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Preambulo nacional

O Instituto Angolano de Normalizacdo e Qualidade, (IANORQ) foi criado a 25 de Outubro de
1996, pelo Decreto Lei n.° 31/96 do Conselho de Ministros, publicado no Diario da Republica
n.° 45, | Série do mesmo ano, depois revogado pelo Decreto Executivo Conjunto n° 44/05 de 11
de Abril que actualizou o Estatuto Orgéanico do IANORQ.

O Regulamento do Sistema Angolano da Qualidade aprovado pelo Decreto n® 83/02 de 6 de
Dezembro confere ao IANORQ as atribuicdes de assegurar a efectivacdo dos principios
basicos de credibilidade, abertura, aplicabilidade e de gestao integrada pelos quais se rege o
sistema de infra-estruturas institucionais para qualidade em Angola.

No contexto da normalizacdo, o IANORQ é a instituicdo responsavel pela elaboracdo e
promulgacdo das Normas Angolanas bem como pela sua revisdo periédica. Compete-lhe
também, em conjunto com outros organismos, fomentar a adopgéo e aplicacdo das Normas
Angolanas em todo pais.

As Normas Angolanas tém em vista divulgar, aplicar e consolidar metodologias ‘e, elementos
técnicos de modo a harmonizar e desenvolver as praticas da qualidade nas entidades
Angolanas produtoras de bens e servigos.

A elaboracdo de Normas Angolanas orienta-se por principios fundamentais e procedimentos
documentados, aplicados na generalidade dos paises. Os principios¢sao os do “Cédigo de boa
pratica para a elaboracdo, adopcdo e aplicacdo de normas”, Anexo 3 do Acordo sobre os
Obstaculos Técnicos ao Comércio da Organizacdo Mundial*do Comércio. Os procedimentos,
se bem que variem de palis para pais, seguem em linhas\gerais os adoptados no quadro do
trabalho normativo da ISO.

A obrigatoriedade do cumprimento de qualquer Norma Angolana deve ser especificamente
consignada na legislacdo de acordo com %o “procedimento de “referéncia a normas em
regulamentagado” previsto no Artigo 16°“do Regulamento sobre o Sistema Angolano da
Qualidade aprovado pelo Decreto n° 83/02

A Comissdo do Codex Alimentarius, € 0 argdo internacional responsavel pela realizacdo do
Programa comum FAO/OMS paraas nermas alimentares. Este programa criado conjuntamente
pela FAO Organizagdo das Nagbes-Unidas para a Alimentacdo e Agricultura e pela OMS —
Organizagdo Mundial da Salide visa proteger a saude dos consumidores e facilitar o comércio
internacional de géneros alimenticios.

Angola esta representada‘na Comissdo do Codex Alimentarius pelo Ministério da Agricultura e
Desenvolvimento Rural.

A presente Norma Angolana, desenvolvida no dmbito do Comité Nacional para o Codigo
Alimentar em Angola, foi elaborada com base na norma do CODEX STAN 150 — 1985 da
Comissda do.Codex Alimentarius e tomou em conta as recomendacdes de harmonizacéo
regionalo quadro da Comunidade de Desenvolvimento da Africa Austral (SADC).
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0. Introducéo

A UNICEF e a Organizagdo Mundial de Salde (OMS) sdo os contribuintes directos para o
estabelecimento de programas nacionais e regionais de combate a insuficiéncia de lodo.
Angola dispde de um programa nacional em que participam varias instituicbes e empresas
ligadas as questdes relacionadas com a producéo e comercializacéo de sal iodado.

A presente Norma Angolana de sal iodado para uso alimentar, desenvolvida em apoio ao

programa nacional, foi elaborada com base na norma do CODEX STAN 150 — 1985 do Codex
Alimentarius e ainda com base nas recomendaces existentes para a harmonizacéo regional.

1. Campo de aplicagéo

Esta norma Angolana tem como objectivo permitir que possa ser colocado a disposicdo)dos
consumidores, sal para uso alimentar que ajude a combater a insuficiéncia de iado.

Esta norma aplica-se ao sal usado como ingrediente nos alimentos, quer para venda directa ao
consumidor, quer para ser usado no fabrico de produtos alimentares. Aplicasse também ao sal
usado como portador de aditivos alimentares e/ ou nutrientes.

No ambito do clausulado desta norma mais requisitos especificos, podem ser aplicados, para
necessidades especiais.

