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CARACTERIZACION DE DATILES ILICITANOS Y SU VIABILIDAD TECNOLOGICA
PARA USO ALIMENTARIO

RESUMEN

El palmeral ilicitano se caracteriza por una importante diversidad genética, lo que dificulta la
seleccion de palmeras que proporcionarian frutos mds adecuados para su comercializacién y
aprovechamiento como ingrediente alimentario. El objetivo de este trabajo fue realizar un
estudio comparativo entre las caracteristicas morfoldgicas y fisioldgicas de los datiles ilicitanos
y determinar aquellos con mayor potencial. El estudio ha evidenciado la variabilidad de los
datiles ilicitanos y su impacto en la comercializacién y uso industrial. Aunque muchos frutos no
cumplen con los estdndares de calidad para el consumo en fresco, su alto contenido en pulpay
propiedades fisicoquimicas los hacen aptos para la industria alimentaria. Su potencial como
endulzante natural y producto funcional favorece la valorizacién del datil ilicitano e impulsa una
produccién mas eficiente y sostenible, en linea con una economia circular. Es fundamental

seguir investigando para optimizar su aprovechamiento y mejorar su competitividad.

Palabras clave: Palmeral ilicitano, datil, caracteristicas morfoldgicas, ingrediente alimentario,

sostenibilidad.

CHARACTERIZATION OF DATES FROM ELCHE AND THEIR TECHNOLOGICAL
FEASIBILITY FOR FOOD USE

ABSTRACT

The palm grove of Elche is characterised by an important genetic diversity, which makes it
difficult to select the palm trees that would provide the most suitable fruit for marketing and
use as a food ingredient. The aim of this work was to carry out a comparative study of the
morphological and physiological characteristics of dates from Elche and to determine those with
the greatest potential. The study has shown the variability of dates from Elche and their impact
on marketing and industrial use. Although many fruits do not meet the quality standards for
fresh consumption, their high pulp content and physicochemical properties make them suitable
for the food industry. Its potential as a natural sweetener and functional product favours the
valorisation of dates from Elche and promotes more efficient and sustainable production, in line
with a circular economy. It is essential to continue research to optimise its use and improve its
competitiveness.

Key words: Elche palm grove, date, morphological characteristics, food ingredient,
sustainability.
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1. INTRODUCCION

1.1.Area cultivada y produccién de la palmera datilera

La palmera datilera (Phoenix dactylifera, L.) es un cultivo ampliamente extendido en las regiones
aridas de del suroeste de Asia y noreste de Africa. Sus frutos, los datiles, tienen una gran
relevancia econdémica, cultural y religiosa, y han sido parte importante en la nutricién de la
poblacién en estas zonas dridas del mundo en donde otros cultivos son dificiles de producir
Actualmente, se estima que existen mas de 5000 cultivares de datiles (Baliga et al., 2011; Martin-

Sanchez, 2014; Fernandez-Lépez et al., 2022).

Actualmente, las palmeras se cultivan en Oriente Medio, norte de Africa, partes de América
Central y del sur y sur de Europa, entre otros (Figura 1). La superficie cultiva de palmeras en

2023 fue de aproximadamente 1.297.227 hectareas (FAOSAT, 2025).

La superficie cultivada de Iraq lideré con 275986 hectareas, seguido de Argelia (170500
hectareas) e Iran (154145 hectdareas), sumando el 46,1% de la superficie global. Egipto, Kuwait
y Albania presentaron los mayores rendimientos, con 33,3; 30,5 y 29,9 toneladas por hectarea,
respectivamente, superando ampliamente el promedio mundial (Axayacatl, 2021). La superficie

cultiva y su produccién de datiles puede apreciarse en la Figura 1.

Figura 1. Superficie cultivada y produccion de datiles en el mundo. Fuente: FAOSTAT, 2025




En la Figura 2 se representa la evolucién del area cosechada y produccion mundial de datiles. Se
observa que la producciéon mundial de datiles, en 2023, alcanzd 9,45 millones de toneladas, con
un rendimiento promedio de 7,7 toneladas por hectdrea. Esto representd un incremento del
2,6% respecto a 2019. Egipto fue el principal productor con 1,69 millones de toneladas (17,9%),
seguido de Arabia Saudita (1,54 millones de toneladas, 16,3%) e Iran (1,28 millones de toneladas,

13,6%), representando juntos el 47,8% del total mundial (Axayacatl, 2021).
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Figura 2. Produccion/Rendimiento de datiles en el mundo desde 2013 a 2023. Fuente:

FAOSTAT, 2025

En 2013, la superficie cosechada rondaba los 1,15 millones de hectareas Entre 2014 y 2015 se
produjo una ligera reduccién con una caida visible en 2015. A partir de 2016, se observa una
tendencia de crecimiento con algunas fluctuaciones. En 2018, el drea cosechada se acercd a 1,25
millones de hectareas, pero sufrié una caida en 2019. Desde 2020 en adelante, se evidencia un
aumento progresivo, alcanzando su punto mas alto en 2023 con aproximadamente 1,3 millones
de hectareas (Figura 2).

En 2013, la produccién de datiles se encontraba alrededor de 7,5 millones de toneladas. En 2014
hubo una ligera caida, pero a partir de 2015 comienza un crecimiento sostenido. Entre 2016 y
2021, la produccion aumenta de manera constante, superando los 9 millones de toneladas en
2021. Se registra una leve caida en 2022 que podria estar relacionada a condiciones climaticas,
pero en 2023 la produccion vuelve a crecer, manteniéndose en valores superiores a los 9
millones de toneladas (Figura 2).

A partir de todos estos datos, se puede deducir que la demanda de datiles en el mercado es cada
vez superior debido al aumento de la produccién. Ademas, debido a las mejoras agricolas como
son la optimizacidn de recursos hidricos y fertilizacién y el uso de variedades mds productivas
debido a estas nuevas técnicas de cultivo son las que pueden haber impulsado el aumento de

rendimiento sin necesidad de aumentar significativamente el area cosechada.
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En conclusién, la Figura 2 refleja una industria en expansidn, con un incremento constante en la
produccién de datiles y una mejora notable en rendimiento agricola, optimizando la cantidad de

datiles obtenidos por hectarea sembrada.

1.2. La palmera datilera ilicitana

El Palmeral de Elche tiene una historia milenaria que se remonta a la Antigliedad (Figura 3). Ya
en la época ibera, sus hojas eran utilizadas en rituales, como evidencian hallazgos arqueoldgicos.
Autores como Plinio el Viejo y Columela documentaron la presencia de la palmera datilera en la
region, y se han encontrado semillas fosilizadas en la Cueva de los Tiestos, datadas en el afo
2800 a. C. Su configuracidn actual se establecié con la llegada de los musulmanes en el siglo X,
quienes introdujeron técnicas avanzadas de regadio, creando un gran oasis artificial que

permitié un desarrollo agricola significativo en Al-Andalus (Martinez, 2003).

(U LLEY DRI

Figura 3. Palmeral de Elche y Basilica de Santa Maria. Fuente: TURESPARNA, 2025.

Tras la conquista cristiana en el siglo XIll, el Palmeral siguié siendo un recurso clave, y en el siglo
XVII se mejord su sistema de riego con la construccidn de un pantano. La produccién de palma
blanca adquirié gran relevancia dentro de la tradicidn cristiana, especialmente en el Misteri
d’Elx. Durante los siglos XVIII y XIX, el Palmeral alcanzé su mayor expansion con mas de 200000
palmeras. Sin embargo, en el siglo XX, la industrializacién y el crecimiento urbano amenazaron
su continuidad, con la desaparicion de numerosos huertos debido a la construccion del

ferrocarril y la expansién de la industria del calzado (Martinez, 2003).

Gracias a la movilizacidn ciudadana, el Palmeral fue protegido con leyes y normativas

urbanisticas. En 1986, la Generalitat Valenciana aprobd una legislaciéon especifica para su
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conservacion, y en 1997 fue integrado en el Plan General de Ordenacién Urbana de Elche. Su
reconocimiento mas importante llegé en el afio 2000, cuando la UNESCO lo declaré Patrimonio
de la Humanidad, reconociéndolo como un testimonio vivo de la revolucién agricola musulmana

en la Peninsula Ibérica (Martinez, 2003).

Por otro lado, la palmera datilera ha desempefiado un papel fundamental en la ecologia y
economia de la Cuenca Mediterranea. Su biogeografia estd influenciada por factores climaticos
y humanos, ya que ha sido domesticada y cultivada a lo largo de la historia, favoreciendo su
dispersidon en diversas regiones. En zonas montafosas, su adaptaciéon presenta desafios
adicionales, pero su resistencia ha permitido su persistencia en ambientes extremos (Rivera et

al., 2012).

El cultivo de Phoenix dactylifera es una actividad agricola de gran importancia en paises del
Mediterraneo y Medio Oriente, donde el datil es un producto de alto valor comercial (Figura 4).
No obstante, su expansion ha generado impactos ambientales como la sobreexplotacion de
recursos hidricos y la degradacion del suelo, lo que resalta la necesidad de estrategias
sostenibles para su produccién y conservacion La investigacién enfatiza en la importancia de la
gestion adecuada para equilibrar el uso de estos recursos naturales con la proteccién del

ecosistema (Rivera et al., 2012).

Figura 4. El cultivo de palmeras datileras. Fuente: Palmeras Elche, 2025

En el Palmeral de Elche, se cultivan datiles de alta calidad en una superficie de 40000 m?
mediante el uso de técnicas in vitro. Todas las palmeras son hembras y producen datiles de las
variedades Medjoul y Confitera (Figura 5 y 6). La variedad Medjoul es ampliamente conocida

tanto a nivel nacional como internacional y es considerada por muchos como el datil de mayor
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calidad existente. La variedad Confitera presenta caracteristicas organolépticas similares a la

Medjoul, incluyendo tamafio y sabor (Palmeras Elche, 2025).

