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A procura por produtos de qualidade pelo consumidor, tem influenciado os sistemas de producéo.
Portanto, a terminacdo em confinamento, caracterizada por dietas com alto valor energético,
proporciona um melhor acabamento de carcaca e cortes mais uniformes, além de, reduzir o tempo
de abate. Desta forma o presente estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas de carcaca e
qualidade da carne maturada de cordeiros Santa Inés (SI) e Pantaneiro (PA) terminados em
confinamento. Foram confinados 20 cordeiros, sendo dez da raga Sl e dez da raca PA. A dieta foi
composta pela relacdo 20:80 volumoso:concentrado, respectivamente. Foi utilizado silagem de
milho e o concentrado composto por 80% de milho triturado e 20% de farelo de soja. Foram
realizadas avaliacGes quantitativas como, espessura de gordura subcutanea (EGS), area de olho de
lombo (AOL), peso de carcaca fria (PCF) e rendimento de carcaca fria (RCF), pH, perdas por
exsudacdo (PE), forca de cisalhamento (FC), perdas por coc¢do (PPC) e coloracdo nos tempos de
maturacdo (TM) 1, 7, 14 e 21 dias. Os dados foram analisados em Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC) no software estatistico SAS University®. As caracteristicas de carcaca foram
semelhantes entre as racas (P > 0,05). N&o houve diferenca para os valores de PE, enguanto os
animais Sl apresentaram maior PPC (36,30 vs 34,23%). Os valores de FC indicaram que a carne de
animais Sl é mais macia (P = 0,0004), além de apresentarem valores menores de indice de
luminosidade (L*) (P < 0,001) e Chroma (P = 0,002). Em relacdo ao TM, as amostras maturadas
por 7 dias apresentaram pH e PE superiores, enquanto as amostras maturadas por mais de 14 dias
apresentaram valores inferiores de FC. Os aspectos quantitativos foram semelhantes entre as racas,
mostrando a potencialidade dos animais PA, entretanto, os parametros qualitativos como maciez séo
superiores na raca especializada SI.
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