2. Referéncias normativas

CAC / RCP 1 — 1969, Rev. 2 — 1983, Codex Alimentarius/Volume 1B) — Principios Gerais de
Higiene de Alimentos

CODEX STAN1 — 1985 — Norma geral do Cedex\para Rotulagem de Alimentos pré-embalados.
CX/MAS 1 - 1987 — Instrucdo do Codex sebre-Procedimentos de Amostragem.

ISO 2479 Determinac@o de materia insolivel em agua ou acido e preparacdo das solucdes
principais para outras determinagées

ISO 2480 Determinacao dojteor.de sulfato. Método gravimétrico do sulfato de bério.

ISO 2481 Determinacao do‘teor em halogéneos, expressos em cloretos

ISO 2482 Determinacao do teor de Calcio e Magnésio. Métodos complexométricos EDTA.
ISO 2483'Determinacao das perdas de massa a 110.° C.

ECSS/[SC183 — 1979 Determinacdo do teor de potassio pelo método volumétrico de
tetrafenilborato de sédio. ”

ECSS/ SC184 — 1979 Pelo método espectrofotométrico de absorgao atémica “ flame .

ECSS/ SC144 1977 Determinacéo do teor de cobre, método fotométrico dibenzilditiocarbomato
de zinco

ECSS/ SC311 — 1982 Determinacao do teor de arsénio, pelo método espectrofotométrico do
dietilditiocarbomato de prata
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3. Termos e defini¢cdes

Para efeitos da presente norma aplica-se as seguintes defini¢cdes:

3.1 Definicéo de sal

Sal é um produto de extrac¢cdo, no estado natural ou tratado, essencialmente constituido por
uma quantidade minima de 97% de cloreto de sédio.

3.2  Definicdes gerais

3.2.1.Sal para uso alimentar € o sal que se apresenta cristalino e que consiste
predominantemente de cloreto de sddio. Este pode ser de origem marinha, de minas de cloreto
de sddio ou de agua natural do mar contida em lagoas.

3.2.2 Sal iodado € o sal para uso alimentar ou sal destinado a ser usado em ou nos |produtos
comestiveis ao qual se adiciona 25 — 55 ppm (mg/Kg) de iodo na forma de iodatorde petassio.

3.3 Apresentacéo do sal iodado

O sal iodado pode apresentar-se como comum ou de cozinha, e fina ou de mesa:

3.3.1 Sal iodado comum ou de cozinha é o sal iodado obtido poprecristalizacéo de solucdes
de sal marinho ou de sal-gema, seguida de secagem.

3.3.2 Sal iodado fino ou de mesa € o sal obtido pelos processos de purificagéo e

recristalizacdo ou por lavagem do sal marinho ou do sal-gemanseguidos de secagem e
moagem.

4. Factores essenciais de composi¢ao\e de qualidade

Vérios séo os factores de composicéo e de.qualidade do sal iodado para uso alimentar, sendo
essenciais 0s seguintes:

4.1 Caracteristicas gerais

O sal iodado para uso alimentar,deve apresentar as seguintes caracteristica gerais:
Aspecto: limpo e isento de impurezas.

Cor: branca, de modo, a'que a solucdo restante da dissolugdo de sal em 100 ml de agua
destilada seja limpida_.e incolor.

Aroma: inodoro.
Sabor:sui-generis.

Tamanho /das particulas: as particulas de sal devem possuir um tamanho tal, que pelo
menos 95% passe numa malha de quatro milimetros.

Teor de humidade: o teor de humidade do sal deve situar-se entre os seguintes valores
maximos, com base em matéria seca: 4 a 6 % em peso para 0 sal comum ou de cozinha; 1 a
2% em peso para sal fino.

Garantia da qualidade: a producdo de sal iodado para uso alimentar deve ser feita em

fabricas que tenham conhecimentos e equipamentos adequados para efeitos de uma correcta
dosagem e homogeneizacao
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4.2 Composicao

Cloreto de sodio (NaCl): o seu teor ndo deve ser inferior do que 97% com base em matéria
seca, excluindo os aditivos.

Calcio (Ca): o seu teor ndo devera exceder 0.2%. Calcio (Ca).

Magnésio (Mg): o seu teor deve ser inferior a 0.2%.

O remanescente consiste em produtos secundarios naturais os quais estdo presentes em
varias quantidades, dependendo da origem e do método de producdo do sal. Estes sdo
constituidos principalmente por sulfatos de calcio, de potassio, de magnésio e de sédio, por
carbonatos e brometos e ainda por cloretos de célcio, de potassio e de magnésio.

