
1.Generalitati despre sare

        Dacã ziua este însoritã, şi curcubeul se rãsfrânge peste aceastã multitudine de mici rãmãşiţe de istorie a planetei pe care noi supravieţuim, începem să ne gândim cum aceste mini curcubee au pãtruns în viaţa noastrã.


Clorura de sodiu (NaCl) numitã şi sare gema este una din cele mai rãspândite substanţe din naturã. Din vremuri strãbune, oamenii pãmântului românesc şi-au întâmpinat oaspeţii cu pâine şi sare, simbol al belşugului şi al bucuriei de a gusta roadele muncii.


In primele timpuri, oamenii au cunoscut sarea rãmasã pe malurile lacurilor în vreme de secetã, ori vara pe ţãrmul mãrii. Mai târziu sarea a fost descoperitã în aglomerãrile saline. Sã încercãm să pãtrundem structura acestui interesant mineral. Un bulgãre de sare este format dintr-o îngrãmãdire de cristale mari şi transparente, ce au uneori o nuanţă verzuie vânãtã. De multe ori în sare se gãsesc mici fragmente de cãrbune sau de chihlimbar pe lângã oxizi de fier sau argilã cenuşie.


Fenicienii au fost primii neguţători care aprovizionau cu sare popoarele ce locuiau in jurul Mării Mediterane. Egiptenii preţuiau atât gustul sării cât şi însuşirea de a conserva resturile corpului omenesc. Ei foloseau sarea la îmbãlsãmarea morţilor al cãror corp îl depuneau mai întâi, vreme de mai multe zile într-o baie de sare. Importanţa sãrii a fost recunoscutã de romani care au numit-o ,,harul pãmântului". Învăţatul Pliniu cel Bãtrân vorbeşte în lucrãrile sale de felul cum obţinea sarea din apa mãrii prin evaporare. Soldaţii romani primeau în fiecare luna pe lângã o sumã de bani si câte un sãculeţ cu sare. De aici derivã cuvântul salarium care cu timpul şi-a schimbat sensul. Triburile de indieni din America de Nord cunoşteau cu mult înainte de venirea europenilor procedeul de extragere a sãrii din apa lacurilor, prin evaporare. Africa este un continent care posedã puţine zãcãminte de sare. La unele triburi din Africa pentru o strachinã de sare se obţineau douã de grâu. La unele triburi din Etiopia printre lucrurile de preţ care figurau pe lista de zestre erau menţionate şi câteva oale cu sare.


Nu însă toate popoarele de pe pãmânt o preţuiesc. Existã două popoare care nu au cunoscut niciodatã gustul sãrii şi au respins-o cu înverşunare. Eschimoşii din pãrţile nordice ale Canadei care nu-i simt lipsa şi indienii din pãrţile sudice ale continentului american ce o înlocuiesc cu fierturile lor din cenuşã pe care o gãsesc mai gustoasã decât sarea...

Sarea este, psihic, absolut necesara pentru viata umana dar, in trecut , Revolutia Industriala a datorat o limitare importanta a producerii de sare , astfel incat cantitatea scazuta de sare influenta in mod negativ indicele demografic in multe comunitati rurale si urbane pana cand industria extractoare de sare s-a stabilizat. Aceasta era vizibila numai in regiunile aride sau in lacuri sarate care au secat. In zonele cu clima umeda , sarea era aproape imposibil de gasit. Acesta este poate motivul principal pentru care unele din marile civilizatii au fost fondate langa deserturi sau in zonele de clima desertica, spre exemplu zona Mediteraneeana, care se afla la marginea zonei aride.

    Soarele care evapora apa din lacuri sau mari sarate, le usura mult munca oamenilor care nu mai erau nevoiti sa sape mine de sare. Desi tehnologia de extreagere a sari a crescut , chiar si astazi oamenii iau sarea de pe plajele unor mari cu concentratie foarte ridicata de sare.
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World salt production totalled 210 million tonnes in 2000 see Salt Institute statistics 

Table Historic Salt production per man employed [known figures]
Period   Locality    

(tons)  Men employed  
Method ofProduction
One man makes per year (tons)
 1900    Taodeni(Sahara)        

4000                  250               primitive mining    16
 1900    Coserra(Italy)             

6000                  250               primitive mining    24
 1890    Sicily                           

17,000              400                primitive mining    43
 1660    Tirol(Austria)              
 
12,000              250 (+300 for gathering wood) brining                    48 (22)
1700    Rhe’(France)              

4000                 250               solar                        16
1960    Reichenhall(Germany)     100,000         
400               brining                     250 
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2.Ce este sarea?, Proprietati


