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RESUMEN  

El sector del dátil  tunecino está afectado por  la polilla del dátil, Ectomyelois ceratoniae. 
Desde hace varias décadas, el bromuro de metilo (BM) ha sido el fumigante más empleado. 
Debido a su efecto nocivo sobre la salud y medio ambiente, su uso está restringido (PNUMA, 
1992) y el desarrollo de técnicas alternativas son de gran interés.  En este trabajo se estudia 
el efecto de diferentes tratamientos de baños térmicos (BT) sobre la calidad funcional de 
dátiles  tunecinos variedad “Deglet‐Noor”. Se aplicaron  tres  tratamientos, con diferentes 
combinaciones de tiempo y temperatura: Testigo y BT de 50ºC 10 min, 55ºC 5 min ó 60 ºC 
3 min. Tras el enfriamiento de  las muestras,  se envasaron en  tarrinas de polipropileno, 
conservándose en atmósfera de aire durante 30 días a 2ºC. Los parámetros más afectados 
por  los  BT  fueron:  el  contenido  de  polifenoles  totales,  la  actividad  antioxidante  y  los 
azúcares totales. El dátil “Deglet‐Noor” toleró los BT estudiados presentándose como una 
posible alternativa para el control cuarentenario del insecto Ectomyelois ceratoniae. 

 
Palabras  clave:  Phoenix  dactylifera,  polifenoles  totales,  FRAP,  azúcares  totales,  agua  caliente, 
frigoconservación.  

 

 

1.  Introducción:  El  sector  phoenicicol 
constituye una parte específica de la economía 
agrícola  de  Túnez  y  contribuye  de  manera 
significativa en el PIB nacional. Además, de  su 
contribución  económica,  los  dátiles  son  una 
fuente  importante  de  subsistencia  para  la 
mayoría de la población en el sur de Túnez. 

Desafortunadamente,  la  palmera  datilera  en 
Túnez,  como    principal  zona  productora  y 
exportadora  de  dátiles,  se  enfrenta  a  varios 
problemas técnicos. Entre estas limitaciones, las 
plagas y enfermedades que  se  consideran una 
amenaza importante para el sector. La polilla de 
dátiles,  Ectomyelois  ceratoniae  (Lepidóptera: 
Pyralidae),  es  con  diferencia  el  problema 
fitosanitario más  importante  de  la  producción 
de dátiles de Túnez. La infestación de dátiles en 
campo,  durante  el  embalaje  y  el 
almacenamiento  deprecia  enormemente  la 
calidad comercial del producto y pone en peligro 
las exportaciones tunecinas, en particular, para 
la  variedad  “Deglet‐Noor”.  Desde  hace  varias 
décadas,  el  bromuro  de  metilo  ha  sido  el 
fumigante  empleado  por  excelencia  para  el 
control  cuarentenario de una  amplia  gama de 
plagas. Debido a su efecto adverso sobre la salud 
humana  y  el  medio  ambiente,  ya  que  se  ha 
identificado como una sustancia destructora de 
la capa de ozono por el Protocolo de Montreal 
(PNUMA, 1992), su uso está restringido y resulta 

