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RESUMEN

Con el objetivo de evaluar el efecto de la estrategia de implan-
tación con zeranol sobre la maduración de la carne, se utiliza-
ron 32 corderos de pelo mestizos asignados aleatoriamente a
uno de cuatro tratamientos (n=8): C, grupo control sin implan-
te; Z12, implantados con 12 mg de zeranol; Z24, implantados
con 24 mg de zeranol; y RZ12, implantados en dos ocasiones
con 12 mg de zeranol. Una vez sacrificados se obtuvo el mús-
culo Longissimus dorsi (LD) y se evaluó durante el almacena-
miento a 4°C (0; 7 y 14 días) la pérdida de peso por cocción
(PPC), resistencia al corte (RC) e índice de fragmentación
miofibrilar (IFM). Se realizó un análisis de varianza para un di-
seño en parcelas divididas, siendo la parcela principal la im-
plantación (IMP), y la subparcela días de maduración (MAD).
Todas las variables fueron afectadas por la IMP y MAD
(P<0,05), pero no por la interacción. Para PPC, la carne perdió
menos peso el día 14 (16,61%) con respecto al día 0
(19,63%). Debido al IMP, esta fue más baja en Z12 y RZ12
con respecto al control. Para IFM, se observaron los valores
más altos (P<0,05) en la carne de C y Z12 (89,15 y 85,98), y
debido a la maduración aumentó (P<0,05) de 73,41 en el día 0
a 81,16 en el día 14. La RC fue mayor en la carne del grupo
control (5,78 kgF), y en Z12 fue más baja (4,19 kgF). Además,
la RC se disminuyó un 33% al día 7 de maduración. Zeranol
no incrementó la resistencia de corte, observándose una mejo-
ra de la terneza de la carne durante su maduración. La implan-
tación con Zeranol puede ser una herramienta útil para au-
mentar el comportamiento productivo de corderos, sin menos-
cabo de la terneza de la carne.

Palabras clave: Estrategia de implantación, zeranol, corderos,
maduración de carne.

ABSTRACT

Thirty-two hair lambs were used to evaluate the influence of
implantation strategy with zeranol on meat aging process.
Lambs were randomly assigned to one of four treatments (8 by
group): C, control group without implant; Z12, Z24 and RZ12
groups with implant; Z12, 12 mg of zeranol; Z24, 24 mg of
zeranol in a single application, and RZ12, 12 mg of zeranol
given twice. Upon slaughtered, the muscle Longissimus dorsi

(LD) of four animals per treatment were used to evaluate dur-
ing storage at 4° (0, 7 y 14 days) the cooking loss (CL), shear
force (SF) and myofibrillar fragmentation index (MFI). An
analysis of variance for a split plot design was conducted, be-
ing the main plot the implantation (IMP) and aging days (AG-
ING) the sub-plot. All variables were affected by IMP and AG-
ING (P<0.05), but not by interaction. For CL, the meat lost less
weight at day 14 (16.61%) compared to day 0 (19.63%). Due
to IMP, this was lower in Z12 and RZ12, respect to control. For
MFI, higher values (P<0.05) were observed in control and Z12
meat, and due at aging time, increased from 73.41 on day 0 to
81.16 on day 14 (P<0.05). The SF decreased 33% at 7 day
(P<0.05), keeping constant until 14 day, and due to IMP, the C
group presented the highest value of SF (5.78 kgF), and lowest
value Z12 group (4.19 kgF). Zeranol did not increase shear
force, and was observed an improvement in tenderness during
aging time. Zeranol implantation can be a useful tool to in-
crease lamb performance, without decrease meat tenderness.

Key words: Implantation strategy, zeranol, lambs, meat aging.

INTRODUCCIÓN

En producción animal, actualmente es una práctica co-
mún implantar al ganado, siendo mayor su aplicación en bovi-
nos (Bos taurus, Bos indicus) especializados en producción de
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carne. A través del empleo de estas sustancias se obtiene un
mayor rendimiento de las variables que más preocupan al pro-
ductor, la tasa de crecimiento y eficiencia alimenticia [21, 36].
Sin embargo, existe controversia en cuanto a sus efectos ne-
gativos o no sobre la terneza de la carne proveniente de ani-
males implantados [8, 10, 12, 29]. Varios autores señalan [8,
27, 32] que, al aplicar estrategias de implantación agresivas
como la utilización de dosis altas (72 vs 36 mg de zeranol), re-
implantaciones (2 o más veces) o la combinación de compues-
tos (acetato de trembolona + estradiol) propician la disminu-
ción de la terneza. Con todo esto, la calidad total de la carne
puede verse demeritada, ya que la terneza es una de las ca-
racterísticas de mayor preocupación para el consumidor, que
tienen una mayor preferencia por aquellas carnes que son
“blandas” [33].