Figura 5. Datiles Confitera Elche.

Fuente: Palmeras Elche, 2025 Fuente: Palmeras Elche, 2025
Actualmente, la produccién anual de datiles en el palmeral de Elche puede variar entre 30-40 kg
de datiles limpios por palmera en plena produccidn, incluso llegando a 50-60 kg si se encuentran
en condiciones éptimas. La produccidn es influenciada por factores climaticos como la humedad
ambiental, lluvias torrenciales y sequias. Ademas, algunas palmeras pueden no dar frutos en

determinados afos, aunque pueden recuperarse en la siguiente cosecha (Palmeras Elche, 2025).

La correcta gestion del cultivo, incluyendo marcos de plantacion amplios, un adecuado aclareo
de los datiles, el embolsado de racimos y un suministro hidrico de calidad, contribuye a una
produccién de alta calidad y un calibre superior en comparacion con los datiles de palmera

ornamental (Palmeras Elche, 2025).

1.3. Etapas de maduracion del datil

La palmera datilera da frutos una vez al afio, y tras la polinizacién, pasa por un proceso de
maduracién que dura aproximadamente entre cinco y seis meses, durante los cuales los datil
sufren diferentes cambios relacionados principalmente, con la dulzura y textura. Los datiles se
encuentran en la palmera formando racimos, llamados también ramazos, que pueden pesar

hasta 10 kg (Figura 7).

Durante la maduracién los datiles pasan por cinco etapas principales: Hababouk, Kimri, Khalal,
Rutab y Tamar (Balinga et al., 2011; Martin-Sanchez, 2014). En la Figura 8 se observan los

cambios de color y de tamafio de los datiles.
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Figura 7. Palmera datilera con ramazos. Fuente: elaboracién propia, 2025.

El proceso de maduracién del datil dura aproximadamente entre cinco y seis meses y consta de

cinco fases principales: HABABOUK, KIMRI, KHALAL, RUTAB y TAMAR.

La fase HABABOUK ocurre poco después de la fecundacién de la flor femenina, cuando sélo uno
de los tres carpelos prospera mientras los otros dos se pierden. Esta etapa dura de cuatro a cinco
semanasy se caracteriza por un crecimiento lento. El fruto es inmaduro y se encuentra cubierto
por el caliz, con un tamafio similar al de un guisante y un peso aproximado a 1 gramo (Baliga et

al., 2011).

Durante la fase KIMRI, el datil experimenta su mayor crecimiento, pasando de tener el tamafo
de un pequefio verde al de un fruto casi completamente desarrollado. Esta es la etapa mas
prolongada, con una duracion entre 14-19 semanas. El datil se encuentra ain muy duro, con un
alto contenido de humedad (75-85%), un menor nivel de azlcar y rico en taninos, lo que les

otorga un sabor astringente y hace dificil su consumo (Martin-Sanchez, 2014).

En la etapa KHALAL, el fruto cambia de color de verde a amarillo, rosa, o rojo, segun el cultivar,
alcanzando su maximo peso y tamafio. Esta fase dura unas 6 semanas. Su contenido de azlcar
aumenta significativamente (50% en base seca), mientras que el nivel de humedad disminuye
(hasta 40%-60%) (Fernandez-Lopez, et al., 2022). En esta fase los taninos empiezan a disminuir
y desciende su astringencia, y los frutos pueden ser considerados fisioldgicamente maduros. En
algunas variedades los frutos ya son comestibles y, por tanto, ya pueden comercializarse
(Martin-Sanchez, 2014). Un dato interesante es que, si el fruto se congela en esta etapa, se

aceleran los procesos quimicos internos vy, al descongelarlo en frio, se obtiene un datil mas dulce
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con una coloraciéon ambar o marrén dorado, sin la acidez y amargor caracteristico de esta fase

(Palmeras Elche, 2025).

La fase RUTAB marca la madurez completa del fruto, adquiriendo una tonalidad marrén dorado.
En esta etapa, el datil comienza a perder humedad (hasta 20-25%) y su contenido de taninos se
reduce a aproximadamente un 1%, mientras que los azlcares aumentan hasta alcanzar el 50%
de su peso. La textura del datil es tierna y jugosa, siendo el momento ideal para su consumo
(Fernandez-Lépez, et al., 2022). Sin embargo, debido a su alto contenido de azucares, fermenta
con facilidad en climas calidos, por lo que debe consumirse rapidamente tras la cosecha o
almacenarse a 72C durante una semana. También se puede congelar a -202C, aunque esto afecta

su textura y aroma (Palmeras Elche, 2025).

Por ultimo, la etapa TAMAR representa la fase final de maduracién del datil en la palmera. Su
coloracién se oscurece llegando a alcanzar una tonalidad marrén oscura, el contenido de
humedad se reduce al minimo y su proporcidn de azlcares alcanza cerca del 80% de su peso. Su
textura se torna arrugada, con la piel adherida a la pulpa, ofreciendo una consistencia mas seca
y correosa (Baliga et al., 2011). Aunque esta es la fase en la que el datil es mds dulce e intenso

en sabor, su textura es menos jugosa Y SU aroma menos pronunciado.

j | i |
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Figura 8. Etapas de maduracién del datil. Fuente: (Al-Mssallem et al., 2013).

1.4. Composicion nutricional y beneficios

Los datiles son una fuente de macronutrientes (carbohidratos y fibra), micronutrientes

(minerales y vitaminas) y de compuestos bioactivos (Fernandez-Lépez et al., 2022).
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Sus principales componentes son azucares (60-80% del peso seco del fruto) (Martin-Sanchez,
2014), por lo que son una fuente de azlcares naturales (35% glucosa, 26% fructosa) (Fernandez-
Lépez et al., 2022), lo que los convierte en un endulzante natural ideal en la formulacién de
productos reducidos en azucares refinados ya que a pesar de su alto contenido en azucares

tienen un indice glucémico moderado (Alvi et al., 2022) ( ).

Presentan también un alto contenido de fibra dietética, que es variable entre 1,9% a 20%, de la
cual el 84-94% es fibra insoluble y la soluble entre 6-16%, favoreciendo la salud digestiva y
funcionando como un agente texturizante en la formulacién de diversos alimentos (Mufioz-Bas
et al., 2023). Contienen pequeias cantidades de proteinas de 1,72% y de lipidos entre 0,12%-
0,72% (Alvi et al., 2022).

A nivel de compuestos bioactivos, los datiles contienen polifenoles (flavonoides como catequina
y epicatequina), carotenoides y antocianinas, responsables de sus propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias (Fernandez-Léopez et al., 2022). También son una fuente importante de
minerales esenciales como potasio, calcio y magnesio, que contribuyen a la salud cardiovascular
y 0sea (Mufioz-Bas et al., 2023). Ademas, se ha identificado que los datiles contienen B-glucanos

y ligninas, que refuerzan su funcion como alimento funcional (Jaouhari et al., 2024).

También los datiles destacan por su contenido en vitaminas del grupo B (B1, B2, B3 y B6), vy
vitamina C y A en menor proporcién. Y respecto a los minerales son ricos en potasio, calcio,
magnesio y hierro, esto contribuye a diversas funciones metabdlicas (Mahomoodally et al.,

2024).

Los datiles han sido utilizados en la medicina tradicional y moderna debido a sus propiedades

funcionales y nutracéuticas:

Su alto contenido en carbohidratos los convierte en una fuente rdpida de energia, ideal para
atletasy personas con alta demanda energética. Y debido también a que contiene fibra dietética
mejora el transito intestinal y previene el estrefiimiento. Ademas, los compuestos prebidticos

favorecen el crecimiento de bacterias beneficiosas en el intestino (Alvi et al., 2022).

También contienen polifenoles, flavonoides y carotenoides, que tienen posibles efectos
beneficiosos que pueden contribuir a ayudar a reducir el estrés oxidativo y la inflamacién en el

cuerpo (El-Far et al., 2016).
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dckdo graso 18:1 n-2 cls [dckdo oléica)

colesterol o mg &l
dokdo graso 18:2

dokdo graso 18:3

dcido grazo 20:4 n-6 [ackdo araguidénico)

dckdo graso 20:5 [dckdo eloosapentacndkoo)

A equbal de retinol de actividades de retincs y carctencides 5 ug &l
WVitamina D o ug &l
Viamina E eguivalentss de alfa tocoferol de actividades de witdmenos E 22 mg &l
folata, total 28 ug &l
equivalentes de nilacdna, totales 17 mg &l
ribodlavina 0.1 mg Bl
damina .06 mg &l
Witamina B-12 o ug &l
Vitamina B-&, Total 0.2 mg Bl
Vitamina C {&cldo ascorbioo) F) mg Bl
cabclo: 62 mg Bl
hierro, total 3 mg &1
patasia E77 mg (31
magnesic 58 mg &l
sodlo E] mg &l
fashora 4 mg &l
ksdure: 1 ug EL]
sobonio, total 3 ug £
zinc [cing) 03 mg Bl

Tabla 1. Composicién nutricional del datil. Fuente: BEDCA, 2025.

El datil estd considerado como uno de los alimentos basicos mas antiguos por sus propiedades
nutricionales y terapéuticas. Entre los propiedades terapeuticas mas destacados se encuentra,
su efecto antioxidante, antiinflamatorio, neuroprotector, hepatoprotector, analgésico vy
anticancerigeno (Alvi et al., 2022; Mahomoodally et al., 2024). Extractos de datiles se ha
mostrado que mejora el perfil lipidico y mejora el nivel de glucosa en sangre al reducir la
hiperglucemia posprandial, que se asocia con una alta proporcién de fructosa, que no estimula

de forma aguda la insulina, a diferencia de la glucosa (Mahomoodally et al., 2024).




