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Resumen

El cultivo de palma datilera (Phoenix dactylifera L.) es uno de los 
principales cultivos en países árabes. En América, México es el prin-
cipal país productor de dátiles, con producción de Baja California y 
Sonora. Sin embargo, existen pérdidas de calidad en poscosecha, por 
el limitado conocimiento de estas técnicas al ser consideradas ventajas 
competitivas. El objetivo de este trabajo consistió en evaluar los efectos 
de la aplicación de recubrimiento comestible en la calidad poscosecha 
en dátiles Mejhoul en almacenamiento. Se colectaron frutos en etapa 
Routab y Tamar, en el Valle de Mexicali, en el ciclo 2024, los cuales 
fueron procesados y clasificados de acuerdo con la norma NMX-FF-117-
SCFI-2012. Se evaluaron los tratamientos de recubrimiento comestible 
(RC) al 50 % y 25 % y manejo convencional (MC). Se evaluó peso, 
tamaño, contenido de sólidos solubles totales, firmeza y humedad, a 
los 0, 10 y 20 días después del establecimiento, en un diseño comple-
tamente al azar. Las tecnologías poscosecha utilizadas modificaron las 
características de calidad del dátil, concluyendo que el MC ayuda a 
acelerar la pérdida de peso y tamaño, provocando el aumento de azú-
cares y la firmeza. El uso del RC provoca una menor pérdida de agua, 
que ralentiza la pérdida de peso y tamaño, causando un aumento más 
lento en los azúcares y contenido de sólidos solubles totales.

Introducción

Actualmente, a nivel mundial, el cultivo de palma datilera se lleva a 
cabo en regiones áridas que poseen las condiciones edafoclimáticas 
para su cultivo a nivel comercial, siendo los principales países con la 
mayor superficie sembrada Irak, Argelia, Arabia Saudita, Irán y Pakistán. 
Particularmente, la variedad Mejhoul durante 2020 tuvo una producción 
mundial de 108 498 toneladas de dátil (Zaid y Oihabi 2022).  
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En México, la principal zona productora de palma datilera se ubica 
en las regiones del Valle de San Luis Río Colorado y Valle de Mexicali, 
en donde se encuentran alrededor de 165 productores que enfrentan 
algunos desafíos en las etapas de pre y poscosecha de dátil, alcanzando 
pérdidas del 20 al 30 % por daños al fruto y hasta 50 % en frutos que 
requieren de algún procesamiento para mejorar su estado (Valle et al., 
2025; Blando, 2019).

Las técnicas poscosecha, para frutas de consumo fresco, como el dátil, 
se fundamentan en la manipulación del ambiente que rodea al producto: 
temperatura, humedad, luz y atmósfera (Rodríguez et al., 2021). Los 
recubrimientos comestibles son compuestos que se aplican directamente 
sobre el producto que se pretende proteger; se aplican en forma líquida 
sobre el alimento por inmersión en una solución de sustancias formadoras 
de una matriz estructural (carbohidratos, proteínas, lípidos o mezclas de 
estos). Por lo anterior, el objetivo de este estudio es evaluar el efecto de 
recubrimientos comestibles en aspectos de calidad de dátil Mejhoul en 
almacenamiento.

Materiales y métodos

Se realizó la colecta de dátiles de la variedad Mejhoul en etapa Routab 
y Tamar, en un sitio de plantación del Valle de Mexicali, en palmas de 
18 a 20 años, durante el ciclo de producción 2024. Los frutos fueron 
colocados en bolsas de plástico, etiquetados, mantenidos a 10 °C y tras-
ladados al Laboratorio de Fisiología y Manejo Poscosecha y Laboratorio 
de Fitopatología del Instituto de Ciencias Agrícolas de la Universidad 
Autónoma de Baja California (ICA-UABC) para su procesamiento. Los 
dátiles colectados fueron clasificados de acuerdo con la Norma de pro-
ductos alimenticios para el consumo humano —dátiles— especificaciones 
(NMX-FF-117-SCFI-2012).

Se evaluó el efecto de un recubrimiento comercial comestible (Clarity 
Vegshine) al 50 % (T2) y 25 % (T3), donde el recubrimiento se diluyó en 
una solución acuosa de Tween-80 (1 % v/v). Finalmente, se realizaron 
análisis no destructivos (peso y tamaño) y destructivos (firmeza, contenido 
de sólidos solubles totales (SST expresados en ° Brix) y contenido de 
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humedad) para evaluar el efecto de los tratamientos aplicados (Ghafoor 
et al., 2022; Kader y Pelayo, 2011; AOAC, 1980) con diferentes tiempos 
de almacenamiento (0, 10 y 20 d). Se estableció un testigo absoluto (T0) 
y un testigo con caja de plástico sin recubrimiento (T1).

Se utilizó un diseño completamente al azar, donde la unidad experi-
mental fueron 4 dátiles por tratamiento con triplicados técnicos, con un 
total de 48 frutos evaluados. Los resultados se sometieron a un análisis 
de varianza (ANOVA) y comparación de medias por Tukey con p ≤ 
0.05. Los datos fueron analizados en el programa estadístico IBM SPSS 
versión 17.

Resultados y discusión

Se observó una tendencia a la disminución de peso de frutos conforme 
avanzó el tiempo de almacenamiento (Fig. 1 A). La mayor variación entre 
los tratamientos se observó a los 20 días de almacenamiento, donde el 
T1 fue el que mostró una pérdida significativa de peso. Así mismo, se 
pudo observar que los dátiles del T2 mostraron una mayor cantidad de 
SST al compararse con T3 (Fig. 1 B).

Figura 1
Efecto de recubrimientos comestibles en frutos de dátil con diferentes tiempos de al-
macenamiento. A) Perdida de peso, B) Contenido de sólidos solubles totales.

Los frutos tratados con recubrimiento (T2, T3) mostraron una menor 
pérdida de peso al compararlos con frutos empacados y sin recubri-
miento (T1), lo cual coincide con reportes previos donde, al aumentar el 
tiempo de almacenaje, los frutos pierden humedad por acción de la tasa 



14. Efecto de recubrimientos comestibles en aspectos de... 139

transpiratoria propia del fruto, y es el uso de recubrimientos comestibles 
lo que permite disminuir la pérdida de humedad al proveer una barrera 
física que disminuye la pérdida de humedad (Ghafoor et al., 2022). Un 
comportamiento similar se observó con el contenido de SST, donde, al 
disminuir el peso fresco, los solutos presentes en fruto (azúcares, ácidos 
orgánicos) aumentan, donde los frutos con recubrimiento mostraron 
una mayor cantidad de SST, lo cual sugiere un aumento en la actividad 
de enzimas hidrolíticas y una mayor actividad metabólica debido a un 
mayor contenido de agua en fruto.

Conclusiones

En conclusión, se puede observar que los efectos del recubrimiento co-
mestible mostraron un mejoramiento en la conservación de calidad de 
los dátiles Mejhoul. El empaque de una caja de plástico (MC) causó un 
efecto de mayor pérdida de humedad que disminuye el peso y tamaño 
de los dátiles, e incrementó el azúcar y firmeza de los frutos. Se aplicó 
recubrimiento comercial en dos dosis, 25% y 50%, las cuales mostraron 
un efecto de disminución en pérdida de humedad, causando una menor 
pérdida de peso y tamaño, así como un menor incremento en azúcares y 
firmeza de los frutos; la dosis que, según los datos obtenidos, es mejor, 
podría ser la de 25%, que mostró un efecto similar al de la del 50%, por 
lo que no sería necesario un mayor uso de recubrimiento para conservar 
la calidad del fruto.
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