Sarea, fiind o substanta cu legatura ionica, se prezinta in stare de agregare solida, cristalina , cu puncte de topire ridicate.Ea, in stare pura, este o substanta solida, icolora cu gust sarat, fara miros si usor solubila in apa.
Clorura de sodiu(NaCl) reactioneaza cu acidul sulfuric si cu sarurile. In urma reactiei cu acidul sulfuric  formeaza acid clorhidric.
3.Importanta, nocivitatea si intrebuintarile sarii
La începutul secolului al XX-lea, în Tibet şi Mongolia „banii“ cu care se achitau mărfurile erau, încă, nişte plăci şi bare de sare. În unele regiuni din Africa mireasa se cumpăra cu 13 castroane de sare. Privaţiunea de sare era considerată în Borneo ca o pedeapsă mare, de vreme ce jurământul în faţa justiţiei suna astfel: „Bucatele mele să fie distruse, să-mi piară animalele şi să nu mai gust niciodată sare, dacă nu spun adevărul“.  
  

 Când introducem cardul în bancomat, ori semnăm statul de plată, pentru a ne ridica salariul, nici prin gând nu ne trece că, de fapt, ne luăm porţia de... sare. Nu este deloc o glumă. Dacă ne întoarcem la obârşia cuvântului, aflăm că „salariu“ vine de la „sare“. Pe lângă solda cuvenită, soldaţii romani primeau „salarium“, o cotă de sare (în latină - sale). Mai târziu, în loc de sare au primit un supliment în bani la soldă, care s-a numit tot „salarium“, din care să-şi cumpere singuri minunata substanţă. În timp, sub denumirea de „salarium“ s-a înţeles întreaga soldă. Trecând în limbile romanice, cuvântul a căpătat sensul pe care îl cunoaştem noi astăzi - salariu. 
Fântâna 
din Piaţa Unirii 
 Vă aduceţi aminte de basmul „Sarea în bucate“ (P. Ispirescu), în care împăratul vrea să afle cum este apreciat de fetele sale: „ca mierea“, îl linguşeşte cea mare; „ca zahărul“, îi ţine isonul cea mijlocie; „ca sarea în bucate“, spune cea mică, nemulţumindu-l pe împărat, care o alungă din ţinut. După ce ajunge nora împăratului megieş, fata cea mică îşi pofteşte tatăl la masă, ospătându-l cu bucate pe care le-a „sărat“ cu... miere şi zahăr. Tâlcul acestui basm, ca şi perenitatea unor obiceiuri, zicale şi proverbe sunt mărturii ale însemnătăţii pe care sarea a avut-o din cele mai vechi timpuri în viaţa oamenilor.  
 În tradiţiile româneşti, aceasta apare de obicei alături de pâine, ca semn al armoniei, prieteniei şi ospitalităţii. Există credinţa că sarea este înzestrată cu puteri magice: pentru a-l feri de boli, este bine să pui în scalda copilului un pumn de sare. În „Istoria naturală“, vestitul naturalist roman Plinius cel Bătrân, care a trăit în primul secol după Hristos, considera sarea ca pe un leac „bun la toate“ - boli, dureri. Departe de a fi un remediu universal, substanţa se foloseşte astăzi în tratamente sigure, verificate ştiinţific. Stările catarale ale mucoaselor bucale şi nazale, ale bronhiilor şi unele stări de astm se combat eficace cu aer sărat. Băile sărate se recomandă în boli ale aparatului locomotor, sistemului nervos periferic, afecţiunilor ginecologice cronice. Doamna prof. univ. dr. Mioara Banciu, şefa Clinicii de balneofizioterapie, recuperare şi reumatologie, sublinia că „băile cu apă sărată întăresc rezistenţa organismului, în special contra infecţiilor, influenţează în bine procesele osmotice. În cura internă, apele minerale acţionează prin întregul complex de elemente chimice, mineralizează şi fortifică organismul [image: image2.jpg]