1.5. Reglamento de calidad del datil de Elche

Las normas y requisitos del reglamento de calidad del datil de Elche se establecen con el objetivo
de garantizar su diferenciacidn y calidad dentro del mercado agroalimentario. Esta regulacion
se sustenta a partir de la Ley 10/2006 y el Decreto 91/1998 de la Comunidad Valenciana, y a
partir de esta regulacion se determina la marca de calidad CV para proporcionar una protecciéon
y distincién a los datiles ilicitanos cultivados en los municipios de Elche, Santa Pola y Crevillente

(DOGV, 2023).

El reconocimiento de importancia del datil de Elche ha sido realizado a partir de la Direccién
General de Desarrollo Rural gracias a sus cualidades y se ha incluido dentro de la marca de
calidad de la CV. A partir de esta distincidon hace que los productores puedan comercializar el
producto siempre que se cumplan los estdndares de calidad establecidos en el reglamento con

un sello distintivo que certifica la procedencia y excelencia de los datiles (DOGV, 2023).

Para considerarse por la marca de calidad de la CV, los datiles deben cumplir unas caracteristicas
especificas. Los datiles se deberdn encontrar en dptimas condiciones de sanidad y limpieza,
libres de plagas, hongos o cualquier otro defecto que afecte su calidad y seguridad alimentaria.
Se prohibe la comercializacién de frutos deformes, inmaduros o sin hueso y solo se aceptaran
aquellos datiles cultivados en los municipios de Elche, Santa Pola y Crevillente para asi asegurar

su procedencia y autenticidad (DOGV, 2023).

Las practicas de cultivo deben buscar la sostenibilidad y el respeto por el medioambiente,
priorizando las técnicas naturales como por ejemplo empleando el riego eficiente y el control
bioldgico de plagas y minimizando, por tanto, el uso de insumos quimicos. La cosecha se realiza
de forma manual entre septiembre y abril, permitiendo asi una recoleccidn cuidadosa para

garantizar la mejor calidad del fruto (DOGV, 2023).

En términos de procesamiento, los datiles deben contar con un adecuado almacenamiento y
manipulaciéon para mantener sus propiedades naturales. Se establece una clasificacidn en
categorias Extra, Primera y Segunda, dependiendo de su tamafio, apariencia y estado de
maduracién. Solo los frutos de categorias Extra y Primera podran llevar la marca de la CV,
mientras que los de Segunda deberdn cumplir con requisitos especificos para su

comercializaciéon (DOGV, 2023).

El reglamento también establece medidas de control tanto internas como externas para verificar
el cumplimiento de estas normativas de forma exhaustiva. Los productores deben registrar

todas las operaciones en un cuaderno de explotacidn y estar inscritos en los registros
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correspondientes. Ademds, un organismo externo supervisara el proceso de produccién y
comercializacién, garantizando que el producto cumpla con los estandares de calidad exigidos

(DOGV, 2023).

Por ultimo, se determinan criterios especificos para el etiquetado y presentacién de los datiles.
Los envases deben ser homogéneos y contener Unicamente frutos con la misma categoria y
madurez. También, deben incluir informacién clara sobre su origen, categoria y otros detalles

relevantes para el consumidor (DOGV, 2023).

1.6. El datil como ingrediente funcional en alimentos

El datil (Phoenix dactylifera L.) es un fruto ampliamente reconocido por sus propiedades
nutricionales y funcionales. Su composicion rica en azlcares naturales, fibra dietética, vitaminas
y minerales lo convierte en un ingrediente ideal para el desarrollo de productos alimenticios
saludables. En particular, su alto contenido en compuestos bioactivos como los polifenoles y
carotenoides ha generado un creciente interés en su aplicacion dentro de la industria
alimentaria como un ingrediente funcional capaz de mejorar la calidad nutricional y sensorial de

diversos productos (Fernandez-Lépez et al., 2022).

El consumo de datiles no solo estd relacionado con su aporte energético, sino también con su
potencial efecto beneficioso sobre la salud. Estudios recientes han destacado su capacidad
antioxidante, antiinflamatoria y prebidtica, lo que sugiere que su inclusion en la dieta podria
contribuir a la prevencién de enfermedades crénicas como la diabetes, enfermedades
cardiovasculares y trastornos neurodegenerativos (Mufoz-Bas et al., 2023). Ademas, la fibra
dietética presente en el datil favorece el transito intestinal y mejora la microbiota intestinal,
promoviendo un perfil nutricional adecuado para aquellos consumidores que buscan opciones

alimentarias mas saludables.

Desde el punto de vista industrial, la versatilidad del datil permite su incorporacion en multiples
formatos dentro de la cadena alimentaria. Puede ser utilizado en la formulacion de productos
de panaderia, barras energéticas, bebidas funcionales y sustitutos del azicar, gracias a su
dulzura natural y su capacidad de aportar textura y humedad a los alimentos procesados
(Fernandez-Lépez et al., 2022). La variedad “Confitera”, cultivada en el Palmeral de Elche, ha
mostrado caracteristicas fisicas y quimicas superiores en comparacién con otras variedades, lo
que resalta su potencial para aplicaciones comerciales y su contribucién a la preservacién de la

biodiversidad agricola en la region (Mufioz-Bas et al., 2023).
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El datil también se distingue por su elevada concentracidon de compuestos bioactivos, tales como
los flavonoides y los carotenoides, que poseen propiedades antioxidantes capaces de neutralizar
los radicales libres en el organismo. Estas caracteristicas hacen del datil un ingrediente clave en
la formulacion de alimentos funcionales, alinedndose con las tendencias actuales de consumo
que priorizan la alimentacidn saludable y natural (Fernandez-Ldpez et al., 2022). Ademas, su
contenido en minerales esenciales como el potasio, magnesio y calcio refuerza su valor

nutricional y lo convierte en un excelente complemento en dietas equilibradas.

En investigaciones recientes, el datil ha sido empleado en la formulacién de pan, galletas y
productos carnicos como embutidos, donde ha demostrado mejorar la calidad sensorial y
nutricional de los productos finales (Rivera et al., 2015). En particular, su uso como reemplazo
parcial del azlucar en productos de panaderia no solo ha permitido una reducciéon en el indice
glucémico de los alimentos, sino que también ha aportado compuestos bioactivos con beneficios

para la salud (Mufioz-Bas et al., 2023).

En conclusién, el datil se presenta como un ingrediente funcional ya que presenta un gran
potencial en la industria alimentaria, no solo por los beneficios que presenta para la salud, sino
también por su adaptabilidad en diversas formulaciones. Su composicién rica en nutrientes y
compuestos bioactivos lo convierte en una alternativa ideal para el desarrollo de productos
saludables y funcionales, fomentando asi una alimentacién mas equilibrada y sostenible.
Actualmente se siguen explorando nuevas aplicaciones del datil para aplicar a productos

alimentarios, con el objetivo de maximizar sus propiedades y beneficios para la salud humana.
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2. OBIJETIVOS

Las palmeras de Elche presentan una notable diversidad y variabilidad genética, lo que complica
significativamente los esfuerzos por lograr una homogenizacion o estandarizaciéon en los
procesos de recoleccién. Ademas, la falta de uniformidad no solo representa un desafio logistico,
sino que también se traduce en un aprovechamiento limitado de los datiles ilicitanos en su
estado fresco. En consecuencia, la riqueza genética de estas palmeras, aunque valiosa desde
una perspectiva de biodiversidad, plantea obstaculos que impiden maximizar el potencial

comercial y aprovechamiento de los datiles producidos en esta region.

Asimismo, no se dispone de datos suficientes que permitan catalogar la variabilidad genética del
palmeral de Elche. El conocimiento detallado de las caracteristicas morfolégicas de los frutos
puede beneficiar significativamente al sector productivo e industrial de la palmera datilera,

permitiendo optimizar los procesos de recoleccién, conservacién y valorizacion.
Por ello, los objetivos de este trabajo son:

e Conocer las caracteristicas morfolégicas que definen a los datiles procedentes del
palmeral de Elche.

e Estudiar sus caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix, color).

e Determinar criterios objetivos basados en las caracteristicas morfoldgicas vy

fisicoquimicas para su viabilidad tecnolégica para uso alimentario.
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3. MATERIAL Y METODOS
3.1. Diseno del estudio

El estudio se llevd a cabo a partir 76 ejemplares de palmeras femeninas de la especie Phoenix
dactylifera L., ubicadas en el palmeral ilicitano. La seleccidn de estos ejemplares se realizd en
funcién de criterios agrondmicos establecidos por personal especializado. Las coordenadas
geograficas de la zona de estudio corresponden a una latitud de 382 16' N y una longitud de 02
41' O (GPS 38.27, -0.68), con una altitud de 86 metros sobre el nivel del mar. En cuanto a las
practicas agrondmicas aplicadas a estas palmeras, se empled un sistema de riego por goteo, se

llevé a cabo una poda anual y método de polinizacién natural.

El trabajo de campo se realizé entre los meses de septiembre y noviembre de los afios 2023 y
2024. Para garantizar la correcta identificacién y seguimiento de cada ejemplar, todas las

palmeras incluidas en el estudio fueron codificadas (Figura 9).

Figura 9. Palmera codificada 41. Fuente: elaboracién propia, 2025

Los racimos de datiles fueron recolectados por personal especializado y trasladados el mismo
dia a los laboratorios de la EPSO, con el objetivo de minimizar posibles alteraciones en las
muestras. De cada racimo, se seleccionaron aproximadamente 15 datiles por palmera, lo que
resultd en un total de 1.140 muestras (15 datiles por 76 palmeras). Antes del analisis, los frutos

fueron limpiados con algoddn para eliminar cualquier residuo de polvo en su superficie. Los
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datiles seleccionados pertenecieron a las etapas de maduracion entre Khalal (Figura 10) y Rutab

(Figura 11).

