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minilegumes

4. Doce de leite com doce de banana
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de esturj@o
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24. Bruschetta de cogumelo com queijo gruyére .

Um brunch de domingo

25. Toast com avocado - guacamole
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o Equilibrio: esta é a palavra-chave para definir

o sal, este mineral essencial para nossa boa
saude e bom gosto, que talvez seja um
dos mais antigos, importantes e preciosos
produtos utilizados pelo homem.

Ele entrou no nosso quotidiano  nos
primérdios da civilizacdo. E ao longo de 5 mil
anos (alguns autores falam em 7 mil anosl)
o sal tem sido um ingrediente tdo valioso
para a humanidade que serviu de moeda,
criou estradas e cidades, financiou guerras,
garantiu a economia de impérios e inspirou
revolucdes e estd presente em quase todas as
religides. Nos dedicamos neste livio a contar
estas historias, que sdo muitas.
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- +O-sal —gjudou- a moldar a historia da
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~ humanidade e a geopolitica do mundo. E
o = - . . .

" continua fazendo isso, influenciando nossa

vida, porque com o desenvolvimento da
quimica moderna o sal estd presente em
cerca de 1000 diferentes industrias!

O sal é também uma necessidade vital para
nossa saude, porque € por meio do sédio
gue o Nosso organismo transporta nutrientes
e oxigénio e fransmite impulsos nervosos que
ajudam a movimentar os musculos, incluido o
coracdo. Quando faz falta, prejudica a satde,
mas em excesso também é prejudicial, como
o cardiologista Dr. Roberto Kalil Filho explica
em entrevista exclusiva.

Mas o sal, ingrediente indispensdvel para o
paladar, também tem diferentes variedades,
tipos e apresenfacdes - e muitas vocé vai
conhecer neste livro. E por isso que "o sabor
estd no equilibrio’, como diz o Masterchef
Henrique Fogaca, que considera o sal um
ingrediente tdo importante na culindria que
denominou de Sal Gastronomia sua empresa
e seus restaurantes.

O el SUSNED €T =D O sFWA L

O mundo do sal foi um livio que nos deu
muito prazer em produzir, ndo  sé -porque
provamos mais de 40 receitas -exclusivas
apresentadas no livro - e todas sdo étimas -
mas também pelas viagens na histéria e na
cultura que o livro nos proporcionou.

Boa viagem e bom apetitel

Sonia Fonseca e Rogerio Ruschel,
editores
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E um momento especial para todos fazer
parte deste livio sobre o mundo do sal, que
vai levar ao leitor mais opcdes, equilibrio e
sabor, com receitas e produtos da mais alta
qualidade, com exceléncial

Sabemos que o alimento é vida para nods
e que ele deve agradar aos olhos, inclusive
causar sensagdes e promover elogios.

Esses também sdo nossos valores, afinal,
produzir alimentos com qualidade para as
pessoas € uma grande responsabilidade.

Por trds dos nossos produtos feitos com
exceléncia, tem amor, carinho e atengdo aos
detalhes. Tem cuidado, do grdo & sua mesa.

Do grdo, porque cultivamos o milho e a

soja, que sdo os ingredientes da racdo 100%

vegetal e balanceada que alimenta nossas
3 gron|os e W=

Todos ncsp -

pro'regemos o solo, qs fon’res naturais de dagua.
Geramos energia limpa e biofertilizantes com
nossa prépria cadeia produtiva, gerando,
assim, um ciclo virtuoso de sustentabilidade.

&gulhosos de nascer no municipio de
ova Mutum, em Ma .&-osso ‘coragdo do
rasil, e de poder fa rte do histéria de
desenvolvimento de

Fazenda do Frigorifico Exceléncia no Mato Grosso

-
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Hoje produzimos mais de 300.000 toneladas
de grdos em nossas fazendas no Mato
Grosso e Piaui, além de preservar e respeitar
o lugar onde vivemos; cuidamos dos nossos
colaboradores e das pessoas ao nosso redor
com muito respeito e aten¢do, pois sGo NOSSO
maior patriménio.

