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El coriandro (Coriandrum sativum L.; familia: Apiaceae) es una planta con propiedades
nutricionales y medicinales. Posee actividades antibacterianas, antioxidantes,
hipoglucémicas, hipolipidémicas, ansioliticas, analgésicas, antiinflamatorias,
anticonvulsivas, anticancerigenas, antimutagénicas, entre otras. Existen estudios
publicados sobre las actividades antioxidantes de coriandro que se centraron
principalmente en las partes aéreas de las plantas. Los principales compuestos
volatiles del aceite esencial fueron B -linalol 66,07%. La actividad de eliminacion de
radicales libres del aceite esencial de coriandro fue del 51,05% de inhibicion. El aceite
esencial expres6 la actividad antibacteriana mas fuerte contra B. subtilis seguido de S.
maltophiliay y Penicillium expansum. La actividad antibiofilm mas fuerte del aceite
esencial de coriandro se encontrd contra S. maltophilia. El aceite esencial de coriandro
fue particularmente eficaz contra Listeria monocytogenes, probablemente debido a la
presencia de cadenas largas (Cs.C1o) alcoholes y aldehidos.

Un novedoso consumo de vegetales lo constituyen los llamados microvegetales o
microgreens, que son vegetales jévenes, que tienen efectos nutricionales similares en
comparacion con cantidades mas grandes de vegetales maduros. Este es un aspecto
muy tenido en cuenta en Estados Unidos donde las enfermedades crénicas son un
problema de salud importante y hay baja ingesta de vegetales. Las hojas frescas de
coriandro contienen 87,9% de humedad; 3,3% de proteina; 6,5% carbohidratos; 1,7%
de cenizas totales; 0,14% de calcio; 0,06% de fosforo; 0,01% de hierro; 60 mg cada
100 g de vitamina B2; 0,8 mg cada 100 g de niacina; 135 mg cada 100 g de vitamina C
y 10460 unidades internacionales (Ul) cada 100 g de vitamina A. Son buenas fuentes
de contenido de fibra dietética soluble, por lo que el consumo de niveles mas altos de
fibra vegetal mantiene el sistema digestivo saludable, ayuda a mantener un peso
corporal adecuado y reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares y
posiblemente el cancer de colon, el estrefimiento, la diabetes, la diverticulitis y la
obesidad. Los cultivares de coriandro Wenceslao INTA y Quique INTA, desarrollados
en la EEA San Pedro del INTA tuvieron un rendimiento en fresco, cultivados en
invernadero, de 3,34 kg.m? (promedio de tres campafas), en tres cortes, antes de
iniciar la floracion. Por lo dicho, pueden ser incorporados a una dieta saludable.

La semilla de coriandro contiene 11,37% de agua; 11,49% de proteina cruda; 19,15%
de grasa; 28,43% de fibra cruda; 10,53% de almidén; 10,29% de pentosanos; 1,92%
de azucar; 4,98% de componentes minerales y 0,84% de aceite esencial. Los
compuestos presentes en el aceite esencial son linalol 67,7%); a-pineno 10,5%; g-
terpineno 9,0%; acetato de geranilo 4,0%; alcanfor 3,0% y geraniol 1,9%. El aceite de
semilla de coriandro se incluye entre los 20 principales aceites esenciales del mercado
mundial. Animales de laboratorio que ingirieron semillas de coriandro disminuyeron
significativamente los niveles de colesterol total y triglicéridos en sus tejidos.El extracto
vegetal de coriandro puede inhibir la replicacion del VIH al interferir con los pasos del
ciclo de replicaciéon del virus y entre los principales fitoquimicos presentes en semillas
de coriandro, E-2-Dodecanol y Dodecanal muestran la mayor afinidad de unién hacia
estructuras y proteinas no estructurales del virus del dengue y coronavirus MERS. El
extracto de etanol mejora la capacidad de fagocitosis y la capacidad de las células
macréfagas. La accion del linalol presente en las semillas refuerza el propio sistema
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inmunolégico paradefenderse de muchas enfermedades, incluidas las enfermedades
infecciosas de origen viral. Por lo tanto, nuevas investigacionesdeben realizarse sobre
la fitoquimica del coriandro contra las infecciones virales.Existefuerte evidencia,
obtenida a través deestudios recientes, que indica que el coriandro podria ser una
valiosa fuente para conducir a un nuevo compuesto antiviral Util en la lucha contra el
coronavirus.

