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Explorando los tesoros ocultos del Cilantro: Un enfoque innovador para impulsar la conciencia
ambiental en el nivel superior a través de la determinacion de metabolitos
Exploring Cilantro’s hidden treasures: An innovate approach to drive environmental awareness to the higher
level through metabolite determination

Resumen: En el ambito culinario global, existen diversas hierbas aromaticas
ampliamente utilizadas debido a su distintivo sabor y aroma. Entre ellas, el
cilantro (Coriandrum sativum L.) ocupa un lugar destacado y ha sido valorado
por sus posibles propiedades medicinales y nutricionales. El objetivo central
de este estudio fue revelar sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas.
La metodologia empleada implico tanto trabajo de gabinete en laboratorio
como la busqueda de informacion en la literatura digital e impresa existente
sobre el tema durante el primer semestre del afio 2019. Ademas, se realiz6 un
trabajo de campo entre julio y septiembre del mismo afio, en el que se procedio
a la recoleccion de hojas de cilantro provenientes de las localidades de
Pomuch, Hecelchakdn y Campeche, en Campeche, México. Los resultados
obtenidos fueron los siguientes: a) en octubre de 2019, se encontrd
informacion valiosa que podria optimizar el uso del cilantro en la gastronomia;
b) se identificaron amplias posibilidades de uso medicinal de esta hierba, y c)
se descubrieron nuevas oportunidades para su aplicacion en los cuidados de la
salud humana. En conclusion, el estudio detallado de las propiedades fisico-
quimicas del cilantro, asi como las interacciones moleculares que se
presentan, abren nuevas perspectivas para su posible aplicacion médica en
seres humanos. El entendimiento integral de esta fascinante hierba puede ser
clave para su aprovechamiento en la industria alimentaria, en la medicina y en
otros campos relacionados.

Palabras clave: cilantro; conciencia ambiental; metabolitos secundarios; nivel
superior.

Abstract: In the global culinary sphere, there are various aromatic herbs
widely used due to their distinctive flavor and aroma. Among them, cilantro
(Coriandrum sativum L.) holds a prominent place and has been valued for its
potential medicinal and nutritional properties. The main objective of this study
was to unveil its antioxidant and antimicrobial properties. The methodology
employed involved both laboratory desk work and the search for information
in existing digital and printed literature on the subject during the first semester
of the year 2019. Additionally, fieldwork was conducted between July and
September of the same year, during which cilantro leaves were collected from
the locations of Pomuch, Hecelchakan, and Campeche, in Campeche, Mexico.
The obtained results were as follows: a) valuable information was found in
October 2019 that could optimize the use of cilantro in gastronomy; b)
extensive possibilities for the medicinal use of this herb were identified, and
c¢) new opportunities for its application in human healthcare were discovered.
In conclusion, the detailed study of the physicochemical properties of cilantro,
as well as the molecular interactions that arise, open new perspectives for its
potential medical application in humans. A comprehensive understanding of
this fascinating herb could be key to its utilization in the food industry,
medicine, and other related fields

Keywords: coriander; environmental awareness; higher level; secondary
metabolite.
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Introduccion

El cilantro tiene un sistema radical fino y simple con una raiz principal delgada y muy ramificada, lo
que dificulta su trasplante. El tallo, por otro lado, es cilindrico y hueco, de textura suave y apariencia
herbacea, erguido con orgullo y puede alcanzar una altura de hasta 90 centimetros. Las hojas muestran
una hermosa variedad de foliolos. Los foliolos superiores se dividen en cuatro o cinco segmentos
largos y estrechos, mientras que los foliolos inferiores tienen una forma ovalada amplia y un borde
dentado. Resplandecientes en un verde intenso, a veces permiten destellos amarillos que realzan su
brillo. La singularidad de estas cualidades le confiere una personalidad sin igual, y varios analisis
(Esau, 1959; Font, 1978; Simonetti, 1991; Diederichsen, 1996, citados en Hernandez, 2003: p. 5)
respaldan su grandiosidad. Todos estos detalles que hacen del cilantro una joya natural son admirados
en la Figura 1.

