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Este estudio tuvo como objetivo comparar el efecto del Clorhidrato de Zilpaterol (ClZ) de 
referencia (Zilmax®, MSD) (ClZr) y genérico (Zipamix®, Pisa agropecuaria) (ClZg) sobre las 
características de calidad de la carne de toretes en finalización. 845 machos sin castrar con 
predominancia cebuina (50% Bos indicus) con un peso inicial de 465.73 ± 16.2 kg fueron asignados 
aleatoriamente a 1 de 3 dietas, formando corrales de 96±9 animales. Los tratamientos asignados 
fueron: 1) Dieta base sin ClZ (Control), 2) Dieta base con 0.15 mg/kg de peso corporal de ClZg y 
3) Dieta base con 0.15 mg/kg de peso corporal de ClZr. Los productos se suministraron 30 días 
con 3 días de retiro. La matanza se realizó con procedimientos de un rastro TIF. Se seleccionaron 
96 muestras del músculo Longissimus por tratamiento. El color instrumental y el pH de la carne se 
obtuvieron a las 24 horas postmortem, la fuerza de corte y la pérdida por cocción se midieron 11 
días posteriores a la matanza. Se realizó un análisis sensorial de las muestras. Los animales tratados 
con ClZg, ClZr y Control no mostraron diferencia en los valores de L*, a*, b* y C* (P>0.05), así 
como en el pH de la carne (5.84, 5.84 y 5.79, resp.) (P>0.05), tampoco en la pérdida por cocción 
(25.9, 25.3 y 24.9%, resp.), ni en la fuerza de corte (6.2, 6.4 y 5.6 kg/cm2, resp.) 
(P>0.05).Organolépticamente tampoco hubo diferencia en olor, sabor, suavidad y agrado general 
de la carne (P>0.05)calificados como “me gusta ligeramente”. La jugosidad de la carne de ClZg 
calificó como “ni me gusta, ni me disgusta”, en comparación con la carne de ClZry Control 
calificados como “me gusta ligeramente” (P=0.008). Las características de calidad de la carne no 
se alteran por la suplementación de ClZ de ambas presentaciones comerciales. 
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