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ESTUDIO MONOGRAFICO DEL DATIL. 

El 8bjet8 de este trabaj 8 es hacer un estudi8 para -

may8r c8n8cimient8 y apr8vechamient8 del dátil ya que este fr~ 

t8 t iene val 8re s energétic8s de l8s que la humanidad estará ne 

cesitada en un futur 8 casi inmediat8. 

INTRODUCCION . 

La palma datilera se creé 8riginaria del n8rte de A­

frica 8 del 8ccidente de Asia; se sup8ne que el árb8l existía­

en estad8 si lvestre desde 4000 añ8s ante s de Crist8 en la re-­

gi6n que 8cupa el Irak. Pr8bablemente las tribus n6madas se -

encargaron de extenderlo desde el Eufrates hasta las Islas Ca­

narias. En el sigl8 XVIII l os misioneros españ8les llevar 8n -

semilla s que sembraron en Alta y Baja California y en el ba--­

rrio de Amatitlán, Cuernavaca, Motolinia sembr6 algunas palme­

ras de dátil y se dice que lleg6 a ver l os frutos de su propia 

plantaci6n. (6) 

Los principales países productores del dáti l s8n: 

Irak, Iran (Persia), Arabia Saudita, R.A.U., Argelia, Paquis --

tán, Estados Unidos, Marruec 8s, Libia, Túne s, Sudán, Mascate. 
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Omán, en grandes cantidades y en pequeña escala España, México 

Yemen, Israel, Somalia. (9) 

La palma datilera pertenece a la familia de las pal­

máceas, como las palmeras que producen coc os de aceite o de -­

agua, palmas ornamentales o productoras de madera, siendo sím­

bolos de playas tropicales o de terrenos áridos. 

El dátil es el fruto de la palmera Phoenix datylife­

ra es, una baya; la flor tiene tres carpelos y después de la -

polinizaci6n s6lo uno de ellos se desarrolla, perdiéndose los­

otros dos; este fruto tiene forma oblonga o elipsoidal, está -

cubierto de una película amarilla, tiene carne blanquesina, la 

semilla o hueso tiene forma de cigarro ligeramente punteagudo 

en los extremos con un surco longitudinal, de tamaño tres ve-­

ces mayor que su diámetro y de. c olor entre gri s y pardo, con -

un pequeño embri6n; los aliment os para el de sarrollo de éste,­

se almacenan como celúlosa y no com5 almi d6n, cual sucede en -

otras especie s de semilla s . La palma datil era tarda muchos años 

en alcanzar su altura de dieci ocho a veinticinco y hasta t rein 

ta metros ; e s monocotiledonea, no t i ene cilindr o de cambium, -

pJr l J gue su trJnc J tiene l a particularidad de DJ elevarse so 

bre el nivel del suelo cuando germina l a semi lla, sino hast a -
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que un bulb8 grues8 y red8nd8, que t 8d8s l8s añ8s se renueva y 

pr Jduce h8jas, llega el grues8 que el árb81 ha de tener, dich8 

tiemp8 es de más de cinc 8 añ8s, según el clima y el suel8; el 

bulb8 8 b8t5n se eleva p8c8 a p8c8 s8bre la tierra presentand8 

un tr8nc8 c8mpuest8 de las h8jas antiguas que se han caid8 8 -

c8rtad8; c8n la caida anual de las h8jas del tr8nc8 sigue cre­

ciend8, la p8rci6n inferi8r de l8s peci8l8s queda unida al ~-- · 

tr8nc8 y f8rma asperezas salientes. Cuand8 llega a su máxima­

altura, l8s tr8nc8s de l8s datiler8s presentan diferentes sec­

ci8nes 8 anill8s, según l8s añ8s; su capa se c8r8na p8r un 

gran penach8 de h8jas largas y en parte inclinadas en fest6n -

de tres a cuatr8 metr8s de larg8, de espesas h8jas; de las axi 

las de las h8jas, salen espates muy larg8s de una s8la pieza,­

que se abren para dar pas8 a un f81Ícul8 muy ram8S8 cargad8 de 

pequeñas fl8res presentadas en f8rma de espigas blancas 8 ama­

rillas, sesiles y di8icas, unas masculinas y 8tras femeninas -

en diferentes árb8les. El penícul8 hembra lleva numer8s8s fru 

t8s en racim8s C8lgantes, f8rmad8 p8r un eje principal que pu~ 

de tener una anchura de cuatr8 a siete centímetr8s; de este -­

eje salen 8tr8s ejes secundari8s (espÍculas) cuya l8ngitud pu~ 

de ser de diez centímetr8s a un metr8. (13) 
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Los dátiles forman racimos que van desde dos o tres­

hasta 50, 60 8 70, se unen p8r sus periant8s directamente al -

ramo. 

El periant 8 es el rest o agrandad8, sec8 y endurecid8 

del caliz ñe tres sépalos y de la corola de tres pétalos. La­

base del perianto se une directamente al ramo y a la base del­

dátil directamente al periant o, los ligamentos más fáciles de­

observar que unen el dátil con el perianto, son los que termi­

nan en la base de la semilla. 

La palma datilera e s dioica, lo que quiere de~ir que 

hay palmeras macho y palmeras hembra, las primeras dan flores­

CJn e stambres y las segundas con pistilJ , Es necesario asegu­

rar la fertilización de las palmeras hembr as artificialmente,­

l o cual se realiza cortando ramos de fl ore s portadoras de po-­

len, cuando é ste se haya maduro, col ocando en Íntímo contact o­

con las fl ore s hembras (19) . 

El polen de ciertas palmeras machos , dá me jor resul­

tado en cuant o a calidad y cant i da d de l os f r ut os en compara-­

ci 6n con el pol en de otras ; l a razón de est o, es que la polin~ 

zaci 6n por el f en6meno llamado metaxemia) que requiere la in-­

fluencia di rect a de un polen e specí fico sobre el tejido que --
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cons tituye las células de la hembra progenitora. La principal-

manifestac iÓn de la metaxemia en la palma dátilera , se presen­

ta en forma, tamaño, época de maduración de los frutos con la 

selección apropiada del polen, la temporada de maduración de -

una variedad dada, con frecuencia se puede adelantar consider~ 

blemente, siendo esto de valor económico para el productor, e~ 

pecialmente donde el período normal de maduración se presenta­

durante meses con condiciones desfavorables de clima. 

En general el polen de cualquier palmera masculina -

está bien adaptado para la polinización de cualquier variedad­

femenina pero se dan casos óle incompatibilidad específica. (3) 

El árbol se reproduce por semillas o brotes hijos, -

que se desarrollan en las yemas axilares del tronco de las pa~ 

mas hembras. (6) 

Los datileras no dan fruto hasta los veinticinco o -

treinta años, si proceden de semillas y los procedentes de re­

toño, cuando más, a los diez años. El incon.;_,.eniente de éste Úl 

timo es tener que esperar que la palma dé suficientes hijos p~ 

ra realizar las plantaciones tomando en cuenta que a los cua-­

tro años de dar fruto ya no tienen hijos. (3) 
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VARIEDADES. 