Sin embargo, el aumento de la dureza de la carne provo-
cado por el sistema de producción utilizado puede ser dismi-
nuido por procesos naturales en la carne durante su almace-
namiento. Estos procesos son conocidos como maduración o
“tenderización”, en el cual los sistemas enzimáticos proteolíti-
cos actúan sobre las estructuras musculares para provocar un
aumento en la terneza [15].

Actualmente existe poca información sobre el efecto del
implante zeranol sobre la terneza de la carne ovina (Ovis

aries). En dos reportes de investigación [9, 19] se ha observa-
do que, la implantación de 12 mg de zeranol a corderos dismi-
nuye significativamente la resistencia al corte de la carne, con
respecto a los no implantados. Con respecto al uso de la ma-
duración de la carne ovina proveniente de animales implanta-
dos, no se encontraron reportes. Por lo tanto, es de utilidad co-
nocer que la estrategia del implante con zeranol puede ser uti-
lizada por el productor para obtener los mejores beneficios sin
ocasionar un detrimento en la terneza de la carne, o si la ma-
duración es una opción para la industria frigorífica para mejo-
rar la terneza de la carne ovina.

El objetivo de esta investigación fue evaluar el efecto de
la estrategia de implantación con zeranol sobre la calidad de la
carne de corderos de pelo durante su maduración.

MATERIALES Y MÉTODOS

Animales y tratamientos

Se utilizaron 32 corderos de pelo, machos enteros de
cruce comercial Dorper x Pelibuey con un peso vivo inicial
(PV) de 21,3 ± 1,53 kg y 60 días (d) de edad. Los animales
fueron alojados en corraletas individuales y se asignaron al
azar a uno de cuatro tratamientos para realizar la prueba de
comportamiento productivo (cada tratamiento constituido por 8
animales). Los tratamientos fueron: C (control, 0 mg de zera-
nol); Z12 (12 mg de zeranol, nombre comercial Ralgro®, Inter-
vet Schering-Plough Animal Health, EUA); Z24 (24 mg de ze-
ranol en una sola aplicación), y RZ12 (12 mg de zeranol en
dos aplicaciones). Los corderos fueron implantados 12 d antes

de iniciar la prueba de comportamiento productivo y los anima-
les del tratamiento RZ12 fueron reimplantados 28 d de iniciado
el experimento. Todos los animales recibieron la misma dieta
basal compuesta por 20% de forraje y 80% de concentrado, la
cual fue formulada para contener 18% de proteína cruda y 2,6
Mcal de energía metabolizable por kg de alimento en base
seca [26]. Durante los 15 días previos a la prueba, los corde-
ros fueron adaptados a la dieta experimental. La prueba de
comportamiento tuvo una duración de 56 d y se realizó en los
corrales de producción ovina de la Facultad de Zootecnia de la
Universidad Autónoma de Chihuahua, México.

Por restricciones del propietario de los animales, sólo 16
animales de la prueba de comportamiento fueron selecciona-
dos aleatoriamente (n= 4 por tratamiento) para el estudio de
calidad de la carne. El PV (media ± D.E) al final de la prueba
de comportamiento fue de 36,9 ± 1,22; 39,7 ± 0,85; 40,7 ± 0,78
y 39,6 ± 1,15 para los grupos C, Z12, Z24 y RZ12, respectiva-
mente. Los animales fueron sacrificados siguiendo la normati-
vidad vigente [23]. Las canales fueron refrigeradas a 0-2°C en
una cámara de refrigeración y a las 24 h posmortem se les ex-
trajo el músculo Longissimus dorsi (LD) izquierdo y derecho, el
cual fue empacado al vacío (Supervac GK 187R, Austria), iden-
tificado y transportado en condiciones de refrigeración al labora-
torio de investigación de productos cárnicos localizado en el
Centro de Investigación en Alimentación y Desarrollo A. C., en
Hermosillo, Sonora, México, para sus posteriores análisis.

