensurar o que estdo ingerindo, e a concentracao de sodio presente

nesta especiaria é algo que precisa ser discutido.

Os rétulos alimenticios proporcionam garantias aos consumidores sobre o
alimento que estao comprando, além disso, melhora a estética da embalagem na qual
contém o produto. Por isso, a auséncia de rotulagem nos produtos priva o consumidor
das informacgdes basicas que sao essenciais para seu consumo e que tem o intuito de
garantir a seguranca alimentar. Essa identificacdo presente nos alimentos é necessaria
também para manter as fiscalizacdes pelos O6rgdos competentes, assim eles
conseguem monitorar da melhor maneira os alimentos. Apresenta de forma impressa
as propriedades peculiares da composicao e expdem informagoes sobre a quantidade
de carboidratos, proteinas, fibras, gorduras, minerais e vitaminas (ALMEIDA et al.,
2017).

O acafrdo possui variadas propriedades alimenticias e medicinais, por isso é
bastante visado pelo mercado. Sendo que, as formas de cultivos influenciam
diretamente em sua composicdo bromatoldgica, pois ao analisar o cultivo em canteiros
com diferentes numeros de fileiras e de amontoas foi possivel constatar que ha maior
massa fresca e seca nas folhas através do cultivo com trés fileiras. Observa-se ainda
que o teor proteinas, lipidios, além do teor de cinzas encontram-se nas folhas em
maiores quantidades. Enquanto os cultivos com amontoas apresenta-se maiores
valores de massa seca e fresca de raizes que, por sua vez, contém a maior quantidade
de teor de fibras. Dessa forma, conclui-se que os diferentes tipos de cultivos de acafrao

tém grande relevancia para o estudo da composicao desta especiaria (SOUZA, 2019).

A partir do controle de qualidade das especiarias, realizados por meio da
composicao fisico-quimica, microscdpica e sensorial observa-se que ha evidéncias de
uma falta de padronizacao no controle microbioldgico, aspectos sensoriais e rotulagem
dos temperos. Por meio dessa analise, foi possivel identificar a presencas de elevados
teores de sodio, presenca de leveduras e bolores. Sendo assim, é imprescindivel
adotar-se as boas praticas de fabricagcdao desses produtos, para que se possa garantir
a obtencao de um produto de melhor qualidade (CARVALHO et al., 2009).
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A utilizacdo de temperos naturais como: acafrao, orégano, manjericao, alecrim,
folhas de louro, dentre outros tem se mostrado uma alternativa para se reduzir o
consumo de sal. Além disso, esses condimentos proporcionam mais sabor aos
alimentos. Assim, ter conhecimento desses substituidos é essencial para se reduzir a
ingestao de sddio da alimentagao (GOMES et al., 2017). Porém, como foi demonstrado
através dos experimentos, o acafrdo também contém sddio em sua composicao, e
muitas vezes esse fato passa despercebido pelos consumidores e isso acaba

comprometendo sua salde.

A partir da utilizacao de temperos naturais, ha uma reducao da ingestao de
alimentos com maiores quantidades de aguUcares, sal, gordura, o que mostra que os
temperos sao uma estratégia para reducao dos diversos tipos de doencas que o
excesso desses constituintes pode trazer para a populacao como um todo (CAS et al.,
2019). Mas, € necessario avaliar até onde vai o beneficio dessa substituicao, visto que,
os produtos naturais, dependendo de suas condicdbes ambientais pode conter elevado
teor de sodio e de outros constituintes, pois esses elementos sdo essenciais para as

fungOes vitais das plantas.

Os nutrientes tém funcdes especificas para a vida dos vegetais, e estes
influenciam diretamente em seus diversos processos, além disso determinam a
produtividade e a qualidade do produto a ser colhido. Na escassez de qualquer
nutriente as plantas ndao conseguem completar o seu ciclo vital, o que impede seu
potencial genético de produtividade, faz também com que o vegetal a ser colhido ndo
alcance a qualidade almejada e isso consequentemente compromete a produgao
(BOARETTO & NATALE, 2016). O tipo de solo é um fator condicionante no
desenvolvimento de culturas e cultivos, através de recursos abidticos como a agua,
luminosidade, minerais e a partir desses e outros fatores percebe-se distingdes na
constituicao do vegetal cultivado, interferindo no comportamento e no nivel de mineral
presente (DOS SANTOS et al., 2019).

As diferentes ervas sao componentes da culinaria as quais sao capazes de
produzir o sabor e aroma diferenciado, além de participarem da conservacao dos
alimentos. No decorrer das décadas, os aromatizantes e conservantes naturais foram

substituidos, de certa forma, pelos temperos industrializados e isso proporcionou o
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aumento do indice de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) (DA SILVA
BRASILEIRO et al., 2019). O elevado aumento de nimeros dessas DCNT pode ser
atribuido aos novos habitos alimentares da sociedade, tendo como principal exemplo
o consumo elevado de sddio, e tanto os alimentos industrializados, quanto os naturais

contém esse mineral.

Como a ma alimentagao provoca diversos riscos a salde dos consumidores,
atualmente ha uma grande preocupacao com a saude e nota-se que a populagao vem
adotando novas praticas alimentares mais saudaveis, além de buscar informacgoes
nutricionais dos alimentos. Nesse sentido, € de suma importancia conhecer os habitos
da populacao tornando-se uma estratégia na prevencao de doengas, com acoes
simples, de baixo custo e que podem ser implantadas com objetivo de uma melhoria
na educacdo a salde (DA SILVA BRASILEIRO et al., 2019). O que ressalta a
importancia de expor a concentracao de sddio no condimento em p6 acafrao, assim a

populacao pode optar por produtos mais saudaveis.