Deglet Noor.- Es la principal variedad de Estados Unidos pero­

se encuentra al Norte de Africa, aunque también se dá en Baja­

California porque su suelo es más apropiado para su producción. 

Khadrawy.- Es un dátil suave de madurez precoz, que se adapta­

ª diferentes condiciones ecológicas; el tamaño de la palmera -

es menor que el de cualquier otra palmera datilera, pero es de 

bajo rendimiento. 

Saidy. - Es un fruto medianamente suave. 

Zahidi.- Dá frutos semisecos y es considerada de baja calidad. 

Barhee.- Es un fruto suave y de maduración tardia. 

Dayri.- Es semiseco. 

Medjool.- Se clasifica como suave , tiene tamaño grande. (4) 

Hay variedades de menor importancia como: 

Dayri. 

Iteema . 

Hayany. 

Khalasa Maktoom. 

Sayer. 

Tazizoot. 

Barthee. 

Thoory. (6) etc. 
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FASES DE MADURACION. 

Kimri.- Es la fase en que el dátil se ha desarrollado algo y -

adquiere una tonalidad clara (verde manzana). 

Rygg (investigador) (14) observó al dátil en la fase 

Kirnri que tiene dos etapas 

La primera se manifiesta por un aumento rápido en p~ 

so y volumen, acumulación de azúcares reductores, velocidad ba 

ja, pero progresiva, de azúcares totales y sólidos totales, má 

xima acidez activa y elevado contenido de humedad aunque algo­

menor que en la fase siguiente. 

La segunda se caracteriza por menor velocidad en el­

aumento de peso y volumen, señalada reducción en la velocidad­

de acumulación de azúcares reductores y cons iderable reducción 

en la ya baja velocidad de acumulación de azúcares totales, a­

cidez activa ligeramente reducida y elevado contenido de hume­

dad. 

Khalaal . - Es la s i guiente fase y tiene como caracteri stica el­

cambio de color de la piel que pasa de verde a amarillo o ama­

ri llo cromo o amarillo con un fino punteado ro jo, generalmente 

más intens o en un lado que en otro, a rosado o escarlata; en -

esta fase prosigue el descenso en la velocidad de aumento en -
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peso y posteriormente puede incluso registrarse una disminución 

en el peso, una baja velocidad en el incremento de l os azúcares 

reductores, un rápido aumento en la acumulación de sacarosa, -

azúcares totales y de sólidos totales y un continúo descenso -

en la acidez activa, disminuyendo la humedad. 

Es de observarse que tanto los tipos de sacarosa, c~ 

mo de azúcar reductor, acumulan gran parte de su azúcar en for 

ma de sacarosa durante esta fase. 

Rutab. - (significa húmedo) En esta fase, el dátil se vuelve más 

o menos traslúcido, la piel se obscurece en vez de amarilla, -

amarilla cromo o escarlata, se vuelve parda o casi negra. En 

las variedades Khadharawi (términos que significan verde) se -

pone verde el dátil y se ablanda. El principio del ablandamien 

to frecuentemente se denomina comienzo de maduración y se dice 

que el dátil está maduro, cuando todo el fruto se pone blando. 

( 13) 

Cambios que se producen en el dátil Daglat Noor a me 

dida que se ablanda desde el ápice hasta la base. (14) 



Componente 

Agua 

Sustancia seca 

Taninos 

9 

Porcentaje en carne 
(peso húmedo) 

Base Punto ápice 
Medio 

49,70 37,92 31,64 

50,30 62,92 68,36 

0,98 0,74 liger 

Taninos y sustancias taniformes 1,77 1,84 o,87 

Durante el ablandamiento, los Últimos restos de tani 

no bajo la piel, se precipitan en forma insoluble de manera --

que el dátil pierde toda la astringencia de la fase Kimri, que 

pudiera haber quedado en la fase Khalaal. 

Tamar. - La fase final de la maduración del dátil, se llama Ta-

mar. 

El dátil pierde gran parte de su agua evitando asi -

fermentaciones. (13) 
, 

Esta fase es mas o menos igual al paso de la uva fre~ 

ca a la uva pasada . La textura de la carne del dátil de tipo -

blando al comenzar esta fase, es blanda, pero con el transcur-

so del tiempo adquiere firmeza y conserva su flexibilidad. 

En casi todas las variedades, la piel se adhiere a -

la carne y se arruga con ella, siendo en algunas variedades la 
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piel quebradiza y se raja cuando la carne se separa de ella de 

jando puntos vacios y pegajosos en la pulpa, por los que pene-

tran insectos o arena. El color de la piel y la carne subyace.!! 

te se obscurecen con el tiempo. 

El ablandamiento comienza en el ápice en casi todas-

las variedades datileras, prosiguiendo hacia la base. En la va 

riedad Barhi y en algunas otras, el ablandamiento de los teji-

dos, puede iniciarse en cualquier punto; en las variedades en-

que la maduración o ablandamiento comienza por el ápice, exis-

. . , , . 
te una diferencia entre la composicion de l apice blando y la -

de la base todavía dura, lo que quiere decir que el primero --

contiene una proporción de agua y sacarosa, menor que la seg~ 

da, pero Rygg no opina que esa diferencia de aspecto entre la-

base blanda y el ápice, obedezca a la diferencia en la propor-

ciÓn entre azúcares y humedad, · sino que creé que se debe a la 

presencia de sustancias pécticas. Lo general es que las varie-

dades se sequen al llegar a esta fase, que se caracteriza por-

una base redonda, dura , lustroza, amarillenta y un ápice punt~ 

agudo, arrugado y de color obscuro ; a este grupo, corresponden 

las variedades Zahdi y Ashrasi del Irak, donde los cultivadorec 

de esta clase de dátiles llaman gas il, término que el lenguaje 

de la región significa " seco" . En California estas variedades­
:' , 
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pr8ducen dátiles más bland8s . 

La detenci6n del desarr8ll8, se presenta cuand8 S8-­

pla vient 8 sec8 y cálid8, en vez de vient 8 húmed8 y caliente,­

per8 la edad de la palmera influye s8bre la seque dad del frut8 

p8r ejempl8, l 8s frut8s de palmeras muy j6venes 8 muy viejas,­

s8n más sec8s y de extrem8 más endurecid8 que l 8s de palmeras­

en su fase de vig8r máxim8. (14) 

CoÑ.r¡'ENID:O .QUIMICO DEL DATIL. 

