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RESUMO

Objetivou-se avaliar a influéncia da temperatura e do tempo de
armazenamento sobre caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de
ovos de codorna comercializados em Teresina, Piaui. O experimento
foi realizado em 2025, no laboratério de bromatologia de instituicao
de ensino superior em Teresina, Piaui. A base analitica recuperada
compreendeu cinco ovos avaliados no dia zero e 40 ovos distribuidos
entre refrigeracao (aproximadamente 7,05 °C) e temperatura
ambiente, com cinco repeticdes por condi¢cao aos 5, 10, 15 e 20 dias.
Foram avaliados altura e cor da gema, peso da gema, peso da casca
e pH do albumen e da gema. A altura da gema apresentou o padrao
mais consistente: aos 20 dias, a média foi de 7,52 + 0,72 mm sob
refrigeracao e 3,62 + 0,52 mm em temperatura ambiente. Na analise
fatorial dos periodos de 5 a 20 dias, houve efeito da condicao de
armazenamento sobre a altura da gema (p < 0,001) e interacao entre
condicao e periodo (p = 0,041). O peso da gema nao apresentou
efeito global da condicao de armazenamento (p = 0,456). Os
registros de pH foram analisados descritivamente por estarem
incompletos em parte das repeticdes. Nas condicdes avaliadas, a
refrigeracao favoreceu a manutencao da estrutura da gema e
retardou alteracdes fisicas associadas ao armazenamento.
Palavras-chave: Coturnix; Gema; Qualidade de ovos; Refrigeracao;

Vida de prateleira.

ABSTRACT

This study evaluated the influence of storage temperature and time
on physical and physicochemical characteristics of quail eggs
marketed in Teresina, Piaui, Brazil. The experiment was conducted in
2025 at the bromatology laboratory of a higher education institution
in Teresina, Piaui, Brazil. The recovered analytical dataset comprised

five eggs evaluated on day zero and 40 eggs distributed between



refrigeration (approximately 7.05 °C) and room temperature, with
five replicates per condition at 5, 10, 15 and 20 days. Yolk height and
color, yolk weight, shell weight, and albumen and yolk pH were
evaluated. Yolk height showed the most consistent pattern: at 20
days, the mean was 7.52 + 0.72 mm under refrigeration and 3.62 *
0.52 mm at room temperature. Factorial analysis for days 5 to 20
showed an effect of storage condition on yolk height (p < 0.001) and
a storage condition-by-time interaction (p = 0.041). Yolk weight
showed no overall effect of storage condition (p = 0.456). pH records
were analyzed descriptively because some replicates were
incomplete. Under the evaluated conditions, refrigeration favored
maintenance of yolk structure and delayed physical changes
associated with storage.

Keywords: Coturnix; Egg quality; Refrigeration; Shelf life; Yolk.

1. INTRODUCAO

Os ovos de codorna constituem alimento de origem animal com
elevada densidade nutricional e ampla utilizacdo domeéstica e
comercial. Apds a postura, entretanto, o0 ovo permanece
biologicamente ativo e sujeito a alteracdes graduais decorrentes das
trocas gasosas e de agua através dos poros da casca. A velocidade
dessas transformacdes depende de fatores como temperatura,
umidade relativa, tempo de estocagem, integridade da casca e
condi¢cdes de acondicionamento. Por essa razao, a qualidade
observada no momento do consumo nao depende apenas das
caracteristicas do ovo recém-produzido, mas também do percurso
de conservacao entre a postura, a comercializacdao e o uso pelo

consumidor.



Durante o armazenamento, a perda de dioxido de carbono modifica
o equilibrio acido-base do albumen, enquanto a perda de agua e a
redistribuicdo de umidade entre albumen e gema alteram a
consisténcia dos componentes internos. Em termos fisicos, essas
mudancas podem ser percebidas pela reducao da altura do
albumen e da gema, pelo achatamento da gema e pela modificacao
de indices tradicionalmente empregados para estimar o frescor. Em
ovos de codorna, essas alteracdes sao particularmente relevantes
devido ao pequeno volume do produto e a elevada relacao entre

superficie de casca e conteudo interno.