Estudio de maduración

Para llevar a cabo la maduración, las dos piezas de LD
de cada canal fueron consideradas la unidad experimental.
Cada lado del LD fue dividido en dos trozos, haciendo un total
de 4 piezas por unidad experimental, las cuales nuevamente
fueron empacadas al vacío y almacenadas en una cámara de
refrigeración con temperatura controlada a 4°C por 14 días. Al
inicio y cada 7 d de almacenamiento se realizaron los análisis
de pérdida de peso por cocción (PPC), índice de fragmenta-
ción miofibrilar (IFM) y resistencia al corte (RC). Las especifi-
caciones de los tamaños de trozos de carne (bisteces) son
mencionadas en la descripción RC e IFM.

Pérdida de peso por cocción

La PPC fue determinada calculando la diferencia de
peso de los cortes del músculo LD, antes y después de ser co-
cinados en un sartén eléctrico (Cook Master Ester, 3222-3,
Mississauga, Ontario, Canadá) hasta alcanzar una temperatu-
ra interna de 71°C [1], la cual fue monitoreada con un termo-
par de cobre-constantano insertado en el centro geométrico
del bistec y conectado a un equipo medidor de temperatura
(Barnat, Modelo 692-0000, EUA). La PPC fue expresada en
porcentaje y se calculó de la siguiente manera:

PPC
P1 P2

P1
100�

�
�
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donde P1 es el peso del trozo de carne antes de cocinar y P2
es el peso de la carne cocinada. Los trozos de carne cocina-
dos son los que fueron utilizados posteriormente para la deter-
minación de la resistencia al corte.

Índice de fragmentación miofibrilar

El análisis de IFM se realizó mediante la metodología
descrita por Culler y col. [5]. Esta determinación consistió en
homogenizar 50 g de carne para obtener una muestra de 4 g y
someterla a dos lavados procedida de una centrifugación
(Beckman, modelo FX6100, Porton down, ReinoUnido) con so-
lución buffer a un pH de 7 (100 mM KCl, 20 mM KH2PO4 y
K2HPO4, 1 mM EGTA, 1 mM MgCl2 y 1mM NaN3). A la solu-
ción obtenida se le cuantificó la concentración de proteína por
el método de Biuret [5] para estandarizar la relación de proteí-
na en todas las muestras (0,5 mg de proteína/mL de solución
buffer). Una vez obtenida la concentración de proteína, se rea-
lizó la cuantificación de IFM a través de la absorbancia de la
muestra medida en un espectrofotómetro (Modelo Spectronic
Genesys 5, Thermo Electronic Corp. EUA.) a una longitud de
onda de 545 nm. Para obtener el valor de IFM, el valor de ab-
sorbancia obtenido se multiplicó por 200. Adicionalmente, se
obtuvieron las imágenes de la suspensión obtenida para la
cuantificación del IFM. Para obtener las imágenes que ilustran
la fragmentación miofibrilar se prepararon unas laminillas con-
teniendo unas gotas de la suspensión con una relación 1:4
(suspensión: buffer IFM). Las laminillas fueron montadas para
su observación en un microscopio óptico de contraste de fases
(Olympus, modelo CX31, Tokio Japón), utilizando el objetivo
de inmersión (1000X). El microscopio estuvo provisto de una
cámara digital (MediaCybernetics, modelo CoolSNAP-Pro-cf
Color, Bethesda, MD. EUA) conectada a una computadora
conteniendo los software procesadores de imágenes R. S.
Image (Photometrics, Tucson AZ, EUA) e Image Pro Plus 7.0
(MediaCybernetics, Bethesda, MD. EUA). Una vez que las
suspensiones fueron enfocadas en el microscopio, se tomó y
registró la fotografía de la imagen con ayuda del software R. S.
Image y siguiendo la metodología descrita por Delgado y col.
[6]. Se tomaron fotografías representativas de los tratamientos
a cada tiempo de maduración.

