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    A bAtAtinhA fritA não SeriA tão fAmoSA, nem 

tão goStoSA Se não foSSe o SAl que A gente 

ColoCA nelA. e A PiPoCA nA horA do filme, então?  

dá PArA Comer Sem SAl? bom, Até dá, mAS não é 

tão goStoSo. 

   o SAl, em PequenAS doSeS, é muito imPortAnte 

PArA A noSSA SAúde e o homem SAbe diSSo deSde 

o temPo em que viviA nAS CAvernAS.



    o SAl é uSAdo Como temPero e ConServAnte de AlimentoS deSde muito temPo.  oS 

egíPCioS já SAlgAvAm oS AlimentoS há 4.000 AnoS AtráS.  AlimentoS SAlgAdoS evitAm A 

ProliferAção de bACtériAS e, Por iSSo, Se ConServAm Por muito temPo.  ASSim, PArA muitoS 

PovoS eSSA erA A melhor formA de mAnter A quAlidAde doS AlimentoS,  o que tornAvA o 

SAl um ingrediente que vAliA ouro.



    não erA fáCil enContrAr SAl em quAlquer lugAr, Por iSSo, de tão vAlioSo, o SAl gAnhou 

um SignifiCAdo quASe SAgrAdo.  PArA muitoS PovoS o SAl eStAvA PreSente em oferendAS de 

PAz, AmizAde e ACordoS entre governoS.  

    nA AntigA romA foi ConStruídA umA eStrAdA, ChAmAdA viA SAlAriA, ligAndo A CidAde 

Ao Porto PArA trAzer oS CArregAmentoS de SAl.  o PAgAmento doS SoldAdoS do imPério 

romAno ChAmAvA-Se salarium, PoiS PArte dele erA PAgo em SAl e é dAí que vem A PAlAvrA 

SAlário uSAdA Até hoje. 



    hoje SAbemoS que há SAl em AbundânCiA 
PArA todoS.  Além do Seu uSo Culinário e 
mediCinAl, o SAl é emPregAdo nA Produção 
de milhAreS de ProdutoS dA indúStriA 
químiCA e têxtil. 

   A mAior PArte do SAl ConSumido vem do 
mAr, extrAído PelA evAPorAção dA águA, 
mAS Pode vir tAmbém de CriStAiS de roChAS 
SAlinAS, retirAdoS de minAS SubterrâneAS 
formAdAS Por AntigoS lAgoS e mAreS que 
SeCArAm.



    grAnde PArte do SAl Produzido no brASil vem dAS SAlinAS PróximAS Ao mAr.  neSSAS 

regiõeS São ConStruídoS grAndeS tAnqueS PArA rePreSAr A águA.  o CAlor do Sol e o vento 

Promovem A evAPorAção dA águA doS tAnqueS, deixAndo-A CAdA vez mAiS SAlgAdA. 



    o CAldo de SAlmourA é , então,  CAnAlizAdo PArA outroS tAnqueS onde fiCA Até 

que ComeCe A formAr PequenoS CriStAiS de SAl.  quAndo umA lâminA de SAl Se formA 

nA SuPerfíCie, é horA de juntAr tudo numA grAnde montAnhA de SAl que é, dePoiS, 

trAnSPortAdA PArA unidAdeS induStriAiS.



    nA indúStriA o SAl groSSo é lAvAdo e 

ColoCAdo numA SeCAdorA que Atinge A 

temPerAturA de 400ºC PArA eliminAr todA 

umidAde reStAnte.  já SeCo, ele é moído, 

PeneirAdo e enSACAdo.  em SACoS grAndeS 

ou PequenoS ele Segue o Seu deStino, que 

Pode Ser umA indúStriA químiCA ou A meSA 

dA SuA CASA.



num CoPo de águA vá diSSolvendo AlgumAS ColhereS de SAl Até que elA fique tão SAlgAdA que 
voCê note que A águA não ConSegue mAiS diSSolver o SAl, PoiS PArte dele fiCA dePoSitAdo no 
fundo do CoPo.  é imPortAnte voCê mexer bem 
PArA ter CertezA de que A águA eStá 
reAlmente SAturAdA. 

uSe um CoAdor de PAPel PArA 
filtrAr A águA e eliminAr o 
exCeSSo de SAl não diSSolvido. 
tAmPe o CoPo Com o filme PláStiCo. 
fAçA AlgunS furoS neStA tAmPA PArA Permitir 
A evAPorAção dA águA. 

guArde o CoPo tAPAdo num lugAr freSCo onde PoSSA 
deixá-lo em rePouSo Por várioS diAS.  voCê PreCiSA 
Ser PACiente PoiS o CreSCimento do CriStAl é bAStAnte 
demorAdo.  À medidA que A águA for evAPorAndo, voCê vAi 
notAr A formAção de PequenoS CriStAiS de SAl no fundo do 
CoPo.  deixe oS CriStAiS CreSCerem Até voCê obter CriStAiS de 
SAl Como oS ProduzidoS PelAS SAlinAS.  

    AgorA que voCê já SAbe tudo Sobre o SAl, 
que tAl fAzer umA PequenA exPeriênCiA CientífiCA? 

voCê vAi PreCiSAr de:
SAl
02 CoPoS 
águA 
CoAdor de PAPel
filme PláStiCo de CozinhA ou Algo que SirvA de tAmPA PArA o CoPo