A temperatura de conservacao € um dos fatores mais importantes
para a velocidade dessas transformacdes. Silva et al (2020), ao
avaliarem ovos de codorna japonesa em diferentes tempos e
temperaturas de armazenamento, observaram pior desempenho de
caracteristicas de qualidade nos ovos nao refrigerados e concluiram
que a refrigeracao é indicada para preservar a qualidade. Em estudo
mais recente, Carvalho et al. (2023) avaliaram ovos mantidos a 26,8
°C e 10,9 °C por até 30 dias e verificaram reducao de peso, altura do
albumen, altura da gema e indice de gema com o avanco da
estocagem, com deterioragcao mais acentuada em temperatura

ambiente.

Os efeitos protetores da baixa temperatura também sao observados
em periodos mais prolongados. Northcutt, Buyukyavuz e Dawson
(2022) estudaram ovos de codorna japonesa armazenados a 4 °C por
até 120 dias e documentaram alteracdes progressivas no pH, na
altura do albumen e na Unidade Haugh, mas com manutencao
relativamente elevada da qualidade durante o armazenamento

refrigerado. Esses resultados reforcam que a refrigeracao nao



interrompe completamente o envelhecimento do ovo, porém reduz

a velocidade de processos que comprometem a estrutura interna.

No contexto brasileiro, parte dos ovos chega ao consumidor sem
manutencao continua de cadeia refrigerada. Essa condicao torna
relevante a producao de dados obtidos em situacdes proximas a
realidade de comercializacao e armazenamento domeéstico. Além
disso, resultados locais podem ser Uteis porque temperatura
ambiente, tempo entre aquisicao e consumo e praticas de
conservagao variam entre regides. Em cidades de clima quente, a
exposicao do produto a temperaturas elevadas pode acelerar

fendmenos ja descritos para ovos armazenados sem refrigeracao.

A avaliacao conjunta de caracteristicas como altura da gema, peso
da gema, peso da casca, coloracao e pH permite observar diferentes
dimensdes da conservacao. A altura da gema € um indicador fisico
sensivel a perda de integridade estrutural; o pH reflete
transformacgdes quimicas decorrentes das trocas gasosas; e peso e
cor auxiliam na caracterizacao do comportamento do produto ao
longo da estocagem. Nem todas essas varidveis, contudo,
respondem com a mesma intensidade ao tempo e a temperatura,
sendo necessario interpretar cada parametro de acordo com sua

natureza e com a qualidade dos registros experimentais.

Considerando a importancia da conservacao pos-compra e a
necessidade de informacdes aplicaveis as condicdes locais, este
estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da temperatura e do
tempo de armazenamento sobre caracteristicas de qualidade de
ovos de codorna comercializados em Teresina, Piaui, comparando a
mManutencao em temperatura ambiente e sob refrigeracao durante

periodos de até 20 dias.



2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no laboratério de bromatologia de
instituicdao de ensino superior em Teresina, Piaui, no periodo
compreendido entre abril e dezembro de 2025. Os ovos de codorna
foram adquiridos em estabelecimento comercial, buscando
reproduzir uma situacao de compra pelo consumidor e posterior

conservacao domeéstica.

O delineamento experimental registrado foi inteiramente
casualizado, envolvendo duas condicdées de armazenamento -
temperatura ambiente e refrigeracao - e avaliacdes ao longo do
periodo de estocagem. A base individual disponivel para a analise
deste manuscrito continha cinco observacdes basais no dia zero e
40 observacoes referentes aos dias 5, 10, 15 e 20, correspondendo a
cinco ovos por condicao de armazenamento em cada periodo.
Assim, as comparagdes fatoriais foram realizadas nos quatro
periodos posteriores a separagcao dos tratamentos, enquanto o dia
zero foi utilizado como referéncia inicial e nao integrou a analise

fatorial.

ApoOs a aquisicao, os ovos foram identificados individualmente. O
grupo refrigerado foi mantido a aproximadamente 7,05 °C,
temperatura registrada na documentacao experimental. O segundo
grupo permaneceu em prateleira, em sala, sob temperatura
ambiente. Nao havia registro continuo da temperatura da sala ao
longo de todo o periodo experimental; por esse motivo, ©
tratamento € descrito neste artigo como condicao ambiente, sem

atribuicao de valor térmico nao documentado.