A exceléncia continua em nossas granjas,
que trabalham com as melhores genéticas
mundiais, processos certificados e utilizam
alta tecnologia para o bem-estar dos nossos
animais, estando dentro das 5% de granjas
com melhor sanidade mundial.

Todo nosso complexo de producdo envolve
uma grandiosa estrutura  de  indUstrig,
tfransporte, seguranca alimentar e habitagdo
para os colaboradores.

Por tudo isso, levamos alta qualidade, nutricdo
e sabor inigualdvel para todo o Brasil e para

paises da América do Sul, América Central,

Asia e Europa.

A exceléncia estd além do nome. Oferecemos
nosso melhor para que os produtos da mais
alta qualidade fagcam parte da sua vida, da
sua mesal.

Para receitas com exceléncia, conte sempre
CONOSCO.

#fazcomexceléncia

Lauro Tabachuk Junior

Presidente Executivo
Frigorifico Exceléncia
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Colecdo de diferentes tipos de sal
em fundo branco. Foto de Andrey
Gorulko, IStock

CAPITULO 1

Os muitos sais e o nosso sal

Na quimica, um sal é um composto que na
dagua se dissocia em um cdtion diferente de
H+ (um dtomo de hidrogénio sem um elétron,
que se forna um ion de carga positiva) e
um anion diferente de OH- (uma hidroxila,
uma molécula de dagua sem um dtomo de
hidrogénio).

Os sais sdo derivados de reagdes entre
dcidos e bases, chamadas de reacdes de
neutralizacdo, e formam seis tipos de sais
diferentes, de acordo com os tipos de ions
que os compdem: sal neutro, sal bdsico
(hidroxissal), sal dcido (hidrogenossal), sal
duplo (ou misto), sal hidratado e alimen.
Existem muitos tipos diferentes de sais no
mundo, como acetatos, cloretos, carbonatos,
nitratos, fosfatos etc, dependendo dos nomes
do dcido e da base que lhes ddo origem?.

Um mineral extraordindrio

Porém, o Unico que é chamado comumente
de sal é o cloreto de sodio (NadCl), o sal de
cozinha, cujo nome mineralégico é halita
(nome que deriva do grego antigo alas), e se
apresenta na forma de um sdlido cristalino
branco. Formado pela ligacdo iénica entre o
sodio e o cloro, é extremamente estavel. Ele é
chamado "de cozinha" porque ativa um dos
cinco sabores percebidos no nosso paladar:
o salgado, que causa uma reacdo na regido
da lingua na qual percebemos o sabor.

O sal é de importéncia fundamental para
NOSSO COIPO paAra que o organismo mantenha
o equilibrio hidrico, realize o transporte de
oxigénio e de nutrientes e a condugdo dos
impulsos nervosos. A medicina informa que
0,28% do peso do corpo humano é constituido
de cloreto de sddio. Ele contribui para regular
o ritmo cardiaco, o volume de sangue e as
contragdes musculares. E ¢ um produto para
o qual ndo hd substituto, como, por exemplo,
o acgucar (sacarose), que pode ser substituido
por adogantes®.

O MUNDO DO SAL

O sal de cozinha € uma substéncia seca,
dura, fridvel, de sabor acre, soltvel na agua
e que, ordinariamente, se emprega como
tempero, mas tem muitas outras aplicacdes.
E produzido a partir da evaporagdo da
agua do mar e também da mineracdo em
depdsitos de sal (o sal-gema, por exemplo,
que pode receber coloracdo de minérios
associados, como o sal rosa ou preto) e
depois processado para dar uma textura
fina, a fim de facilitar a mistura e o uso em
receitas.

O papel do iodo no sal

O iodo é importante para o corpo humano
e pode ser obtido de fontes naturais de
origem marinha, e também nos laticinios,
em ovos e vegetais oriundos de solos ricos
em iodo™ Nos anos 1930, foram detectados
problemas de saude publica no Brasil pela
falta de iodo. Como o consumo do sal é
regular e em pequenas proporcdes, foi
considerado o alimento adequado para
levar iodo & alimentagdo das pessoas a
fim de contornar esses problemas de saude,
como o cretinismo e o bdcio. Assim, desde
1953, o sal de cozinha é enriquecido com
iodato de potdssio no Brasil.

