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RESUMO 

O objetivo deste trabalho foi avaliar o consumo, o desempenho, o 
comportamento ingestivo, o custo de produção, o crescimento corporal e as 
características de carcaça e qualidade da carne maturada de cordeiros 
castrados ou inteiros das raças Santa Inês e Pantaneiro terminados em 
confinamento. Vinte cordeiros com 30 dias de idade foram distribuídos em um 
delineamento inteiramente casualisado em esquema fatorial 2x2 (sendo o 1º 
fator a raça = Santa Inês ou Pantaneiro; 10 animais cada; e o 2º fator a 
castração = castrados ou inteiros; 10 animais cada). Os animais foram 
alimentados com dieta contendo uma relação volumoso:concentrado de 20:80, 
sendo o volumoso representado por silagem de milho e o concentrado 
composto por 75% de milho triturado e 25% de farelo de soja. Avaliou-se o 
consumo de matéria seca (CMS), peso corporal final (PF), conversão alimentar 
(CA), tempo de terminação (TT) e o ganho médio diário (GMD). A avaliação 
econômica considerou os gastos (R$) com alimentação e preço de venda de 
carcaças (R$), sendo que a receita foi calculada através da diferença entre os 
custos com alimentação e a renda obtida com as vendas de carcaças. A 
avaliação do crescimento foi realizada através de mensurações biométricas 
nos cordeiros. O comportamento ingestivo foi avaliado a cada 14 dias, e foram 
observados os seguintes parâmetros: ruminação, ócio, ingestão de alimento e 
água e comportamentos não convencionais. Ao atingirem o peso corpóreo de 
28 ± 1 kg, os animais foram abatidos. Após a abate, foram realizadas medidas 
morfométricas nas carcaças, espessura de gordura subcutânea (EGS), área de 
olho de lombo (AOL), rendimentos de carcaça quente (RCQ) e carcaça fria 
(RCF) e pH. Após 24 horas de refrigeração, mensurou-se novamente o pH das 
carcaças, e em seguida, as mesmas foram seccionadas para determinação dos 
pesos e rendimentos dos cortes comerciais. Foram retiradas amostras do 
músculo Longissimus para análises de pH, perdas por exsudação (PE), shear-
force (SF), perdas por cocção (PPC) e coloração nos tempos de maturação 
(TM) 1, 7, 14 e 21 dias. Foi retirada uma outra amostra do Longissimus por 
animal para determinação da composição centesimal e índice de fragmentação 
miofibrilar (IFM). A CA foi maior para animais da raça PA (P<0,05), e os 
parâmetros TT, GMD e CMS apresentaram interação significativa entre as 
raças e classes sexuais, de forma que o TT foi maior para animais I da raça SI 
(113 dias), e para animais C da raça PA (124 dias). Quanto ao GMD, os 
cordeiros C da raça SI apresentaram valores superiores em comparação aos 
cordeiros C da raça PA. Além disso, os cordeiros C da raça PA obtiveram GMD 
inferior aos cordeiros I desta mesma raça. Os cordeiros C da raça SI 
apresentaram maior CMS (1,510 kg/dia), enquanto nos cordeiros C da raça PA, 
o CMS foi o mais baixo (1,240 kg/dia). A análise econômica demonstrou 
semelhança entre os grupos estudados (P>0,05). Da mesma forma, o 
comportamento ingestivo e o crescimento corporal não diferiram (P>0,05) em 
função das raças e classes sexuais. As características de carcaça foram 
semelhantes entre as raças e classes sexuais (P>0,05). O comprimento interno 
das carcaças de animais SI foi maior em relação aos animais PA (P=0,005). Os 
cordeiros C apresentaram lombos com maior peso e rendimento em relação 
aos cordeiros I (P=0,034). A carne dos cordeiros PA apresentou (P=0,004) 
maior SF (37,17) em comparação à carne dos cordeiros SI (29,32). O IFM foi 
maior (P=0,044) na carne dos cordeiros SI (71,47) em comparação à carne dos 
cordeiros PA. A L* e o Chroma da carne dos cordeiros PA apresentou valores 



superiores (P<0,05) em relação à carne dos cordeiros SI. A classe sexual 
alterou (P<0,05) os valores de PE, SF e IFM da carne. A carne dos cordeiros I 
apresentou menores valores de PE e IFM e maior valor de SF em comparação 
à carne dos cordeiros C. Diante dos resultados obtidos em relação ao 
desempenho produtivo e características da carcaça, conclui-se que há 
viabilidade quanto à utilização de ovinos Pantaneiros em sistemas intensivos, 
entretanto, a castração impacta negativamente no desempenho desses 
animais. Ovinos da raça Santa Inês produzem carne com qualidade superior, 
nesta raça a castração pouco interfere nos parâmetros de qualidade da carne. 
 
Palavras-chave: ovinocultura, raça nativa, sistema intensivo 



ABSTRACT 
The objective of this study was to evaluate the consumption, performance, 
ingestive behavior, production cost, body growth, and carcass characteristics, 
as well as the quality of aged meat from castrated or intact lambs of Santa Inês 
and Pantaneiro breeds finished in feedlots. Twenty lambs at 30 days of age 
were distributed in a completely randomized design in a 2x2 factorial scheme 
(with the 1st factor being the breed = Santa Inês or Pantaneiro; 10 animals 
each; and the 2nd factor being castration = castrated or intact; 10 animals 
each). The animals were fed a diet with a forage:concentrate ratio of 20:80, with 
the forage represented by corn silage and the concentrate composed of 75% 
crushed corn and 25% soybean meal. Dry matter intake (DMI), final body 
weight (BW), feed conversion ratio (FCR), finishing time (FT), and average daily 
gain (ADG) were evaluated. Economic evaluation considered expenses (R$) on 
feed and carcass selling price (R$), with revenue calculated as the difference 
between feed costs and income from carcass sales. Growth assessment was 
conducted through biometric measurements on the lambs. Ingestive behavior 
was evaluated every 14 days, including rumination, idleness, food and water 
intake, and unconventional behaviors. When reaching a body weight of 28 ± 1 
kg, the animals were slaughtered. After slaughter, morphometric measurements 
were taken on the carcasses, including subcutaneous fat thickness (SFT), loin 
eye area (LEA), hot carcass yield (HCY), and cold carcass yield (CCY), and pH. 
After 24 hours of cooling, pH of the carcasses was measured again, followed by 
sectioning for determination of weights and yields of commercial cuts. Samples 
of the Longissimus muscle were taken for analyses of pH, drip loss (DL), shear 
force (SF), cooking loss (CL), and color at aging times (AT) of 1, 7, 14, and 21 
days. Another Longissimus sample per animal was taken for determination of 
proximate composition and myofibrillar fragmentation index (MFI). FCR was 
higher for Pantaneiro breed animals (P < 0.05), and the parameters FT, ADG, 
and DMI showed significant interaction between breeds and sexual classes, 
such that FT was higher for intact animals of the Santa Inês breed (113 days) 
and for castrated animals of the Pantaneiro breed (124 days). Regarding ADG, 
intact lambs of the Santa Inês breed showed higher values compared to intact 
lambs of the Pantaneiro breed. Additionally, castrated lambs of the Pantaneiro 
breed had lower ADG than intact lambs of the same breed. Castrated lambs of 
the Santa Inês breed showed higher DMI (1.510 kg/day), while in castrated 
lambs of the Pantaneiro breed, DMI was the lowest (1.240 kg/day). Economic 
analysis showed similarity between the studied groups (P > 0.05). Similarly, 
ingestive behavior and body growth did not differ (P > 0.05) according to breeds 
and sexual classes. Carcass characteristics were similar between breeds and 
sexual classes (P > 0.05). The internal length of carcasses from Santa Inês 
animals was greater compared to Pantaneiro animals (P = 0.005). Castrated 
lambs had loins with greater weight and yield compared to intact lambs (P = 
0.034). Meat from Pantaneiro lambs showed (P = 0.004) higher SF (37.17) 
compared to meat from Santa Inês lambs (29.32). MFI was higher (P = 0.044) 
in meat from Santa Inês lambs (71.47) compared to meat from Pantaneiro 
lambs. The L* and Chroma of meat from Pantaneiro lambs showed higher 
values (P < 0.05) compared to meat from Santa Inês lambs. Sexual class 
altered (P < 0.05) the values of DL, SF, and MFI of the meat. Meat from intact 
lambs showed lower values of DL and MFI and higher SF compared to meat 
from castrated lambs. Based on the results obtained regarding productive 



performance and carcass characteristics, it is concluded that there is viability for 
the use of Pantaneiro sheep in intensive systems; however, castration 
negatively impacts the performance of these animals. Santa Inês sheep 
produce meat of superior quality; in this breed, castration has little interference 
in the quality parameters of the meat. 
 
Keywords: sheep farming, native breed, intensive system 
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CAPÍTULO 1 – CONSIDERAÇÕES GERAIS 

 

O aumento da população mundial e a crescente demanda global por 

produtos de qualidade tem influenciado a intensificação dos sistemas de 

produção, com o intuito de aliar produtividade e qualidade às demandas 

impostas pelos consumidores. Neste contexto a ovinocultura surge como 

alternativa, uma vez que o seu sistema de produção apresenta rápido retorno 

econômico e fácil manejo. 

Contudo, o consumo da carne ovina no Brasil é consideravelmente 

baixo em relação às demais espécies (0,6 kg por habitante por ano) 

(ESTURRARI, 2017). Isso está associado a diversos fatores, destacando-se a 

falta de variedades de produtos comerciais, estacionalidade de oferta e 

produção, sabor e odor pronunciado na carne in natura, que conforme estudos, 

está associado ao abate de animais de descarte, e produção de ácido ircinóico 

(4-metiloctanóico) por machos inteiros (ROÇA, 1993; GOIS et al., 2018). 

Gois et al. (2018) afirmam que este odor pronunciado da carne ovina é 

decorrente à idade do animal abatido e ao fator castração, em que animais não 

castrados apresentam odor característico em sua carne. Desta forma, os 

autores ressaltam que animais abatidos com até 175 dias de idade, 

independentemente de serem castrados ou não, apresentam carne com 

melhores características sensoriais do que animais abatidos aos 310 dias.  

Como alternativa para reduzir o odor pronunciado da carne ovina, 

Almeida (2011) sugere a castração antes da puberdade. Além disso, a 

castração pode favorecer a composição do ganho de peso, atuando na curva 

de crescimento dos animais e proporcionando maior cobertura de gordura na 

carcaça, o que resulta no abate de animais mais jovens (TURINI et al., 2015).  

De acordo com Motta et al. (2016), o tipo de terminação nos sistemas 

de produção e a adoção de práticas de manejo como a castração, dependem 

do mercado que se pretende atender, se adequando aos parâmetros 

qualitativos e de acabamento de gordura. 

 A raça Santa Inês constitui uma das principais raças utilizadas em 

sistemas de produção comercial de ovinos do Brasil. Além de ser uma raça 

genuinamente brasileira, os ovinos Santa Inês são amplamente difundidos no 
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país, pois apresentam rusticidade e parâmetros produtivos satisfatórios para a 

produção de carne (MACIEL et al., 2019).  

O ovino Pantaneiro é uma raça localmente adaptada à região do 

Pantanal sul-mato-grossense.  Na literatura, estudos demonstraram que estes 

animais possuem típica resistência fenotípica às condições do Pantanal 

(RIBEIRO & GONZÁLES-GARCIA, 2016) e possuem características produtivas 

satisfatórias (BARBOSA et al., 2023). 

Atualmente, os sistemas de terminação de ovinos no Pantanal são 

basicamente em regime de pastoreio, porém algumas alternativas de sistemas 

mais tecnificados tem impulsionado a ovinocultura, como o uso de 

suplementação à pasto e até mesmo a terminação em confinamento. Estas 

alternativas podem impulsionar os índices produtivos da ovinocultura no 

Pantanal.  

Dentro desse cenário de possibilidades, é importante destacar que 

diversos fatores podem influenciar a qualidade da carne e carcaça ovina, sendo 

que o grupo genético, a idade, o sexo, nutrição e fatores pré e pós abate, 

representam os principais.  