Nas avaliacdes fisicas, os ovos foram quebrados cuidadosamente
sobre superficie plana para preservar a estrutura da gema e permitir
as mensuracdes. A altura da gema foi obtida com instrumento
graduado/paguimetro, conforme o procedimento documentado
durante o experimento. A gema foi separada do albumen e pesada
em balanca com precisao de 0,01 g. As cascas foram mantidas em
secagem a temperatura ambiente por, no minimo, 24 horas antes da
pesagem. A coloracdao da gema foi registrada segundo a escala
utilizada no experimento e, por possuir natureza ordinal, foi tratada

descritivamente.

O pH do albumen e da gema foi determinado com pHmetro digital.
Na revisao da base, verificou-se que nem todas as combinacdes de
periodo e condicao apresentavam as cinco determinacdes de pH
previstas. Para preservar a rastreabilidade dos resultados e evitar
imputacdao de valores, essas observacdes foram mantidas como
ausentes e os dados de pH foram utilizados apenas na descricao do

comportamento observado, sem teste inferencial.

Para altura da gema, peso da gema e peso da casca foram
calculadas médias e desvios-padrao. Nos periodos de 5, 10, 15 e 20
dias, foi aplicada analise de variancia fatorial considerando condicao
de armazenamento, periodo e interacdao condicao x periodo,
adotando-se nivel de significancia de 5%. O dia zero nao foi incluido
no modelo por representar a avaliacao basal anterior a divisao das
condi¢cdes de armazenamento. A cor da gema foi resumida por
meédia e desvio-padrao apenas para facilitar a visualizagcao do padrao

dos escores, sem pressupor natureza intervalar da escala.

Na organizacao do banco, os registros foram conferidos quanto a

identificacao dos grupos e a padronizacao de separadores decimais.



Uma identificacao abreviada presente no bloco de 10 dias foi
classificada de acordo com sua posicao no registro experimental.
Nao foram criados valores para observacdes ausentes, nem foram
incorporadas ao modelo varidveis previstas no projeto que nao

possuiam registros individuais recuperaveis.

3. RESULTADOS

A altura da gema apresentou o padrao mais consistente entre as
caracteristicas avaliadas. Aos 5 dias, a média foi de 6,50 *+ 1,31 mm sob
refrigeracao e 4,65 + 0,60 mm em temperatura ambiente. Aos 10
dias, os valores foram de 6,86 + 1,22 e 4,36 + 0,27 mm; aos 15 dias, de
753+ 0,80 e 4,03 + 0,76 mm; e, aos 20 dias, de 7,52 + 0,72 e 3,62 + 0,52
mm, respectivamente. A analise fatorial indicou efeito da condicao
de armazenamento (p < 0,001) e interacao entre condicao e periodo

(p = 0,041), sem efeito global do periodo isoladamente (p = 0,936).

Tabela 1. Caracteristicas fisicas de ovos de codorna segundo

condicao e periodo de armazenamento.

A Esta tabela possui muitas colunas e foi cortada para impressao. Para visualiza-la

completa, acesse o artigo original em: https://revistatopicos.com.br/artigos/influencia-



https://revistatopicos.com.br/artigos/influencia-da-temperatura-e-do-tempo-de-armazenamento-na-qualidade-de-ovos-de-codorna-comercializados-em-teresina-piaui?noblockage
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Fonte: dados da pesquisa (2025). Valores expressos como meédia *

desvio-padrao (n = 5 por condi¢cao e periodo). *Escore ordinal,

apresentado descritivamente.

A diferenca entre as condigcdes aumentou ao longo do
armazenamento. Aos 5 dias, a diferenca entre as médias de altura da
gema foi de 1,85 mm,; aos 20 dias, alcancou 390 mm. Enquanto os
valores médios do grupo refrigerado permaneceram proximos ou
acima de 6,5 mm em todos os periodos, os ovos mantidos em
temperatura ambiente apresentaram médias progressivamente
menores, chegando a 3,62 mm no ultimo periodo. A interacao
estatistica entre condicao e periodo € coerente com essa

divergéncia das trajetdrias ao longo do tempo.