Evaluación de la resistencia al corte Warner-Bratzler

Para la evaluación de la RC, se utilizó un texturómetro
(Texture Analyzer T.A.X.T. Plus, EUA). Los bisteces del mús-
culo LD fueron acondicionados para la posterior medición de la
RC en carne cocinada y ésta consistió en: obtener cortes de
2,5 cm de grosor, los cuales fueron cocinados en un sartén
eléctrico (Cook Master Ester, 3222-3, Mississauga, Ontario,
Canadá) hasta alcanzar una temperatura interna de 71°C, la
cual fue monitoreada por un termopar tipo T conectado a un
lector de temperatura (Barnant CO. Modelo 692-0000, Barring-
ton Ill, EUA). Una vez cocinadas, las muestras fueron enfria-
das a temperatura ambiente (25 a 30°C) y refrigeradas a 4°C
por 24 h. Posteriormente, la carne se cortó en trozos de 1,27

cm de diámetro en dirección paralela a las fibras musculares.
La RC se midió perpendicularmente a las fibras musculares,
utilizando la navaja cortadora Warner-Bratzler montada en el
texturómetro, la cual fue calibrada a una velocidad de cabezal
de 1,6 mm por segundo y una fuerza de compresión de 50 kg.
El valor de RC fue expresado en kilogramos fuerza (kgF). Se
realizaron al menos 6 repeticiones por unidad experimental.

Análisis estadístico

Se verificó la normalidad de la distribución de los datos
por la prueba de Kolmogorov-Smirnov [22] y homocedasticidad
mediante la prueba de Barttlet [22]. Los datos fueron analiza-
dos mediante un análisis de varianza para un diseño en parce-
las divididas, donde la parcela principal fue el factor implante
(IMP) con 4 niveles (C, Z12, Z24 y RZ12) y la subparcela el
factor tiempo de maduración (MAD) con 3 niveles (0; 7 y 14 d).
El modelo incluyó además de la parcela principal y la subpar-
cela, el error para parcela principal IMP por repetición, y la in-
teracción IMP x MAD. Se estimaron significancias a un nivel
de probabilidad en el error tipo I de 0,05. Las comparaciones
de medias se realizaron a través de la prueba de rango múlti-
ple de Tukey Kramer. Todos los datos fueron procesados en el
paquete estadístico NCSS [24].

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Los valores obtenidos de la pérdida de peso por cocción,
la resistencia al corte y el índice de fragmentación miofibrilar
se muestran en la TABLA I.

La PPC fue afectada por los factores IMP y MAD
(P<0,05). Los bisteces de los tratamientos Z12 y RZ12 (16,10
y 16,30%, respectivamente) presentaron los porcentajes de
PPC más bajos (P<0,05), con respecto a los valores observa-
dos en la carne de los animales implantados con una dosis
única de 24 mg de zeranol (19,97%) y la del grupo control
(21,08%). Los valores obtenidos de todos los tratamientos se
encuentran dentro de los rangos de PPC reportados para car-
ne de cordero bajo alimentación intensiva [3, 11, 29]. Con res-
pecto al efecto del tiempo de maduración, la PPC disminuyó
(P<0,05) de un valor de 19,63% en el día 0 a un 16,61% en el
día 14 de almacenamiento. Esta disminución en la PPC duran-
te el añejamiento de la carne ovina, concuerda con el estudio
de Devine y col.[7], quienes observaron una PPC de 32% en el
día 0 y se redujo a un 26% al tercer día de maduración post-

mortem. Sin embargo, otro estudio reporta una asociación po-
sitiva entre la PPC y la maduración de la carne [17].

El IFM fue afectado por los factores principales IMP y
MAD (P<0,05). En el caso del factor implantación, se observa-
ron los valores más altos y similares entre sí en los músculos
de los tratamientos C y Z12 (88, 94 y 85, 97). El tratamiento
Z24 presentó un valor de 76,02 el cual fue diferente (P<0,05) a
todos los tratamientos y en la carne del grupo RZ12 se encon-
traron los valores más bajos con un índice de 55, 45, el cual
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fue diferente (P<0,05) a todos los tratamientos. No se encon-
traron reportes de investigación que indiquen una posible rela-
ción entre el IFM y el uso de implantes hormonales.

Con respecto al factor maduración, se observó un au-
mentó de este índice a través del tiempo de maduración, pues
pasó de un 73, 41 en el día 0 a un 81,11 en el día 14. Este in-
cremento en el IFM durante el proceso de proteólisis postmor-
tem ha sido evidenciado en otros estudios [6, 16, 35].