El dátil C8ntiene azúcares y agu~, celul8sa, alm~d6n 

tanin8s, pectina, element8s minerales, tales C8m8 : p8tasi8~ -­

cl8r8, si lici8, azufre , y 8tr~s element8s; vitaminas , pr8tei-­

nas, grasas , ácid8s, pigment 8s y ésteres. 

AZUCARES. 

Exi sten tres tip8s de dátiles: 

Primer8.- Dátiles sec8s, d8nde pred8mina la sacar8sa. 

Segund8. - Dátiles semi-sec8s, en el cual la sacar8sa 

y azúcar invertid8, se encuentran más 8 men8s en can 

tidades iguales. 

Tercer8 .- Dátiles suaves en que pred8minan l 8s azúca 

re~ invertid0s . 

El dátil Sak.k8ti que se cultiva en Egipt8, es ejem--
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pl8 del primer tip8 de dátil. 

Deglet N88r es ejempl8 del segund8, del tercer8 es -

el Khadr8w y Halawi. (4) 

La palma datilera c8m8 pr Jduct8ra p8tencial de azú­

car (jarabe). 

La caña de azúcar y la rem8lacha, azúcarera esencial 

mente, es un tip8 de azúcar (sacar8sa) CJn8cid8 en f8rma de -­

pr8duct8 blanc8 y cristalin8. L8s dátiles CJntienen principal­

mente una mezcla de azúcare s , que se CJn8cen en f 8rma de jara­

be, aunque difieren en sus pr8piedade s des de el punt8 de vista 

nutritiv8, s8n igualmente imp8rtantes C8m8 fuente de energía. 

Tant8 el azúcar de caña, C8m8 l a de la rem8lacha, se 

' ' ~ > pr:)ducen cd;nercialm'ente .en grandes cantidade s , la manuf'actura­

C8mercial de jarabe de Dátil, se haya en su fase ev8lutiva p8r 

má s que e ste jarabe, ha sid8 8bjet8 de pr 8ducc i 5n d8méstica ~­

de sde tiemp8 inmem8rial; es int eresante 8b servar que las pal-­

ma s bien regada s y ab 8nadas, plantada s a r a z5n de 125 p8r hec­

taria, pr8duc i rán cada una cien ki l 8gr am8s de dát ile s p8r añ8, 

C8n un c8ntenid8 t8tal de má s de 6afo de az úcar. La palma dati~ 

lera es una fuente potencial de gur (azúcar sin refinar ) .(14 ) 
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AGUA 

En el dátil se encuentra agua según su estado de ma-

durez. 

En la fase Kimri contiene mayor cantidad de agua, 

disminuyend::i en las fases c ::mducentes a la maduraci:Sn. 

En la fase Khalaal comienza a disminuir el grado de­

humedad y en la Tamar el dátil ha perdido gran cantidad de 

agua, lo suficiente para impedir la fermentaci:Sn, lo que quie­

re decir que en el dátil verde, es mayor la cantidad de hume-­

dad, que las sustancias secas; esta relaci:Sn disminuye a medi­

da que aumenta la cantidad de sustancias secas en la fase me-­

día del desarrollo y en la Última fase, cuando la sustancia se 

ca permanece constante, el agua se pierde por evaporaci:Sn en la 

superficie del dátil. (14) 

CELULOSA Y ALMIDON 

La celulosa se encuentra en el dátil desde su etapa­

verde y aunque aumenta la cantidad de ésta, en el proceso de -

la maduraci:Sn, aún se di scute si dicho aument o contr i buye al -

ablandamient o de este frut o . (11 ) 

Los tabiques de la s células que comp onen el dát il, -
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están formados principal.mente por celulosa, é sta y otros soli­

dos no solubles, representan alrededor del 85% de la s sustan-­

cias secas del pequeño dátil verde, per J a medida que aumentan 

la proporci5n de azúcar, disminuye la de celulosa. La semilla­

del dátil está compuesta en gran parte de hemicelulosa, fácil­

mente convertible en dextrosa, calentándola con un ácido; en -

el embri6n existe una enzima, la cetasa, que sufre la misma -­

transformaci6n cuando la semilla germina. 

El análisis de Vinson (14) con treinta y dos muestra s 

de diversas variedades de dátiles en diferente s fases de desa­

rrollo, di6 toda la materia insoluble cuyo contenido principal 

era celulosa que varía desde 4.09 hasta 11. 97% C Jn un promedio 

alrededor de 7% (peso en número) o entre 4.09 y 6 . 28% con un -

promedio de 5% (peso seco). Los dat os analíticos para los dáti 

le s Zahdi totalmente maduros, dan un contenido de fibra cruda­

variable, entre un 4.5 y un 10.1% según la zona de procedencia 

de l dáti l. 

Un dátil blando t otalmente curadJ, no contiene más -

que aproximadamente el 2% de fibra cruda o celulosa. 

No es probable gue la celulosa se convierta en azÚ--

car en un dátil en maduraci6n (fa se Rutab ) ; la Última parte --
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que se ablanda es la que r 8dea a la semilla y en el extrem8 ba 

sal del dátil esta parte es la den8minada p8rci 6n fibr 8sa. (7) 

Sievers y Barger (14) 8pinan que hay buenas raz8nes­

para creer que el sab8r característic8 del dát il Daglat N88r,­

está en gran parte C8ncentrad8 en la p8rci6n fibr 8sa. 

El almid6n s618 se encuentra C8ID8 material de reser­

va en las plantas Ll8yd (14), 8bserv5 el almi d6n en l 8s dáti -­

les en la ép8ca de la p8linizaci6n y n8 p8steri 8rmente. Ashma­

wi (14) 8bserv6 sin embarg8, el almid6n en el dáti l, Sanaani -

en la regi6n sur de la República Arabe Unida, desde la fase -­

Kimri, c8n un p8rcentaje de 12 .79% (pes8 en sec8) hasta la te~ 

minaci 6n de la . fase Rutab C Jn un p8rcentaje de 3 . 10 (pes8 en -

sec8). 

TANINOS 

El tanin8 se encuentra en l8s dátile s desde la etapa 

verde hasta la r 8sa y c8ntribuye a su 8xi daci6n enzimática, d~ 

bi d8 a que, al r 8mperse la piel del dátil, la s enzimas que se ­

encuentran fuera de ella, s8n p8lifen8l8xidasa s que en presen­

cia de 8XÍ gen8 dan c8l8raci6n 8bscura. El pigment 8 amarill8 -

se debe a una f1av8na ~ un flav~n~l y el pigment~ r~j~ a una -

ant 8c ianina. (21) (22) 
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Casi todos l os dátiles son astringentes en la fase -

Kimri debido a una capa de tanino que se encuentra a cierta --

profundidad debaj o de la piel. 