O iodo ajuda a tireoide a sintetizar os
hormonios triiodotironina (T4) e tiroxina (T3),
muito importantes para o funcionamento de
varios 6rgdos responsdveis pelo crescimento
ogico e pela manutencdo
do fluxo normal de energia no corpo

fisico e neuro

humano. A deficiéncia de iodo pode causar
disturbios como o bodcio, que se caracteriza
por fraqueza muscular, redugdo na taxa
metabdlica basal, reducdo do crescimento,
alteracdes de pele e pelos.

O MUNDO DO SAL

O iodo no sal também contribui para
evitar problemas no desenvolvimento do
feto durante a gravidez, porque mantém
equilibrados os processos metabdlicos de
crescimento e desenvolvimento do cérebro
e do sistema nervoso do bebé, desde a 15°
semana de gestagdo até os 3 anos de idade.

Principais fungées do sal

GOSTO “SALGADO"

O gosto salgado é uma propriedade

do sal, um dos cinco gostos bdsicos
percebidos pelo ser humano, e o sédio é
a referéncia padréo

CONSERVAGAO

O sal permite reduzir a atividade da dgua
em carnes, peixes, vegetais e frutas, o

que preserva suas caracteristicas, porque
a dgua influencia o crescimento de
mMicro-organismos

TEXTURA

O sal contribui para a solubilizacdo de
proteinas e potencializa sua ligagdo com
as gorduras, o que gera estabilidade em
emulsdes de embutidos de carnes

SABOR GLOBAL

O sal possui a propriedade de realcar o
sabor de deeterminados ingredientes nos
alimentos

CONTROLE DA FERMENTAGAO

Em produtos cozidos o sal controla a
fermentacado, retardando e controlando a
velocidade da fermentacdo, o que ajuda
na uniformidade do produto.

Fonte: Consumer Brands Association (CBA)



e’

O sal que tempera a industria

Fundamental para a fisiologia dos seres
humanos - e para animais, especialmente
bois e vacas, pois auxilia a ruminagdo
-, o sal é indispensdvel na producdo e
industrializagcdo de alimentos, tanto como
conservante (bacalhau, carne-seca, charque,
salmouras, conservas) quanto ingrediente
ou tempero, mas € também matéria-prima
importante para centenas de aplicacdes

industriais.

Isolado ou como matéria-prima principal do
carbonato de sédio, da soda cdustica e do
sulfato de sédio, o sal tem multiplas aplicacoes
e pode ser empregado sob diversas formas,
conforme a necessidade de cada processo
ou produto industrial.

O carbonato de sédio, por exemplo,

tem aplicagdo nas industrias do vidro,

farmacéutica, do sabdo, do papel, de
cer@mica, téxtil, metallrgica, de petréleo,
de curtumes e corantes, entre outras. Na
pratica, a humanidade ndo teria panos,
peliculas, aditivos, produtos metallrgicos e
farmacéuticos sem o sal, porque o cloro e o
sodio, que derivam do sal, sGo as bases para

a obtencdo de vdrios produtos quimicos.

J& a soda cdustica é muito importante
em produtos para limpeza e desinfec¢do
de ambientes residenciais e instalacoes
industriais, como as instalagdes de
galvanizacdo de metal. E também utilizada no
desentupimento de canos e na fabricacdo de
saboes em barra, e faz muito sucesso como

atéria-prima de detergentes de limpeza.

O MUNDO DO SAL

-----------------------------------------

O sulfato de sodio, também conhecido como
sal de Glauber, € um pd cristalino, branco e
inodoro, e por isso € utilizado em detergentes
em pd como carga, e é importante em
aplicagdes na drea da sadde para a
fabricacdo de medicamentos, laxantes, anti-
inflamatdrio e diuréticos.

Veja outros detalhes a seguir.

