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cravinho enquanto que o segundo é responsável 
pelas propriedades anestésicas e anti-inflamatórias. 
Atualmente, o cravinho continua a ser produzido 
principalmente na Indonésia, em Madagáscar e na 
Tanzânia, continuando a ser um dos produtos com 
maior valor comercial a nível mundial.
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Mar Salgado
A água cobre a maior parte da superfície do nosso 
planeta. Dos 1386 milhões de quilómetros cúbicos 
de água na superfície terrestre apenas 2,5% são de 
água doce, ou seja, aproximadamente 1351 milhões 
de quilómetros cúbicos são água salgada. Os mares 
e oceanos sulcados por Fernão de Magalhães na 
viagem de circum-navegação são grandes massas 
de água salgada! São soluções de volume gigantes-
co de compostos químicos!

A salinidade resulta da quantidade total de sólidos 
inorgânicos dissolvidos na água. Dos sais inorgânicos 
dissolvidos em mares e oceanos, a grande maioria 
(80-85%) é cloreto de sódio (NaCl, comummente 
conhecido por sal ou sal de cozinha devido à sua 
utilização universal como tempero), 14-19% cor-
respondem a sulfato de cálcio (CaSO4), sulfato de 
magnésio (MgSO4) e cloreto de magnésio (MgCl2) e 
o restante (1%) a uma infinidade de outros sais. A 
quantidade de sais na água do mar é influenciada 
pelo clima. A temperatura e a pluviosidade são fatores 
determinantes e, portanto, a salinidade do mar varia 
em função da região. Considera-se que a salinidade 
normal corresponde a 35 g/L (35 gramas de sal para 
cada litro de água). Por exemplo, o mar Báltico, si-
tuado entre a península da Escandinávia e a Europa 

continental, possui 30 g/L de sal e o mar Vermelho, 
um golfo do oceano Índico entre África e a Ásia, 40 
g/L. Já no mar Morto, um lago salgado que banha 
Israel, a Cisjordânia e a Jordânia, o teor de sais é de 
300 g/L, o que praticamente impossibilita a existência 
de vida aquática, daí a sua designação.

No mar e nos oceanos há triliões de toneladas de 
sal! Aliás, uma das formas de produzir este apreciado 
tempero, potenciador do sabor das refeições, é a 
evaporação natural da água do mar, realizada em 
salinas costeiras e interiores. Em Portugal, de norte 
a sul, há uma longa tradição de extração do sal do 
mar que nos banha para a produção de sal marinho.  
O “sal marinho” difere do “sal de mesa” ou “sal 
refinado” por ser obtido diretamente por evaporação 
da água do mar, em vez da extração em minas de sal 
e, em consequência, contém outros elementos como 
magnésio, potássio ou cálcio em pequenas quanti-
dades. Apesar do sal em excesso poder aumentar o 
risco de várias doenças (a chave está na moderação), 
a composição mais complexa do sal marinho tem 
sido associada a benefícios para a saúde humana. 
No entanto, é muito importante relembrar que para 
que mantenha essas propriedades, é necessário cuidar 
dos Mares e dos Oceanos.
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