Considerando a importância do uso de raças ovinas brasileiras sobre a 

eficiência produtiva nos sistemas de produção de carne, este trabalho teve por 

objetivo avaliar o desempenho, o comportamento ingestivo, o custo de 

produção, características de carcaça e qualidade da carne de cordeiros inteiros 

e castrados das raças Santa Inês e Pantaneiro terminados em confinamento. 

 

REVISÃO DE LITERATURA 

1.1 Panorama da Produção da Ovinocultura Nacional e no Pantanal 

De acordo com o Instituto brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 

2017) o rebanho ovino brasileiro é composto por mais de 18 milhões de 

cabeças, sendo que deste total, apenas 2,29% (435.618 mil cabeças) 

encontram-se no estado de Mato Grosso do Sul. 

O estado de Mato Grosso do Sul, que está localizado na região centro-

oeste do Brasil compreende importantes biomas, como o Cerrado, a Mata 

Atlântica e o Pantanal (INTITUTO BRASILEIRO DE FLORESTAS, 2016). 

O Pantanal é a maior planície inundável contínua do mundo, onde 

existem diferentes ambientes e uma rica diversidade de seres vivos terrestres e 
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aquáticos (SILVA & GIRARD, 2004). Este bioma é considerado patrimônio da 

humanidade por ser uma área singular e apresentar grande biodiversidade em 

termos de recursos genéticos animais, vegetais e de processos ecológicos 

(SANTOS et al., 2010).  

O clima predominante no Pantanal segundo a classificação de Köppen 

é “tropical de savana”, com a concentração das precipitações pluviométricas na 

época das águas (outubro a abril), com precipitação média anual de 1200 mm 

na estação chuvosa. O período chuvoso se estende de outubro a abril; entre 

maio e setembro, tem-se o período seco, com os menores índices de 

precipitação ocorrendo em julho e agosto. A temperatura média anual varia de 

18 a 22 ºC, sendo mais quente nos meses de setembro e outubro, com médias 

entre 24 a 26 ºC podendo alcançar picos de até 40 ºC (JUNG et al., 2017). 

A economia na região do Pantanal é basicamente caracterizada pela 

produção de bovinos de corte em regime de pastoreio. São geralmente 

utilizadas pastagens nativas, onde a baixa fertilidade dos solos e a 

consequente limitação de quantidade e qualidade dessas forrageiras nativas 

especialmente durante o período da seca resulta em uma baixa capacidade de 

suporte de pastejo, em torno de 4 hectares por unidade animal (CARDOSO & 

CRISPIM, 2004).   

De acordo com Santos et al. (2010), para o aumento da produtividade a 

pasto, os produtores da região do Pantanal utilizam a substituição de 

pastagens nativas por pastagens cultivadas e ainda diversificam a pecuária 

com a criação de ovinos adaptados às condições do Pantanal. Na prática, isto 

significa que a ovinocultura surge como uma alternativa para aumentar a 

produtividade e lucratividade dos sistemas de produção no Pantanal. 

Atualmente, a ovinocultura no Pantanal é caracterizada como uma 

produção secundária de subsistência. Em suma, os produtores não 

apresentam controles financeiro e de índices zootécnicos da produção de 

ovinos. Desta forma, a ovinocultura nesta região permanece pouco tecnificada, 

com limitações de informações para tomada de decisões (RAINERI et al., 

2015). Entretanto, com a demanda crescente por carnes, houve um 

considerável aumento na criação de ovinos no estado (ALVES et al., 2017). 

Segundo Lucena et al. (2008) a cadeia produtiva de ovinocultura no 

Mato Grosso do Sul apresenta baixo grau de coordenação, sendo que um dos 
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setores mais críticos é o produtivo, em que a falta de controle de índices 

zootécnicos associado aos altos níveis de incertezas caracterizam a fragilidade 

da cadeia produtiva. Os autores ainda ressaltam que os consumidores 

constituem o elo mais importante da cadeia, sendo que esses apresentam 

baixo consumo de carne ovina, e possuem pouco acesso às informações e 

valores nutricionais deste produto. Além disso, outro limitante do consumo de 

carne ovina são as restrições orçamentárias aliadas ao elevado número de 

substitutos ofertados no mercado. 

A intensificação dos sistemas produtivos no Pantanal, acarreta o 

aumento dos índices produtivos e o consequente aumento da lucratividade 

para o produtor (ABREU et al., 2018). Ademais, as melhorias nos sistemas de 

produção como adoção de tecnologias básica para o controle da produção 

nesta região, traz benefícios para a valorização da pecuária (ARAUJO et al., 

2018), bem como para o impulso do mercado da carne ovina nesta região. 

Desta forma, pesquisas relacionadas à utilização das raças nativas, 

como o ovino Pantaneiro em situação intensiva de produção, frente aos 

desafios da região do Pantanal são de suma importância, visando impulsionar 

os baixos índices produtivos da ovinocultura nesta região. Além disso, 

informações sobre raças e cruzamentos, estratégias de reprodução e 

alimentação, terminação e controle sanitário ainda necessitam de validações 

técnicas e econômicas para a padronização da ovinocultura no estado. 

Assim, a adequação dos sistemas produtivos e da adaptação das raças 

ovinas ao bioma Pantanal, em relação às condições climáticas adversas, 

condições alimentares restritas e aproveitamento de alimentos de baixa 

qualidade em sistema extensivo podem impulsionar os índices produtivos da 

ovinocultura nestas condições ambientais. 

De acordo com Ricardo et al. (2015) a produção de ovinos no Brasil é 

sistematicamente formada por raças especializadas e nativas com foco em 

produção de carne, terminadas basicamente em sistema extensivo.  

Desta forma, a fim de se intensificar os sistemas de produção e 

incentivar o consumo de produtos da ovinocultura, pesquisas relacionadas aos 

manejos utilizados na terminação de ovinos na região do Pantanal são 

extremamente importantes. De acordo com Souza (2016) a capacidade 

produtiva da espécie ovina tem se destacado na produção de carne, 



15 
 

apresentando constante crescimento em relação ao seu consumo, em diversas 

regiões no Brasil. Além disso, a intensificação dos sistemas de produção tem 

proporcionado um maior ganho de peso e consequente rendimento de carcaça 

(TURINI et al., 2015). 

Nesse sentido, a utilização do confinamento de ovinos, visa reduzir o 

tempo de terminação e proporcionar melhores ganhos relacionados ao 

acabamento e rendimento de carcaça. Nesse sistema, a alimentação é um 

fator limitante para garantir os resultados na produção. 

De acordo com Issakowicz et al. (2014) a terminação em confinamento 

é utilizada como uma ferramenta que visa proporcionar um menor ciclo de 

produção e disponibilizar ao mercado constantemente carne proveniente de 

animais abatidos jovens e de melhor qualidade. Ademais, diversos fatores são 

atribuídos aos sistemas de produção de ovinos durante a terminação e que 

afetam o consumo e o desempenho e ainda influenciam os parâmetros de 

qualidade de carcaça e carne. Dentre essas condições, destacam-se os fatores 

intrínsecos ao animal (raça, classe sexual, maturidade) e fatores ambientais 

(manejo, sistema de terminação, procedimentos pré-abate e fatores post 

mortem). 

Cordão et al. (2010) reportam que para alcançar resultados produtivos 

satisfatório na produção de ovinos, é necessário aliar adaptabilidade e 

produtividade. Desta forma, segundo Ramos et al. (2019) a região do Pantanal 

brasileiro, apresenta condições edafoclimáticas que podem afetar fortemente a 

adaptabilidade e o genótipo dos animais criados neste local. Assim, os 

criadores de ovinos devem se atentar à escolha de animais com conformação 

adequada capaz de expressar todo seu potencial genético (RAMOS et al., 

2019), podendo enquadrar nessa situação a raça Pantaneira.  

Desta forma, o conhecimento dos parâmetros produtivos da raça 

Pantaneira e da adaptabilidade da raça Santa Inês ao bioma Pantanal devem 

ser alvo de pesquisa que fomentem a ovinocultura sul-mato-grossense. 

Assim, a utilização de diferentes genótipos ovinos altamente adaptados 

às condições adversas do bioma Pantanal, bem como a terminação em 

sistemas tecnológico e aplicação de manejos que facilitam a terminação, 

impulsionarão a produção de carne ovina nesta região.  
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1.2 Raças  

1.2.1. Santa Inês  

De acordo com Raineri (2008) o ovino Santa Inês teve sua origem no 

Nordeste brasileiro, sendo uma raça oriunda do cruzamento de animais Morada 

Nova, Somalis e Bergamácia. Esses animais foram submetidos a adaptação e 

seleção natural por parte de pesquisadores e criadores, se tornando animais 

com boas características de rusticidade e adaptabilidade (RAINERI, 2008).  

Esta adaptabilidade é ressaltada por Bezerra et al. (2011) que ao 

avaliarem o comportamento fisiológico de diferentes genótipos de ovinos 

criados na região do semiárido nordestino em períodos secos e chuvosos 

constataram que os índices de tolerância ao calor associado ao desempenho 

produtivo dos animais da raça Santa Inês são satisfatórios para os sistemas de 

produção em condições adversas. Esta raça especializada em produção de 

carne, apresenta crescimento rápido e acabamento de carcaça desejável e são 

encontrados exemplares por todo o país (DANTAS et al., 2015).  

Cartaxo et al. (2011) afirmam que dependendo dos sistemas utilizados 

na terminação, o ovino Santa Inês pode exibir características inferiores que 

afetam os sistemas de produção de carne, como acabamento e 

musculosidade. Entretanto, essa raça vem sendo utilizada em sistema de 

confinamento no Brasil ao longo do tempo como um dos melhores genótipos 

para a produção de carne (CARTAXO et al., 2017). 

Dentre as raças deslanadas já criadas no Brasil, a Santa Inês possui 

elevada taxa de crescimento aliada à resistência parasitária, fertilidade e 

prolificidade, mostrando-se já promissora a algum tempo (MARQUES et al., 

2007). De acordo com Koritiaki et al. (2019), os cordeiros machos da raça 

Santa Inês nascem com peso entre 3,5 a 3,8 kg, e alcançam ganhos de peso 

de 0,200 a 0,300 kg quando terminados em confinamento, dependendo do 

nível nutricional da dieta empregada. 

Araújo Filho et al. (2010) ao avaliarem o desempenho produtivo de 

ovinos das raças Morada Nova, Santa Inês e mestiços Dorper x Santa Inês, 

observaram que a genética é um fator de suma relevância aos índices de 

desempenho avaliados. Os autores ainda recomendam a utilização de animais 

da raça Santa Inês e seus cruzamentos para se obter um bom desempenho na 

terminação em confinamento. De acordo com Cunha et al. (2008) na 



17 
 

terminação de ovinos, o consumo de matéria seca é um fator essencial para 

avaliação do desempenho animal, aliado ao ganho de peso e conversão 

alimentar. 

Ao avaliarem o desempenho de cordeiros de diferentes genótipos 

terminados em confinamento, Rocha et al. (2016) observaram que os cordeiros 

da raça Santa Inês apresentam melhor ganho médio diário (241,9 g.d-1) quando 

comparados com animais da raça Doper (239,15 g.d-1) e animais sem padrão 

racial definido (188,89 g.d-1), também recomendando a utilização da raça Santa 

Inês para a terminação em confinamento. Ao avaliar o desempenho de ovinos 

Santa Inês confinados, Sá et al. (2005), Urano (2006) e Zundt et al. (2006) 

observaram ganho médio diário de 0,213; 0,147 e 0,277 kg.dia-1 

respectivamente. 

Adicionalmente, de acordo com Alencar et al. (2019) a utilização de 

animais da raça Santa Inês e seus cruzamentos com raças especializadas para 

a produção de carne pode conferir melhor desempenho para as características 

de crescimento, viabilizando a produção de animais adaptados às condições de 

clima tropical, típico do ecossistema brasileiro. 