de  urgencia  el  desarrollo  de  nuevos 
tratamientos  y  técnicas  alternativas.  Se  han 
investigado  nuevas  técnicas  postcosecha, 
alternativas  al  bromuro  de  metilo,  como  la 
irradiación  [1,2],  tratamientos  con microondas 
[3, 4], aceites esenciales [5, 6], ozone (O3) [4, 7]. 
Durante  los últimos años ha habido un  interés 
creciente  en  la  aplicación  de  tratamientos 
térmicos  postcosecha  para  el  control  de  las 
plagas e insectos, evitar la pudrición por hongos 
y acelerar la maduración del fruto [8]. Parte de 
este  interés  surge  porque  hay  una  demanda 
creciente  por  la  reducción  de  productos 
químicos  postcosecha  utilizados  contra 
patógenos  e  insectos  [9].  Los  tratamientos 
térmicos  pueden  proporcionarse  mediante 
baños  de  agua  caliente,  aire  seco  o  vapor  de 
agua.  Los  tratamientos  de  BT  están  teniendo 
éxito  en  la desinfestación de  insectos  [10],  ya 
que  el  agua  caliente  es  un  medio  de 
transferencia de calor más eficiente que el aire 
caliente [11], y cuando circula correctamente a 
través  de  una  carga  de  fruta  se  establece  un 
perfil uniforme de temperatura en el baño [9]. 
Esta técnica proporciona un tratamiento físico, 
no  perjudicial  y  puede  sustituir  los  productos 
químicos, siempre que se encuentre una óptima 
combinación  de  tiempo  y  temperatura  y  no 
conlleven una pérdida significativa de la calidad 
del dátil [9]. 
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Por  todo  lo expuesto, el objetivo del presente 
trabajo se centra en la aplicación de diferentes 
tratamientos de agua caliente y su efecto en la 
calidad  funcional  del  producto  cuando  son 
conservados durante 30 días a 2 ºC.  

 

 

2. Materiales  y Métodos:  Las muestras  de 
dátiles, se adquirieron recién cosechadas de una 
plantación  de  dátiles  en  el  último  estado  de 
madurez  “Tamar”  en  el  Sur  de  Túnez.  El 
producto se cosechó en el mes de noviembre del 
2011, fue transportado en cajas de plástico a 8ºC 
hasta  la  UPCT  (Cartagena,  España),  donde  se 
conservó  a  5ºC  durante  24  horas  para  su 
procesamiento.  

La materia prima fue destriada, realizando una 
preselección  visual.  Los  dátiles  fueron 
agrupados  en  4  tratamientos.  En  los 
tratamientos  térmicos,  se  utilizó  un  baño  de 
agua  caliente  con  control  de  tiempo  y 
temperatura. 

Las  combinaciones  de  tiempo/temperatura 
estudiadas fueron: 50 ºC 10 min, 55 ºC 5 min y 
60  ºC  3  min.  El  testigo  no  recibió  ninguna 
inmersión  en  agua.  Tras  los  tratamientos 
térmicos  se  procedió  al  enfriamiento  de  las 
muestras hasta alcanzar 23 ºC.  

Los  dátiles  fueron  envasados  en  tarrinas  de 
polipropileno,  conservándose en atmósfera de 
aire,  durante  30  días  a  2  ºC.  Los  parámetros 
evaluados fueron:  

Contenido  de  polifenoles  totales  (Folin–
Ciocalteu) [12]. 

Capacidad antioxidante (FRAP) [13].  

Azúcares  (Azúcares  totales,    sacarosa, glucosa, 
fructosa) [14]. 

Análisis estadístico (ANOVA).  

 

3. Resultados y Discusión 
3.1.  Contenido  de  polifenoles  totales:  En  la 
figura  1,  se  observa  que  los  BT  afectaron 
significativamente  (p<0.05)  al  contenido  de 
polifenoles  totales,  con  una  reducción 
considerable  en  comparación  con  el  testigo 
(80,20  versus 90,09 mg de ácido gálico/100g). 
Conforme aumentó la temperatura de los BT, la 
reducción  de  los  polifenoles  totales  fue  más 
pronunciada,    alcanzando  las  muestras  de 
dátiles su contenido mínimo (78,26 mg de ácido 
gálico/100g  para  el  BT  de  60  ºC  3  min).  La 
frigoconservación no afectó a este parámetro. 

Reducciones  similares  se  encontraron  en  un 
estudio de BT realizados en mangos (Mangifera 
indica L.) [15]. 