Os contaminantes naturais podem também estar presente, variando a sua quantidade com a
origem e o0 método de producéo do sal.
4.3 Uso como veiculo

O sal alimentar pode ser usado como veiculo aditivos alimentares ousnutrientes por razdes
tecnoldgicas ou de salde publica. Exemplos destas preparacdes sae.as misturas de sal com
nitrato e ou nitrito e sal misturado com pequenas quantidades_de flioreto, iodeto, ferro,
vitaminas, etc., e aditivos usados como veiculos ou estabilizadores, destas\preparacdes.

4.4  lodizac&o do Sal Alimentar

Por razbes de saude publica, o sal para uso alimentandeve ser iodizado de modo a prevenir a
deficiéncia de lodo. O enriquecimento do sal para 0 uso.alimentar com o iodo, deve ser
efectuado utilizando iodato de potassio (KIO 3) ou de ‘'sédio, (NalO 3). As quantidades a utilizar
nao deve ser inferior a 25 ppm nem superior a 55ppm.

5. Aditivos Alimentares

5.1 Todos os aditivos usados devein ser, de qualidade alimentar aceite.

5.2  Anticoagulantes

Nivel maximo em produtos acabados
341 iii) Ortofosfato tricaleico 20 g/Kg
1701) Carbonato de ealcio

504 i) Carboenato de magnésio

530 Oxidonde magnésio

551 Diéxido de silicone, amorfo

552 Silicato de calcio BPF (Boas praticas de fabricagdo)
553 1) Silicato de magnésio,

554 Silicato s6dio ou aluminio

556 Silicato de calcio e aluminio

470 Sais de acidos miristico, palmitico ou

estearico (calcio, potassio, sodio)

538 Ferrocianetos de célcio 10 mg/Kg, s6 ou combinado expresso em Fe(CN)6
536 Ferrocianetos de potassio
535 Ferrocianetos de sédio
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5.3 Emulsificador

433 Polioxietileno (20), monooleato de sorbitan 10 mg/Kg

5.4  Coaddjuvante de elaboracéo

900a Polidimetilsoloxano 10 mg residuo/Kg

6. Contaminantes

O sal para uso alimentar ndo pode conter contaminantes em quantidades que possam ser
prejudiciais a sadde do consumidor. Devem ser observados os seguintes limites maximaos:

6.1 Arsénio

nao mais do que 0.5 mg/kg expresso como As

6.2 Cobre

nao mais do que 2.0 mg/kg expresso como Cu

6.3 Chumbo

nao mais do que 2.0 mg/kg expresso como Pb

6.4 Cadmio

nao mais do que 0.5 mg/kg expresso como

6.5 Mercdurio

nao mais do que 0.1 mg/kg expresso como*Hg

7. Higiene

7.1 O produto devera ser ‘preparado e manipulado em conformidade com o Cddigo
Internacional de Praticas recomendado — Principios Gerais de Higiene de Alimentos (CAC/RCP
1-1969, Rev.2- 1985, Codex\Alimentarius Volume 1B) e outros cédigos de boas praticas
recomendados pela comissdo do Codex Alimentarius e que sejam pertinentes para este
produto.

7.2 De umgymedo geral deve-se assegurar que 0s requisitos préprios de higiene alimentar
sejam mantides até os produtos chegarem ao consumidor, os métodos de producdo, de
embalagem, de armazenagem e de transporte do sal alimentar devem ser tais que previnam os
Varios riscos de contaminacao.

8. Rotulagem

Em adicdo aos requisitos da Norma Geral do Codex para Rotulagem de Alimentos Pré
embalados (CODEX STAN CODEX STAN 150-1985 ), os rétulos devem ter as seguintes
indicacdes em lingua portuguesa:

8.1 Designacédo do produto

8.1.1 O rétulo deve conter como nome do produto “ sal iodado ”

8.1.2 Na proximidade da designacao “ sal lodado ” deve estar indicado “ sal para uso alimentar”
ou “ sal de cozinha” ou “ sal de mesa”.
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8.1.3 Quando o sal for utilizado como veiculo para um ou mais nutrientes e vendido como tal,
por razdes de saude publica, o nome do produto devera ser declarado no rétulo, por exemplo “
sal fortificado com vitaminas”.

8.2  Outras indicacfes

8.2.1 Listas de ingredientes apresentada por ordem decrescente da sua composicao

8.2.2 Data de fabrico, prazo de validade e de embalagem

8.2.3 Data e nivel de iodizacdo na altura da embalagem para embalagens, de 50Kg ou mais
8.2.4 Peso liquido em unidades métricas

8.2.5 Nome e endereco do produtor, de quem embalou e/ ou do distribuidor

8.2.6 Modo de armazenagem

8.2.7 Cbdigo e nimero do lote

9. Método de amostragem

A amostragem deverd ser feita de maneira representativa de, acordo com as regras de
amostragem convencionais descritas nas “Instru¢cbes de=Codex' sobre procedimentos de
amostragem (CX/MAS 1- 1987)”

9.1 Método de amostragem para o teor de iodo

12 Etapa Contar até 20 embalagens e colher uma peguena quantidade de amostra (ndo cheia)
na vigésima. Repetir este processo oito vezes.