Gallo et al. (2019) ao avaliarem a influência de diferentes sistemas de 

terminação de ovinos Santa Inês sobre o desempenho, características de 

carcaça, e qualidade de carne, observaram que os animais terminados em 

confinamento e semi confinamento atingiram o peso de abate de 35 kg, 108 

dias antes em comparação com os animais terminados em regime de 

pastoreio.  

Desta forma, a adaptabilidade e rusticidade dos ovinos da raça Santa 

Inês em sistemas intensivos e nas condições adversas do bioma Pantanal 

devem ser alvo de pesquisas que visem comprovar o desempenho produtivo 

desses animais nas diversas condições de produção. 

 

1.2.2. Ovino Pantaneiro 

O estado de Mato Grosso do Sul possui características edafoclimáicas 

favoráveis à produção animal em sistema extensivo, principalmente no bioma 

Pantanal. Nesta região desenvolveu-se a raça Pantaneira, resultado de 

diferentes cruzamentos oriundos da seleção natural (VARGAS JUNIOR et al., 

2014). Segundo Ferreira, Fernandes & Carmona (2012) esses animais se 
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encontravam em fazendas mais isoladas da região sem controle reprodutivo e 

sanitário, passando por processo de seleção natural, garantindo a 

adaptabilidade a este bioma. 

A variabilidade genética desses animais é ressaltada por terem 

características semelhantes às das raças lanadas do Sul do país e deslanadas 

da região Nordeste (PINTO, 2009).  

No entanto, as informações produtivas sobre esta raça são de na maior 

parte oriundas de estudos exploratórios, com pouca literatura científica a 

respeito. Desta forma, estudos relacionados à produção da raça Pantaneira em 

diferentes sistemas, principalmente em confinamento, se torna uma ferramenta 

importante para descrição e adequação da utilização destes animais para a 

produção de carne e carcaças de qualidade na região do Pantanal. 

De acordo com Costa et al. (2013) os ovinos Pantaneiro são 

considerados de tripla aptidão (produção de carne, lã e pele), sendo necessário 

definir critérios e objetivos de seleção, o que garantirá rendimentos satisfatórios 

para o melhoramento genético e padronização da raça. Os mesmos autores, 

ainda enfatizam que a produção de carne desses animais tem as mesmas 

características sensoriais observadas em outras raças exóticas. Além disso, 

estes autores ainda ressaltam o fato destes serem de porte médio refletindo em 

uma menor necessidade de energia para mantença.  

Segundo Vargas Junior et al. (2011) os estudos preliminares de 

avaliação dos parâmetros produtivos do ovino Pantaneiro tornam-se uma 

ferramenta para impulsionar a produção intensiva deste genótipo. Além disso, 

os autores ressaltam que o estudo desta raça constitui importante base de 

dados para a avaliação individual dos animais e para determinação de padrões 

morfológicos. Os autores ainda dizem que este novo grupo de ovinos nativos 

sul-mato-grossense, apresenta desempenho produtivo semelhante aos animais 

da raça Santa Inês.  

Os cordeiros da raça Pantaneira nascem com peso entre 2,5 e 3,5 kg e 

quando submetidos ao confinamento, o ganho médio pode oscilar entre 0,200 a 

0,350 kg.dia-1, dependendo do nível nutricional da dieta ofertada, sendo inferior 

aos ganhos obtidos em relação às raças especializadas (OLIVEIRA et al., 

2016). Já o peso médio de abate é de 32,60 kg para os machos e 28,47 kg 

para as fêmeas (COSTA et al., 2013).  
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Logo, a utilização deste genótipo em sistemas intensivos de produção 

pode ser uma alternativa para fomentar a produção de carne ovina na região 

do Pantanal. Dessa forma, estudos aliados ao desempenho, características 

intrínsecas de carcaças e atributos qualitativos da carne de ovinos Pantaneiros 

refletem na conservação e utilização deste genótipo. 

 

1.2.3. Efeitos da castração 

Alguns fatores intrínsecos aos animais, como a classe sexual podem 

afetar os parâmetros produtivos, quantitativos e qualitativos da carne 

(MONTESCHIO et al., 2018). Desta forma, a adoção de estratégias de manejo 

que visam controlar este fator é essencial, visando a rentabilidade do sistema 

de produção.  

Gois et al. (2018) destacam a castração como uma forma simples e 

barata para se potencializar a produção de ovinos, ressaltando os ganhos 

relacionados ao acabamento de carcaça, e redução do odor característico 

oriundo da produção do ácido ircinóico por machos inteiros e de idade elevada. 

Contudo, é importante destacar que a utilização de machos inteiros tem 

sido recomendada devido ao maior ganho de peso na terminação e menor 

deposição de gordura na carcaça. Entretanto, esses benefícios são mais 

visíveis após a puberdade. Apesar dessas vantagens, a carne proveniente de 

machos inteiros pode apresentar qualidade inferior, como menor maciez e 

menor palatabilidade decorrente do sabor e odor específico (ROCHA et al., 

2010). 

Conforme Haddad, Housein & Swedan (2006) animais castrados 

apresentam menores índices de desempenho produtivo e que quanto mais 

jovem o animal for castrado, maior será a diferença relativa entre o 

desenvolvimento ponderal, de forma que animais castrados precocemente, 

tendem a obter maior índice de gordura subcutânea, o que pode não atender 

às demandas impostas por consumidores locais. 

De acordo com Pellegrini et al. (2012) a castração foi contestada por 

vários autores, determinando que esta prática não se torna necessária quando 

o animal for abatido de forma precoce, no entanto dentro da realidade de 

manejo de cada propriedade, o procedimento torna-se importante. Esse 

manejo é recomendado por Teixeira, Silva & Vicente (2010), com o objetivo de 
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facilitar a apartação dos machos, permitir a misturas de animais de diferentes 

classes sexuais e eliminar distúrbios de conduta sexual. Paim et al. (2011) 

afirmam que a castração gera uma menor ação da testosterona, o que pode 

resultar em desempenho produtivo inferior quando comparado a animais 

inteiros.   

Ribeiro et al. (2018) ao avaliarem o desempenho e qualidade de carne 

de ovinos Santa Inês castrados e inteiros constataram maior ganho médio 

diário para os animais inteiros (0,283 kg.dia-1) em relação aos animais 

castrados (0,247 kg.dia-1). Em relação à qualidade de carne, os autores 

afirmam que para uma maior aceitabilidade da carne, os ovinos devem ser 

castrados, o que está relacionado ao odor característico da carne oriunda do 

abate de machos inteiros. 

De acordo com Costa et al. (2017) cordeiros submetidos à castração 

atingem condições ideais para o abate em idades mais jovens que os animais 

não castrados, fornecendo carcaças mais leves, entretanto, sem haver 

diferenças em termos de rendimento e acabamento de gordura. 

Em relação aos parâmetros qualitativos da carne, Sousa et al. (2016) 

ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros Santa Inês castrados e não 

castrados submetidos à restrição alimentar identificaram diferenças entre os 

parâmetros qualitativos avaliados (coloração, pH e força de cisalhamento) em 

relação ao manejo de castração, entretanto os autores ressaltam que os 

parâmetros permanecem nos padrões de qualidade recomendados na 

literatura.  

Zapata et al. (2004), relataram em seus estudos que carnes de machos 

castrados e de fêmeas apresentaram melhor textura do que as carnes de 

machos inteiro. Ademais, a carne de machos castrados apresentou maior 

conteúdo de gordura o que refletiu em menores perdas de água por cocção. 

 

1.2.4. Características de carcaça 

 Os parâmetros quantitativos das carcaças ovinas devem atender a todos 

os nichos de mercado, tendo em vista que os maiores índices de produtividade 

devem estar atrelados à qualidade do produto final. Desta forma, 

características associadas à carcaça, como o seu rendimento, a espessura de 

gordura subcutânea (EGS) e a área de olho de lombo (AOL) são parâmetros 
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que os mercados internos e externos estão exigindo cada vez mais em relação 

à produção de carcaça de qualidade (LIMA, 2017). 

 Esses fatores quantitativos, associam-se ao peso ao abate, à 

conformação, à proporção de tecidos e à distribuição de gordura na carcaça, 

além disso, podem afetar a qualidade da carne (JARDIM et al., 2000). O 

conhecimento dos fatores que podem afetar essas características e sua 

padronização para o mercado devem ser levados em conta na adoção de um 

sistema de produção. Lopes (2019) ressalta a importância desses parâmetros 

tendo em vista o retorno econômico e a lucratividade da atividade econômica. 

Dentre esses parâmetros, o rendimento de carcaça constitui um dos 

fatores determinantes na rentabilidade, uma vez que este produto é o fator de 

venda para o produtor (MELLO, 2016). Ademais, Galvão et al. (1991) apontam 

que o rendimento de carcaça pode ser afetado por diversos fatores como, raça, 

classe sexual, jejum pré-abate, idade e nível energético na terminação.  

 Já a EGS, pode ser um indicativo de precocidade e do grau de 

acabamento da carcaça, além disso este parâmetro está associado aos 

padrões de qualidade na indústria frigorífica, evitando o encurtamento das 

fibras musculares pelo resfriamento da carcaça (NETO et al., 2010). 

Adicionalmente, Costa et al. (2008) ressaltam que a qualidade de gordura na 

carcaça é de suma relevância para as avaliações qualitativas, bem como os 

teores de gordura intramuscular, pois podem proporcionar uma carne com 

maior capacidade de retenção de água, resultando em parâmetros 

gastronômicos da carne ovina como sabor e suculência superiores. 

A carcaça ovina para satisfazer o consumidor final deve apresentar boa 

relação de músculos, gordura de acabamento uniforme e teor de gordura 

intramuscular adequado. Desta forma, a AOL, tomada no músculo Longíssimus 

na altura da inserção das 12ª e 13ª costelas apresenta correlação com a 

conformação e acabamento da carcaça, sendo inversamente proporcional à 

EGS (COSTA et al., 2008). 

Costa et al. (2015) ao avaliarem o comportamento do processo de rigor 

mortis no músculo Semitendinosus e Triceps brachii em carcaças refrigeradas 

de ovinos Santa Inês e Santa Inês F1 x Dorper constataram que o declínio na 

temperatura e pH nas carcaças ovinas ocorreram dentro das normas para o 

início do rigor mortis e sua resolução. O declínio médio do pH encontrados 
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pelos autores foi de 6,62, 5,76, e 5,64 às 4, 12 e 24 horas post mortem, 

respectivamente. 

Já Marques et al. (2016) ao avaliar as características quantitativas e 

qualitativas da carcaça de ovinos Santa Inês alimentados com diferentes níveis 

de concentrado (60, 50 e 40%) com e sem gordura protegida, criados em 

sistema de confinamento no semiárido, constataram que animais alimentados 

com 60% de concentrado na dieta apresentaram maiores médias para peso de 

abate, peso e rendimento de carcaça quente e fria, quando comparados com 

aqueles que receberam 40% de concentrado. Desta forma, a inclusão de maior 

quantidade de alimentos concentrados, aumenta os pesos e rendimentos da 

carcaça ovina, o que pode gerar maior lucratividade do sistema de produção. 

De acordo com Jucá et al. (2016) no Brasil há um grande número de 

animais da raça Santa Inês, entretanto, esta raça não foi estudada de forma 

suficiente, sendo observado somente as respostas às dietas em que se utilizam 

pequenas amostras para caracterizar os parâmetros quantitativos. Os autores 

ainda afirmam que a grande variabilidade em relação às características 

quantitativas da carcaça de animais Santa Inês indica grande potencial para 

seleção da raça em programas de melhoramento genético, mas é necessário 

saber se a variabilidade tem origem genética. 

Já os animais da raça Pantaneira apresentam bom rendimento de 

carcaça quente (52,68 ± 2,62%) o que enfatiza a proximidade produtiva e seu 

potencial para terminação tendo em vista a produção de carcaças com 

parâmetros adequados ao mercado consumidor (VARGAS JUNIOR et al., 

2019). 