3.2. Actividad antioxidante (FRAP): La actividad 
antioxidante de  los dátiles (figura 2) siguió una 
tendencia  similar  al  contenido  de  polifenoles, 
reduciéndose  progresivamente  conforme 
aumentaba  la  temperatura  de  los  BT,  con 
diferencias  significativas  (p<0.05)  entre  las 
muestras  de  dátiles  sujetas  a  BT  y  el  testigo 
(64,73  versus  73,83  mg  de  ácido 
ascórbico/100g). El baño de 60 ºC durante 3 min 
fue el que más afectó a la actividad antioxidante 
alcanzando los dátiles su valor mínimo de 62,51 
mg de ácido ascórbico/100g. Contrariamente a 
nuestros  resultados,  estudios  sobre  granado 
(Punica granatum  L.,  cv. Mollar de Elche)  [16] 
mostraron  que  BT  de  45  ºC  durante  4  min 
aumentaban  la  actividad  antioxidante  y  el 
contenido de polifenoles totales de la granada. 
Otros estudios realizados en naranja (Fortunella 
japonica Lour. Swingle, cv. Ovale) [17], revelaron 
que  tanto  la  actividad  antioxidante  como  el 
contenido  de  polifenoles  totales  no  fueron 
afectados significativamente por los BT de 50 ºC 
durante  2  min  aplicados  en  las  mencionadas 
frutas, aunque tendieron a una ligera reducción. 

Igualmente,  la  conservación  refrigerada afectó 
de  forma  significativa  (p<0.05)  a  este 
parámetro. La actividad antioxidante disminuyó 
considerablemente en la muestras almacenadas 
30 días a 2 ºC en comparación con las muestras 
del  día  0  (63,78  versus  69,68  mg  de  ácido 
ascórbico/100g), estos resultados coinciden con 
los  obtenidos  en  naranja  [17],  en  los  que  la 
duración  de  la  conservación  redujo 
significativamente la actividad antioxidante y el 
contenido de polifenoles totales de la fruta. 

3.3  Azúcares  totales:  Los  azúcares  totales 
(glucosa,  fructosa  y  sacarosa)  (tabla  1)  fueron 
afectados significativamente (p<0.05) por los de 
BT, con reducciones en  los  tratamientos de 50 
ºC 10 min y 60 ºC 3 min en comparación con el 
testigo  (50,75  versus  54,40  g/100g).  En  otros 
estudios realizados en naranjas Tarocco [18], se 
ha observado que  los BT  redujeron  la  fructosa 
pero  no  afectaron  al  contenido  de  sacarosa  y 
glucosa.  La  duración  de  la  conservación 
frigorífica  no  tuvo  influencia  en  las 
concentraciones  de  azúcares  totales  en  las 
muestras de dátiles. 

 

4. Conclusiones: El dátil “Deglet‐Noor”  tolera 
las  temperaturas  y  duración  de  los  BT 
estudiados permitiendo obtener una vida útil de 
30  días.  Esta  técnica  se  presenta  como  una 
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posible  alternativa  a  la  desinsectación  por 
bromuro  de  metilo  aunque  afecta  de  forma 
significativa  a  la  calidad  funcional  del  dátil 
reduciendo el contenido en polifenoles totales, 
actividad antioxidante y azúcares totales.  
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Tablas y Figuras 

 
Figura  1.  Contenido  en  polifenoles  totales  en 
dátiles  “Deglet‐Noor”  tratado  o  no  con  baños 
térmicos y conservado en atmósfera de aire 30 d 
a 2 ºC. Media (n = 3) ± ES. El análisis de varianza 
mostró  como  factor  significativo  los  baños 
térmicos siendo DMS tratamiento= 6,09.  

Figura  2.  Actividad  antioxidante  (FRAP)  en 
dátiles  “Deglet‐Noor”  tratado  o  no  con  baños 
térmicos y conservados en atmósfera de aire 30 
d  a  2  ºC. Media  (n  =  3)  ±  ES.  El  análisis  de 
varianza mostró como factor significativo: baños 
térmicos siendo DMS tratamiento= 3,65 y el tiempo 
de conservación DMS tiempo= 3,65. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabla 1. Contenido en azúcares totales (g/100g) 
de  dátiles  “Deglet‐Noor”  tratados  o  no  con 
baños térmicos y conservados en atmósfera de 
aire  30 días a 2 ºC.  
 

Media (n = 3) ± ES. El análisis de varianza mostró como factor 
significativo los baños térmicos  siendo DMStratamiento= 3,37. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  