Figura 10. Etapa Khalal. Figura 11. Etapa Rutab.

Fuente: elaboracion propia, 2025. Fuente: elaboracién propia, 2025.
3.2. Determinacidn de las caracteristicas morfologicas

Se llevd a cabo la caracterizacién morfoldgica de los frutos, analizando diferentes pardmetros
como el peso (g) del fruto, la pulpa, la piel y la semilla, asi como el tamafio (mm) tanto del fruto
como de la semilla. Ademas, se calculd el rendimiento de la pulpa en relacién con el peso total
del datil y el rendimiento de la pulpa en relacién con el peso de la semilla, expresandose en

porcentaje.
3.3. Métodos analiticos

Por otro lado, se determinaron diversas caracteristicas quimicas y fisicoquimicas de los frutos,
incluyendo el pH, el contenido de sdlidos solubles expresado en grados Brix (°Brix) y los

parametros de color segun el sistema CIEL*a*b*.

Para la medicidn de pH se prepard una mezcla de 10 g de muestra en 100 mL de agua destilada
y desionizada, se agité durante 30 segundos y se midié con un pHmetro Crison (modelo 507,

Crison, Barcelona, Espafia). Las determinaciones se realizaron por triplicado.

Para la medicidn de sélidos solubles, se realizd el mismo proceso que en la medicién de pH. Y

se midié con un refractémetro, expresando los resultados en °Brix.

Para la evaluacién del color de los frutos, se extrajeron los huesos de los datiles y se abrieron

para obtener una superficie plana. En cada datil se realizaron tres mediciones de color en




diferentes puntos, asegurando asi una mayor precision en los resultados. Este procedimiento se
repiti6 en 15 datiles de cada una de las 76 palmeras, lo que resulté en un total de 3.420
mediciones (15 datiles por 3 repeticiones por 76 palmeras). El color fue estudiado en el espacio
de color CIEL*a*b*, en el que L* define la luminosidad, a* la posicion entre ver y rojo, y b* la
posicion entre azul y amarillo. Se utilizé el colorimetro CM-700d (Spectophotometers CM-700d,
Konia Minolta, Japdn), utilizando D65 como iluminante y con un angulo observador de 102 y

modo SCI, con apertura del instrumento.
3.4. Analisis estadistico

Por ultimo, el andlisis estadistico se llevd a cabo realizando todas las determinaciones por
triplicado para cada una de las muestras. Para el estudio comparativo de los resultados, estos
se expresaron como media y desviacidon estandar. Ademas, se aplicé un andlisis de varianza
(ANOVA), Test de Tukey y correlacién de Pearson empleando el software estadistico SPSS en su

version 29.0.

Este enfoque permitid obtener datos detallados sobre las caracteristicas morfoldgicas, quimicas
y fisicoquimicas de los datiles analizados, proporcionando informacion relevante para la
evaluacion de la calidad del fruto en funcidén de su estado de maduracién y otras variables de

interés.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Caracteristicas morfoldgicas

El analisis de los datos obtenidos de las 76 palmeras ilicitanas, mostraron una gran variabilidad
en los parametros morfoldgicos del fruto (p<0,01). Estas diferencias pueden estar influenciadas
por factores genéticos, condiciones ambientales como la disponibilidad de agua y nutrientes, asi
como las practicas de manejo agricola implementadas en cada zona de cultivo (Al-Khayri y

Johnson, 2015).

En la tabla 1 se resumen los valores (medias y desviaciones estandar) obtenidas para las
caracteristicas morfoldgicas (Tabla 2). Los resultados mostraron que el peso medio de los datiles
ilicitanos correspondientes a 76 palmeras estudiadas oscil6 entre 1,97 gy 20,23 g, con una media
de 11,11 g. El rango de longitud de los frutos fue de 22,17 mm a 51,53 mm, con un promedio
situado en 36,8 mm. Estos resultados reflejan la diversidad existente de los datiles analizados.
Estas grandes diferencias significativas entre datiles pueden afectar a la aceptacion comercial
del fruto en el mercado, donde generalmente se prefieren frutos de un tamafio y peos,
especificos para que sean potencialmente comerciales y puedan ser catalogados con bajo la

marca de calidad CV Datil de Elche.

Otros estudios sobre datiles de Elche (Amords et al.,, 2009) y de otros paises (Al-Shahib y
Marshall, 2003) encontraron pesos promedio de datiles en un rango de 6-10 g en cultivares
comerciales, rango que se encuentra dentro de los observados en intervalo que nuestras
muestras. En otros estudios sobre datiles de la variedad Confitera, se encontraron un peso
medio de 13 g de los frutos (Martin-Sanchez et al., 2014; Mufioz-Bas et al., 2023), y para la

Medjoul se encontrd un peso de 11,64 g (Muiioz-Bas et al., 2023).

En este estudio, se concluye que la gran dispersion en los datos sugiere la existencia de cultivares
con caracteristicas particulares, algunas de ellas potencialmente favorables para el mercado de
consumo fresco o para la produccién de subproductos. Estos valores indican que una gran parte
de las muestras no cumpliria con los requisitos minimos de peso establecidos por el reglamento
(DOGV, 2023). Si analizamos mas en detalle los datos, encontramos que aproximadamente un
35% de las muestras tienen pesos inferiores a 5 g, lo que las descarta automaticamente. Esto
significa que casi la mitad de los frutos analizados no cumplen con los criterios de peso

establecidos (Tabla 2).

Los frutos que superan los 40 mm de longitud y 5 g de peso, en especial aquellos en el rango de

7-10 g de peso y 45-55 mm de longitud, podrian ser candidatos a la certificacién, siempre que
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cumplan los demas criterios de calidad. Sin embargo, aproximadamente un 12% de los frutos
analizados superan los 80 mm de longitud o los 20 g de peso, lo cual también puede ser una
caracteristica desfavorable, ya que pueden presentar un desequilibrio en la relacidn
pulpa/semilla o en su calidad organoléptica. Estos valores indican que una gran parte de las
muestras no cumpliria con los requisitos minimos de tamafio establecidos por el reglamento.
Ademas, cerca del 28% de las muestras tienen longitudes inferiores a 40 mm, por lo que
tampoco serian aptas para la certificacion. Esto significa que casi la mitad de los frutos analizados

no cumplen con los criterios de longitud establecidos (Tabla 2).

El peso de la semilla presenta valores entre 0,06 g y 2,29 g, con una media de 1,17 g. Se ha
encontrado en este trabajo datiles sin huesos o con semillas subdesarrolladas. La longitud de la
semilla oscila entre 10,03 mm y 33,19 mm, con una media de 21,61 mm. Segun otros estudios
(Morton, 1987), el peso de la semilla en datiles suele variar entre 0,5 gy 2 g (Martin-Sanchez et
al., 2014; Mufioz-Bas et al., 2023). Es posible que algunas palmeras presenten frutos
partenocarpicos, es decir, que no presentaban semilla, lo que explicaria ciertos valores similares
a 0 g. Algunos frutos tienen proporciones de semilla extremadamente altas, lo que los hace
menos atractivos para el consumo directo. El reglamento exige que los datiles sean integros y
sanos, sin deformaciones ni defectos visibles. Aproximadamente un 8% de las semillas
presentan un peso inferior a 0,5 g, lo que podria indicar problemas en el desarrollo del fruto o
en la polinizaciédn. También, un 5% de las semillas tienen un peso excesivo (>2 g), lo cual podria
significar una menor proporcién de pulpa en el fruto, afectando su calidad para el consumo
directo. Los datiles con semillas inexistentes o excesivamente grandes podrian no ser aceptados,
ya que podrian ser frutos partenocdrpicos o con anomalias que afecten su estructura y

comercializacién (Tabla 2).

Respecto al rendimiento de la pulpa vario entre 11,62% y 69,84%, con una media de 40,73%.
Este parametro es crucial para determinar la rentabilidad de los frutos destinados al consumo
directo. Se ha mostrado, en otros cultivares comerciales, rendimientos de pulpa que alcanzan
valores cercanos al 80% (Barreveld, 1993). Analizando los resultados, algunas palmeras
presentan datiles con bajos rendimientos podrian no ser dptimas para su comercializacién. La
relacion pulpa/semilla es otro indicador importante, ya que frutos con alta proporcion de semilla
son menos atractivos para el mercado. En otros estudios, la relacidn pulpa/semilla 6ptima se
encuentra en valores superiores a 4:1, mientras que en nuestras muestras existen casos con
proporciones significativamente menores (Ahmed et al., 2013). Al analizar la distribucion,
aproximadamente un 30% de los frutos tienen un rendimiento de pulpa inferior al 40%, lo que

los hace poco atractivos para la comercializacidn bajo la marca CV. Solo un 35% de los frutos
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tienen rendimientos superiores al 50%, lo que significa que apenas un tercio de la produccién

cumple con el criterio de proporcidn pulpa/semilla de la marca. Para cumplir con la certificacion

de calidad CV, los frutos deberian tener un rendimiento de pulpa superior al 50% y una relacion

pulpa/semilla favorable. El reglamento especifica que los frutos deben tener una relacion

pulpa/semilla adecuada, asegurando una cantidad significativa de pulpa en relacién con la

semilla. Algunos frutos tienen proporciones de semilla extremadamente altas, lo que los hace

menos atractivos para el consumo directo (Tabla 2).