Turrell (14) demostr5 la presencia de una capa de t~ 

ninos que preserva a la fase Khalaal contra los ataques de Al­

ternaría $p hongo causante de la podredumbre lateral del dátil­

en la fase Rutab. 

Existen variedades de dátiles que no son astringen~-

tes en su estado verde, tales como son la Shairaani de Basora; 

la Arshti en Argelia. 

Cuando l os dátiles pierden su color verde y se t or-­

nan amarillos o rojos, el tanino queda depositado c8mo granos­

insolubles en las células gigantes, en las cuales se hallaba -

presente en estado soluble y con ello, desaparece la astringe~ 

cia. La velocidad de este proceso es diverso, según la varie­

dad, de manera que aquellas variedades que pierden rápidamente 

su astringencia, son las que aparecen primero C Jmo Khalaal pa-

ra su venta. (15) 

Los taninos y compue stos taniformes, según Turrell,­

a scienden a un 6% (peso en humedad) de l os dátiles Daglat Noor 

en la fase Kimri Californianos, este porcentaje disminuía has­

ta un 1% en la fase Rutab. 
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PECTINA 

Las substancias pécticas 8 sea la pr8t8pectina, la -

pectina s8luble etc. son importantes para los fabricantes de -

jarabe de dátiles, porque su presencia dificulta la filtraci5n 

de papilla, de manera que es rec8mendable el tratamiento prel~ 

minar de ésta (ebullici5n y correcci5n de pH ) y la adici5n de-

un c8adyuvante de filtrado. 

, 
La enzima pectasa mas conocida com8 pectinesterasa,-

provoca la gelificaci5n de la pectina; el jugo del dátil geli-

fica después de una ebullici5n prolongada. Vinson dice que los 

mexicanos preparan tal jalea c onocida CJmo colache. 

Rygg observ5 que las pectinas solubles disminuían 

desde un 2!1/o (peso seco) en la fase Kimri, hasta cerca de la m~ 

tad de este porcentaje, en la fase Rutab y que la protopectina 

disminuía desde 4.5% ha sta 1% a la vez que las sustancias péc-

ti ca s t otales, la re ducci5n es de 6 . 2 al 2% más o menos. (14) 

MINERALES 

La proporci5n de cenizas asciende a un 2%, éstas con 

tienen: 

Potasio 

Cl or o 



F6sf ::ir ::i 

Silici ::i 

Azufre 

etc. 
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Cerca de la mitad de las cenizas , está c::instituida -

p'.:lr p::itasi'.:l, el 15% cl::ir'.:l, el 8% f6sf ::ir ::i; al calci::i le c::irres­

p'.:lnde el 5%; al fierr '.:l 0.25%; de manera que el c1át-il pr::ip::irci2 

na,, una c::irta cantidad de est '.:ls minerales, necesari ::is . ( 1) 

Perr::it y Lic::iq en su análisis de cenizas del dátil -

Daglat N'.:l::ir argelin'.:l, n ::i menci ::inan la presencia del p::itasi::i 

que c::imunmente se ::ibserva en l '.:ls tejid'.:ls de las reservas de 

las plantas, enumerand::i c ::im::i c::instituyente s minerales, el mag­

nesi ::i (0.08%), el f 6sf ::ir '.:l (0.07% ), el azufre (0.05%) y el cal­

ci'.:l (0.02%, expresand::ise l::is p'.:lrcentajes C'.)fil '.:l humedad de la --

carne. 

Pr::ibablemente est ::is aut ::ires s6l ::i se interesaban p::ir­

l ::is element '.:ls de imp::irtancia para la nutrici6n. 

Así una tasa de dátiles deshuesad::is pr::iduce. (20) 



Energía 
que pr2 
duce el carb:::> 
aliment :::> pr:::>tef · hidra 

agua na- grasa t:::is 

% ca l :::irias gs g g 

20 504 4 1 134 

Rib:::i 
Vit. tia- flavi 

Fe A mina na 

mg UI mg -- - mg 

55 170 0.16 0.17 

Niaci 
na mi 
da 

mg 

3.9 

Ac. , 
asc:::>r 
bic :::i 

mg 

o 

Ca 

mg 

103 

f-' 
\.() 



Autores norteamericanos dan l os siguientes datos por 

cada cien gramos de sustancias comestibles del dátil: 72 mili­

gramos de calcio, f6sforo 60 miligramos y de hierro 2. 1 mili-­

gramos. ( 10) 

Booher (14) recoge los resultados de las investiga-­

ciones datileras de :)tr :::i s autores y refiriéndose al Daglat --­

Noor Californiano, expresa que contiene 66 unidades internacio 

nales de vitamina A por cada cien gramos de peso en fresco y = 

la variedad Hallaawi Californianos, madurados en la palmera, -

da una cantidad parecida, a la vez que l os Saiidi California-­

nos, contienen unas 350 unidades internaci onales de la mencio­

nada vitamina. Smith y Meeker (14) en sus investigaciones c:::in 

dátiles Daglat Noor. Maktuum y Thuuri ( 14) observar:::in que con­

tiene una cantidad de vitamina B2 o G, igual a la mitad de la­

cantidad de vitamina A equivalente, más o menos a una tercera­

parte de la cantidad de vitamina Bl F, no observaron, en cam-­

bio cantidades apreciables de vitamina C o D. 

Asimi smo Perr ot y Lecoq, descubrieron que el dátil -

Daglat Noor argelino, c:::int iene una cant i dad moderada de vitami 

na A, una cantidad menJr de vitamina B y una cJrta prJpJrci5n­

de vitamina C y E y no encontrar :::in present e la vitamina D, de-
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l o que resulta que el contenido por libra de vitamina, es de -

220 uni dades internacionales de vitamina A, B, 0. 35 miligramos 

Rivoflavina o B2 0.38 miligramos y niacina 8.6 miligramos. Nel 

son resume así la cuesti5n de las vitaminas; 

El dátil contiene caroteno y vitaminas del complejo-

B ambas en cantidades notables, pero carece de vitamina C. 

Los restantes c ompJnentes de algún interés son las -

proteínas que se encuentran ~n cantidades mínimas, su propor--

ci5n JSCila según la variedad y má s según la fase de madura---

ci5n del frut o, pero representa cerca del 1.753 en fresco de -

la pulpa. (23 ) 

CONTENIDO DE AMINOACIDOS DEL DATIL. (5 ) 

Proteína g/100 g 

3 calJría de la proteína 

Isoleucina 

Leucina 

Lisina 

Metionina 

Cistina 

Fenilalanina 

2.7 

3. 1 

66 mg/ 100 de ali 
ment o. 