bolnavilor.  
 Apa de la izvorul din Piaţa Unirii din Timişoara, de exemplu, bicarbonată, sodică, slab carbogazoasă, hipotonică şi hipotermală este indicată în gastrite cronice, boli ulceroase, sechele de stomac operat, diskinezii biliare, diabet zaharat, colecistite, hepatite cronice; iar apa de la izvorul din Freidorf („Tarzan“), cloruro-sodică, sulfuroasă, se recomandă în gastroduodenite cronice, boli ulceroase, sechele dispeptice după operaţii de ficat. Cine intenţionează să facă, însă, cura de ape minerale trebuie să ceară sfatul medicului, altfel efectele pot fi pe... dos“. 
 Între toate mineralele pământului, sarea este cea mai cunoscută. Se găseşte în lacuri, mări şi oceane, de unde, dacă s-ar extrage, pulberea albă ar fi răspândită pe pământ/uscat si ar forma un brâu alb de sare gros de 125 m; sarea se află în masive mari, care izbucnesc adesea la suprafaţa terestră. Importanţa sării ca aliment are la bază necesitatea organismului nostru de a primi anumite cantităţi de sodiu şi clor, cele două elemente ale sării. Fără prezenţa substanţelor minerale, între care se află şi sarea, prin clor (60,78%) şi sodiu (39,22%), procesele metabolice nu ar fi posibile, viaţa însăşi nu ar exista. Dar câtă sare trebuie să... mâncăm? „Sarea (NaCl) ajută la transportul substanţelor nutritive spre celule, contribuie la echilibrul fluidelor în organism şi la menţinerea tensiunii arteriale. Astfel, 0, 5 gr de sodiu sunt de-ajuns, cantitate existentă în două felii de pâine şi o cană cu lapte, ceea ce echivalează cu o linguriţă de sare. Nu puţine persoane consumă, însă, cantităţi de 10 ori mai mari, obiceiul fiind asociat cu hipertensiunea arterială şi, implicit, cu accidentele cerebrale. În cazul acestor afecţiuni se impune, într-adevăr, reducerea consumului de sare sub 1,8 g/zi. Aportul crescut de sare măreşte riscul de boală cardiacă şi la persoanele supraponderale. O cale de reducere a aportului de sare o reprezintă consumul de alimente „nesărate“ (smântână, frişcă, carne de vacă, de viţel, de porc, peşte de apă dulce, paste făinoase, orez, leguminoase, varză, untdelemn etc.). În tratamentul bolilor cardiovasculare nu dieta are rolul principal, dar nici nu poate fi neglijată“. 
Rinichiul: sănătos şi bolnav 
 În practica medicală se citează cazul unei femei care a exclus complet sarea din alimentaţie. La 35 de ani arăta ca la 70. Ne este cunoscută zicala: „Sarea-i bună în fiertură, însă nu peste măsură“.  
 “In viaţă totul se face cu moderaţie, dar şi în funcţie de diagnosticul bolnavului. Există boli renale la care consumul de sare se suplimentează mult peste normal. De exemplu, în cazul rinichiului polichistic, situaţie în care se administrează bolnavului 10-15 g sare/zi pentru a înlocui pierderile de sare şi a menţine echilibrul hidroelectrolitic în organism. Limitarea aportului de sare se instituie, în general, în afecţiuni glomerulare-glumerulonefrite („aprindere de rinichi“) şi mai puţin în cele tubulointerstiţiale (pielonefrite). În mod normal, rinichii sănătoşi elimină cantitatea de sare administrată în 24 de ore. Pe când în cazul unor rinichi bolnavi, această posibilitate se diminuează. Acesta-i aspectul medical, pe baza căruia se hotărăşte aportul zilnic de sare, astfel încât să nu fie depăşite posibilităţile renale de eliminare a acesteia. Medicul este cel îndreptăţit să stabilească tratamentul şi conduita alimentară a pacientu-lui. 
  
  
  

  

Iodul este esenţial 
 Agenţii economici au obligaţia să comercializeze numai sare iodată, în ambalaje care menţin calitatea sării şi cantitatea de iod stabilită conform normelor legale. Comercializarea sării neiodate pentru consumul uman şi/sau utilizarea în industria alimentară a sării neiodate se sancţionează cu a-mendă între 100 şi  
150 000 000 lei. De ce au fost introduse aceste măsuri? De la doamna prof. univ. dr. Ioana Zosin, şefa Clinicii de endocrinologie a Spitalului Clinic Judeţean Timişoara, am aflat că „iodul reprezintă un element esenţial pentru sinteza hormonilor tiroidieni, care asigură - la rândul lor - creşterea organismului şi buna funcţionare a creierului uman. Carenţa de iod determină la copii oprirea în creştere, malformaţii fizice, dezvoltare intelectuală deficitară, tulburări de vorbire şi de auz etc. Omul îşi asigură aportul iodat din alimentaţie (2/3) şi apă (1/3). Cantităţi importante de iod conţin peştele de mare şi... spanacul. Cea mai simplă soluţie de prevenire a carenţei de iod o constituie, însă, folosirea sării iodate. Sarea iodată previne guşa şi tulburările neuropsihice. Iodul nu schimbă gustul sării şi al alimentelor şi nici nu determină efecte secundare. Sarea iodată se consumă într-un anumit termen de garanţie înscris pe ambalaje, nu mai târziu de 6 luni de la iodare“. 

Deci, clorura de sodiu  are urmatoarele intrebuintari:

-alimentatie;

-materie prima in obtinerea clorului;

-industria sapunurilor si colorantilor;

-medicina;

-tabacarie;

-lentile si prisme pentru razele infrarosii.
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