Figura 1. Cilantro. Fuente: Valencia, 2021.

El cilantro es una joya polifacética con propiedades medicinales y un poder encantador para realzar
sabores en la gastronomia, bebidas y fragancias. Su potencial productivo lo hace muy atractivo para
la produccion y comercializacion a gran escala (Vallejo y Estrada, 2004, citado en Mejia et al., 2014).
En 4reas donde se habia quemado cascarilla de arroz, las plantas de cilantro mostraron un
sorprendente desarrollo, en comparacion con otras variables de crecimiento vegetal, segiin un
interesante estudio de Carrillo. Sin embargo, no se encontré una diferencia significativa en el
rendimiento, lo que indica que tales métodos agricolas no son necesarios para aumentar la
productividad de los cultivos (Carrillo et al., 2015).

La asignatura de Elaboracion de Documentos Cientificos desempefia un papel fundamental
dentro del plan de estudios de la carrera de Quimico Farmacéutico Bidlogo al fomentar no solo la
adquisicion de habilidades técnicas de redaccion y comunicacion cientifica, sino también al promover
una formacion integral que va mas alla de los confines académicos convencionales. Este enfoque se
alinea de manera armonica con los objetivos de proporcionar una educacion superior de calidad y con
un enfoque en la inclusion social, transformando a los estudiantes en ciudadanos comprometidos y
profesionales capacitados para abordar los desafios del mundo contemporaneo.

En sintonia con los principios de sostenibilidad y responsabilidad ambiental, la asignatura
busca fomentar una sensibilidad transversal hacia los temas ambientales, reconociendo la
interconexion entre las actividades humanas, la investigacion cientifica y el entorno natural. Los
estudiantes, a través de la adquisicion de habilidades de investigacion y analisis, son incentivados a
evaluar criticamente los recursos del entorno, comprendiendo cémo sus decisiones y practicas pueden
tener un impacto directo en la conservacion y preservacion de los recursos naturales.

Esta educacion de calidad se nutre de un enfoque inclusivo, que valora y respeta la diversidad
de perspectivas y experiencias dentro del aula. Los estudiantes, provenientes de diversos contextos
socioeconomicos y culturales, encuentran en la asignatura un espacio donde sus voces son escuchadas
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y sus contribuciones son valoradas. Ademas, se promueve la colaboracion entre pares, fomentando el
intercambio de conocimientos y experiencias que enriquecen el aprendizaje colectivo.

La formacion en Ciencias de la Salud confiere a los estudiantes una perspectiva Unica sobre
el potencial impacto de sus investigaciones en el bienestar humano. Al explorar la bisqueda y
descubrimiento de metabolitos con ventajas farmacologicas a partir de recursos naturales “que
consolidan el desarrollo social sostenible” (Nifio, 2020: 84), los estudiantes se adentran en un campo
en constante evolucion, donde la ciencia y la tecnologia se entrelazan con la medicina y la salud
publica. Esta integracion de disciplinas no solo amplia el horizonte de conocimiento de los
estudiantes, sino que también les brinda la oportunidad de generar un impacto significativo en la
sociedad al contribuir al desarrollo de tratamientos y terapias mas efectivas y accesibles.

En sintesis, la asignatura de Elaboracion de Documentos Cientificos en la carrera de Quimico
Farmacéutico Bidlogo no solo cumple con el proposito de formar competentes comunicadores
cientificos, sino que también ejemplifica un enfoque de educacion superior de calidad que abraza la
inclusion social y promueve la interseccion de conocimiento, responsabilidad ambiental y avances en
Ciencias de la Salud. Con ello, los estudiantes son empoderados para convertirse en agentes de
cambio en sus comunidades y en la sociedad en general, contribuyendo a la construccion de un futuro
mas equitativo, sostenible y saludable “en términos ecologicos, el desarrollo sustentable supone que
la economia sea circular” (Nifio Gutiérrez, 2019: 26).