Con respecto a las observaciones microscópicas de las
miofibrillas apoyadas en el método de Culler y col. [5], se reali-
zó un patrón fotográfico con las imágenes más representativas
de los tratamientos a cada tiempo de maduración (FIG. 1). En
este patrón fotográfico se observó que durante el tiempo de
maduración hubo una mayor fragmentación miofibrilar en el
día 14, ya que se encontró en el campo visual más fragmentos
menores a 5 sarcómeros [31] en el día 14 respecto a lo encon-
trado en todos los tratamientos en el día 0. En estas fotogra-
fías se observa que los tratamientos C, Z12 y Z24 presentaron
mayor fragmentación, contrario al tratamiento RZ12. Lo ante-
rior, concuerda con los resultados encontrados en la medición
del IFM, donde el tratamiento RZ12 obtuvo el menor índice.

Para la RC, se encontró efecto de los factores principa-
les IMP y MAD (P<0,05). En cuanto al uso de la implantación,
el valor más alto de RC fue observado en la carne del grupo
Control (5,78 kgF), el cual fue diferente del obtenido para la
carne de los corderos del tratamiento Z12 que presentó el va-
lor más bajo (4,19 kgF). Sin embargo, los promedios obtenidos
para la carne de todos los tratamientos pueden ser considera-
dos correspondientes a una carne blanda, ya que se encuen-

tran por debajo del límite máximo de 6,0 kgF indicado para
una carne de terneza sensorial blanda [37]. En el caso de lo
observado a través de los días de maduración se encontró
que, la RC disminuyó 30% en los primeros 7 d, ya que pasó de
5,79 kgF en el día 0 a 3,99 kgF en el día 7, y esta disminución
fue mantenida hasta el día 14 de maduración. Lo anterior indi-
ca que hubo una mejoría en la terneza de la carne por efecto
de la maduración.

La disminución en la RC por efecto de la implantación en
el presente estudio concuerda con otros reportes que indican
que la implantación con 12 mg de zeranol a corderos, reduce
la RC con respecto a los no implantados [9, 19]. Así mismo,
otro estudio con corderos no reporta diferencias en la RC del
LD de corderos implantados y no implantados con zeranol
[25]. Por otro lado, los resultados del presente estudio no con-
cuerdan con otras investigaciones [4, 8, 13] que, coinciden en
mencionar que el uso de agentes anabolizantes en producción
animal se traduce en una influencia negativa sobre la terneza
de la carne, observándose valores altos de RC, y que estos
cambios negativos los han atribuido a ciertas diferencias en:
disminución de la grasa intramuscular, aumento del colágeno
insoluble, diferencias en el pH que conllevan a una disminución
de la actividad del sistema calpaínas, así como un aumento de
tamaño de las fibras musculares (hipertrofia muscular).

Algunos autores mencionan [14, 30, 34] que la implanta-
ción hormonal de los animales produce un aumento en la sín-
tesis y secreción de la hormona del crecimiento, así como una
mayor producción del factor del crecimiento IgF-I, y que estos
incrementos hormonales son causantes de la formación y cre-
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TABLA I

PÉRDIDA DE PESO POR COCCIÓN, RESISTENCIA AL CORTE E ÍNDICE DE FRAGMENTACIÓN MIOFIBRILAR
DEL MÚSCULO Longissimus dorsi DE CORDEROS DURANTE LA MADURACIÓN

Variables Día de
maduración

Tratamientos1

C Z12 Z24 RZ12 Media EEM2

Pérdida de peso
por cocción, %

0 22,73 16,84 25,11 13,85 19,63b 0,71

7 19,81 17,98 17,95 19,65 18,85ab 0,77

14 20,70 13,48 16,84 15,41 16,61a 0,71

Media 21,08b 16,10a 19,97b 16,30a 0,82

Indice de
fragmentación
miofibrilar

0 84,43 81,83 74,68 52,70 73,41a 3,73

7 89,11 82,85 75,2 54,25 75,27ab 3,73

14 93,91 93,27 78,1 59,38 81,11b 3,79

Media 88,94c 85,97c 76,02b 55,45a 2,23

Resistencia al
corte, kg F

0 7,53a 4,86b 5,08ab 5,49ab 5,79b 0,74

7 5,37 3,66 3,98 3,11 3,99a 0,76

14 4,45 4,06 4,54 4,74 4,45a 0,74

Media 5,78b 4,19a 4,62ab 4,63ab 0,37

1 C, Control; Z12, implantados con 12 mg de Zeranol; Z24, implantados con 24 de Zeranol; RZ12, Implantados y reimplantados con 12 mg de
Zeranol. 2 EEM, error estándar de la media. abc, letra distinta dentro de la misma fila indica diferencia del factor Implante (P < 0,05). abc, letra
distinta dentro de la misma columna indica diferencia del factor maduración (P < 0,05).



cimiento de nuevas miofibrillas, lo cual puede traducirse en
una disminución de la RC. Además, los valores bajos de RC
en la carne de los animales implantados pueden ser explica-
dos en función de la PPC, ya que ésta fue menor en la de los
animales implantados con respecto a la observada en el grupo
control, ya que hay reportes que indican que hay una correla-
ción positiva entre PPC y RC [14, 16].