114 

81 

22 

52 

74 



Tirosina 

Treo ni na 

Tript6fano 

Valina 

Arginina 

Histidina 

Alanina 

Acido-L-aspártico 

Acido-L-glutámico 

Glicina 

Prolina 

Serina 

GRASAS 

21 

76 

93 

66 

33 

147 

201 

271 

150 

159 

98 
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La pulpa del dátil contiene poca grasa. Según Balland 

(14 ) del O.o6 al 0.72%, del 0 . 31 al 1.9 según Cleveland y Pe-­

llers (14 ) del 0.3 al 0.45 según Copertini (14 ) porcentajes en 

peso húmedo. 

En los análisi s que condujeron a esta s cifras, prob~ 

blemente se incluía la piel (peso en sec o). 

Hilgerman y Smith (12 ) 8bservarJn de 2.52 a 7.42% de 

cera. 
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Estos autores no dan el peso del dátil entero y de -

su piel, por lo que la proporci6n que existe entre el peso de­

las ceras de la piel y el peso del dátil entero, no puede cal­

cularse, no obstante las cifras indican que la cera de la supe! 

ficie de la piel representa s6lo una corta proporci6n de las -

grasas totales del dátil. 

El jugo del dátil es a veces ligeramente ácido, Rygg 

registra un caso en que los dátiles daban jugo alcalino (Barhi, 

húmedos con un Ph 7.2). La máxima concentraci6n ácida registra 

da en l os dáti les, es de pH 5 en los Daglat Noor, pero Rygg no 

expone en f orma concluyente el papel de la áci dez en el dátil, 

pero indica que una elevada acidez con. frec"trencia va asociada 

con una calidad mediocre. 

El grado de acidez en el dátil es proporcional al -­

contenido de agua. Hasta la fecha la naturaleza de los ácidos 

en l os dátile s no ha sido determinada. 

El mismo au~or manifiesta que el pigmento amarillo -

en el dátil Barhi, es una flavona o un flav on6n y que el pig-­

ment o r oj o del dáti l Daglat Noor es una ant oc ianina. Desde ha-

ce tiempo, se han hecho investigaciones para aislar los cuer-­

pos que dan al dátil su sab or, el cual podría ser una caracte­

rí stica de un éster o un gr upo de éstere s pero aún no se han -
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publicado l os resultados. 

A medida que el dátil en maduraci6n pierde húmedad,­

la concentraci6n del jugo celular aumenta y con ello la presi6n 

osmotica crece dentro de la célula. Turreli midi6 la presi6n­

en los dátiles Daglat Noor californianos, observando que ere-­

cían desde catorce atm6sferas en la fase Kirnri en mayo, hasta­

ochenta y seis atm6sferas a ochenta y cuatro kiligramos, por -

centrimetro cuadrado en la fase Rutab, en septiembre. 

Rygg sugiere que la mayor susceptibilidad del dátil­

Daglat Noor a las alteraciones, en comparaci6n con el Khadhraa 

wi, puede obedecer a que el azúcar del primero es predominant~ 

mente sacarosa mientras que el del segundo es reductor. 

La presi6n osm6tica depende más del númer o de molécu 

las en un volumen dado de soluci6n, que de su tamaño y dado 

que las moléculas de azúcar en una determinada cantidad de dá­

tiles Khadhraawi abundan mucho más que en una canti da d equiva­

lente del dátil Daglat Noor. La presi6n osm6ti ca, en el prim~ 

r o es mayor que en el segundo y, como consecuencia , l os micro­

or gani smos en el dátil Khadhraawi son un medio menos apr Jpiado 

para su desarrollo . 

Durante la inversi6n de la sacar8sa cada m8lécula de 
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ese azúcar, queda convertido en una molécula de gluc osa y de -

fructuosa, por l o que, si t odo el azúcar determinado fuera sa-

carosa y si t odo él quedara invertido, el dátil tendría un nú-

mero de moléculas de azúcar dos veces mayor que el que tenía -

antes. (14) 

REQUERIMIENTOS CLIMATOLOGICOS. 

Las palmas datileras crecen en gran variedad de sue-
1 

los aunque rinden mejor en terrenos ligeramente ácidos, areno-

sos y algo húmedos. Necesitan un clima con verano caluroso y -

prol ongado o clima secJ con abundante agua dada por irrigaci6n 

baja húmedad r elativa durante la maduraci 6n. La s temperatura s -

baj o cero s i son dema siado severa s y prol onga da s , pe r judican -

el f ollaje . (4 ) 

Normalment e la planta pue de soportar temperaturas --

ha sta de siet e grados bajo cero , aunque son r ar a s en las zona s 

pr Jduct ora s; como el f r uto de alguna s varieda de s se r ompe cuaE 

do l lovi zna en la fas e de su maduraci6n, s6l o puede ser culti-

vado donde no haya condiciones adver sa s al cultivo, al final i -

zar el ver ano . Cuando se cosechan variedade s de frut J s uave , -

l as lluvi as por modesta s que s ean, Jriginan el desarrollo de -
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moho y pudriciones, que afectan la calidad del fruto, ocasio-­

nando la pérdida del mismo. 

En el estado de Baja California se encuentran las ma 

yores c oncentraciones de plantas de dátil en producci6n, aun-­

que su manejo adolece de muchos defectos, tanto en el cultivo, 

como en su industrializaci6n, es allí donde se encuentran las 

mejores condiciones ecol6gicas para su desarrollo y fructific~ 

ci6n, a pesar de la escases de lluvias durante la época de. ma­

duraci6n del fruto. (6) 

Las mejores cosechas se recogen en septiembre y oct~ 

bre, las medianas en agosto y noviembre y las mínimas en julio 

y diciembre. (8) . 

ENFERMEDADES 

Cuando la piel del dátil queda rota por lesiones me­

cánicas, por obra de aves 8 escarabajos o por la presi6n inte~ 

na del agua, la pulpa quedará atacada por enfermedades fungo-­

sas, si tiene suficiente húmedad, f8rmándose moho negro que -­

arruina el dáti l. 

Fermentaci6n.- Tan pr8nto como la piel del dátil qu~ 

da r~ta, l Js JrganismJs causantes de la fermentación, atacan -

la pulpa si tiene suficiente humedad y el dátil se agria, 
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Causas Fisi816gicas. 

Dátiles n8 fertilizad8s que quedan en la fase Kalaal 

su piel es dura, lustr8sa, de C8l8r amarill8 8 r Jj 8 . 