O sal na industria alimenticia

Na alimentagdo o sal € utilizado ha
milhares de anos para conservar,
preservar e temperar a comida. Os
principais setores sdo a salga de peixes,
o processo mais antigo de conservagdo
do peixe porque é muito eficiente na
sua conservacdo, do qual a carne de
sol, o charque gaucho e o bacalhau
s@o exemplos; na industria de conservas
para peixes, carnes e vegetais, como
sardinhas e azeitonas; na industria da
panificacdo, na qual a incorporacdo
do sal regula a fermentacdo da massa,
melhorando suas caracteristicas e
conferindo qualidades sem as quais se
tornaria impréprio para 0 consumo; e
na industria de lacticinios, onde o sal é
imprescindivel em queijos e manteigas.

Modelo de molécula em ilustragdo 3D. Foto de
Artem_Egorov - Istock
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entos (em salgas, salmouras,
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Pecudria

As vacas tém a necessidade de consumir
cloreto de sodio e outros sais minerais para
melhorar a contracdo dos musculos e facilitar
a atividade de ruminacdo do pasto, facilitar
a formacdo dos tecidos ésseos [ricos em
cdlcio, fostoro, cobre, zinco, enxofre, cobalto,
iodo, selénio, cloro e sédio) e manter o
equilibrio das principais fungdes orgdnicas.
Outros animais, silvestres ou domesticados,
também consomem sal.

Usos industriais

O sal tem multiplas aplicacdes, isolado como
Cloreto de Soédio (NaCl) ou como matéria-
prima principal de estruturas quimicas
derivadas, como carbonato de sédio, soda
cdustica e sulfato de sédio. Veja algumas
delas.

Como carbonato de sédio tem aplicagdo nas
industrias  farmacéutica, téxtil, metallrgica,
do sabdo, do vidro, do papel, do petréleo,
da cer@mica , de curtumes e corantes, entre
outras.

Como soda cdustica é muito importante em
produtos para limpeza, na fabricacdo de
sabdes em barra e de detergentes de limpeza
e na desinfeccdo de ambientes residenciais.

O MUNDO DO SAL

E utilizado também em instalacdes de
galvanizagcdo de metal e no desentupimento
de canos.

Sulfato de sddio, outro tipo de sal, é um pd
cristalino, branco e inodoro, e por isso é
utilizado em detergentes em pé como carga,
e € importante em aplicagdes na drea da
saude para a fabricacdo de medicamentos,
laxantes, anti-inflamatério e diuréticos

Derretimento da neve

Umdosusosaoqual ndo estamos acostumados
no Brasil é a utilizacdo do sal para derreter
o acumulo de neve nas ruas: o cloreto de
sédio é misturado & areia comum e é jogado
na neve. Essa mistura tem a capacidade de
abaixar o ponto de congelamento da dgua,
que ao nivel do mar é de 0°C, provocando o
derretimento da neve.

Acelerar o congelamento de bebidas

Como o cloreto de sédio tem a capacidade de
abaixar o ponto de congelamento da agua,
muitas pessoas jogam sal no gelo quando
querem congelar bebidas mais rapidamente.
Isso faz com que o gelo derreta e a salmoura
fique a uma temperatura inferior & que estava
quando havia apenas o gelo.

Sal do mar emu ma ciolher de pau, em cima de uma
mesa.Foto de pong-photo9, IStock
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De onde vem o sal?

Produzido inicialmente por processos de
evaporacdo da dgua do mar - de onde veio
o nome de sal marinho -, existem atualmente
trés grandes técnicas de produgdo de sal:
evaporacdo solar, mineracdo de rochas e
evaporagdo a vdcuo.