Tabla 2. Media y desviacién estandar (DE) de los pardmetros morfoldgicos estudiados (peso,

longitud y grosor del fruto, peso y longitud de la semilla, peso de pulpay piel de datiles

ilicitanos, y rendimientos)

Wepdmers  PEOPELONGIUD - Coirgl e SMLA  SEMILA  PUIBA ML lpafionitd
(mm) (8) (mm) (mm) (8) (8) 100g total
Media 4,83 27,19 16,92 1,34 21,39 9,47 2,06 1,43 42,51
! DE 0,96 2,71 1,12 0,18 1,03 0,43 0,59 0,43 6,83
Media 10,18 43,63 19,93 1,58 27,44 8,62 5,44 3,16 54,86
? DE 2,48 2,87 1,82 1,04 4,64 3,12 0,94 0,73 7,80
Media 5,24 28,82 19,13 0,67 16,57 8,15 2,54 2,04 48,58
’ DE 1,09 1,81 1,01 0,35 4,07 1,88 0,49 0,39 2,86
Media 9,32 36,60 21,67 1,34 24,16 9,00 5,19 2,88 56,06
) DE 2,31 0,95 1,36 0,75 3,88 2,79 1,19 0,46 3,55
Media 10,06 35,79 22,79 1,57 24,40 10,20 5,65 2,83 56,23
> DE 1,30 2,45 0,98 0,31 2,25 0,52 0,77 0,41 2,52
Media 19,81 49,74 26,03 1,27 24,74 9,33 13,84 | 4,70 69,84
° DE 1,37 2,58 1,08 0,18 0,89 0,72 1,17 0,43 2,28
Media 6,56 34,13 16,94 0,88 20,15 6,46 2,59 3,09 39,34
’ DE 0,56 1,98 0,81 0,13 1,20 0,47 0,48 0,36 5,33
Media 7,05 35,05 17,91 1,44 26,25 7,79 2,84 2,77 40,18
? DE 0,62 1,29 0,55 0,31 1,94 0,86 0,50 0,28 4,64
Media 5,33 26,47 17,92 1,09 18,97 7,69 2,58 1,66 48,27
10 DE 0,56 1,36 0,87 0,20 1,27 0,66 0,46 0,26 5,80
Media 4,04 26,32 14,67 1,27 21,36 9,12 1,50 1,26 37,14
H DE 0,51 1,40 1,99 0,25 1,59 0,82 0,24 0,21 3,59
[ )




12

16

17

18

19

20

21

23

26

27

28

29

30

31

32

33

34

Media 4,83 29,63 16,19 0,94 21,17 8,15 2,25 1,65 46,07
DE 0,71 1,51 0,96 0,12 1,50 0,47 0,52 0,31 4,92
Media 3,72 23,49 15,59 0,92 16,52 8,53 1,18 1,62 31,65
DE 0,34 1,27 0,53 0,10 0,86 0,77 0,31 0,22 7,28
Media 3,97 31,11 14,73 0,06 10,03 1,33 1,79 2,12 45,02
DE 0,67 1,87 1,22 0,05 6,56 0,99 0,36 0,35 3,60
Media 4,70 27,64 16,63 1,36 20,45 8,09 1,68 1,66 35,74
DE 0,46 1,46 1,03 0,18 1,52 0,68 0,28 0,19 3,75
Media 4,02 25,23 15,95 1,08 19,07 9,01 1,40 1,53 34,77
DE 0,41 1,43 0,87 0,11 1,17 0,51 0,26 0,15 3,49
Media 14,85 42,12 24,83 1,65 25,49 10,63 8,27 4,93 55,41
DE 1,90 2,16 1,06 0,24 1,97 0,45 1,43 0,63 3,59
Media 2,92 23,41 14,75 0,99 17,15 9,52 0,85 1,07 29,11
DE 0,41 1,38 0,99 0,15 1,17 0,92 0,20 0,18 4,26
Media 7,78 35,94 19,16 1,87 24,17 11,05 3,15 2,76 40,46
DE 0,69 1,53 0,86 0,24 1,48 0,82 0,57 0,47 6,05
Media 8,42 38,29 18,66 1,32 23,14 8,29 4,64 2,46 55,18
DE 1,16 1,82 0,89 0,32 2,20 0,73 0,72 0,46 3,92
Media 7,46 30,24 19,08 2,16 23,23 10,07 3,06 2,25 40,88
DE 0,89 0,92 1,25 0,33 1,37 0,59 0,48 0,25 3,17
Media 1,97 21,38 13,19 0,22 12,08 3,45 1,04 0,71 54,64
DE 0,85 1,21 1,41 0,54 3,43 2,56 0,25 0,10 6,45
Media 6,94 34,35 18,69 1,17 21,47 6,65 3,74 2,03 57,15
DE 3,33 3,58 2,35 1,63 7,19 4,44 1,20 0,59 8,22
Media 5,78 29,80 19,48 1,55 21,66 10,45 2,32 1,91 40,19
DE 0,44 1,95 0,84 0,14 1,32 0,81 0,38 0,35 571
Media 6,83 31,08 18,87 2,13 23,02 10,16 2,84 1,86 41,70
DE 0,71 1,04 0,92 0,34 1,11 1,17 0,27 0,26 1,98
Media 7,52 31,25 19,91 1,58 23,43 8,80 3,83 2,12 50,67
DE 0,88 2,07 1,18 0,19 0,90 0,76 0,83 0,58 7,94
Media 3,20 29,65 14,97 0,08 15,37 2,82 1,82 1,30 56,31
DE 0,61 1,69 1,06 0,10 3,19 1,20 0,47 0,18 5,57
Media 5,47 30,16 17,08 1,47 23,29 8,50 2,20 1,81 40,15
()
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39

40
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50

51

DE 0,62 1,59 0,93 0,30 1,94 0,68 0,30 0,23 3,47
Media 8,72 37,95 20,41 0,15 16,16 3,56 5,41 3,17 61,92
DE 1,36 3,19 0,96 0,09 5,97 1,14 0,89 0,50 3,07
Media 10,86 36,44 24,53 0,46 12,88 3,96 6,82 3,58 62,73
DE 2,75 2,01 1,98 0,65 9,40 3,72 1,89 0,87 7,03
Media 12,72 49,49 20,45 1,47 33,19 8,22 8,03 3,22 63,03
DE 0,93 1,63 0,73 0,21 1,71 0,40 0,81 0,24 2,44
Media 20,23 51,53 26,35 1,40 29,34 8,65 13,14 | 5,68 64,76
DE 2,87 3,35 1,33 0,33 2,34 0,99 2,22 0,75 3,37
Media 3,70 22,17 15,75 0,80 17,07 6,77 1,60 1,31 43,11
DE 0,23 1,14 0,59 0,10 0,71 0,73 0,18 0,15 3,49
Media 7,46 33,39 19,31 1,31 23,20 6,39 3,92 2,24 52,41
DE 1,18 2,11 1,31 0,13 3,45 1,56 0,84 0,61 6,51
Media 8,33 35,75 20,55 1,25 23,20 9,27 3,83 3,26 45,97
DE 0,84 1,93 0,67 0,30 1,48 0,68 0,50 0,36 3,96
Media 12,03 38,93 23,59 1,26 24,34 8,16 7,42 3,35 62,12
DE 1,74 1,41 6,68 0,55 4,06 2,23 0,82 0,59 4,54
Media 4,61 27,85 16,55 0,12 13,99 3,07 2,65 1,85 57,32
DE 0,67 2,20 0,96 0,04 3,05 0,61 0,53 0,37 6,01
Media 6,21 29,75 18,49 1,29 20,61 8,90 2,48 2,44 40,04
DE 0,73 1,24 0,90 0,19 1,29 0,62 0,37 0,43 4,10
Media 7,75 35,07 19,80 1,74 25,76 9,09 3,20 2,80 41,33
DE 0,70 1,54 1,34 0,34 1,53 1,12 0,48 0,46 4,81
Media 7,65 31,18 20,01 1,28 21,78 9,54 3,84 2,53 50,12
DE 0,77 1,66 0,79 0,29 1,45 0,90 0,60 0,42 5,31
Media 3,02 22,17 14,93 1,05 17,95 9,59 1,09 0,88 35,99
DE 0,27 1,15 0,46 0,14 1,04 0,35 0,25 0,19 6,08
Media 8,09 33,30 19,54 1,60 23,21 9,33 4,20 2,29 51,66
DE 0,86 8,72 1,08 0,26 1,54 0,83 0,70 0,20 4,06
Media 14,40 43,35 23,71 191 26,98 10,14 7,02 5,47 48,69
DE 1,27 1,87 0,82 0,41 2,61 0,96 1,14 0,93 5,96
Media 5,45 32,07 19,16 0,09 10,43 3,39 2,79 2,57 51,06
DE 0,70 8,25 1,57 0,05 2,68 0,57 0,48 0,37 4,61
(=)