No que diz respeito as formas de comercialização no Brasil, encontra-

se no mercado a carcaça inteira ou em cortes, sendo que quando 

comercializadas na forma de cortes, estes podem ser uma forma de agregar 

valor ao produto final. Entretanto, não há uma padronização para a realização 

destes, uma vez que a forma de se retirar os cortes comerciais nas carcaças 

ovinas pode ser influenciado pela região de comercialização (SILVA 

SOBRINHO, 2001); 

Segundo Rego et al. (2019) no mercado da carne ovina os cortes 

considerados nobres (lombo, pernil e paleta) alcançam preços mais altos no 

mercado comparativamente aos cortes comerciais considerados de qualidade 
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inferior (costela e pescoço). Os autores ressaltam ainda que cortes menos 

valorizados são destinados ao processamento como uma segunda alternativa à 

industrialização destes produtos. 

 

1.2.5. Características qualitativas da carne 

A carne é o resultado das transformações que ocorrem no músculo do 

animal logo após a morte, envolvendo processos bioquímicos de forma a se 

transformar em um alimento de excelente qualidade nutricional (GONSALVES 

et al., 2012). 

Com o hábito de consumo cada vez mais saudável e exigente por parte 

dos consumidores, a carne ovina apresenta propriedade benéficas para a 

saúde e nutrição humana, sendo uma fonte de aminoácidos essenciais, aliada 

a baixa concentração de gordura (ALVES et al., 2014). A qualidade da carne 

ovina é resultado da associação dos parâmetros quantitativos somados aos 

qualitativos, onde a coloração, o sabor, a maciez e a suculência constituem os 

principais. Assim para fomentar o consumo da carne ovina, é necessário 

inicialmente a mudança de hábito, proporcionando aos consumidores produtos 

de qualidade satisfatória (JAWORSKA et al., 2016). 

Entretanto, para a padronização dos aspectos físicos e químicos da 

carne, uma série de fatores são de suma relevância para esses parâmetros, 

sendo que esses podem ser influenciados pela categoria animal, raça, forma 

de terminação, manejos como a castração e fatores pré e pós abate.  

Neste sentido, uma forma que a indústria frigorífica tem utilizado para 

favorecer as propriedades físicas e químicas da carne é a maturação, que é 

definida por Pardi et al. (2001) como um processo que favorece a ação de 

enzimas proteolíticas (calpaína e catepsinas) que atuam na proteólise e 

consequente amaciamento da carne. Os autores ainda ressaltam que para 

garantir a eficiência deste método, é necessário a utilização de sistemas 

anaeróbicos, como as embalagens à vácuo e temperatura controlada (2 ºC). 

Durante este processo, enzimas proteolíticas e cálcio-dependentes como as 

calpaínas, agem favorecendo a degradação da integridade estrutural do 

sarcômero (McKEITH, LAN & BEERMANN, 1994). 

A maturação permite que mudanças significativas na estrutura 

miofibrilar promovam o amaciamento e alterem as características de qualidade 
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da carne (PALKA, 2003). Este processo inicia-se após a resolução do rigor 

mortis, com a ruptura da linha Z e de outras proteínas do citoesqueleto. No 

entanto, é em determinados períodos de estocagem (entre 10 a 21 dias) e em 

ambiente refrigerado (entre 0 e 1º C), que ocorre o prolongamento das 

atividades das enzimas endógenas (calpaínas e catepsinas) (PENNY, 1984). 

Além disso, Boakye & Mittal (1993) demonstraram em seus estudos 

que a maturação exerce efeito significativo sobre alguns parâmetros físicos e 

químicos, como o pH e a perda por cocção na carne maturada.  

Vários são os fatores que sofrem influência desse processo, como a 

coloração, a suculência e a maciez, sendo estas diferentes respostas 

dependentes da espécie animal. Entretanto esses fatores requerem maior 

atenção para favorecer a padronização da comercialização da carne ovina. 

Ademais, os teores de gorduras intramusculares, processamento e 

resfriamento podem atuar sobre a eficiência da maturação (SILVA, 2019).  

Gonçalves et al. (2004) ao verificarem o efeito do tempo de maturação 

(1, 7 e 14 dias) sobre os parâmetros qualitativos (pH, índice de fragmentação 

miofibrilar, perdas por cocção, força de cisalhamento, gordura intramuscular, 

cor e maciez sensorial) da carne ovina, constataram que o tempo de maturação 

até 14 dias não afetou os parâmetros estudados. Os autores ainda afirmam 

que os produtores regionais podem fornecer carnes frescas de qualidade ao 

mercado mediante um curto período de 24 horas de acondicionamento sob 

refrigeração a 2 °C. 

Segundo Rezende et al. (2012), o pH é uma característica química da 

carne que tem relação direta com outros atributos, como a coloração e a 

capacidade de retenção de água, podendo ser limitante para o consumo e 

processamento da carne.   

De maneira geral, o pH adequado para a carne ovina varia entre um 

potencial de 5,6 a 5,8 entre 12 até 24 horas após o abate (SILVA SOBRINHO, 

2005). Além disso, o autor afirma que valores de pH ≥ 6,0 podem estar 

relacionados a depleção de glicogênio muscular no período pré-abate 

decorrente de estresse crônico. 

Lopes (2019) pontua que a velocidade com que ocorre a queda do pH 

durante a resolução do rigor mortis e seu valor após as 24 horas de 

resfriamento influenciam em parâmetros qualitativos como a coloração, 
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capacidade de retenção de água e maciez. Entretanto Devine et al. (1993) 

afirmam que valores entre 5,4 até 5,9 são desejáveis, e valores que extrapolem 

esses valores podem limitar o processamento deste produto. 

Já a capacidade de retenção de água (CRA), definida por Ramos, 

Gomide & Fontes (2012) como a capacidade que a carne tem de reter água 

mediante a forças externas como a elevação da temperatura (cocção), corte, 

prensagem, etc, associa-se ao pH da carne, que quando não atende aos 

padrões impostos, perde a qualidade resultando em maior ou menor CRA, 

estando relacionada a anomalias da carne. De acordo com Pardi et al. (2001), 

a menor capacidade de retenção de água da carne implica em perdas do valor 

nutritivo pelo exsudato liberado, resultando em carne mais seca e de menor 

maciez. 

Pinheiro et al. (2019) avaliando a influência de diferentes períodos de 

armazenamento congelado (0, 3, 6, 9 e 12 meses) nas características de 

qualidade da carne de cordeiros Santa Inês terminados em confinamento 

observaram que as perdas por cocção e por exsudação diminuem de acordo 

com o tempo de congelamento. Desta forma, além da maturação, o 

congelamento logo após o abate pode ser uma alternativa a fim de manter as 

propriedades qualitativas da carne de ovinos.  

De maneira geral, a retenção de água não influencia apenas a perda 

de peso do produto, mas também a perda de proteínas, de modo que a maior 

parte dessas proteínas são as mioglobinas, que proporcionam a coloração 

avermelhada do exsudato, que remete ao consumidor a presença de “sangue” 

na embalagem do produto, ocasionando rejeição (WARNER, 2017).  

Por definição a cor é o resultado da absorção e reflexão da luz 

polarizada sobre os pigmentos de uma superfície, e em relação à carne, o 

principal pigmento associado à cor, é a mioglobina e a hemoglobina, que são 

definidas como proteínas sarcoplasmáticas conjugadas (RAMOS, GOMIDE & 

FONTES, 2012).  

Na indústria frigorifica, a coloração é avaliada por colorímetros que 

utilizam o CIELab, padrão internacional aceito pela L*a*b* CIE (Commission 

Internationale d’Eclairage) (LEON et al., 2006). Nesse método de avaliação, o 

valor de L* representa a luminosidade, o a* é o componente cromático variando 

de verde a vermelho, e o b* é o componente cromático entre as cores azul e 
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amarelo (TARLAK, OZDEMIR & MELİKOGLU 2016), sendo os limites 

superiores de vermelho e luminosidade, os desejáveis para a carne.  

Outro fator que influencia a coloração, é o valor e a queda do pH no 

período post mortem. Desta forma, segundo Matarneh et al. (2017), à medida 

que o pH aumenta de 5,8 para 7,0, diminui-se as perdas do pigmento da carne 

e a desnaturação das fibras musculares, elevando a absorção da luz, resultado 

em uma carne mais escura. 

Os valores de luminosidade (L*), vermelho (a*) e amarelo (b*) da carne 

ovina podem mudar à medida que o peso de abate aumenta, devido ao 

desenvolvimento muscular, associado ao aumento da quantidade de 

mioglobina, e aumento do teor de gordura intramuscular, o que diminui 

consequentemente a quantidade de água no músculo (GALLO et al., 2019).   

Em suma, a coloração da carne é um dos parâmetros qualitativos mais 

importantes a serem avaliados que interferem diretamente na escolha do 

alimento, sendo um dos primeiros fatores de compra observados pelo 

consumidor (CAMPÊLO et al., 2015). 

Ricardo et al. (2015) ao avaliar diferentes modelos de produção de 

animais da raça Santa Inês, constataram que animais criados em sistemas 

intensivos proporcionam carne com aroma e sabor mais intenso, além de maior 

suculência. Os autores ainda recomendam a terminação em sistema intensivo 

pois proporcionam maiores rendimentos associados à AOL e EGS. 

 

OBJETIVOS 

2.1 Objetivo geral 

Avaliar o desempenho, o comportamento ingestivo, o custo de 

produção e as características de carcaça e qualidade da carne maturada de 

cordeiros inteiros ou castrados das raças Santa Inês e Pantaneiro terminados 

em confinamento. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

Analisar o efeito da utilização das raças Santa Inês e Pantaneiro em 

confinamento, associado à castração sobre o consumo de matéria seca. 

Avaliar o efeito da castração sobre os parâmetros de consumo 

(comportamento alimentar e consumo de matéria seca) e desempenho (ganho 
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de peso, ganho médio diário, conversão alimentar e crescimento corporal) no 

sistema de terminação em confinamento.  

Observar o padrão comportamental alimentar durante o período diurno, 

dos animais em confinamento. 

Verificar a rentabilidade do sistema de terminação em confinamento de 

cordeiros Santa Inês e Pantaneiro. 

Avaliar a influência das raças e do manejo de castração sobre os 

parâmetros quantitativos de carcaça (peso, rendimento, perdas ao resfriamento 

e rendimento de cortes comerciais), e qualitativos da carne (pH, coloração, 

maciez, índice de fragmentação miofibrilar, composição centesimal e 

capacidade de retenção de água). 