O consumo excessivo de sal estd associado ao desenvolvimento de doencas
cronicas e esse fato preocupa, pois o consumo de sal diario deve ser no maximo de
2000 mg de sddio, mas os brasileiros consomem o dobro desse elemento, isso significa
que o consumo atual médio de cloreto de sddio pela populacao deve ser reduzido a
metade (AUGUSTO FILHO et al., 2019). O excesso de sodio presente na dieta da
populacao é um dos principais fatores de risco e esta relacionado diretamente com a
hipertensao arterial, sendo reconhecido também como uma das principais causas de
complicacbes e maléficos cardiovasculares. Uma pequena reducao da ingestao de
sbédio pela populacdo levaria ndao s a uma melhora na saude dos individuos, mas
também a reducao dos diversos tipos de despesas com tratamento dessas doencas. A
quantidade de sddio que esta presente nos alimentos influi diretamente em doencas
cardiovasculares, além problemas renais e hipertensao arterial sistémica (DE MORAIS
et al., 2016).

Dentre os fatores mais associados a alta ingestdo de sédio pela populacdao
ocorre por meio adicao de sal de mesa, sais aromatizantes, intensificadores de sabor
além de varios tipos de conservantes, utilizados durante a industrializacao dos

alimentos e esses contribuem de forma significativa para problemas associados a esse
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elemento. A presenca de rétulos nutricionais nos alimentos permite que os usuarios
tenham acesso a informacdes da composicdo, € também um dos parametros
indicativos de qualidade que venham assegurar o seu consumo, além disso, influéncia
o consumidor na hora de comprar os produtos (CEZAR et al., 2019). O excesso do
mineral sddio aumenta os niveis pressoricos, através da elevacao da volemia, o que
resulta no aumento do débito cardiaco. Em seguida, por meio de mecanismos
autorregulatorios ocorre elevacao da resisténcia vascular periférica, os quais mantém

os niveis de pressao arterial sustentadamente elevados (ALMEIDA et al., 2017).

Verifica-se que o aumento do insumo de sal na dieta nao somente aumenta a
pressao arterial, mas também desempenha uma grande e direta influéncia sobre a
disfuncdo endotelial, altera também estrutura e fungao cardiovasculares, além
aumentar o indice de morbidade e mortalidade cardiovasculares na populacao de
forma geral (FERNANDES et al., 2018). Por isso, é essencial ter conhecimento da

composicao dos alimentos, em especial das especiarias, devido a sua vasta utilizagao.

O Indice de Qualidade da Dieta Revisado (IQD-R) possibilita a avaliacdo da
qualidade da alimentacao de individuos e grupos populacionais no Brasil, assim a partir
dessa andlise fica evidente que existe um amplo espectro de variacdo na qualidade
nutricional alimentar dentre os brasileiros, este fato esta atrelado principalmente as
diferencas em termos de caracteristicas socioeconémicas, além dos fatores culturais
da populacao que reside em cada localidade (SANTANA & SARTI, 2019). O acesso a
alimentos de qualidade € uma garantia assegurada por meio de um direito primario
constitucional, no qual é valido a todo e qualquer ser humano, e assim, é necessario
um maior vigor nas analises bromatoldgicas para que elas estejam dentro dos padroes

estabelecidos e nao venha a comprometer a saude dos individuos.

A adulteracdo do alimento é um ato intencional de reduzir e degradar a
qualidade, seja misturando, adicionando, substituindo ou eliminando alguns de seus
constituintes ou componentes, que quando ocultos trazem defeitos de qualidade
sanitaria ou o rétulo ndao corresponde as especificacdes exigidas (DALLAGO et al.,
2011). A facilidade de adulteragdo é ainda maior em produtos comercializados

informalmente, como é o caso do agafrdo, por isso, € essencial estudos analiticos
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quantitativos como esse para disseminar informagdes acerca do teor de sddio presente

nesta especiaria.

Os consumidores estao mais exigentes quanto a qualidade dos alimentos que
consomem, porém, ha a necessidade de maiores esclarecimentos com relacao aos
aspectos nutricionais e tecnoldgicos destes alimentos (DE ABREU PINHEIRO et al.,
2011). A falta de orientacao e conhecimento por parte das comunidades ou a presenca
de informacdes equivocadas presente nos rotulos dos produtos, representa uma
grande dificuldade na busca por uma dieta mais saudavel. Cada vez mais estdo sujeitas
a surgir consequéncias prejudiciais a saude da populagdo, e por isso, surge
necessidade de alertar a populacao sobre os diversos riscos do consumo excessivo de

alimentos que contenham elevada quantidade de sédio (DE MORAIS et al., 2018).

4 CONCLUSAO

A partir da analise dos dados, pode-se implicar que ha necessidade de
averiguacao efetiva da concentracdo de sddio em condimentos vendidos em férias
livres. Pois, como esses produtos ndo contém rotulos os consumidores nao conseguem
mensurar o quanto de sédio estao ingerindo. E, esse fato preocupa pois os diversos
condimentos vém sendo utilizados como alternativas para se reduzir a concentracao
de sddio na alimentacdo, e essas especiarias ao conterem elevados teores de sddio,
podem continuar comprometendo a saude dos consumidores. Como o acgafrao e outros
temperos sao utilizados com recorréncia pela populacdao, para realcar o sabor dos
alimentos, além terem propriedades funcionais, estratégias devem ser adotadas, por
meio de estudos cientificos, para que se possa avaliar se realmente ao substituir o sal

de cozinha por especiarias é uma alternativa viavel para os consumidores.
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