Figura 1. Altura média da gema de ovos de codorna armazenados
sob refrigeracao e em temperatura ambiente, de 5 a 20 dias. Barras

representam desvio-padrao (n = 5).
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Fonte: dados da pesquisa (2025).
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A coloracao da gema apresentou escores medios de 3,2; 3,8; 4,4 e 3,2
nos ovos refrigerados e de 1,6; 1,8; 2,2 e 2,4 nos ovos mantidos em
temperatura ambiente aos 5, 10, 15 e 20 dias, respectivamente. Em
todos os periodos, a média descritiva foi maior no grupo refrigerado.
Como a variavel foi registrada em escala ordinal, esses valores foram
utilizados para caracterizacao visual do conjunto de dados e nao
para afirmar diferenca quantitativa equivalente entre pontos

consecutivos da escala.

Figura 2. Escore de cor da gema de ovos de codorna armazenados
sob refrigeracao e em temperatura ambiente, de 5 a 20 dias. Variavel

ordinal apresentada descritivamente.
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Fonte: dados da pesquisa (2025).

O peso da gema mostrou variacao entre periodos, porém nao
apresentou efeito global da condicao de armazenamento (p = 0,456),
do periodo (p = 0,588) ou da interacao condicao x periodo (p = 0,209).
Aos 20 dias, as médias foram de 3,666 + 0,343 g sob refrigeracao e
4,050 + 0,615 g em temperatura ambiente. Esse resultado demonstra

gue o comportamento observado para a altura da gema nao deve



ser automaticamente estendido ao peso da estrutura, pois as duas

variaveis representam aspectos distintos da qualidade interna.

Para o peso da casca, observou-se efeito global da condicao de
armazenamento (p = 0,010), sem efeito do periodo (p = 0,213) e sem
interacao condicao x periodo (p = 0,422). As médias variaram de
0,898 a 0,967 g no grupo refrigerado e de 0,939 a 1,067 g no grupo
ambiente. Apesar do resultado estatistico global, a amplitude
absoluta das diferencas foi pequena, motivo pelo qual sua relevancia
bioldgica deve ser interpretada com cautela e em conjunto com o

tamanho amostral.

Os registros de pH disponiveis nao estavam completos para todas as
repeticoes e combinacdes de tratamento. A inspecao dos valores
indicou variacao do pH do albumen e da gema ao longo do
armazenamento, porém a auséncia de uma matriz completa
impediu comparacao inferencial equilibrada. Por essa razao, o pH foi
mantido como informacao descritiva e nao foi utilizado como
fundamento para declaracbdes de diferenca significativa entre as

condigoes.

4. DISCUSSAO

O principal resultado do estudo foi a manutencao de maior altura da
gema nos ovos refrigerados durante todos os periodos avaliados. A
diferenca foi observada ja aos 5 dias e tornou-se mais ampla ao final
do experimento. Aos 20 dias, a média sob refrigeracao foi
aproximadamente duas vezes a média obtida em temperatura
ambiente. A altura da gema expressa uma caracteristica estrutural
diretamente relacionada a capacidade da membrana vitelinica e dos

componentes internos de manterem a conformacao da gema apos



a quebra do ovo. Assim, a menor altura observada em condicao
ambiente € compativel com maior achatamento e perda de firmeza

ao longo da estocagem.

O comportamento encontrado concorda com Carvalho et al. (2023),
gue avaliaram ovos de codorna japonesa em temperatura ambiente
de 26,8 °C e sob refrigeracao a 10,9 °C durante até 30 dias. Os autores
verificaram reducao de peso do ovo, peso e altura do albumen, altura
da gema e indice de gema com o aumento do periodo de
armazenamento, destacando deterioragcao mais acentuada dos ovos
mantidos em temperatura ambiente. Embora as temperaturas e o
tamanho amostral sejam diferentes dos utilizados no presente
estudo, a direcao geral dos resultados € semelhante: a baixa

temperatura retardou alteracdes fisicas internas.

Silva et al. (2020) também observaram influéncia das condicdes de
armazenamento sobre caracteristicas do albumen e da gema. No
estudo desses autores, ovos nao refrigerados apresentaram meédias
inferiores para diversas caracteristicas de qualidade, e a interacao
entre tempo e temperatura foi significativa para varidaveis como
altura do albumen, Unidade Haugh, diametro, altura e indice de
gema. Esse conjunto de evidéncias ajuda a interpretar a interacao
observada no presente trabalho para altura da gema: a diferenca
entre ambiente e refrigeracao nao permaneceu constante, mas se

ampliou conforme avancou o armazenamento.