22 Etapa Agrupar cada oito amostras ¢olhidas_para obter uma amostra para andlise laboratorial
32 Etapa Fazer cinco amostras e testarseparadamente

42 Etapa Determinar a média e o desvio padréo das cinco amostras

52 Etapa Determinar a aeeitabilidade do lote usando a férmula L + KS < X < U- KS

Onde:

L= Especificacdo Baixa

K= Constante aceitabilidade

S= Desvie’padrao

U= Especificacdo superior (alta)

X=Teor do iodo

O lote é aceite quando X <U —KS ou X> L + KS
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9.2 Método de anédlise

9.2.1 Determinagéo do teor do iodo

9.2.1.1 Principio

O contelido do iodo, no sal iodado, expresso na forma de iodato de potassio é estimado pelo
processo de Titulagdo lodométrica. O iodo livre reage com Tiossulfato de sddio, da seguinte
forma:

Na2S203 + I > 2Nal + Na2S40e

Onde:

Na2S203 — Tiossulfato de Sédio

I2—lodo

NAI — lodeto de Sodio

Naz2S406 — Tetrationato de Sodio

Neste processo adiciona-se o &cido sulflrico a uma solucéo de,sakdodado, libertando-se iodo
que é titulado seguidamente com Tiossulfato de sédio, utilizando-se amido como indicador
externo. Adiciona-se uma solucdo de iodeto de potassio“para manter o iodo no estado
dissolvido.

9.2.1.2 Reagentes

Solugéo de Tiossulfato de sédio Na2S403

Solugédo de acido sulfarico (H2S04) 2N

Solucgéo de iodeto de potéassio (KI) 10%

Solugéo de amido 1% (recentemente-preparada)

9.2.1.3 Procedimento

Pesar cuidadosamente/10g'de sal a ser analisado;

Colocar o sal humycopo de medicdo de 50ml;

Adicionar'suavemente agua fervida bidestilada;

Agitanaté a completa dissolugado do sal;

Adicionar mais agua até perfazer 50ml;

Colocar 50ml de solucdo de sal num frasco Erlenmeyer com tampa;

Adicionar a solugdo, com pipeta, 1ml de solucéo de acido sulfdrico 2 N;

Adicionar cerca de 5ml de iodeto de patassio a 10% (n&o pipetar o acido ou Kl pela boca);

Fechar o frasco com a tampa e colocar num sitio escuro durante 10 minutos. Para este efeito
pode ser usada uma caixa fechada, um armario ou uma gaveta. A solucao torna-se amarela;

Colocar na microbureta a solucdo de Tiossulfato de 0.005N;
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Ajustar o nivel da microbureta a “zero”;

Depois de 10 minutos, retirar o frasco do escuro;

Agitar o frasco

Agitar o frasco e titular o iodo com a solugdo de Tiossulfato de sodio, usando uma microbureta;
Parar com a titulagdo logo que a solugéo se tornar palida;

Adicionar ao contetdo do frasco algumas gotas (1 a 5ml) de solucdo de amido a 1%;

A solucéo torna-se profundamente pirpura;

Continuar a titulacdo até ao desaparecimento da coloragdo purplrea, quando a solucao se
tornar menos corada.

Observar e fazer a leitura da microbureta.

9.2.1.4 Calculo:

(V x F x 10.58) /P = mg de iodo por cento m/m

Onde:

V= ml da solucéo de Tiossulfato sédio 0.005 N gasto na-titulacao
F= ml da solu¢éo de Tiossulfato de sédio 0.005 N

P= massa (g) da amostra
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11. Abreviaturas
ARSO Organizacdo Regional Africana de Normalizagao
COMESA“"Mercado Comum da Africa Oriental e Austral

ICCIDDD ), International Council for Control of lodine Deficiency Disorders

ISO Organizacéo Internacional de Normalizacéo

NP Norma Portuguesa

OMS Organizagdo Mundial da Saude

SADC Comunidade para o Desenvolvimento dos Paises da Africa Austral

UNICEF Fundo das Nac¢des Unidas para a Infancia

ECSS Europen Cooperation for space Standardization
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