52

53

54

55

56

57

58

60

61

62

63

65

66

67

68

69

71

Media 11,54 41,88 21,34 1,73 27,06 8,36 5,87 3,94 50,46
DE 1,49 2,03 1,04 0,19 0,99 0,86 1,28 0,56 6,27
Media 6,91 30,40 19,45 1,92 23,95 11,05 3,11 1,88 44,78
DE 0,72 1,53 0,81 0,21 1,03 0,55 0,53 0,27 4,83
Media 3,76 30,13 13,63 0,42 14,03 3,84 2,21 1,13 60,30
DE 0,99 1,53 1,20 0,50 5,56 3,05 0,47 0,34 10,73
Media 12,03 31,69 25,12 1,46 22,31 8,33 6,67 3,89 55,26
DE 1,31 1,37 1,27 0,25 1,42 0,81 1,05 0,42 3,54
Media 7,87 34,26 19,90 1,31 25,98 9,07 4,05 2,51 51,47
DE 1,02 1,78 1,02 0,29 1,76 0,68 0,58 0,30 2,67
Media 8,60 33,42 19,18 1,12 23,04 8,05 4,98 2,50 57,88
DE 1,55 2,53 2,59 0,19 2,38 2,15 0,97 0,76 4,55
Media 5,96 28,99 17,48 1,37 22,34 9,58 2,84 1,75 47,65
DE 0,25 0,90 0,50 0,25 1,28 0,55 0,24 0,19 3,08
Media 5,57 30,98 17,68 1,79 22,96 11,33 2,08 1,71 37,16
DE 0,50 1,24 1,12 0,19 1,13 0,48 0,35 0,16 4,07
Media 6,14 33,03 17,26 1,44 22,44 7,69 1,83 2,87 29,93
DE 0,75 2,22 0,90 0,37 1,51 1,36 0,31 0,37 4,25
Media 5,93 31,27 17,37 1,30 22,64 8,41 2,16 2,47 36,44
DE 0,30 1,45 0,47 0,10 0,90 0,84 0,28 0,28 4,59
Media 4,03 26,11 15,84 1,17 20,49 8,78 1,66 1,20 41,28
DE 0,55 3,27 2,89 0,26 3,13 0,58 0,31 0,31 5,50
Media 5,94 28,51 17,08 1,43 22,87 9,73 2,72 1,79 45,51
DE 0,98 1,61 1,08 0,32 1,44 0,64 0,61 0,23 4,28
Media 7,44 36,95 18,23 1,49 23,45 8,03 3,09 2,85 41,43
DE 0,71 2,15 0,93 0,29 2,11 1,01 0,53 0,25 4,65
Media 4,43 28,74 16,15 1,18 21,83 9,78 1,88 1,38 42,52
DE 0,45 1,80 0,91 0,26 2,10 0,74 0,18 0,15 2,65
Media 9,01 32,57 22,65 1,79 23,02 11,01 4,64 2,58 51,68
DE 1,58 2,22 1,30 0,55 2,68 1,45 0,87 0,40 4,46
Media 5,08 30,20 15,47 1,34 23,83 8,85 2,11 1,64 41,58
DE 0,76 2,57 0,84 0,28 2,07 0,86 0,37 0,33 4,33
Media 6,49 30,89 17,91 1,76 24,22 10,20 2,83 1,90 43,58
()




72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

83

84

85

87

89

90

DE 0,88 1,75 2,79 0,22 1,59 0,85 0,70 0,62 9,12
Media 6,11 34,65 16,50 1,34 25,71 9,06 2,57 2,21 41,86
DE 0,81 2,17 1,06 0,25 1,58 0,75 0,51 0,37 4,45
Media 8,92 37,17 20,17 1,49 25,23 7,61 4,84 2,60 54,07
DE 1,17 2,68 1,19 0,34 2,04 1,24 0,80 0,28 3,84
Media 7,19 34,20 19,63 1,12 19,96 9,92 3,14 2,93 43,39
DE 0,81 1,40 0,85 0,15 1,09 0,40 0,58 0,31 4,19
Media 8,84 39,39 18,47 2,29 27,41 9,47 3,32 3,24 37,13
DE 1,28 3,78 0,87 0,48 5,61 0,89 0,92 0,48 7,03
Media 6,06 25,88 19,03 3,25 18,97 8,32 2,69 0,12 44,33
DE 0,79 1,88 1,21 7,71 1,32 0,82 0,43 7,73 3,97
Media 5,44 28,80 17,20 1,40 22,44 9,40 2,05 1,99 37,62
DE 0,52 1,47 0,78 0,28 1,29 0,67 0,36 0,34 4,81
Media 6,36 27,30 19,02 1,61 19,96 9,27 2,65 2,09 41,59
DE 0,71 1,41 0,74 0,21 0,92 0,69 0,44 0,22 3,26
Media 4,83 26,65 18,59 1,37 20,15 10,20 1,85 1,61 38,50
DE 0,57 1,10 0,82 0,25 0,91 0,70 0,26 0,30 4,29
Media 9,56 41,66 20,39 1,74 28,97 9,66 4,54 3,29 47,38
DE 0,97 1,68 0,91 0,26 1,30 0,77 0,65 0,43 4,15
Media 6,26 31,23 18,92 1,07 18,67 10,04 2,59 2,61 39,84
DE 1,52 5,29 1,18 0,13 1,41 0,77 0,90 0,67 7,20
Media 7,62 35,22 18,34 1,14 24,19 7,15 3,85 2,63 50,49
DE 0,47 1,18 0,67 0,16 1,67 0,50 0,42 0,27 4,13
Media 7,39 33,52 18,67 1,50 24,23 8,49 2,75 3,15 36,94
DE 0,74 1,72 0,58 0,21 1,22 0,78 0,60 0,45 5,73
Media 3,65 24,61 15,58 1,06 19,41 8,99 1,13 1,46 30,93
DE 0,39 1,03 0,59 0,13 0,71 1,28 0,21 0,28 4,64
Media 4,60 28,83 15,85 1,69 23,91 8,90 0,78 2,13 16,99
DE 0,28 0,96 0,91 0,26 0,94 0,86 0,17 0,27 3,67
Media 7,60 31,09 18,54 2,06 23,15 9,75 2,61 2,92 34,33
DE 0,57 1,22 0,80 0,19 1,37 0,90 0,37 0,31 3,55
Media 5,92 31,62 19,67 1,15 20,49 9,50 2,32 2,46 39,25
DE 0,76 1,66 1,07 0,32 5,09 0,63 0,31 0,28 3,69
(o)




En resumen, la caracterizacion morfolégica y calidad de los frutos entre los diferentes
ejemplares y permite observar el impacto de factores como la genética, las condiciones
ambientales y el manejo agrondmico en las caracteristicas del datil, lo que indicara el grado de

variabilidad existente entre las palmeras y la importancia de las diferencias encontradas.

La variabilidad en el peso del datil puede estar influenciada por factores genéticos, asi como por
la disponibilidad de agua y nutrientes durante el desarrollo del fruto. En los estudios de
(Salomon-Torres et al., 2019) han reportado que variedades comerciales como Medjool
presentan un peso promedio superior (20-25 g) cuando se cultivan en condiciones éptimas, lo
que sugiere que el peso del fruto es un pardmetro clave para la seleccién de variedades

comerciales

Por otro lado, la longitud del fruto también presentd diferencias significativas entre palmeras,
en otros estudios (Al-Shahib y Marshall, 2003) han demostrado que el tamafo del fruto puede
estar influenciado por la cantidad de agua disponible durante el crecimiento y las condiciones
climdticas, lo que respalda la idea de que estas diferencias pueden estar relacionadas con
variaciones en el manejo agronémico o con la adaptacién de cada palmera a su entorno
especifico. Ademas, la variabilidad el grosor del fruto podria ser debido a la polinizacion, la
competencia entre frutos en la misma infrutescencia y la calidad del suelo en el que se

desarrollan (Chao y Krueger, 2007).

En lo que respecta a la semilla, la variabilidad del peso es un factor es relevante, ya que se han
reportado que el peso de la semilla puede estar relacionado con la calidad del fruto, debido a
que semillas mds pesadas suelen encontrarse en frutos de mayor tamafio y, en algunos casos,
con mayor contenido de pulpa (El Hadrami et al., 2011). De manera similar, el peso, la longitud
de la semilla y el grosor de la semilla también mostro una importante variabilidad que puede
estar influenciada por la genética de cada palmera, dado que algunas variedades tienden a

producir semillas mas grandes o pequefias dependiendo de sus caracteristicas heredadas.

Una de las variables mas significativas en el andlisis fue el peso de la pulpa, que vario
considerablemente entre palmeras, lo que puede ser un factor determinante en la calidad
comercial del datil. Un mayor peso de pulpa es un atributo deseado en la industria, ya que los
frutos con mds pulpa suelen ser mas apreciados por los consumidores. Investigaciones como las
de (Jain, 2012) han reportado que variedades con mayor contenido de pulpa tienen una mayor
demanda en el mercado, lo que resalta la importancia de considerar esta variable en la seleccion

de los frutos para comercializacién.
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En cuanto al peso de la piel, también se observé diferencias significativas entre palmeras
(p<0,05). La piel es un componente importante en la apariencia y conservacion del fruto, por lo
que su peso puede estar relacionado con la resistencia del datil al deterioro postcosecha. Este
pardmetro es especialmente relevante en la industria de produccidon de datiles, ya que un mayor

rendimiento significa un mejor aprovechamiento del fruto en términos comerciales.

Otro resultado importante es la proporcién de semilla respecto al peso del datil, este resultado
indica que algunas palmeras producen frutos con semillas proporcionalmente mas grandes, lo

que podria afectar al valor comercial del producto.

En conclusion, los resultados evidencian diferencias muy significativas en todas las
caracteristicas morfoldgicas de los datiles analizados, lo que indica que las caracteristicas del
fruto varian considerablemente entre las palmeras evaluadas. Factores como la genética, las
condiciones ambientales y el manejo agrondmico pueden explicar estas diferencias, siendo
especialmente relevantes en aspectos como el peso del datil, la pulpa y el rendimiento, que

tienen un impacto directo en la calidad y comercializacidn del fruto.

4.2. Sélidos solubles totales (SST) y pH

El estudio de las caracteristicas quimicas de los frutos de las palmeras ilicitanas permite evaluar
su calidad y madurez. Entre los pardmetros mas relevantes el pH y sdélidos solubles, medidos
como grados Brix (°Brix) son indicadores fundamentales. El pH refleja la acidez de los frutos y los
°Brix refleja la cantidad de sdlidos disueltos en el jugo, proporcionando una referencia de dulzura
y estado de madurez (Sarni et al., 2021) y por tanto influyen directamente en la calidad

organoléptica del fruto, afectando su sabor, dulzura y conservacion.