A explicacao fisiologica para esse padrao envolve as transformacoes
gue ocorrem apos a postura. A perda de didoxido de carbono através
da casca altera o sistema tampao do albumen, enquanto a agua
pode migrar entre os compartimentos internos. Com o tempo, a

estrutura do albumen se torna menos viscosa € a gema tende a



perder sua forma elevada. Temperaturas mais baixas reduzem a
velocidade dessas reacdes e das trocas com o meio, o que favorece a
mManutencao da estrutura. Dessa maneira, a refrigeracao atua como
estratégia de desaceleracao do envelhecimento do ovo, e nao como

condicao capaz de impedir completamente as mudancas.

Os resultados de Northcutt, Buyukyavuz e Dawson (2022) ilustram
esse principio em armazenamento prolongado. Ao manter ovos de
codorna japonesa a 4 °C por até 120 dias, os autores verificaram
aumento do pH do albumen, reducao da altura do albumen e
diminuicao gradual da Unidade Haugh. Mesmo sob refrigeracao,
portanto, houve envelhecimento do produto; entretanto, a qualidade
foi preservada por periodo consideravel. A comparagao com o
presente estudo € Util para mostrar que tempo e temperatura
devem ser analisados em conjunto: quanto menor a temperatura,
menor tende a ser a velocidade das alteragcdes, embora o efeito do

tempo permaneca.

Em estudo classico diretamente relacionado a codorna japonesa,
Moura et al. (2008) avaliaram a influéncia da temperatura de
estocagem e do tipo de embalagem e observaram que o aumento
do tempo reduziu altura do albumen e Unidade Haugh, enquanto os
valores médios sob refrigeracao permaneceram superiores aos de
ovos armazenados em temperatura ambiente. Apesar de o presente
trabalho concentrar sua evidéncia mais robusta na altura da gema,
ambos os estudos convergem para a importancia da temperatura na

mManutencao da organizacao interna do ovo.

A coloracao da gema apresentou escores descritivamente maiores
no grupo refrigerado, mas esse resultado deve ser interpretado de

maneira diferente da altura. A cor da gema é fortemente



influenciada pela dieta das aves e pela deposicao de pigmentos
antes da postura. Além disso, o uso de uma escala ordinal significa
gue a distancia entre escores consecutivos nao deve ser tratada
como uma unidade quantitativa rigorosamente constante. Por isso,
a Figura 2 é util para demonstrar o padrao observado nas amostras,
mas nao permite concluir, isoladamente, que a refrigeracao seja

responsavel por determinada magnitude de alteragcao cromatica.

O peso da gema nao apresentou efeito global da condicao de
armazenamento. Esse achado é importante porque evita uma
interpretacdao  excessivamente abrangente dos efeitos da
refrigeracao. A manutencao da altura da gema pode ocorrer sem
uma alteracao paralela e estatisticamente detectavel no peso, ja que
a altura esta relacionada a geometria e a integridade estrutural,
enquanto o peso depende do balanco de agua e sdlidos e pode
apresentar maior variabilidade individual. Silva et al. (2020) também
relataram que nem todas as variaveis respondem da mesma forma a
interacao entre tempo e temperatura, reforcando a necessidade de

analisar cada desfecho separadamente.

Para o peso da casca, embora tenha sido detectado efeito global da
condicao, as diferencas absolutas foram pequenas. A casca € uma
estrutura mineral e, diferentemente do conteddo interno, nao sofre
as mesmas transformacdes de viscosidade e redistribuicao de agua.
Pequenas diferencas de massa podem decorrer da variabilidade
natural entre ovos, da quantidade de membrana aderida e das
condicoes de secagem antes da pesagem. Assim, o valor de p deve
ser interpretado em conjunto com a magnitude do efeito e com o
numero de repeticdes, evitando atribuir relevancia bioldégica maior

do que a sustentada pelos dados.



Os dados de pH merecem consideracao especifica. A literatura
demonstra que o pH do albumen é sensivel ao armazenamento.
Carvalho et al. (2023) observaram resposta do pH do albumen e da
gema ao tempo em ovos mantidos em temperatura ambiente,
enquanto Northcutt, Buyukyavuz e Dawson (2022) registraram
aumento do pH do albumen em ovos refrigerados entre o inicio e 30
dias. No presente conjunto de dados, entretanto, algumas
determinacdes estavam ausentes. A opcao por nao aplicar inferéncia
estatistica aos registros incompletos preserva a consisténcia
metodologica e evita que conclusdes sobre pH sejam apresentadas
com precisao maior do que aquela permitida pela base

experimental.

