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Introdução: O ovo é um alimento de alto valor biológico, rico em proteínas, 

vitaminas e minerais essenciais. O tempo de cocção influencia diretamente em 

suas características sensoriais, como textura e cor, além de afetar a 

biodisponibilidade de nutrientes e a segurança microbiológica, especialmente 

quanto à presença de Salmonella. Objetivo: Analisar como diferentes tempos 

de cocção influenciam a textura, aspecto nutricional e a segurança alimentar 

dos ovos cozidos, relacionando o tempo de cozimento com a qualidade final do 

alimento. Metodologia: Foram utilizados 5 ovos frescos, cozidos em cinco 

tempos diferentes: 4, 7, 10, 13 e 15 minutos. Após cada cocção, houve o 

resfriamento em água com gelo para interromper o cozimento. A textura foi 

analisada visualmente e por corte, observando a consistência. Possíveis 

alterações causadas pelo calor. A segurança alimentar foi discutida com base 

na eliminação de Salmonella spp. e outras bactérias patogênicas conforme o 

tempo de cocção. Resultados: O tempo de cocção alterou a textura e 

segurança dos ovos: 4 min: gema líquida e clara mole - risco de Salmonella 



spp.; 7 min: gema cremosa e clara firme - boa textura, segurança parcial.; 10 

min: gema e clara firmes - ponto ideal entre textura, nutrição e segurança.; 13–

15 min: gema seca e coloração esverdeada - seguro, porém com perda 

sensorial. Considerações Finais: O tempo ideal varia entre 10 e 13 minutos, 

garantindo produto seguro, nutritivo e com boa textura.   
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