Marras de juni8.- S8n frut8s pequeñ8s y casi vacíos, 

de piel quebradiza y de c8l8r apagad8 que frecuentemente se en 

cuentran mezclad8s C8n l8S dátiles buen8s. (13) 

Dátiles arrugad8s p8r falta de agua y pr8bablemente­

por carencia de element8s nutrientes. Nix8n y Craw(8r (14 ) de­

m8strar8n que esta falta de agua y element8s nutrit-iv8s pueden 

ser 8riginad8s p8r la presencia en la datilera, de un númer8-

de frut 8s may8r del que pueden n8rmalmente nutrir; p8drÍa ser­

también el resultad8 de l8s dañ8s causad8s p8r b 8rrenill8s en­

el eje principal del racim8 8 p8r lesi8nes mecánicas del eje -

principal de la esp{cula 8 del punt8 de uni6n del periant8, 

l 8s dátiles humeirá SJn esferic8s y presentan una piel lisa p~ 

r 8, l8s hashafa tienen la f 8rma n8rmal del dátil y al evap8ra! 

se la humedad en su interi8r, después de sufrir la r 8tura mecá 

nica 8 p8r efect 8 de C8mpetencia de l8s demás dáti les de la -­

palmera, se c8ntraen y arrugan pr8fundamente; el c8l 8r puede -

variar entre verde y r8j8 apagad8, según la fase de maduraci6n 

del frut8, en el m8ment8 de la rec8lecci6n. 



Dátiles dañad8s p8r exces8 de humedad que prJduce 

cuarteaduras (rajad8 de la piel del dátil, s8bre t8d8 en el 

ápice). 
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Dátiles púntinegr8s. (8bscurecimient8 del ápice as8-

ciad8 c8n el cuartead8). El rajad8 de l8s dátiles es más grave 

que el cuartead8. 

También puede sufrir decaimient8, cuy8s efect8s s8n­

crecimient8 retardad8, pérdida de vig8r y en 8Casi8nes falta -

de fructificaci6n. El sínt8ma más imp8rtante para la identifi~ 

caci6n de este mal, es la pudrici6n de la raíz, el retard8 en­

el crecimient8 y en la fructificaci6n; se creé que S8n C8nse-­

cuencias de pudrici6n. Esta enfermedad es pr8ducida p8r un ...,­

h8ng8 que ataca ;la raíz y generalmente se extiende lentamente­

ª través del suel8 hasta Jtras plantas. (3) 

Las palmas de la variedad Deglet N88r s 8n muy susceR 

tibles a esta enfermedad, p8r 18 que llegan a perder val8r ec~ 

n6mic 8 al cab8 de algun8 s añ8s . Otras variedade s parecen ser -

resistentes a esta enfermeda d, aunque mucha s pueden ser afecta 

da s en may8r 8 men8r gradJ . 

Dipladia.- Es la enfermedad causada par un hanga que 

alguna s veces afecta l 8s pe ci 8l 8s de la s h8jas y a l8s hij 8s -

8 ret 8ñ8s ; dá lugar a que se pre senten en las h8jas fajas de -
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color rojizo obscuro o amarillo obscuro, precisamente en la 

nervadura central en plantaciones bien cuidadas se presenta ra 

ras veces. 

Quemadura negra.- En las palmas atacadas de esta en­

fermedad, se encuentran grupos de hojas detenidas en su creci­

miento, retorcidas y ennegrecidas, como quemadas por el calor. 

Los pedúnculos de infloresencia y frutos que se encuentran en­

tre las hojas enfermas, también son atacadas por el hongo. La 

variedad Thoory, parece ser la más susceptible a la enfermedad 

Generalmente se presenta este trastorno, en palmas aisladas -­

que tienen un sobrecrecimiento. 

Graphiola.- Esta enfermedad es de sospecharse cuan­

do las hojas tienen la &pariencia de estar tiznadas; este mal­

se dá en z ona s muy húmedas. En las hojas se f orman numer Jsas y 

pequeñas prominencias cilin§ricas de color obscuro o negro, de 

las que se desprende un polvillo amarillo que son las esporas­

del hongo . 

Las infecciones muy extensas pueden afectar seriamen 

te el crecimiento y la fructificaci6n, produciendo la muerte -

prematura de l os tej idos de la hoja atacada , Sin embargo, en -

las zonas donde la humedad atmosférica es baja, no tiene impo! 
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tancia econ6mica, por que s6lo se mantiene en estado latente. 

(6) 

Los principales insectos que atacan el frut o son: 

Hemípteros (cochinillas) 

Aspedictus Hederae . (piojo de la hiedra ) 

Icerya purchasi (cJchinilla acanalada ) 

Lepid6pteros (polilla) 

Nemepag6n Granella (polilla de los ceriales) 

Batrachedra amydraula (polilla pequeña del dátil) 

Ficitidos (palomilla) 

Plodia interounctella (palomilla bandeada del trigo ) 

Galéridos. Arenipses sabella (palomilla grande del dátil ) 

Cole6pteros (escarabajos) 

Carpophilus dimidiatus (escarabaj o) 

Carpophilus hemipterus (escarabaj o) 

Laemophloeus ferrugineus (plaga ) 

Oryzaephus mercator (plaga) 

Escarabeidos (gusanos blancos) 

Cotinis texana (gusano blanco) . 

Himenópteros (horm1gas, abejas y avispas) 

Vespidos (avispas sociales) 
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Vespa orientales (avispas sociales) 

Arácnidos (arañas ) 

Tetraniquidos (ácaros) 

Oligonychus afrasiaticus (ácaro del dátil) 

Paratetranychus simplex (ácaro americano del dátil ) 
~I 

HemiP'Eeros (c ochinillas) 

rlatoria blanchardi.- Cochinilla de la datilera, esta plaga 

~ca los dátiles en tal proporci6n, que los inutiliza para el 

1sumo humano; per :::> de :::>rdinario los ataques se limitan a los 

jidos de la palma. 

üdiotus herera~. - Piojo de la hiedra. Esta cochinilla y ---

~as pueden desfigurar los dátiles. ( 3) 

;r.gichedra amyqr,aula. - 1Poli¡.la pequeña del dátil. L::>s dátiles 

LCad::>s por esta larva, perforan este frut o debaj o del caliz, 

lo que caé al suelo cuando l os racimos se invierten y cuel 

a principio de año, o cuando se sacuden despué s de la reco 

tada, no s e rec ogen, pero muchos que dan uni dos al racimo; -

os dátiles son esfericos , piel quebradiza con un centímetro 

o menos de diamet r o, afecta a la clasificaci6n de l os f r utos -

por gue la mayoría atraviesa las mal l a s de l as cribas . Ot r o da-

ño causado por esta larva, se der i va de la costumbre de ésta,-
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de rascar una pequeña porci6n lunar de la piel de un dátil 

(cuando es pequeño, esférico y verde) adyacente al dátil en -­

que se propone penetrar, el dátil atacado queda unido a esta -

zona rascada del dátil adyacente por un cord6n de cera, de es­

ta forma el dátil perforado no caé inmediatamente al suelo, si 

no que queda suspendido por la cera. 