En la Tabla 3, se resumen los resultados obtenidos para las 76 de palmeras evaluadas de pHY
°Brix. Los valores obtenidos de SST indica que existieron diferencias notables en el contenido de
azucar entre los frutos de las distintas palmeras (p<0,01). Estas diferencias pueden deberse a
factores como la exposicion solar, la disponibilidad de agua y el estado de madurez en el
momento de la recoleccidn. Estudios previos han demostrado que el contenido de azlcares en
frutos de palmeras esta fuertemente influenciado por las condiciones climaticas y agronémicas
(Al-Kahtani et al., 2020). Se obtuvieron valores desde 10 °Brix hasta 70 °Brix, lo que muestra la
gran variabilidad de las caracteristicas de los datiles. En otros estudios se han encontrado valores
desde 38,15 °Brix para la variedad Hayani, 35,57 °Brix para Barhi, 70,44 °Brix para Confitera y

69,75 °Brix Deglet Nour (Martin-Sanchez et al., 2012). En datiles en etapa Tamar de diferentes
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cultivares en Pakistan se han encontrado valores entre 46 y 75 °Brix (Fatima et al., 2017). Se ha
reportado que el contenido de azucar puede verse afectado por el estado de madurez del fruto,

asi como por la disponibilidad de agua y nutrientes durante su desarrollo (Jain, 2012).

Se encontrd una correlacion significativa entre °Brix y el peso de la semilla (0,262**), grosor de

la semilla (0,250**) y rendimiento (-0,210**).

Respecto al pH los resultados mostraron diferencias significativas entre palmeras (p<0,01)

presenta menor variabilidad, presentado una media del pH: 6,40+0,40 (Tabla 3).

Se ha mostrado que pequefias diferencias en el pH pueden estar relacionadas con la madurez

de los frutos y el metabolismo de los acidos organicos (Davis y Albrigo, 2019) (Tabla 3).

Otros autores en otras especies frutales han encontrado una correlacién inversa entre pH y °Brix,
a medida que los °Brix aumenta, el pH tiende a disminuir debido a la conversién de acidos en
azucares durante la maduracién (Obenland et al., 2016). Sin embargo, en este estudio no se
observé una correlacidn entre ambos parametros, lo que sugiere que otros factores pueden
estar influyendo en la relacién entre ambos parametros, como las diferencias genéticas entre
palmeras y la composicién especifica de acidos y azucares en sus frutos (Tabla 3). El pH es un
pardmetro importante en la calidad del fruto, ya que influye en su estabilidad y conservacion,

asi como en su percepcidn sensorial por parte de los consumidores

Estos resultados pueden ser utiles para futuras investigaciones sobre la calidad y maduracién de

los frutos de palmeras en diferentes condiciones ambientales y agronémicas.

Tabla 3. Media y desviacién estandar (DE) de °Brix y pH de las 76 palmeras ilicitanas

N2 Palmera °Brix pH

Media 30,33 6,28

! DE 0,58 0,01
Media 22,00 6,30

? DE 0,00 0,05
Media 39,33 6,20

’ DE 1,15 0,01
Media 30,00 6,15

) DE 0,00 0,02

[ =)
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0,05
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0,00

6,66
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0,58
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16,46
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0,03

0,02

0,05

0,08

0,16

0,01

0,22

0,03

0,06

0,85

0,03

0,01

0,73
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0,62

0,03

0,63

0,16

0,05

0,08

0,67

0,33
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Media 41,33 6,21

83
DE 0,58 0,02
Media 26,67 6,45

84
DE 4,93 0,03
Media 20,67 6,51

85
DE 0,58 0,05
Media 30,00 6,54

87
DE 17,32 0,05
Media 43,00 6,38

89
DE 12,12 0,10
Media 30,50 6,30

90
DE 0,71 0,02

4.3. Color

El color juega un papel clave en la calidad y el valor comercial de las frutas. En el caso de los
datiles, las variaciones de color estan estrechamente relacionadas con el cultivar y con el
progreso de la maduracion. Durante la maduracion, los cambios de color de los datiles son
debidos a la degradacidn de la clorofila, marcando la transicién de una etapa a otra (Mufioz- Bas
et al., 2023). Los datiles son ricos en carotenos, pigmentos de color amarillo anaranjado a rojo
(solubles en grasa) que son responsables de su color brillante y tipico (Mufoz-Bas et al., 2023).
Segun (Mufioz-Bas et al., 2023), ademas del contenido y/o proporciones de pigmentos naturales
(clorofilas, carotenos, antocianos, etc.), el color de los datiles también estd influenciado por el
desarrollo de reacciones de pardeamiento no enzimatico (reaccidon de Maillard y caramelizacién)
promovidas por su alto contenido en azlcares reductores. Los valores de los pardmetros de
color obtenidos muestran la gran variabilidad entre los frutos de las 76 palmeras analizadas

(p<0,01).

En la Tabla 4 se muestran las medias y desviaciones de los pardmetros de color analizados. Los
valores medios para la coordenada L* se encuentran en un rango que varia desde 37,80 hasta

68,00.

En cuanto a la coordenada a*, que representa la componente roja-verde, las medias varian
desde valores cercanos a 4,80 hasta 19,04, lo que indica una mayor presencia de tonalidades
rojas en algunas muestras, especialmente en aquellas con valores mas altos en esta coordenada.

(Tabla 4).
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Por otro lado, la coordenada b*, que mide la componente amarilla-azul, presenta un rango de
medias que oscila entre 11,27 y 48,47. Este rango muestra cdmo algunas palmeras tienen una
mayor presencia de tonalidades amarillas en comparacién con otras, lo que podria asociarse con
caracteristicas especificas de las palmeras o factores ambientales que influyen en su coloracién.

(Tabla 4).

Respecto a la coordenada C*, que representa la saturaciéon cromatica o intensidad del color, las
medias fluctuan entre 23,52 y 50,65; lo que sugiere que algunas palmeras presentan colores mas
saturados que otras. Esta variabilidad en la saturacidn cromatica estda acompafada de
desviaciones estandar relevantes, lo que implica una gran dispersidn en los colores percibidos

en las diferentes muestras (Tabla 4).

Finalmente, la coordenada h*, que mide el matiz del color en grados, presenta medias que
oscilan entre 43,12 y 79,83; con una notable variabilidad entre las muestras. A pesar de que
algunas palmeras muestran un matiz mas calido, otras presentan matices mas frios, lo que
podria sugerir diferencias en las condiciones de crecimiento o caracteristicas inherentes a cada
palmera. Las desviaciones estandar en la coordenada h* también son amplias, lo que refleja una

gran diversidad en los tonos que se observan en las palmeras analizadas (Tabla 4).

En resumen, los datos sugieren que existe una amplia diversidad en la coloracion de las
palmeras, lo que puede estar relacionado con multiples factores bioldgicos y ambientales, y
estas diferencias podrian ser objeto de estudio para entender mejor los patrones de color en
este tipo de vegetacion. El uso de la colorimetria como herramienta para estudiar el color es
fundamental, como se ha demostrado en la literatura cientifica, ya que ofrece un medio preciso

y cuantificable para evaluar caracteristicas como la madurez y la calidad de los datiles (Tabla 4).

Numerosos estudios han evaluado el color de los datiles y sus caracteristicas visuales y un
ejemplo de ello, (Urrutia et al., 2017), en su estudio sobre la relacién entre el color y la calidad
del datil en las palmas de datil Phoenix dactylifera, y concluyo que el color podria ser un
indicador importante de su madurez y calidad. Los datiles maduros suelen tener colores mas
calidos (tonos amarillos y rojos), mientras que los frutos inmaduros son mas verdes o amarillos

palidos (Tabla 4).

Segun (Torres et al., 2017), sobre la influencia del color sobre la calidad de los datiles, concluyd
que el cambio en el color del datil (de verde a amarillo, luego a marrén) se correlacionaba con

el aumento en el contenido de azucares y la dulzura de los frutos.
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Tabla 4. Media y desviacién estandar (DE) de los parametros de color estudiados para las 76

palmeras ilicitanas

N2 PALMERA L*(D65) a*(D65) b*(D65) C*(D65) h(D65)
Media 44,29 10,83 31,51 33,37 70,93
! DE 2,89 2,07 4,45 4,57 3,15
Media 48,65 7,15 27,44 28,44 75,01
? DE 2,54 1,99 5,29 5,19 4,49
Media 55,51 13,15 35,54 37,91 69,67
’ DE 1,65 1,15 2,35 2,39 1,61
Media 55,49 19,04 35,58 40,44 61,62
4 DE 2,89 1,53 3,90 3,22 3,92
Media 61,93 12,93 41,67 43,64 72,78
> DE 1,70 1,39 1,50 1,67 1,54
Media 56,29 10,62 36,70 38,22 73,89
7 DE 3,20 1,47 2,78 2,96 1,60
Media 56,35 17,43 34,44 38,76 62,94
8 DE 2,24 2,54 3,56 2,50 5,43
Media 45,28 12,06 37,07 39,00 71,88
10 DE 2,07 1,45 4,75 4,81 1,86
Media 42,81 10,64 34,32 35,97 72,53
1 DE 2,82 1,81 6,41 6,45 2,67
Media 43,97 4,80 25,96 26,44 79,42
12 DE 2,49 1,55 3,89 3,90 3,40
Media 43,97 11,05 28,87 30,96 68,87
> DE 3,28 1,54 3,85 3,78 3,26
Media 53,98 10,63 31,25 33,05 71,14
16 DE 4,14 1,56 3,11 3,06 2,98
Media 56,23 17,15 40,17 43,73 66,87
7 DE 2,52 2,39 3,10 3,17 3,00
Media 62,86 17,80 43,77 47,29 67,87
18 DE 2,15 2,10 2,21 2,22 2,53
Media 66,30 12,21 44,32 45,98 74,64
P DE 1,74 1,43 2,28 2,50 1,23
20 Media 43,55 7,30 26,40 27,42 74,46
[+