A literatura brasileira também mostra que estratégias de
conservacao podem reduzir a perda de qualidade. Mendonca et al.
(2013), ao estudarem ovos de codorna submetidos ou nao a
tratamento superficial da casca e armazenados em diferentes
ambientes, observaram mudancas de peso, peso especifico e pH
com O avanco da estocagem e verificaram efeito protetor do
tratamento superficial em determinadas condicdes. Embora o
presente estudo nao tenha avaliado revestimentos, os resultados
reforcam o principio de que limitar as trocas entre o interior do ovo e

0 ambiente pode retardar a deterioracao.

Nepomuceno et al. (2014) avaliaram ovos de codorna mantidos em
temperatura ambiente em diferentes tempos de armazenamento e
encontraram alteracdes de qualidade ao longo da estocagem. Esses
achados, juntamente com os estudos mais recentes, mostram que a
conservacao de ovos de codorna deve ser analisada como fenémeno
multifatorial. Temperatura, tempo, embalagem, condicao inicial do

produto e caracteristicas individuais dos ovos podem influenciar o



resultado final, o que explica parte da variabilidade observada entre

trabalhos.

Um aspecto relevante do presente estudo € a proximidade com uma
situacao real de aquisicao e conservacao. Os ovos foram comprados
Nno comeércio e posteriormente submetidos as duas condi¢cdes de
armazenamento. Esse procedimento amplia a aplicabilidade pratica
dos achados para o consumidor, embora reduza o controle sobre
fatores anteriores a compra, como idade exata dos ovos no
estabelecimento, condicdes de transporte e historico térmico. Assim,
0s resultados representam o comportamento do produto a partir da
aquisicao e nao uma avaliacao iniciada imediatamente apods a

postura.

O tamanho amostral de cinco ovos por combinacao de condicao e
periodo também exige cautela. Com poucas repeticdes, valores
individuais tém maior influéncia sobre médias e desvios-padrao, e
efeitos de pequena magnitude podem nao ser detectados. Por outro
lado, a diferenca de altura da gema entre as condicdes foi
consistente em todos os periodos e suficientemente marcada para
produzir efeito global da condicao e interacao condicao x periodo.
Essa consisténcia temporal fortalece a interpretacdao de que a

refrigeracao esteve associada a melhor manutencao desse atributo.

Outra limitacao foli a auséncia de monitoramento continuo da
temperatura ambiente. A temperatura do grupo refrigerado foi
registrada em aproximadamente 7,05 °C, mas nado existe série
térmica equivalente para a sala. Por esse motivo, os resultados nao
devem ser extrapolados para uma temperatura ambiente especifica.
A comparacao valida é entre a condicao refrigerada registrada e a

condicao ambiente efetivamente utilizada no experimento. Estudos



futuros podem incorporar dataloggers de temperatura e umidade

para caracterizar com maior precisao a exposi¢cao termica.

Também nao foram recuperados registros individuais completos de
todas as varidveis previstas no protocolo original, como gravidade
especifica, Unidade Haugh e indices de gema e albumen. Em vez de
reconstruir esses desfechos a partir de informacdes insuficientes, o
presente artigo concentrou-se nas variaveis com registros
rastredaveis. Essa decisao reduz o numero de indicadores
apresentados, mas aumenta a confiabilidade do vinculo entre os

resultados publicados e a base experimental disponivel.

Do ponto de vista aplicado, o conjunto dos resultados indica que a
refrigeracao é particularmente relevante para preservar a forma e a
estrutura da gema durante o periodo de armazenamento avaliado.
O efeito foi visivel desde o primeiro periodo e mais pronunciado ao
final de 20 dias. Para consumidores e estabelecimentos, esse padrao
reforca a utilidade do controle de temperatura como medida de
conservacgao, especialmente quando o produto nao sera consumido

imediatamente apds a aquisicao.