El dátil al que este fruto atacado queda unido, se -

de,sar_rolla normal.mente, a excepci6n de.. la zona rasc_.ada, que cr~ 

ce . de tamaño a medida que alcance su máximo desarr~llo; fonna­

una mancha negruzca de cuatro a cinco milimetros de diametro. 

La piel de esta zona 8bscurecida, es de CJnsistencia c6rnea,­

cuando el dátil verde se vuelve de color ante, pero sigue dura. 

Ficitidos,- Palomillas: 

Plodia interpunctella. Palomilla bandeada del trigo, oviposita 

en los dátiles unidos a la palma donde se observan larvas vi-­

vas y muertas en l os almacenes de dátiles. 

Galéridos: 

Arenipses sabella.- Polilla grande del dátil. Las larvas son -

muy voraces y cada una destruye varios frutos j6venes; los da­

ñados en su mayor parte, caen al suelo. 

Cole6pteros (escarabajos). 
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NitidÚlidos.- Aparte de los daños causados por la actividad di 

recta de estos insectos, se manifiesta que son portadores de -

hongos y otros microorganismos que van de los dátiles infecta­

dos hasta los sanos, contagiándolos. (14) 

Carpophilus dimidiatus.- Ataca los dátiles en la palma, o los­

caÍdos al suelo y a los almacenados; en los frutos pueden en-­

contrarse larvas, pupa y deyecciones; es una plaga muy perjud~ 

cial. 

Carpophilus hemipterus.- Hábitos parecidos al anterior y tam-­

bién es muy dañina. 

Laemophloeus ferrugineus.- Se observan larvas, pupas .y deyec-­

ciones en los frut os caídos al suelo y en los almacenados·, .taro 

,~bién es plaga muy perjudicial. ' ·. 

Oryzaphilus mercat or.- Iguales hábit os que el anterior, es gr~ 

ve, cosmopolita. 

Oryzaphilus surinamensis.- Igual a la anterior, grave y c osmop~ 

lita. 

Escarabei dos . (gusanos blancos) . 

Cotini s texqna.- En l os frut os se ob servan adult os y meconios, 

es una plaga perjudicial. 

Himen6pteros . Hormigas, abejas, avispas. 
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Dañan muy seriamente l8s dátiles. 

Véspido s .- avispas sociales. 

Vespa 8rientalis.- Agranda l 8s 8rifici8s hech8s en l 8s dátiles 

por l8s pájaros , es una plaga secundaria. 

Tetraníquidos .- (acar8s) 

Olig8ny8chus afrasiaticus.- Acaro de l os dátiles 

Paratetranychus simplex.- Acar8 american8 de l8s dátiles, estos 

d» ~oculosí;, ani~les perf8ran la piel d'e los aátile~ .. verdes 
".· ... ~:,· ; .. . -· .... 

y .tejen una tela que envuelve t 8do el racimo, se encuentran en 
;1 

algunas regi8nes de Arabia. La piel de l 8s dátiles e s dura y de 

c8l8r anormal y el frut 8 madura im_rerfectamente , s8n plagas muy 

extendidas, comunes y muy perjudiciales. (13 ) 

PRODUCCION DE DATIL EN NUESTRO PAIS. (18) 

Baja Calif8rnia 

1.- La Paz 

2 .- Mulegé 

3 . - C8m8ndÚ 

1.- Cajeme 

2 . - Navaj 8a 

3 421 000 

1 848 000 

504 000 

52 500 

22 800 



3. - C8barca 

4. - Altar 

C8ahuila 

1.- Viesca 

Puebla 

1.- Chietla 

2. - Tehuacán 

3.- Chila 

4.- Petlalcing8 

5.- Acatlán 

Oaxaca 

1.- Santiag8 La8llaga 

2.- Te8titlán del Camin8 

Guerrer8 

1.- Iguala 

2. - Alp8yeca 

3. - Ometepec 

4.- At8yac de Alvarez 

Chiapas 

1. - Tecpat8n 

8 000 

1 645 

16 875 

10 000 

5 700 

2 960 

1 980 

486 

4 800 

3. 640 

4 480 

2 250 

1 050 

250 

4 500 
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El 9Cf/o de la pr JducciÓn datilera de nuestr8 país, es 

tá en el estad8 de Baja Calif8rnia, p8rque tiene las C8ndici8-
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nes ec816gicas adecuadas para el cultiv8 de las palmeras dati­

leras. 

Las plantaci8nes existentes s8n en su may8rÍa, la s -

8riginales, realizadas p8r l8s misi8ner8s en la ép8ca de la C8 

l8nia p8r 18 que la especie 8frece una gran heter8gencidad en­

cuant8 a las características de l8s frut8s. 

A pesar de que la pr8ducci6n datilera de la Penínsu­

la de Baja Calif8rnia, se hizJ en f 8rma empírica y ad8lece de­

grandes defect8s, es p8sible enc8ntrar actualmente, algun8s e~ 

pecímenes en 18 que se refiere a la calidad del frut8 y existe 

un pr8yect 8 de la Secretaría de Agricultura y Ganadería de 18-

calizar las mej8res palmas y pr8pagar p8r l 8s medi8s adecuad8s 

aquellas palmas de edad apr8piada p8r medi8 de hij8s; asimism8, 

se c8mprarán de l8s Estad8s Unid8s de N8rteamerica de la región 

de Calif8rnia y Ariz8na, el may8r númer8 p8sible de especímenes 

de las mej 8res variedades , tales C8m8 Deglet N88r, Khadrawy, -

Saidy, Zahidi, Halaway, etc . , c8n el 8bjet8 de f8mentar peque­

ñ8s huert 8s de l 8s cuales deriven huert8s c8merciale s ; aunque­

la ejecuci 6n de este pr8yect8 sería lent8 y 8ner8s8 , p8drÍa -­

ser en el futuro una industria de gran imp8rtancia ec 8n6mica -

para la Península de Baja Calif8rnia, industria l8calizada en-
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una zona desértica, donde l8s problemas del campesino son ago­

biantes. El programa incluye la tecnificaci6n de la poblaci6n­

datilera existente, control fitosanitario, riego y manejo in-­

dustrial del producto final. (17) 

Industrialización. 

El proceso que recibe este producto, consiste en una 

deshidrataci6n, para disminuir el porcentaje de agua (aproxim~ 

da.mente un 20%). 

Empaque. 

El producto industrializado se empaca en cajas de -­

cart6n de poca capacidad, ya para consumo directo, aunque para 

su transporte de los centros de producci6n, a los de deshidra­

taci6n, se hace en costales .de ixtle. 

usos. 