21

23

26

27

29

30

31

32

33

34

36

37

39

40

42

43

44

DE 2,28 1,48 3,81 3,87 2,73
Media 64,02 15,73 48,11 50,65 71,91
DE 3,41 2,02 2,57 2,70 2,10
Media 50,57 7,74 34,72 35,59 77,47
DE 2,35 1,50 4,57 4,71 1,60
Media 46,83 8,65 31,03 32,27 74,32
DE 2,59 2,14 4,90 4,97 3,52
Media 45,55 9,65 29,36 30,94 71,89
DE 4,34 2,32 4,89 5,23 2,63
Media 47,05 13,33 31,16 33,93 66,74
DE 1,67 1,50 3,26 3,23 2,64
Media 63,88 12,93 36,94 39,15 70,70
DE 2,32 1,13 2,38 2,47 1,33
Media 67,41 13,94 43,94 46,14 72,48
DE 2,10 2,39 2,38 2,81 2,30
Media 53,88 18,01 26,12 31,97 54,65
DE 4,05 2,06 5,65 4,54 6,96
Media 47,36 11,09 30,89 32,88 70,21
DE 2,60 2,23 4,02 4,15 3,66
Media 38,15 28,87 11,27 31,01 21,12
DE 1,96 3,07 2,25 3,63 2,14
Media 48,84 8,24 34,09 35,10 76,35
DE 1,32 1,26 3,71 3,75 1,94
Media 42,86 13,66 14,49 20,06 46,62
DE 2,11 2,24 2,31 2,05 7,16
Media 37,80 16,93 15,87 23,52 43,16
DE 2,81 3,89 3,54 3,50 9,63
Media 64,29 13,90 45,33 47,47 72,97
DE 3,42 2,51 3,81 3,99 2,68
Media 60,37 14,65 44,66 47,05 71,85
DE 2,08 2,24 2,95 3,10 2,49
Media 54,55 11,00 36,76 38,44 73,43
DE 3,38 2,66 3,15 3,36 3,69
Media 53,18 8,82 38,78 39,78 77,12
(=)




45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

56

57

58

59

60

61

DE 1,88 0,87 3,92 3,92 1,29
Media 64,66 8,56 41,40 42,29 78,35
DE 3,09 1,44 2,78 2,89 1,66
Media 60,13 18,28 34,86 39,47 62,15
DE 2,22 2,21 3,66 3,05 4,40
Media 41,79 11,46 21,41 24,35 61,30
DE 3,27 2,21 5,60 5,75 4,36
Media 68,01 11,11 47,16 48,48 76,79
DE 1,97 1,98 2,29 2,52 2,01
Media 67,21 6,36 35,27 35,85 79,83
DE 1,66 1,28 2,58 2,69 1,63
Media 44,70 5,35 26,19 26,93 78,23
DE 2,77 3,20 4,12 4,08 6,98
Media 47,91 12,68 32,99 35,37 68,77
DE 1,49 1,49 4,90 4,87 2,55
Media 64,35 10,46 41,24 42,59 75,86
DE 2,70 2,34 2,22 2,54 2,69
Media 64,06 13,99 40,56 42,96 71,02
DE 3,78 2,62 2,86 3,10 3,11
Media 45,63 16,40 36,48 40,02 65,67
DE 2,58 2,11 5,57 5,83 1,80
Media 65,38 15,61 45,78 48,39 71,21
DE 1,58 2,04 2,50 2,77 2,00
Media 66,02 13,28 42,53 44,58 72,70
DE 2,11 1,72 2,28 2,50 1,79
Media 53,44 11,92 37,36 39,30 71,47
DE 11,34 2,58 10,88 10,89 4,11
Media 45,38 9,62 30,26 31,78 72,28
DE 1,92 1,65 4,75 4,90 2,05
Media 46,22 8,36 29,65 30,83 74,05
DE 2,63 1,28 5,40 5,43 2,19
Media 67,56 17,54 45,45 48,79 68,98
DE 1,85 3,09 1,83 2,25 3,31
Media 62,42 15,79 43,49 46,29 70,00
()




62

63

65

66

67

68

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

DE 2,52 1,43 3,55 3,59 1,66
Media 67,42 9,30 44,51 45,48 78,23
DE 3,77 1,51 3,16 3,28 1,54
Media 66,53 10,00 43,24 44,46 77,12
DE 2,47 3,05 2,33 2,80 3,36
Media 42,88 13,00 24,96 28,32 61,53
DE 4,13 1,85 5,84 5,22 6,60
Media 48,33 12,71 31,96 34,42 68,14
DE 2,22 1,48 4,39 4,36 2,63
Media 56,18 10,65 43,07 44,43 76,13
DE 4,75 2,85 4,65 4,86 3,14
Media 67,49 12,99 47,33 49,10 74,65
DE 3,09 1,48 2,57 2,64 1,59
Media 55,53 13,35 38,66 40,94 70,95
DE 10,66 2,48 4,54 4,76 2,83
Media 47,35 9,67 32,69 34,14 73,40
DE 2,86 2,12 5,29 5,36 3,29
Media 61,08 12,75 40,54 42,51 72,51
DE 2,68 1,10 3,16 3,19 1,37
Media 61,85 13,90 44,28 46,42 72,56
DE 2,42 1,09 2,80 2,88 1,06
Media 59,28 13,81 41,74 43,99 71,50
DE 4,19 1,44 5,35 5,29 2,34
Media 60,05 15,07 44,96 47,43 71,44
DE 2,07 1,06 3,09 3,15 1,04
Media 45,34 11,05 35,97 37,67 72,69
DE 3,52 1,92 6,89 6,93 2,69
Media 58,50 11,92 38,61 40,42 72,81
DE 4,10 1,31 3,81 3,90 1,43
Media 61,20 18,87 42,07 46,17 65,59
DE 2,04 1,39 5,01 4,54 3,28
Media 46,27 6,31 29,84 30,54 78,02
DE 2,17 1,64 3,43 3,47 3,00
Media 61,81 13,87 45,13 47,24 72,92
(«)




DE 1,78 1,63 2,15 2,18 1,96

Media 46,26 9,76 28,28 29,94 70,95

8 DE 2,35 1,53 3,10 3,23 2,35
Media 63,93 17,58 42,84 46,34 67,68

84 DE 2,21 1,90 2,56 2,56 2,36
Media 64,15 18,35 38,30 42,52 64,48

8 DE 1,55 2,71 2,47 2,97 2,94
Media 40,40 11,52 22,17 25,15 61,54

86 DE 3,19 1,83 5,55 5,10 6,71
Media 63,64 17,68 44,80 48,25 68,55

& DE 2,48 3,27 2,33 2,82 3,42
Media 51,41 15,40 36,14 39,31 66,73

8 DE 3,79 1,48 4,83 4,78 2,40
Media 60,25 15,32 44,82 47,37 71,13

20 DE 1,90 1,24 2,80 2,95 1,00
Media 54,72 12,73 36,08 38,63 69,89

Total DE 9,46 4,34 8,94 8,40 9,06

En otros estudios, con datiles de distintas variedades en estado de maduracién Khalal
obtuvieron valores de L* entre 26,06 hasta 62,99, la componente a* entre 13,1 a 37,72y la b*
entre 11,44 y 49,06. Si comparamos las diferentes variadas estudiados por estos autores con los
valores medios de este estudio, se muestra que nuestro rango de valores se encuentra cerca del
cultivar Amhat (L*=62,99; a*=13,1; b*=47,2) (Sakr et al., 2010). (Djouab et al., 2016) estudio el
color del cultivares Mech-Degla mostré valores proximos a las medias de este estudio (L*=57;
a*=b 16,13; b* 38,17). En estudios con datiles presenten el mercado espariol, se obtuvieron
valores de color de las siguientes variedades: Deglet Nour (L*= 33,24; a*=12,37; b*21,95),
Medjoul (L*=22,48; a*= 15,74; b*=17,19), Barhi (L*=39,73; a*=4,56; b*=30,50) y para la Hayani
(L*=19,04; a*=5,87; b*=12,44) (Martin-Sanchez et al., 2012).
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CONCLUSIONES

Los resultados muestran una amplia variabilidad de caracteristicas morfoldgicas y
fisicoquimicas entre los datiles estudiados del palmeral ilicitano.

Esta heterogeneidad puede ser consecuencia de la diversidad genética del palmeral de
Elche y esto puede influir en la dificultad para consumo en fresco y en su potencial
industrial.

Los resultados obtenidos indican que una gran parte de los frutos no cumplen los
requisitos de calidad establecidos para su comercializacion bajo la marca de calidad de
laCV.

Pero algunos frutos presentan caracteristicas favorables, como un alto contenido en
pulpa y valores éptimos de pH y °Brix que hacen que se puedan aprovechar en la
industria alimentaria, especialmente como ingredientes en productos funcionales o
como endulzantes naturales, ya que se trata de una alternativa sostenible y saludable.

Debido a sus propiedades nutricionales, sin embargo, es necesario continuar estudiando
los datiles ilicitanos para asi, maximizar su aprovechamiento y estandarizacion de su
calidad.

En definitiva, este trabajo pone en valor la produccidn local de datiles ilicitanos y resalta
la necesidad de aumentar estrategias que fomenten su valorizacién y competitividad en

el sector agroalimentario.
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