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Resumo

O presente trabalho teve como objectivo avaliar a qualidade fisico-quimica e
microbiologica da agua do Alardo, bem como acompanhar o controlo de qualidade e
vigilancia ao longo de todo o processo de produgio, de forma a garantir a qualidade do
produto final.

Foi realizado durante o periodo de Feverciro a Agosto de 2008, no laboratério
de analises e controlo de qualidade da empresa Aguas do Alardo, situada em Castelo
Novo.

Relativamente aos pardmetros microbiologicos analisados e através da sua
quantificagdo, tanto para as capta¢gdes como para o produto engarrafado da agua
mineral/nascente, em comparagdo com os valores do Decreto-lei n°156/98 de 6 de
Junho, ndo se observou a presenga de nenhum microrganismos indicador.

No que se refere aos parametros fisico-quimicos, para a agua engarrafada
mineral/nascente, a Agua do Alardo manteve sempre valores constantes ¢ dentro dos
limites de variagdo impostos pelo rétulo, podendo-se visualizar essa manutengdo dos
valores nas cartas de controlo efectuadas para os parametros pH, mineralizacdo total e
silica.

Com base nos resultados obtidos podemos inferir que a Agua do Alardo &

bacteriologicamente propria para consumo e de elevada qualidade.

Palavras-chave: agua mineral, 4dgua de nascente, parametros microbioldgicos e

pardmetros fisico-quimicos.