Avaliar o efeito dos tempos de maturação (1, 7 e 14 dias) sobre os atrib

utos qualitativos da carne de ovinos de diferentes raças, criados sob as mesma

s condições em sistema de confinamento. 
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Resumo 9 

O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da castração e da raça (Santa Inês e 10 

Pantaneiro) sobre o consumo, desempenho, crescimento corporal, avaliação econômica, 11 

comportamento ingestivo, características de carcaça e qualidade da carne de cordeiros 12 

terminados em confinamento. Vinte cordeiros com 30 dias de idade foram distribuídos 13 

em um delineamento inteiramente casualisado em esquema fatorial 2x2, sendo o 1º fator 14 

a raça (SI = Santa Inês ou PA = Pantaneiro; 10 animais cada) e o 2º fator a castração (C 15 

= castrados ou I = inteiros; 10 animais cada). Os cordeiros foram confinados até 16 

atingirem 28 kg de peso corporal, momento em que foram abatidos. O tempo de 17 

terminação dos cordeiros I da raça SI foi 25 dias superior em comparação aos cordeiros 18 

I da raça PA, e os cordeiros PA C permaneceram 23 dias a mais no confinamento em 19 

relação aos cordeiros I desta mesma raça. Quanto aos cordeiros C, os animais da raça SI 20 

apresentaram maior ganho de peso comparados aos PA. O consumo de matéria seca 21 

(CMS) foi maior para os cordeiros C da raça SI em comparação aos cordeiros I. Nos 22 

cordeiros PA observou-se o oposto, onde o CMS foi menor para os cordeiros C em 23 

comparação aos cordeiros I. A conversão alimentar foi menor em cordeiros SI (P=0,02), 24 

além disso, estes animais obtiveram um maior comprimento interno de carcaça 25 

(P=0,005). Um maior rendimento de lombo foi observado nos cordeiros castrados 26 

(P=0,03). A carne dos cordeiros SI apresentou menores valores de força de 27 

cisalhamento, luminosidade e chroma, além de maior índice de fragmentação 28 

miofibrilar (IMF). Por outro lado, na carne dos cordeiros C observou-se menor força de 29 

cisalhamento e maior perda de exsudato e IMF. A semelhança entre o desempenho e 30 

características de carcaça indica o potencial dos ovinos Pantaneiros como raça para a 31 

produção intensiva. Contudo, a castração reduz o desempenho produtivo desses 32 
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animais. Quanto à carne, os cordeiros da raça Santa Inês produzem uma carne com 33 

características qualitativas superiores. 34 

 35 

Palavras-chave:  ovinocultura, raça localmente adaptada, sistema intensivo  36 

 37 

Introdução 38 

Ovinos de raças nativas do Brasil são caracterizados por sua rusticidade e 39 

adaptabilidade aos ambientes tropicais e subtropicais. Entre essas raças, destaca-se o 40 

Pantaneiro, que é uma combinação de raças ovinas com e sem lã das regiões Sul e 41 

Nordeste do Brasil, respectivamente (Vargas Junior et al. 2015). Por muito tempo, estes 42 

animais têm vivido na região do Pantanal e se desenvolveram por meio da seleção 43 

natural sem serem submetidas a programas de melhoramento genético, o que permitiu a 44 

esses animais se adaptarem muito bem a esse ambiente (Vargas Junior et al. 2011; 45 

Martins et al. 2022; Cansian et al. 2024). 46 

No entanto, os parâmetros produtivos dos ovinos Pantaneiros não foram 47 

totalmente explorados (Silva et al. 2018), ao contrário da raça Santa Inês, que tem suas 48 

características produtivas bem definidas. A raça Santa Inês é usada em sistemas de 49 

produção extensiva e intensiva (confinamento) e é amplamente disseminada nas 50 

fazendas brasileiras (Pinheiro et al. 2018; Gama et al. 2020; Oliveira et al. 2020). 51 

É importante destacar que além de fatores associados à raça, existem fatores 52 

intrínsecos, como classe sexual (macho intacto e macho castrado) e fatores extrínsecos, 53 

como manejo e tipo de sistema de terminação, que podem afetar o desempenho dos 54 

ovinos e consequentemente, as características de carcaça e a qualidade da carne 55 

(Monteschio et al. 2018). A estratégia de terminação em confinamento associada ao uso 56 

de dietas de alta energia permite o abate de animais mais jovens e com carcaças 57 
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superiores, resultando em um maior número de ciclos de produção (Santos et al. 2019). 58 

Por outro lado, o manejo de castração pode ser uma ferramenta simples e barata que 59 

possibilita aprimorar os índices de produção associados à terminação de carcaças e à 60 

qualidade da carne (Gois et al. 2018). 61 

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da castração e da raça 62 

(Santa Inês e Pantaneiro) sobre o consumo, desempenho, comportamento ingestivo, 63 

características de carcaça e qualidade da carne de cordeiros terminados em 64 

confinamento. 65 

 66 

Material e Métodos 67 

Local e procedimentos 68 

Este estudo foi conduzido na Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 69 

(UEMS)/Unidade Universitária de Aquidauana (UEMS/UUA), na região do Alto 70 

Pantanal do estado brasileiro de Mato Grosso do Sul, cujas coordenadas geográficas são 71 

20º28' S de latitude, 55º40' W de longitude e altitude de 167 metros. De acordo com a 72 

classificação de Köppen, o clima é de Savana Tropical com inverno seco, onde a 73 

temperatura no verão pode ultrapassar os 35 ºC. O experimento foi realizado durante os 74 

meses de maio a outubro (outono, inverno e primavera) de 2018.  75 

A Comissão de Ética no Uso de Animais (CEUA)-UEMS certificou a utilização 76 

dos animais de acordo com o protocolo nº 16/2018. 77 

 78 

Instalações e dieta 79 

Vinte cordeiros com 30 dias de idade foram distribuídos em um delineamento 80 

inteiramente casualisado em esquema fatorial 2x2, sendo o 1º fator a raça = Santa Inês 81 

(SI) ou Pantaneiro (PA), 10 animais cada e o 2º fator a castração = castrados (C) ou 82 

inteiros (I), 10 animais cada. Os cordeiros SI apresentaram peso inicial (PI) de 10,16 kg, 83 
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enquanto os cordeiros PA, 10,49 kg. Em relação às classes sexuais, os animais C e I 84 

apresentaram PI de 10,35 e 10,31 kg, respectivamente. Os animais foram confinados em 85 

baias individuais com área de 2 m² por animal em instalação do tipo suspensa de piso 86 

ripado com cochos e bebedouros individualizados.  87 

O período experimental foi de 125 ± 22,5 dias, considerando o período de tempo 88 

para obtenção do peso de abate. Antes do início do experimento propriamente dito, os 89 

animais foram submetidos a um período de adaptação de 15 dias. Este período teve 90 

como objetivo, permitir a adaptação dos animais às instalações e dieta, onde os 91 

cordeiros receberam quantidades decrescentes de silagem de milho (sistema step up) até 92 

atingir uma proporção de 20% na dieta total. Quinzenalmente, os cordeiros eram 93 

pesados após jejum de sólidos e de líquidos com duração de 12 horas.  94 

As dietas eram fornecidas aos animais em duas ofertas diárias e apresentavam 95 

relação volumoso:concentrado de 20:80 (Tabela 1). O volumoso era representado por 96 

silagem de milho, enquanto o concentrado era constituído por milho triturado (75%) e 97 

farelo de soja (25%). A quantidade de alimento fornecido foi ajustado diariamente de 98 

forma a se obter 10% de sobras da dieta total, garantindo aos animais um consumo ad 99 

libitum. O suplemento mineral e carbonato de cálcio eram fornecidos diariamente em 100 

sistema ad libitum em cocho separado. 101 

Diariamente as sobras eram pesadas para determinação do consumo de matéria 102 

seca (CMS). A cada dois dias, foram coletadas amostras da dieta, ingredientes e sobras 103 

para obtenção de uma amostra composta por animal. Essas amostras foram pré-secadas 104 

em estufa de ventilação forçada a 65 ºC por 72 horas, e moídas em um moinho com 105 

peneira de malha de 1 mm. 106 

A composição química das amostras foi determinada de acordo com a 107 

metodologia da AOAC (1990), determinando-se a proteína bruta pelo método micro 108 
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Kjeldahl (PB; ID 981.10), extrato etéreo por meio do Soxhlet (EE; ID 920.39), matéria 109 

seca (MS; ID 934.01) e matéria mineral (MM; ID 930.05) através de estufa e forno 110 

mufla, respectivamente. O teor de fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em 111 

detergente ácido (FDA) foi determinado por meio da metodologia de Van Soest et al. 112 

(1991) adaptada por Mertens (2002). 113 

Os teores de carboidratos totais (CT) foram determinados pela equação CT = 114 

100 - (%PB + %EE + %MM), proposta por Sniffen et al. (2002), enquanto os 115 

carboidratos não fibrosos (CNF) foram calculados conforme a equação CNF = 100 - 116 

(%FDN + %PB + %EE + %MM), proposta por Hall and Herejk (2001). 117 

 118 

Desempenho e avaliação econômica 119 

O ganho médio diário (GMD) foi determinado por meio da diferença entre o peso 120 

corpóreo final (PF) e inicial (PI), dividida pelo tempo de terminação (TT), o qual 121 

correspondeu ao tempo de confinamento necessário para o animal atingir o peso médio 122 

de abate de 28 kg. A eficiência alimentar foi determinada por meio da relação entre o 123 

GMD e CMS, enquanto a conversão alimentar (CA) foi obtida como sendo a relação 124 

entre o CMS e GMD.  125 

Para a avaliação econômica, foram considerados o consumo de alimento, além do 126 

preço pago pelo kg da silagem de milho, do milho triturado, do farelo de soja e do sal 127 

mineral + carbonato de cálcio. Com isto, obteve-se os gastos com alimentação por 128 

animal. Os cálculos de vendas de carcaça foram obtidos através da multiplicação do 129 

preço da carcaça fria com o valor médio de venda na região de comercialização 130 

(Aquidauana-MS), utilizando a seguinte equação: venda de carcaça (R$) = PCF *R$ 131 

15,00, em que PCF é o peso de carcaça fria. 132 
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Através da diferença entre os custos com alimentação e o preço de venda da 133 

carcaça obteve-se a receita (valor estimado bruto) adquirida por animal, utilizando-se a 134 

seguinte equação: receita (R$) = venda de carcaça (R$) – custo com alimentação (R$). 135 

A relação custo/benefício foi obtida com a seguinte equação: relação custo 136 

benefício = receita (R$)/custo com alimentação (R$). 137 

 138 

Crescimento corporal 139 

O crescimento corporal dos animais foi determinado a partir das seguintes 140 

medidas corporais: comprimento corporal (CC) - medida do ponto mais alto da 141 

articulação do úmero até o ponto mais alto da articulação coxo-femural, tomada 142 

horizontalmente no plano dorsal do animal; perímetro torácico (PT) - distância tomada 143 

contornando-se a caixa torácica e tendo o ponto de referência o dorso; altura do 144 

posterior (AP) - distância entre o ponto mais dorsal da tuberosidade coxal e o ponto 145 

mais distal do membro posterior, tomada vertical e paralelamente à face lateral do 146 

membro; altura do anterior (AT) - distância entre a região da cernelha e a extremidade 147 

distal do membro anterior; largura de peito (LP) - distância entre as faces laterais das 148 

articulações escápulo-umerais. 149 

 150 

Comportamento ingestivo  151 

A avaliação comportamental foi realizada a cada 14 dias durante todo o período 152 

experimental, iniciando às 05:00 horas e finalizando às 17:00 horas. As observações 153 

foram realizadas em intervalos de 10 minutos, conforme metodologia adaptada de 154 

Morais et al. (2006). Observou-se os seguintes comportamentos: ruminação em pé (RP); 155 

ruminação deitado (RD); ócio em pé (OP); ócio deitado (OD); dormindo em pé 156 

(DORP); dormindo deitado (DORD); comendo (CO); interagindo (INT); bebendo água 157 

(BA) e comportamento não convencional (CNC). 158 
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 Os dados foram tabulados em planilhas apropriadas para ensaios de 159 

comportamento e apresentados em porcentagem (%) em relação ao período total de 160 

observações. As avaliações foram realizadas por pessoas treinadas e com o auxílio do 161 

etograma com a descrição dos comportamentos mencionados anteriormente. 162 

As condições climáticas durante o período experimental foram obtidas por meio 163 

da estação meteorológica localizada no campus da UEMS/UUA (Tabela 2). 164 

 165 

Abate e avaliações quantitativas de carcaça   166 

Ao atingirem o peso preconizado de 28 kg, os animais foram submetidos a um 167 

jejum de sólidos e líquidos de 12 de duração, sendo abatidos em seguida. O abate foi 168 

realizado de acordo com os procedimentos humanitários exigidos pela legislação 169 

brasileira, indicados nas normas do Regulamento Técnico de Inspeção de Produtos de 170 