Durante el tiempo de maduración o añejamiento de la
carne ocurren dos procesos diferenciados. Por un lado ocurre
el fenómeno bioquímico identificado como proteólisis posmor-

tem el cual está regulado principalmente por el sistema enzi-
mático de las calpaínas-calpastatinas [33]. Al mismo tiempo
ocurren fenómenos físicos estructurales, los cuales están aso-
ciados con la pérdida de humedad y que puede ser acrecenta-
da durante el cocinado de la carne dependiendo del método
utilizado [28]. Ambos procesos, pueden tener efectos sobre la
calidad final de la carne.

El almacenamiento posmortem de la carne a temperatu-
ras por arriba del punto de congelación para mejorar la terneza
de la carne ha sido establecido. En este sentido Lorenzen y
col. [18] mencionan que 14 d de maduración posmortem maxi-
mizan la terneza de la carne para su comercialización. Sin em-
bargo, para el presente estudio, a partir de 7 d de maduración
fueron suficientes para mejorar la terneza de la carne. Además
se observó que, en general a los 7 d de almacenamiento se
obtuvo un valor medio de 4 kgF. Tal como lo afirman Miller y

col. [20] en su evaluación nacional de consumidores de carne
de Estados Unidos para conocer la terneza de la carne de res
clasificada, este valor corresponde a carnes que tienen entre
el 86 y 94% de aceptación por parte del consumidor. Estos
mismos autores reportan valores de EC de 3 a 4,3 kgF para
carnes con 7 d de maduración, los cuales son similares a los
encontrados en el presente estudio para el mismo día de al-
macenamiento. En un estudio [2] para conocer la influencia de
los implantes hormonales sobre la percepción de terneza de
los consumidores de carne, reportan que no hubo efectos en
la resistencia al corte a los 21 d de maduración al utilizar estra-
tegias de implantación moderadas, como son el uso de im-
plantes sencillos en dosis bajas del compuesto activo. Por otro
lado, cabe destacar que en el presente estudio, la implanta-
ción no fue un factor perjudicial en la RC de la carne, ya que la
media de los grupos con implante fue menor respecto a la car-
ne del grupo control.

CONCLUSIONES

La inconsistencia en la terneza de la carne es la mayor
causa de rechazo por parte del consumidor, resultando por lo
tanto en un aspecto importante para la investigación y mejora-
miento de la misma. Sin embargo existen muchos factores que
producen tal variación. Un ejemplo de esto es la manipulación
del crecimiento a través de implantes hormonales, si bien se
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FIGURA 1. FOTOGRAFÍAS CAPTURADAS DURANTE EL TIEMPO DE MADURACIÓN DEL MÚSCULO Longissimus dorsi

DE CORDEROS DE PELO POR TRATAMIENTO (MICROSCOPIO DE CONTRASTE DE FASES, 1000x). C: CONTROL,
Z12: 12 MG DE ZERANOL, Z24: 24 MG DE ZERANOL, RZ12: REIMPLANTADOS CON 12 MG DE ZERANOL.



obtienen efectos positivos en la tasa de crecimiento y eficien-
cia alimenticia, y eficiencia alimenticia, varios autores señalan
su efecto negativo sobre el esfuerzo al corte. Por otra parte, en
base a los resultados del presente trabajo se llegó a la conclu-
sión de que el implante con zeranol no afectó negativamente
la terneza de la carne, existiendo una tendencia similar en el
índice de fragmentación miofibrilar, lo cual indica que, durante
su maduración tiene un comportamiento similar a los animales
no implantados, por lo que no se presentaran problemas de
pérdida de la calidad. En cuanto a la estrategia de implanta-
ción, la mejor fue el empleo de 12 mg de zeranol. Por lo ante-
rior se recomienda el uso de estas tecnologías para el sistema
de producción ovina.
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