As mais antigas e mais conhecidas fontes
de sal que d@o origem ao sal marinho estdo
em salinas proximas do litoral, resultantes
da evaporagdo da dgua do mar. Em um
quilograma de dgua do mar hd em média 35
gramas de compostos dissolvidos, chamados
sais inorgdnicos - o que representa uma
salinidade de 35%. Assim, tirando a dguag,
sobrard o sal. E o que se faz em grande
volume no mundo, inclusive no Brasil. J& os
chineses aceleravam o processo: utilizavam
como técnica de obtencdo do sal a fervura
da dgua do mar em vasilhas de barro, talvez
a mais ancestral técnica de producdo de sal
marinho. Os romanos faziam algo similar:
secavam a dgua do mar em vasilhas de

~ cer@mica e depois as -'é]'@r:ﬁcm para obter
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Mas outras fontes para a obtencdo do
sal caseiro, também antigas, provém da
mineracdo da rocha de sal, como o sal-gema,
o sal dos mares primitivos depositado no solo
quando esses mares secaram. A mineragdo
do sal-gema é antiga: pesquisadores afiram
ter encontrado vestigios do uso de técnicas
de produgdo de sal minerado datados de
até 7000 aC. na india, de 6000 aC. na China
e de 3000 aC no Egito. Mas, considera-
se formalmente que os ‘inventores’ deste
processo de mineracdo do sal-gema foram
os celtas, em meados de 1300 aC5

Com o desenvolvimento de técnicas de
mineragdo  subterrdnea desenvolvidas
no inicio do século XX e rapidamente
popularizadas, foi possivel ampliar o acesso a
fontes de sal-gema até entdo subexploradas,
e assim foi possivel ampliar a oferta mundial

do produto.

Porém, independentemente da fonte, o uso
do sal na antiguidade ndo se restringia
a alimentagdo.

Muito antes da invengdo
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foram sendo descobertas, por exemplo: para
curtir couros e fazer roupas; polir o cobre -
provavelmente o primeiro metal minerado
e trabalhado pelo homem hd cerca de
9000 anos - e também para preservar os
alimentos, j& que, quando usado em altas
concentracdes, o sal pode inibir a proliferacdo
de micro-organismos e aumentar a vida Util
dos pereciveist.

As salinas de montanhas

O sal é produzido em salinas na beira do
mar, como & vimos, a partir do processo de
evaporacdo da dgua do mar, mas também
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pode ser encontrado em planicies, cavernas
e até mesmo em minas nas montanhas.
Conhega algumas delas.

As Salinas de Maras

As Salinas de Maras’, do periodo pré-
colombiano (h& cerca de 2000 anos),
provavelmente um dia serdo reconhecidas
como Patriménio  da Humanidade.
Localizadas no Vale Sagrado dos Incas, a
40 quilémetros de Cuzco e a mais de 3.300
metros acima do nivel do mar, as salinas
mantém as mesmas antigas técnicas para
a extracdo de um sal cor-de-rosa (colorido
assim por causa dos minérios da regido) e
fornecem uma paisagem inusitada e muito
bonita.

A extracdo do sal é feita por um processo
simples, utilizado desde as culturas pré-
incaicas na regido: o sol evapora a dgua
de um lago, que foi o fundo de um oceano,
e o sal vai se cristalizando, se adensando;
essa dgua mais salgada é canalizada para
cerca de 5 mil pocos operados por familias,
de onde ¢ finalmente retirado. Segundo
pesquisadores, somente em trés lugares do
mundo esse processo de extracdo de sal na
montanha ainda é realizado: nas Salinas de
Maras (no Peru), no Himalaia e na Bolivia -
veja a seguir.

Minas de sal em Maras, no Vale Sagrado, Peru.
Foto de maylat - Istock8
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O sal do Himalaia

O sal rosa do Himalaia é extraido de uma
rocha saling, a halita, originalmente da regido
do Punjab, no Paquistdo’. Apesar de estar nas
montanhas, ele é de origem marinha, de um
trecho de oceano que foi aprisionado em
rochas durante as erupcdes que sacudiram o
planeta em seus primérdios, hd mais de 250
milhdes de anos. Esse mar foi cristalizado em
camadas de sal e guardado por milhdes de
anos nas profundezas das montanhas, coberto
por lava, gelo e neve, o que o manteve
orotegido da poluigdo moderna. Por isso o sal
o Himalaia é considerado o mais puro
Terra.