Origem Animal (MAPA, 2000).  171 

Após pesagem, os animais foram contidos e insensibilizados por meio da técnica 172 

de concussão cerebral. Em seguida, a veia jugular foi seccionada e então realizou-se a 173 

esfola e evisceração. Ao final da linha de abate as carcaças foram identificadas e 174 

pesadas para a obtenção do peso de carcaça quente (PCQ) e rendimento de carcaça 175 

quente (RCQ). Posteriormente, mensurou-se o pH inicial das carcaças entre a 12ª e 13ª 176 

costela e em seguida as carcaças foram acondicionadas em câmara fria por 24 horas à 177 

temperatura próxima a 2 ºC. Após isto, as carcaças foram pesadas novamente para a 178 

obtenção do peso de carcaça fria (PCF) e seu respectivo rendimento (RCF). O 179 

percentual de perda por resfriamento (PPR) foi obtido pela relação: [(PCQ-180 

PCF)/PCQ*100]. O pH (final) foi mensurado novamente entre a 12ª e 13ª costela de 181 

cada carcaça. 182 

Nas carcaças foram tomadas as medidas de comprimento externo (CE) e interno 183 

(CI); comprimento dos membros anteriores (CMA) e posteriores (CMP; largura de 184 
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garupa (LG) e profundidade de peito (PP) (Osório et al., 1998). Também foi 185 

determinado o índice de compacidade da carcaça (ICC) que corresponde ao PCF 186 

dividido pelo CI (kg/cm).  187 

A espessura de gordura subcutânea (EGS) e área de olho de lombo (AOL) foram 188 

medidas entre a 12ª e 13ª costela sobre o músculo Longissimus com o auxílio de um 189 

paquímetro digital e um papel milimetrado, respectivamente. Posteriormente, as 190 

carcaças foram divididas em cinco cortes comerciais: lombo, pernil, costela, paleta e 191 

pescoço, conforme Osório et al. (1998). Em seguida os cortes foram pesados e seus 192 

respectivos rendimentos foram calculados em relação ao peso da carcaça fria. 193 

 194 

Análises qualitativas da carne 195 

Coleta de amostras 196 

Quatro amostras do músculo Longissimus de cada carcaça foram retiradas para a 197 

realização das análises de coloração, shear force (SF), perda de exsudato (PE) e perda 198 

de peso por cocção (PPC) de carnes maturadas. Essas amostras foram embaladas à 199 

vácuo e acondicionadas à temperatura próxima a 2 ºC em câmara climática em 200 

diferentes tempos (1, 7, 14 e 21 dias). Em cada carcaça retirou-se ainda uma amostra do 201 

músculo Longissimus para a determinação da composição centesimal e índice de 202 

fragmentação miofibrilar (IFM) da carne. 203 

 204 

Cor 205 

Para determinação da cor, as amostras de carne dos diferentes tempos de 206 

maturação foram retiradas das embalagens e expostas aos gases da atmosfera durante 30 207 

minutos para oxigenação da mioglobina (Abularach et al. 1998). Em seguida, sobre a 208 

superfície das amostras, os valores de intensidade de vermelho (a*), intensidade de 209 

amarelo (b*) e luminosidade (L*) foram mensurados por meio de um colorímetro 210 
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digital (Minolta CR-400, Minolta Co., Osaka, Japão) calibrado no sistema de cor 211 

CIELAB (Houben et al. 2000). O Chroma e ângulo de tonalidade (hue), foram 212 

determinados de acordo com MacDougall (1994). 213 

 214 

Perdas por exsudação e cocção 215 

As amostras de carne foram retiradas das embalagens e pesadas individualmente 216 

em uma balança semi-analítica, assim como o volume de exsudato. O valor da perda de 217 

exsudato (PE) foi determinado dividindo o peso do exsudato pelo peso da amostra de 218 

carne, expresso em porcentagem (%). 219 

 As amostras foram submetidas à remoção da gordura superficial e pesadas 220 

individualmente em uma balança eletrônica semi-analítica, sendo então cozidas em 221 

forno elétrico a 180 ºC até atingirem a temperatura de 71 ºC em seu centro geométrico. 222 

Após a retirada do forno, as amostras foram novamente pesadas. A PPC foi determinada 223 

por meio da relação entre a diferença de peso (inicial e final) e o peso inicial, sendo 224 

expressa em porcentagem (%). 225 

  226 

Shear Force 227 

Para a determinação da SF foi utilizado texturômetro (model CT3 - 25 kg; 228 

Brookfield Engineering Laboratories, Inc., Middleboro, MA, USA), equipado com 229 

lâmina tipo Warner Bratzler Shear Force. De cada amostra foram retiradas seis sub 230 

amostras cilíndricas com 1,27 cm de diâmetro, as quais foram cisalhadas 231 

perpendicularmente à orientação das fibras musculares, utilizando-se lâmina de corte 232 

em “V”, com angulação de 60º, espessura de 1,016 mm e velocidade fixa de 3,3 mm/s. 233 

Os valores de maciez das amostras foram determinados pela média aritmética dos dados 234 

de SF, expressa em N.  235 

 236 
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Índice de Fragmentação Miofibrilar 237 

O IFM foi determinado conforme a metodologia proposta por Culler et al. (1978), 238 

ocorrendo em 3 etapas: extração das proteínas miofibrilares, avaliação da concentração 239 

proteica e determinação do índice propriamente dito.  240 

Para a extração das miofibrilas, as amostras foram descongeladas e trituradas em 241 

multiprocessador, pesando-se aproximadamente quatro gramas de tecido muscular. Já 242 

para a avaliação da concentração proteica, inicialmente foi realizado a curva padrão do 243 

biureto, com concentrações proteicas de 0 (branco) a 10 mg/mL de proteína. Para tal, foi 244 

utilizado espectrofotômetro (Biospectro, modelo SP- 22, PR, Brasil), sendo a 245 

absorbância lida a 540 nm com cuba de vidro. A curva padrão apresentou um “slope” 246 

acima de 0,98.  247 

Para determinar o IFM foi realizado diluições dos extratos com solução tampão, a 248 

fim de obter uma concentração de 0,5 mg de proteína/mL em 8 mL. As novas soluções 249 

foram analisadas em espectrofotômetro (Biospectro, modelo SP- 22, PR, Brasil). Os 250 

resultados encontrados foram multiplicados por 200.   251 

 252 

Composição centesimal 253 

As amostras foram descongeladas a temperatura de 4º C por 24 horas, 254 

homogeneizadas em multiprocessador e secas em estufa de 105 ºC por 72 horas. 255 

Posteriormente as amostras foram moídas e submetidas às análises de umidade (UM; ID 256 

934.01), matéria mineral (MM; ID05), proteína bruta (PB; ID981.10) e extrato etéreo 257 

(EE ID920.39), conforme metodologia sugerida pela AOAC (1990). 258 

 259 

Análise Estatística 260 

Os dados foram analisados em delineamento inteiramente casualisado em 261 

esquema fatorial (2x2), sendo 2 raças (Santa Inês e Pantaneira) e 2 classes sexuais 262 
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(castrados e inteiros). Com exceção da composição centesimal e IFM, os demais dados 263 

relacionados às características qualitativas da carne foram analisados em esquema 264 

fatorial 2x2x4, sendo 2 raças, 2 classes sexuais e 4 tempos de maturação. Os dados 265 

obtidos foram submetidos à análise de variância pelo PROC GLM do programa SAS 266 

University® (Statistical Analysis Software) a 5% de significância. Quando detectadas 267 

diferenças significativas para as variáveis de estudo, estas foram comparadas pelo teste 268 

Tukey considerando o nível de 5% de significância.  269 

 270 

Resultados 271 

Consumo, desempenho, análise econômica e comportamento ingestivo 272 

Na Tabela 3 estão dispostos os valores médios referentes ao consumo e 273 

desempenho dos cordeiros. Foram detectados efeitos da raça para a conversão alimentar 274 

(P=0,02), a qual foi menor para cordeiros SI em comparação aos cordeiros PA. Os 275 

demais parâmetros não foram afetados pela raça (P>0,05). A classe sexual não afetou 276 

(P>0,05) as variáveis relacionadas ao consumo e desempenho dos cordeiros. Houve 277 

interação entre raça e sexo para o TT, GMD e CMS (P<0,05). Os cordeiros I e C das 278 

raças SI e PA, respectivamente, apresentaram maior TT. O TT dos cordeiros I da raça 279 

SI foi 25 dias superior em comparação aos cordeiros C SI, e os cordeiros C da raça PA 280 

permaneceram 23 dias a mais no confinamento em relação aos cordeiros PA I. Quanto 281 

aos cordeiros C, os animais da raça SI apresentaram maior ganho de peso comparados 282 

aos da raça PA. O GMD dos cordeiros I da raça PA foi maior do que o dos cordeiros C 283 

desta mesma raça. O CMS foi maior para cordeiros C da raça SI em comparação aos 284 

cordeiros I desta mesma raça. Nos cordeiros PA observou-se o oposto, onde o CMS foi 285 

menor para os cordeiros C em comparação aos I. 286 

Os parâmetros relacionados à análise econômica não diferiram (P>0,05) em 287 

função da raça e classe sexual (Tabela 4). Não foram observados (P>0,05) efeitos de 288 
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raça e classe sexual sobre o crescimento corporal dos cordeiros (Tabela 5). 289 

Semelhantemente, os parâmetros relacionados ao comportamento ingestivo também não 290 

foram afetados (P>0,05) pela raça e classe sexual dos cordeiros (Tabela 6). 291 

 292 

Características de carcaça e qualidade da carne 293 

As características de carcaça dos cordeiros não diferiu (P>0,05) em função da raça 294 

e classe sexual (Tabela 7). Foi observado efeito de raça (P=0,005) sobre o CI das 295 

carcaças, onde os cordeiros SI apresentaram carcaças com 5 cm a mais de comprimento 296 

em comparação aos cordeiros PA (Tabela 8). As demais medidas morfométricas das 297 

carcaças (CE, CMA, CMP, LG, PP e ICC) não foram influenciadas (P>0,05) pela raça e 298 

classe sexual. O rendimento e o peso do lombo diferiu (P=0,034) em função da classe 299 

sexual dos cordeiros. Os cordeiros C apresentaram lombos com maior peso e 300 

rendimento em relação aos cordeiros I. Os demais cortes comerciais apresentaram pesos 301 

e rendimentos semelhantes (P>0,05) em função dos fatores estudados (Tabela 9). 302 

Na Tabela 10 estão dispostos os valores médios dos parâmetros relacionados à 303 

qualidade da carne. Foi observado que a raça dos cordeiros afetou (P=0,004) o valor de 304 

SF da carne, sendo que a carne dos cordeiros PA apresentou maior SF (37,17) em 305 

comparação à carne dos cordeiros SI (29,32). O IFM foi maior (P=0,044) na carne dos 306 

cordeiros SI (71,47) em comparação à carne dos cordeiros PA. A L* e o Chroma da 307 

carne dos cordeiros PA apresentou valores superiores (P<0,05) em relação à carne dos 308 

cordeiros SI.  A classe sexual alterou (P<0,05) os valores de PE, SF e IFM da carne. A 309 

carne dos cordeiros I apresentou menores valores de PE e IFM e maior valor de SF em 310 

comparação à carne dos cordeiros C.  311 

Com exceção de b* e hue, todos os demais parâmetros relacionados à qualidade 312 

da carne foram influenciados (P<0,05) em função dos diferentes tempos de maturação. 313 

As amostras de carne maturadas por 7 dias apresentaram maiores valores de pH (5,64). 314 
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Nos demais tempos de maturação, os valores de pH foram semelhantes. Quanto aos 315 

valores de PE, foi observado que amostras maturadas por 7 dias apresentaram valores 316 

superiores (9,67%) em comparação aos demais tempos. Os maiores valores de PPC 317 

foram observados no tempo de maturação de 1 dia, enquanto os menores valores foram 318 

observados aos 21 dias de maturação. A maturação da carne por 14 e 21 dias resultou 319 

em menores valores de SF. A carne maturada por 7 dias apresentou maiores valores de 320 

L*, a* e chroma. A composição centesimal da carne não foi afetada (P>0,05) pela raça e 321 

classe sexual dos cordeiros (Tabela 11).  322 

 323 

Discussão 324 

Neste estudo, os cordeiros SI apresentaram menor CA, demonstrando que estes 325 

animais responderam satisfatoriamente à terminação em confinamento, confirmando a 326 

hipótese de que esta raça é indicada para a produção comercial em sistemas intensivos 327 