A comparacao com Carvalho et al (2023), Silva et al (2020) e
Northcutt, Buyukyavuz e Dawson (2022) mostra que os resultados
obtidos em Teresina se inserem em um corpo de evidéncias no qual
a refrigeracao retarda a perda de qualidade de ovos de codorna. A
contribuicao especifica deste estudo esta na documentacao de um
experimento local, com produto adquirido no comércio e
acompanhado durante 20 dias. Mesmo com as limitacdes descritas,
a trajetdria da altura da gema foi clara e biologicamente plausivel,
oferecendo base para estudos posteriores com maior escala e

controle ambiental.



Apesar de o presente experimento nao ter sido desenhado para
estabelecer prazo de validade comercial ou seguranca
microbioldgica, os resultados oferecem uma mensagem tecnoldgica
consistente: a temperatura de armazenamento modifica a
velocidade de perda de caracteristicas fisicas desejaveis. Qualidade
fisico-quimica e seguranca microbioldégica sao dimensoes
relacionadas, mas nao equivalentes;, por Iisso, os dados aqui
apresentados nao devem ser utilizados para definir, isoladamente,
tempo seguro de consumo. Sua contribuicdao esta em demonstrar,
dentro do periodo estudado, que a refrigeracao preservou melhor a
altura da gema e que o efeito se tornou mais pronunciado com o

avanco do armazenamento.

Outra possibilidade de aprofundamento € a utilizagdao simultanea de
medidas fisicas, quimicas e instrumentais. A inclusao de altura do
albumen, Unidade Haugh, indice de gema, perda de massa,
gravidade especifica, espessura de casca € monitoramento continuo
de pH permitiria construir um perfil mais abrangente do
envelhecimento. Carvalho et al (2023) demonstraram que varios
desses parametros se modificam de maneira conjunta durante a
estocagem, enquanto Northcutt, Buyukyavuz e Dawson (2022)
mostraram que algumas mudancgas continuam ocorrendo mesmo
em refrigeracao prolongada. Um painel de indicadores, portanto, é
mais informativo do que a dependéncia de uma unica medida de

qualidade.

A interpretacao dos resultados também deve considerar que ovos
adquiridos no comércio nao apresentam necessariamente a mesma
idade pos-postura. Essa heterogeneidade faz parte da realidade do
consumidor e pode aumentar a variabilidade experimental. Ao

mesmo tempo, o uso de ovos comercializados amplia a validade



pratica do estudo, pois a pergunta deixa de ser apenas como um ovo
recém-posto se comporta em condicdes controladas e passa a
incluir como um produto disponivel no varejo responde a
conservacao posterior. Para estudos futuros, a combinacao de data
de postura conhecida, rastreamento do lote e repeticao do
experimento com ovos adquiridos no comércio permitiria distinguir
com maior precisao o efeito da histéria prévia do produto daquele

produzido durante o armazenamento experimental.

Em termos de qualidade do alimento, a altura da gema pode ser
entendida como um indicador de integridade fisica que
complementa outros parametros tradicionalmente empregados na
avaliacao de ovos. Uma gema mais elevada apds a quebra sugere
melhor manutencao de sua conformacao, enquanto o achatamento
progressivo acompanha o enfraquecimento das estruturas que
delimitam esse compartimento. No presente estudo, a separacao
entre as curvas de refrigeracao e ambiente foi progressiva, o que
confere ao resultado uma leitura pratica: o beneficio do resfriamento
tornou-se mais evidente justamente quando o periodo de
armazenamento aumentou. Esse padrdao € coerente com a
expectativa de que diferencas de velocidade de deterioracao se

acumulem com o tempo.

5. CONCLUSAO

Nas condicdes avaliadas, a refrigeracao a aproximadamente 7,05 °C
favoreceu a manutencao da altura da gema de ovos de codorna
durante o armazenamento por até 20 dias. A diferenca em relacao
aos ovos mantidos em temperatura ambiente esteve presente em
todos os periodos e tornou-se mais acentuada ao final do

experimento, com efeito da condicdo de armazenamento e



Interacao entre condicao e periodo. O peso da gema nao apresentou
efeito global da condicao, e a diferenca observada para o peso da
casca teve peguena magnitude absoluta. A incompletude dos
registros de pH limitou esse parametro a interpretacao descritiva.
Em conjunto, os resultados indicam que o controle da temperatura é
uma medida relevante para retardar alteracdes fisicas da qualidade

interna de ovos de codorna apods a aquisicao comercial.
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