En las zonas desérticas de Nuevo Le6n, Coahuila, Za­

catecas, San Luis Potosí y Durango, proliferan l os tipos de -­

palmas conoc idos como la palma China (Yuca fi lifera ) y la pal­

ma loca (palma grande ) , y dada la pobleza rural de estas zonas 

es de sugerirse l a explotaci6n de l a palma, tanto china como -

l oca, en una planta experimental, evitando su dest rucci6n y pl~ 

neando la reforestaci6n de esas zonas, pues el beneficio del -
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ci6n de mieles incristalizables y mascarrote. La pr Jducci6n de 

forrajes para el sector ganadero, es otro fact or digno de c on­

s ideraci6n. (16) 

Composición de la miel de dátil. (2) 

Agua 23 .30 

Glucosa 39 .34 

Fructuosa 22.46 

Sustancias pécticas 3.35 

Cenizas 1.55 

El producto de un árbol de regular fecundidad, es de 

consideración y más en los lugares en que puede decirse que es 

el único aliment o del hombre, pues ese frut o es el único recur 

so alimenticio de varias regi ones y largos viajes, especial.me~ 

te para los árabes. La producci6n de tan importante árbol, no­

es solament e del dátil, pues casi t oda s las porciones son apr~ 

vechables. De su tronco, por medio de sangrías, se obtiene li­

cor denominado "vino de pal.mera" que se extrae de l os árb oles­

masculinos o del femenino ya cas i estériles por la vejez, por­

que está probado que las sangrías agotan las plantas; el licor 
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extraido es lechoso, dulce y refrescante; pero después de 24 -

horas se pone agrio, si antes no se hierve en una caldera apl! 

cándole fuego lento y activo hasta que se ponga dorado y por -

evaporaci6n, toma un punto de concentraci6n mayor o menor, es­

pumándolo, según sea necesario; se consigue la miel o un arro­

pe que anejado es tan bueno como el de uva y del que se puede­

usar para curar heridas o llagas en la boca. 

Los troncos de las palmeras viejas, se aprovechan p~ 

ra la construcci6n de tabiques, bolsas, persianas, escaleras de 

viviendas; las hojas de la palmera maceradas en el agua, adqui~ 

ren cierta resistencia que las hace Útiles para la fabricaci6n 

de muebles Útiles para la economía, sombreros, esteras, cestos. 

Los peciolos dan filamentos con los que se fabrican­

cuerdas. (14) 

La fibra extraida del tallo se utiliza para rellenar 

almohadas y colchones. La fibra de las hojas se utilizan para­

rellenar muebles tapizados . Con la savia de la palma se fabri­

ca azúcar de sacarosa. Además l~ palma datilera dá sombra y -­

protección contra el viento a l os cultivos que crecen baj o las 

mismas. 

Los huesos del dátil se emplean para la alimentaci6n 
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del ganado y según dice Hifer (9), de ellos extraen en China,-

en jugo que venden en pastillas con el nombre de tinta china. 

En España se cultivan dos especies de palmeras que se 

distinguen por sus frutos son dátiles dulces y ásperos, los du! 

ces se c omen sin aderezo, los ásperos para comerlos ' se rocian-

con vinagre común y hay que tenerlos bien cubiertos un par de-

días, pasados los cuales, resultan con un gusto muy agradable-

que conservan seis días, echándose a perder, después de ese --

tiempo. 

El dátil se cosecha verde, un poco antes de madurar-

y expuestos al sol, t oman un color rojizo y su sabor se hace -

de áspero y astringentes, dulce y muy azúcarado. La pulpa car-

nosa, jugosa y muy dulce, presenta una ligera cualidad astrin-

gente, unida a otras eminentemente misilaginosas, sobre las --

que se fundan las cualidades medicinales que se le atribuyen ~ 

desde tiempo de Hip6crates, se emplean en cocimiento para las-

diarreas, se cree a prop6sito para vigorizar el est6mago, la -

,matriz y l os intestinos, en ese sentido se recomienda en el ma 

rasmo, falta de entusiasmo, hemorragias del vientre. 

Algunos autorep han recomendado los dátiles por sus-

buenos efectos en el tratamiento de las enfermedades de los ri 
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ñ8nes y de la vejiga, también se ha prec8nizad8 para la g8ta. 

Se rec8mienda también c8ntr-a la tos, los constipados 

y 8tras enfermedades pu1'9pares. 

L8s dátiles s 8n muy estimado-s p8r sus cualidades al~ 

menticias, aunque se cree que s8n de difíc~l digesti6n, que -­

pr8ducen d8l8r. de cabeza, pes8 en el est6mag8 y c6lic8s, per8-

est8s accidentes se presentan en pers8nas delicadas y débiles-

que l8s c8men en cantidades excesivas. 

N8 es exact8 que pr8ducen melanc81Ías, 8bstrucci8nes 

8ftálmicas y 8tras enfermedades de la vista, p8rque en Africa, 

en l8s lugares_ d8nde s618 se alimentan de dátiles, sus habitan 

tes suelen padecer esas enfermedades pues d8nde se usa esa ali 

mentaci6n existe la más extremada miseria en l8s habitantes, -

18 cual es m8t.iv:::i de es8s padecimient:::is y n8 l:::is dátiles. 

Chautan (9) dice que sin ell8s, verdader8 tes8r8 del desiert8, 

que s618 la palma puede pr8ducir, n8 existiría ningún habitan-

te. 

CONCLUSIONES. 

Siend:::i el dátil de un C8ntenid:::i ric8 en carb8hidra--

t 8s capaz de s8stener la vida humana en C8ndici8nes n8rmales -

(árabes beduin8s); siend:::i utilizable en multitud de us8s tant:::i 
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los huesos (semillas) como las hojas y el tronco de la palmera 

datilera; siendo posible su cultivo en zonas poco menos que d~ 

sérticas, como las regiones de la península de Baja California 

los estados de Sonora, Coahuila, etc., donde aún cuando los si~ 

temas de cultivo son casi primitivos, se obtienen cosechas que 

emplean mano de obra humana, lo que quiere decir que su culti­

vo e industrializaci6n es una fuente de trabajo; siendo poten­

cial de azúcar (sacarosa) como la caña de azúcar y la remola-­

cha, que en una emergencia podría sustituir_; no .es desaconsej~ 

ble aumentar la producci6n . de dátil, llevando a efe_cto el pro­

yect o que en 1968 hizo la Secretaría de Agricultura y Ganadería 

pues aún siendo -un beneficio a largo plazo, podría selecciona.!:_ 

se las semillas de los mejores frutos en granjas comunales, e~ 

señando a los ejidatarios el cultivo de la palma, y como sem-­

bradas por semilla tardan de 25 a 30 años en fructificar, . se -

podría propagar las plantas por medio de hijos de l os mej ores­

árb oles e industrializar el producto obteniéndose así, una im­

portante fuente de ocupaci6n entre los campesinos que tanto ne 

cesitan obtener mejores condi ci ones de vida . 
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