(Paim et al. 2019). A maior conversão alimentar observada nos cordeiros PA pode estar 328 

relacionada ao fato de que esses animais não foram criados ao longo do tempo para 329 

produção intensiva em confinamento, e dessa forma, apresentam baixa resposta às 330 

dietas de alta energia, ao contrário de animais geneticamente selecionados, como no 331 

caso da raça SI. 332 

Os maiores TT dos cordeiros I e C das raças SI e PA, respectivamente, indicam 333 

um aumento no tempo de alimentação durante o período de confinamento. Maiores 334 

tempos de alimentação podem diminuir a rentabilidade econômica do confinamento, 335 

pois a nutrição pode representar até 70% dos custos nesse tipo de sistema (Catto et al. 336 

2019). Por outro lado, os menores TT observados nos cordeiros C e I das raças SI e PA, 337 

respectivamente, sugerem que a castração é uma prática vantajosa apenas em cordeiros 338 

SI.  339 
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O menor TT dos cordeiros SI pode ter sido resultado do menor PF (28,40) destes 340 

animais em valores absolutos e, no presente estudo, o TT foi definido como sendo o 341 

período em dias necessário para os animais alcançarem 28 kg de PC. Contudo, os 342 

cordeiros I da raça PA foram abatidos com maior PF (29,50) em valores absolutos e 343 

ainda assim apresentaram menor TT. Este resultado se deve ao fato de que machos 344 

inteiros apresentam maiores taxas de crescimento em relação a machos castrados e 345 

fêmeas (Sents et al. 1982), o que justifica o menor GMD dos cordeiros C da raça PA. O 346 

maior GMD dos cordeiros C da raça SI é proveniente do maior CMS que esses animais 347 

apresentaram, o que está de acordo com os resultados obtidos por Haddad et al. (2006), 348 

que avaliaram os efeitos da castração sobre o desempenho de cordeiros Awassi e 349 

observaram que em cordeiros castrados o CMS foi maior. 350 

Apesar da ausência de significância em relação à análise econômica, 351 

numericamente, os custos com alimentação dos cordeiros PA foi superior. 352 

Provavelmente, isto ocorreu devido ao maior tempo que os cordeiros C desta raça 353 

permaneceram em confinamento. 354 

O maior CI das carcaças dos cordeiros Santa Inês se deve ao fato de que esta raça 355 

foi melhorada geneticamente para produção de carcaças e possui elevado crescimento 356 

corporal (Sena et al. 2017). Contudo, é importante destacar que os valores de CI 357 

observados no presente estudo são superiores aos reportados na literatura para ovinos 358 

PA (Vargas Junior et al. 2015; Cunha et al. 2016) e SI (Oliveira et al. 2018; Gomes et 359 

al. 2021). A similaridade observada entre as raças nos rendimentos dos cortes 360 

comerciais das carcaças indicam o potencial dos ovinos PA como raça produtora de 361 

carne, concordando com o estudo de Vargas Junior et al. (2015), onde o peso e o 362 

rendimento dos cortes comerciais de ovinos PA foi semelhante ao de mestiços Santa 363 

Inês x Pantaneiros e Texel x Pantaneiro. Quanto à castração, Brigida et al. (2018) 364 
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explica que a castração reduz os pesos dos cortes da carcaça, no entanto, no presente 365 

estudo, a castração mostrou-se eficiente, pois resultou em um maior rendimento do 366 

lombo, o que é vantajoso, uma vez que na carcaça de cordeiro, o lombo é considerado 367 

um corte de valor agregado. 368 

Os menores valores de SF e maiores valores de IFM demonstram que a carne dos 369 

cordeiros SI apresentou maior maciez em comparação com a carne dos cordeiros PA, o 370 

que pode estar associado ao melhoramento genético que esta raça foi submetida ao 371 

longo do tempo (Esteves et al. 2019). Por outro lado, é importante destacar que os 372 

ovinos Pantaneiros não foram submetidos à seleção visando o seu melhoramento 373 

genético. Assim, as características produtivas desses animais são oriundas da seleção 374 

natural nas condições extensivas da região do Pantanal do Brasil. Apesar da SF da carne 375 

dos cordeiros PA ter sido maior, os valores obtidos estão dentro do intervalo de 19,61 e 376 

48,05, que segundo Bickerstaffe et al. (2001), é um indicativo de carne com alta maciez.  377 

A L* da carne dos cordeiros PA foi maior em comparação com a carne dos 378 

cordeiros SI. De acordo com Priolo et al. (2002), maiores valores de L* podem ser 379 

resultantes do maior teor de gordura intramuscular da carne. No presente estudo, 380 

embora a gordura intramuscular (marmorização) não tenha sido avaliada, o teor de 381 

extrato etéreo indica similaridade desde parâmetro entre as raças. Contudo, a raça Santa 382 

Inês é conhecida no Brasil por ter baixos níveis de gordura na carcaça e na carne, 383 

especialmente em relação à gordura intramuscular (Pinheiro et al. 2018). Os valores de 384 

a* permaneceram dentro da faixa considerada ideal, a qual segundo Sañudo et al. (2000) 385 

varia de 8,24 a 23,53. De acordo com Khliji et al. (2010), os consumidores consideram 386 

a cor da carne de cordeiro aceitável quando o valor é superior a 9,50. Assim, neste 387 

estudo, os resultados indicam que a carne de cordeiros PA poderia ser amplamente 388 
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aceita pelos consumidores, já que o valor de a* não diferiu do dos animais Santa Inês e 389 

permaneceu mais alto do que o recomendado pelos autores. 390 

O aumento do tempo de maturação favorece a exsudação da água presente na 391 

fibra muscular devido à ruptura da estrutura miofibrilar e degradação protéica 392 

(Setyabrata e Kim, 2019). Nesse sentido, esperava-se que os maiores valores de PE 393 

fossem observados aos 21 dias de maturação, o que não aconteceu, pois a maior PE foi 394 

detectada com 7 dias. Hipoteticamente, essa menor PE aos 7 dias é explicada pelo maior 395 

valor de pH observado para este tempo. De acordo com Bouton et al. (1971), carnes que 396 

possuem maior pH, apresentam baixa degradação proteica, e dessa maneira, a 397 

capacidade de retenção de água é maior. Os valores de PPC aos 21 dias de maturação 398 

foram 33,19% menores do que as perdas observadas nas amostras maturadas por 1 dia. 399 

Este resultado sugere que a maturação da carne durante 21 dias reduz a PPC, o que é 400 

extremamente importante, uma vez que a PPC e a suculência da carne se correlacionam 401 

negativamente (Toscas et al. 1999). No presente estudo, o aumento do tempo de 402 

maturação elevou a maciez da carne, e isto sugere que a atividade de enzimas 403 

proteolíticas foi favorecida, considerando que a maturação proporciona condições ideais 404 

para a proteólise da carne (Fidelis et al. 2017). 405 

 406 

Conclusão 407 

A semelhança entre o desempenho, rendimento de carcaça e cortes indica a 408 

viabilidade de usar os ovinos Pantaneiros como raça para a produção intensiva. 409 

Contudo, a castração dos animais dessa raça impacta negativamente o desempenho 410 

produtivo. Os cordeiros da raça Santa Inês produzem carne com características 411 

qualitativas superiores, e a castração melhora o desempenho produtivo desses animais. 412 

 413 
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Tabela 1 Composição química dos ingredientes e da dieta total com base no teor de 557 

matéria seca 558 

1MS: matéria seca, PB: proteína bruta, EE: extrato etéreo, MM: matéria mineral; FDN: 559 

fibra em detergente neutro, FDA: fibra em detergente ácido, CT: carboidratos totais, 560 

CNF: carboidratos não fibrosos561 

Item1, % 
Ingredientes da dieta 

Dieta total 
Silagem de milho Milho triturado Farelo de soja 

MS 35,90 84,35 89,19 75,60 

PB 5,60 7,01 45,78 14,50 

EE 3,10 4,14 1,84 3,50 

MM 4,10 1,41 5,67 2,80 

FDN 55,90 12,88 10,76 21,10 

FDA 37,60 3,82 6,37 11,10 

CT 87,20 87,44 46,71 79,20 

CNF 56,90 74,55 35,95 83,50 
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Tabela 2 Variáveis climáticas durante o período experimental 562 

Variável  

Temperatura média (ºC) 23,40 

Temperatura máxima (ºC) 36,70 

Temperatura mínima (ºC) 7,10 

Umidade relativa média (%) 73,80 
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Tabela 3 Desempenho de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, castrados ou inteiros e 563 

terminados em confinamento 564 

Raça Classe sexual 
Item1 

PF, kg CA, kg/kg TT, dias GMD, kg CMS, kg 

Santa Inês 
Castrados 28,40 7,60 88,0Ba 0,20Aa 1,51Aa 

Inteiros 30,00 6,81 113Aa 0,19Ba 1,26Bb 

Pantaneiro 
Castrados 27,20 9,00 124Ab 0,14Bb 1,24Bb 

Inteiros 29,50 7,96 101Bb 0,18Ba 1,46Aa 

Efeitos individuais      

Raça 
Santa Inês 29,30 7,16b 102 0,19 1,37 

Pantaneiro 28,40 8,48a 113 0,16 1,35 

Classe sexual 
Castrados 27,20 9,00 124 0,17 1,38 

Inteiros 29,80 7,38 108 0,19 1,36 

EPM2 
 

0,550 0,300 5,150 0,007 0,040 

P-valor3 
 

     

R 
 

0,400 0,020 0,250 0,100 0,800 

CS 0,080 0,090 0,970 0,230 0,920 

R*CS 
 

0,720 0,810 0,020 0,003 0,007 

1 PF = peso corporal final; CA = conversão alimentar; TT = tempo de terminação; GMD 565 

= ganho médio diário; CMS = consumo de matéria seca 566 

2 EPM = Erro padrão da média 567 

3 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 568 

sexual; 569 

Médias seguidas por diferentes letras maiúsculas AB (efeito de raça) e minúsculas ab 570 

(classe sexual), diferem entre si (P < 0,05)571 
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Tabela 4 Avaliação econômica do sistema de confinamento de cordeiros Santa Inês e 572 

Pantaneiros, castrados ou inteiros 573 

Item 

Raça1 Classe sexual1  P - valor3 

SI PA C I EPM² R CS R*CS 

Alimentação  126,41 140,55 134,39 132,57 4,44 0,138 0,834 0,841 

Venda  205,66 200,81 206,15 200,32 4,87 0,634 0,355 0,340 

Receita  95,02 60,26 77,79 77,49 6,04 0,127 0,345 0,506 

Custo Benefício  0,64 0,77 0,62 0,79 0,05 0,087 0,286 0,463 

1 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 574 

2 Erro padrão da média  575 

3 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 576 

sexual; 577 
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Tabela 5 Mensurações biométricas de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, castrados ou 578 

inteiros e terminados em confinamento 579 

Item¹  

Raça2 Classe sexual2  P-valor5 

Mensuração3 SI PA C I EPM4 R CS R*CS 

CC (m) 

I 0,52 0,48 0,50 0,50 0,13 0,256 0,547 0,236 

M 0,68 0,64 0,66 0,66 0,10 0,478 0,154 0,698 

F 0,84 0,80 0,83 0,81 0,19 0,568 0,651 0,315 

PT (m) 

I 0,64 0,61 0,64 0,61 0,18 0,658 0,651 0,412 

M 0,74 0,71 0,74 0,71 0,16 0,365 0,254 0,635 

F 0,84 0,81 0,84 0,81 0,14 0,568 0,568 0,245 

AP (m) 

I 0,52 0,48 0,50 0,50 0,19 0,154 0,548 0,356 

M 0,67 0,66 0,65 0,68 0,23 0,214 0,248 0,215 

F 0,82 0,84 0,81 0,86 0,27 0,458 0,365 0,254 

AA (m) 

I 0,52 0,48 0,50 0,45 0,29 0,548 0,652 0,145 

M 0,70 0,67 0,67 0,66 0,24 0,364 0,547 0,365 

F 0,89 0,86 0,84 0,88 0,35 0,125 0,547 0,654 

LP (m) 