Além do uso como sal para tempero (geralmente
granulado, mas também é encontrado moido),
existe uma versdo chamada tdbua de sal rosa
do Himalaia (ou pedra de sal rosa) que pode ser
levada ao fogo e ¢é utilizada como uma chapa
para grelhar carnes, aves, peixes e frutos do
mar. Com o uso ela vai gastando, mas quando
estiver fina demais pode ser quebrada para
uso como sal granulado. Segundo especialistas,
o sabor e a apresentacdo s@o superiores.

O Salar da Bolivia

A 3656 metros acima do nivel médio do mar fica
- 0 maior e mais alto deserto de sal do mundo,

e é exfraido manualmente, empa
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colocado no mercado, sem sofrer menhum  com 10582 quildmetros quadrados. Trata-
processamento quimic - puro, mas, por se do Salar de Uyuni (ou Salar de Tunupa)i0
"""" ser menos_ref 0 sal do Himalaia possu lﬁb& departamentos de Potosi e Oruro, perto

po pij;.QQ,;ﬁ_ da borda da Cordilheira dos Andes. Segundo

erfa fOme, informacdo de astronautas e pilotos, este salar
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O Salar de Uyuni é o resultado de
transformacdes de diversos lagos pré-histéricos
pela atividade de muitos vulcdes na regido dos
Andes e é coberto por uma crosta de sal que
varia entre 2 e 10 metros, com um nivelamento
extraordindrio. A crosta serve como uma fonte
de sal e também de cobre e apresenta piscinas
de salmoura extremamente ricas em litio.
Algumas estimativas informam que neste salar
de montanha estdo entre 50 e 70% das reservas
mundiais de litio.

Estima-se que o Salar de Uyuni contenha 10
bilhdes de toneladas de sal, e menos de 25
mil toneladas s@o extraidas anualmente. O
Salar, assim como qualquer deserto, tem pouca
vida selvagem ou vegetacdo; as excegdes sGo
um fipo de cacto gigante e a presenca de

flamingos durante o verdo.
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Laguna com flamingo cor de rosa em laguna

na Rota das jéias dos altos Andes, na Bolivig,
Foto de filrom, IStock

Os desertos de sal

O planeta Terra evoluiu de diferentes maneiras:
aguecimentos,
vulc@nicas e movimento das placas tecténicas,
subidas e descidas dos oceanos, criacdo e
destruicdo de montanhas. Por isso, ao longo de
milhdes de anos muitas regides que abrigaram
lagos ou mares secaram ou ficaram com
pouca dgua. Se a dgua fosse salgada, com a
evaporagdo restaria apenas o fundo seco com
sedimentos minerais, entre os quais o sal.

resfriamentos, erupgoes

Existemm muitos destes lagos secos com
depdsitos de sal, chamados salares. O maior
deles, o Salar de Uyuni, vocé |4 pdde conhecer
neste livro. Outros salares desérticos de grande
porte sdo o Salinas Grandes (na Argenting,
6.000 Km? ); o Chott el Jeridd (na Tunisia, 5000
km?2); o Pan de Etosha (na Namibia, 4800 km?); o
Salar de Atacama (no Chile, 3.000 km?); o Salar
de Coipasa (na Bolivia, 2218 km?);, o Salar de
Arizaro (na Argenting, 1860 km?) e Lago Tuz (na
Turquia, 1600 km?).

O Salinas Grandes, com 6.000 Km?2 é um conjunto
de salinas na provincia de Jujuy, noroeste da
Argentina, e é o segundo maior deserto de
sal do mundo: de & sGo exportadas cerca
de 1 milhdo de toneladas de sal anualmente.
Embora tenha acesso facilitado por rodovias,
ainda é pouco visitado.

O terceiro maior salar do mundo é o Chott
el Jeridd, na Tunisia, que é também o maior
lago salgado de volume varidvel do mundo.
Alids, a palavra chott quer dizer lago variavel.
Estd situado no centro-oeste do pais. Uma
curiosidade: segundo lendas regionais, foi lda
que teria nascido a deusa grega Atena.

J& o Salar do Atacama, no norte do Chile, o
quarto maior do mundo - embora seja o
deserto mais alto e drido do planeta -, é uma
atracdo turistica por sua beleza e paisagens
diferenciadas, atraindo muitos visitantes.
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