Los coriandros Wenceslao INTA y Quique INTA poseen un alto contenido de linalol
(86,9%) segun las especificaciones de la Norma IRAM-N°18538 y fueron superiores a
los sefalados por Diederichsen (1996), para otros cultivares. La calidad del aceite
esencial obtenido es equivalente a las de los cultivares extranjeros GSN y Leisurecon
los que fueron contrastados, con menos hidrocarburos monoterpénicos y alcanfor,
pero con mas linalol. La relacion gamma-terpineno/p-cimeno también resulta 6ptima, lo
cual demuestra que los materiales vegetales no muestran degradacion. Constituirian
una interesante fuente de obtencién de linalol para usos industriales.

Para obtener un rendimiento de una tonelada de granos, las plantas deben absorber
cerca de 30 kg de nitrégeno del suelo. Siendo las dosis de fertilizacion 6ptimas entre
30 y 70 unidades de Nha™. Pero hay que tener en cuenta que el nitrégeno en exceso
disminuye el contenido de aceite esencial.

Respecto al mejoramiento genético, el coriandro es originario de la region del
mediterraneo europeo, norte de africa y la region del Caucaso. La tribu coriandro
posee 8 géneros y 21 especies. ElI género Coriandrum incluye la planta cultivada C.
sativum (2n=22) y la especie silvestre C. tordylium. Este ultimo se encuentra en el
sureste de Anatolia y el norte del Libano, es una especie anual muy similar a C.
sativum cultivada, pero no hay informacion si se pueden cruzar. Existen 3 tipos
principales de coriandro: el marroqui, destinado especialmente a la obtencién del
grano para ser utilizado como condimento alimenticio. El ruso, de tamafo mas
pequeno y alto contenido de aceites volatiles, destinado especialmente a la obtencidn
de aceite esencial, utilizado en la industria alimenticia, perfumera, tabaquera,
cosmética y farmacéutica y, en tercer lugar, el tipo indio, grande y ovalado, que
presenta y confiere un sabor particular al tipico curry elaborado en la India.Etiopia es
un centro de diversidad primaria del coriandro, donde se estudiaron 49 accesos de
coriandro en cuanto a sus caracteres morfoldgicos, agronémicos y quimicos, utilizando
el analisis multivariado para separar grupos afines segun cada caracteristica. Otros
estudios encontraron distintas resistencias a factores biéticos. En Ucrania, resistencia
al hongo Ramularia coriandri; en India, resistencia al hongo Profomyces macrosporus
y moderada resistencia a nematodes Meloidogyne javanica; M. incognita y M. hapla;
en Alemania, resistencia a bacteria Pseudomonas syringae pv. Coriandricola, entre
otros.

La variacion del contenido y la composicién del aceite esencial en la planta depende
de su estructura genética, condiciones climaticas y el manejo del cultivo.

En Argentina, la EEA San Pedro desarroll6 el cultivar Wenceslao INTA a partir de una
poblacion de coriandro de tipo “marroqui” en poder de productores de la regiéon
pampeana. En el afio 2007 se inicid6 un proceso de evaluacion y multiplicacién en
condiciones de aislamiento, efectuando ensayos comparativos de rendimientos en San
Pedro, provincia de Buenos Aires y Parana, provincia de Entre Rios. Este cultivar se
caracteriza por ser de ciclo mas corto que los cultivares importados con los que fue
contrastado, excelente adaptacion a la zona y altos rendimientos, superiores a 3000
kg.ha™. Este cultivar representa un estimado del 40% de la superficie sembrada en
Argentina. En el afno 2007 se realizé el cruzamiento de un cultivar de origen francés
(semillero GSN), un cultivar de origen norteamericano Leisure Split (semillero Condor
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seeds) y el cultivar argentino Wenceslao INTA. A partir de la campafia 2008 hasta
2015, se inici6 un proceso de seleccion masal y multiplicacién en condiciones de
aislamiento, efectuando ensayos comparativos de rendimientos en San Pedro y Lujan
en la provincia de Buenos Aires y Parana, en la provincia de Entre Rios, comparandolo
con el cultivar Wenceslao INTA, En el afio 2018 se inscribidé en el Instituto Nacional de
Semillas, en el Registro Nacional de Cultivares, el cultivar Quique INTA, de ciclo mas
largo, de mayor altura de planta y granos mas chicos que Wenceslao. Este cultivar
esta siendo multiplicado en la presente campafia.
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