I 0,14 0,14 0,15 0,14 0,08 0,654 0,145 0,325 

M 0,19 0,18 0,19 0,19 0,14 0,547 0,487 0,587 

F 0,25 0,23 0,23 0,24 0,17 0,245 0,547 0,254 

1 CC = comprimento corporal; PT= perímetro torácico; AP = altura do posterior; AA = 580 

altura do anterior; LP = largura do peito 581 

2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 582 

3 I = mensuração inicial; M = mensuração mediana; F = mensuração final 583 

4 Erro padrão da média 584 

5 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 585 

sexual 586 
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Tabela 6 Comportamento ingestivo (% tempo) de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, 587 

castrados ou inteiros e terminados em confinamento 588 

Item¹ 

      Raça2 Classe sexual2  P - valor4 

SI PA C I EPM3 R CS R*CS 

RP 2,15 1,85 2,36 1,67 0,27 0,611 0,254 0,585 

RD 12,12 11,11 11,94 11,39 0,89 0,588 0,804 0,163 

OP 26,64 21,60 24,72 24,03 1,40 0,091 0,945 0,771 

OD 29,54 25,62 27,50 28,06 1,47 0,201 0,749 0,287 

DORP 0,00 0,15 0,14 0,00 0,06 0,270 0,265 0,219 

DORD 2,78 6,02 2,50 5,97 1,11 0,150 0,157 0,747 

CO 17,80 20,96 17,64 20,55 1,67 0,418 0,454 0,400 

INT 8,21 12,19 12,22 7,78 0,15 0,101 0,051 0,338 

IA 0,38 0,77 0,56 0,55 0,13 0,244 0,904 0,626 

CNC 0,38 0,00 0,42 0,00 0,11 0,388 0,383 0,430 

1 RP = ruminação em pé; RD = ruminação deitado; OP = ócio em pé; OD = ócio 589 

deitado; DORP = dormindo em pé; DORD = dormindo deitado; CO = comendo; INT = 590 

interagindo; BA = bebendo água; CNC = comportamento não convencional 591 

2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 592 

3 Erro padrão da média 593 

4 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 594 

sexual 595 

 596 

 597 

 598 

 599 

 600 
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Tabela 7 Características de carcaça de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, castrados ou 601 

inteiros e terminados em confinamento 602 

Item¹ 

Raça2 Classe sexual2  P - valor4 

SI PA C I EPM3 R CS R*CS 

PCQ (kg) 14,29 13,87 13,77 14,39 0,33 0,543 0,407 0,334 

RCQ (%) 49,04 49,04 49,89 48,19 1,16 0,999 0,533 0,492 

PCF (kg) 13,71 13,38 13,19 13,90 0,32 0,633 0,328 0,340 

RCF (kg) 47,02 47,25 47,71 46,56 1,07 0,916 0,629 0,475 

PPR (%) 4,37 3,55 4,20 3,72 0,72 0,782 0,616 0,951 

AOL (cm²) 9,66 9,80 9,59 9,87 0,50 0,849 0,067 0,718 

EGS (mm) 3,16 3,12 9,12 3,16 0,04 0,256 0,236 0,256 

pHI 7,28 7,59 7,49 7,38 0,09 0,322 0,502 0,072 

pHF 5,76 5,68 5,65 5,79 0,09 0,120 0,169 0,073 

1 PCQ = peso de carcaça quente; RCQ = rendimento de carcaça quente; PCF = peso de 603 

carcaça fria; RCF = rendimento de carcaça fria; PPR = percentual de perda ao 604 

resfriamento; AOL = área de olho de lombo; EGS = espessura de gordura subcutânea; 605 

pHI = pH inicial; pHF = pH final 606 

2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 607 

3 EPM = Erro padrão da média 608 

4 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 609 

sexual610 
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Tabela 8 Medidas morfométricas em carcaças de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, 611 

castrados ou inteiros e terminados em confinamento 612 

Item¹ 

Raça2 Classe sexual2  P - valor4 

SI PA C I EPM3 R CS R*CS 

CI (m)  0,87a 0,82b 0,82 0,87 0,02 0,005 0,753 0,865 

CE (m)   0,72 0,71 0,72 0,71 0,006 0,917 0,474 0,576 

CMA (m) 0,40 0,39 0,39 0,40 0,005 0,213 0,691 0,053 

CMP (m) 0,42 0,43 0,42 0,43 0,012 0,640 0,195 0,293 

LG (m) 0,16 0,15 0,16 0,15 0,002 0,784 0,488 0,853 

PP (m) 0,16 0,16 0,16 0,16 0,003 0,667 0,510 0,583 

ICC (m) 0,15 0,17 0,16 0,16 0,007 0,145 0,712 0,874 

1 CI = comprimento interno de carcaça; CE = comprimento externo de carcaça; CMA = 613 

comprimento do membro anterior; CMP = comprimento do membro posterior; LG = 614 

largura de garupa; PP = profundidade de peito; ICC = índice de compacidade de carcaça 615 

2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 616 

3 EPM = Erro padrão da média 617 

4 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 618 

sexual 619 

ab Médias seguidas por diferentes letras na linha, diferem entre si (P < 0,05) 620 
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Tabela 9 Rendimento (%) e peso (kg) dos cortes comerciais de carcaças de cordeiros 621 

Santa Inês e Pantaneiros, castrados ou inteiros e terminados em confinamento 622 

  Lombo, % Pernil, % Costela, % Paleta, % Pescoço, % 

Raça¹ 

SI 6,74 31,17 26,9 18,29 10,20 

PA 6,80 30,17 27,14 17,73 8,97 

Classe sexual1 

C 6,85a 30,38 28,20 18,25 8,97 

I 6,69b 30,96 25,96 17,77 10,20 

EPM2  0,30 0,86 1,51 0,71 0,96 

P - valor3 

R 0,243 0,308 0,868 0,381 0,293 

CS 0,034 0,615 0,094 0,456 0,345 

R*CS 0,152 0,147 0,658 0,257 0,246 

  Lombo, kg Pernil, kg Costela, kg Paleta, kg Pescoço, kg 

Raça1 

SI 0,850 4,264 3,702 2,502 1,389 

PA 0,874 4,024 2,373 2,373 1,176 

Classe sexual1 

C 0,884a 3,985 2,408 2,408 1,160 

I 0,840b 4,275 4,406 2,467 1,380 

EPM2  0,04 0,06 0,27 0,08 0,12 

P - valor3 

R 0,235 0,327 0,651 0,295 0,214 

CS 0,034 0,562 0,135 0,574 0,145 

R*CS 0,152 0,326 0,874 0,257 0,415 

1 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 623 

2 EPM = Erro padrão da média 624 

3 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 625 

sexual 626 

ab Médias seguidas por diferentes letras na coluna diferem entre si (P < 0,05)627 
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Tabela 10 Parâmetros qualitativos do músculo Longíssimus de cordeiros Santa Inês e Pantaneiros, castrados ou inteiros e terminados em 628 

confinamento 629 

Item¹ 

Raça2 Classe sexual2 Tempo de Maturação (dias)  P - valor4 

SI PA C I 1 7 14 21 EPM3 R CS TM R*CS R*TM CS*TM R*CS* TM 

pH 5,62 5,61 5,62 5,61 5,60b 5,64a 5,61b 5,61b 0,004 0,300 0,682 0,011 0,236 0,355 0,095 0,896 

PE (%) 6,08 8,08 8,18α 5,91β 6,06b 9,67a 6,79b 5,54c 0,540 0,058 0,022 0,020 0,545 0,458 0,625 0,658 

PPC (%) 36,30 34,23 34,95 35,71 40,74a 36,87b 36,43b 27,22c 0,720 0,072 0,314 <0,01 0,235 0,658 0,327 0,785 

SF (N) 29,32y 37,17x 31,91β 34,81α 49,72a 32,56b 24,91c 25,01c 0,160 0,004 0,042 <0,01 0,147 0,471 0,186 0,065 

IFM 71,47x 69,41y 71,82α 70,01β ND ND ND ND 0,020 0,044 0,041 ND 0,658 ND ND ND 

L* 39,30y 41,01x 39,93 40,20 38,91c 41,00a 40,94b 39,96b 0,190 <0,01 0,055 <0,01 0,214 0,987 0,099 0,548 

a* 17,46 18,00 17,87 17,76 17,37c 18,60a 17,80b 17,27c 0,130 0,073 0,449 <0,01 0,148 0,355 0,396 0,987 

b* 9,83 10,26 9,91 10,07 10,16 10,51 9,95 9,65 0,120 0,112 0,157 0,065 0,355 0,548 0,100 0,654 

Chroma 20,10y 20,78x 20,48 20,65 20,17c 21,40a 20,49b 19,85c 0,120 0,002 0,570 <0,01 0,479 0,654 0,163 0,570 

hue 29,30 29,81 29,54 29,67 30,35 29,54 29,09 29,36 0,390 0,255 0,165 0,714 0,588 0,654 0,173 0,415 

1 pH = potencial hidrogeniônico; PE = percentual de perda por exsudação; PPC = perda por cocção; SF = shear force; IFM = índice de 630 

fragmentação miofibrilar; L* = luminosidade; a* = intensidade da cor vermelha; b* = intensidade da cor amarela; hue = ângulo de tonalidade 631 
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2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 632 

3 EPM = Erro padrão da média 633 

4 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; TM = efeito do tempo de maturação; R*CS = interação entre raça e classe sexual, R*TM = 634 

interação entre raça e tempo de maturação; CS*TM = interação entre classe sexual e tempo de maturação; R*CS*TM = interação entre raça, 635 

classe sexual e tempo de maturação 636 

ND = não determinado 637 

Médias seguidas por diferentes letras x-y (efeito de raça), β-α (efeito de classe sexual) e a-b-c (efeito de tempo de maturação) na linha, diferem entre 638 

si (P < 0,05) 639 



72 
 

Tabela 11 Composição centesimal do músculo Longíssimus de cordeiros Santa Inês e 640 

Pantaneiros, castrados ou inteiros e terminados em confinamento 641 

Item, %¹ 

Raça2 Classe sexual2  P - valor4 

SI PA C I EPM3 R CS R*CS 

MS 26,28 25,54 25,82 25,95 0,28 0,468 0,987 0,714 

UM 73,72 74,76 74,18 74,05 0,28 0,430 0,942 0,750 

MM* 1,15 1,08 1,10 1,13 0,04 0,382 0,679 0,554 

PB* 23,21 22,53 22,80 22,89 0,29 0,248 0,927 0,554 

EE* 1,92 1,93 1,92 1,93 0,06 0,467 0,199 0,254 

*base na MS 642 

1 MS = matéria seca; UM = umidade; MM = matéria mineral; PB = proteína bruta; EE = 643 

extrato etéreo 644 

2 SI = Santa Inês; PA = Pantaneiro; C = castrados; I = inteiros 645 

3 EPM = Erro padrão da média 646 

4 R = efeito de raça; CS = efeito de classe sexual; R*CS = interação entre raça e classe 647 

sexual 648 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS  649 

O aumento da demanda global por alimentos em quantidade e de 650 

qualidade tem influenciado a intensificação dos sistemas de produção animal. 651 

Assim, na região do Pantanal, a ovinocultura pode ser uma opção de 652 

diversificação dos sistemas neste bioma.  653 

Por meio deste estudo pode-se evidenciar a potencialidade da 654 

utilização de genótipos de ovinos especializados como o Santa Inês e os 655 

adaptados, caso do Pantaneiro ao Pantanal, quando submetidos a terminação 656 

em confinamento. Ademais, a similaridade dos parâmetros produtivos e 657 

quantitativos da raça nativa Pantaneira, com a raça especializada em produção 658 

de carcaça reforça a possibilidade de utilização destes animais. Entretanto, a 659 

carne de cordeiros Santa Inês apresentam características qualitativas 660 

superiores. 661 

No entanto, deve-se buscar maiores informações referentes à 662 

adaptação de outros genótipos ao bioma Pantanal e exigências do mercado 663 

consumidor para que a produção seja otimizada, aumentando a lucratividade 664 

aliada a sustentabilidade.   665 