Los estudiantes se adentran en el mundo de los metabolitos presentes en los recursos naturales
cuando se aborda esta apasionante asignatura con el fin de desarrollar la competencia transversal de
sensibilidad hacia temas ambientales. En este caso, se realiza un diagnostico detallado del cilantro,
en el que se les invita a investigar las diversas caracteristicas de esta planta, como su tallo, su color,
sus hojas, sus flores, sus semillas, su fruto y las formas en que se puede consumir. Ademas, se analiza
el precio que tiene en el mercado o en el supermercado. De esta manera, se recopila informacion que
despierta el interés de los jovenes por conocer las propiedades farmacologicas, curativas o decorativas
que ofrece esta planta.

El tamizaje fitoquimico, revela los metabolitos presentes en los recursos naturales, para
comprender sus ventajas y caracteristicas. Esto ayuda a los estudiantes a entender por qué el cilantro
no solo es apreciado como fruta de postre, sino que también tiene propiedades y usos que las personas
mayores del estado conocen y utilizan. Es crucial tener en cuenta que hay multiples culturas en
naciones como Colombia, y que todas ellas deben ser reconocidas y valoradas. Esto ayuda a
desarrollar la identidad cultural y el dominio de los conocimientos propios de cada persona.

Metodologia

En el marco de la asignatura de Elaboracion de Documentos Cientificos, en el afio 2021, se
llevo a cabo un ciclo de platicas enriquecedores dirigido a jovenes de 18 a 20 afios con el objetivo de
promover la sensibilidad transversal hacia los temas ambientales. La iniciativa estratégica involucro
a 32 estudiantes, 14 de los cuales eran mujeres y 18 hombres. Se presentd un material fascinante
durante las platicas, con diapositivas centradas en identificar los metabolitos del cilantro.

El Ministerio de Salud Publica (MINSAP) de Cuba, esta guia desempeiié un papel importante
en el uso de los métodos apropiados para identificar metabolitos. Ademads, se preguntdé a los
estudiantes si conocian la planta y si habian cultivado en algin momento ellos o sus ancestros.
Sorprendentemente, el 77% de los estudiantes respondi6 que la habia visto crecer en los solares de
sus abuelos. Para este estudio, se recolectaron hojas de cilantro de Pomuch, Hecelchakan y Campeche.
La Figura 2 muestra el procedimiento utilizado para este proposito.

Valencia Gutiérrez, M. del C.; Nifio-Castillo, I. N. & Lopez Méndez, M. del R.
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Figura 2. Diagrama de proceso

Fuente: elaboracion propia

Antes del secado, cada muestra inicial tenia un peso de 600 gramos y se tomaron fracciones de 10
gramos de extracto acuoso o etandlico a temperatura ambiente (T.A.*) o caliente. Este proceso de
tamizaje fitoquimico se baso en los esfuerzos previos del Ministerio de Salud Publica (MINSAP,
1997), cuyos procedimientos se describen de manera detallada y detallada a continuacion. Los
jovenes descubrieron el fascinante mundo de los metabolitos y su potencial para el desarrollo
sostenible y el bienestar medioambiental al centrarse en el cilantro como protagonista de esta
interesante exploracion cientifica.
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Se utilizo el método del cloruro férrico, que consistia en agregar 0,5 mL de una solucion de
cloruro férrico al 5% a una alicuota de 1 mL de extracto en solucion salina. La aparicion de un color
o un precipitado verde oscuro indicaba la presencia de fenoles. Se afiadi6 acetato de sodio a la prueba
para el extracto acuoso. Si la muestra contenia fenoles, se mezclaron 1 mL de extracto con 1 mL de
gelatina al 1% en cloruro de sodio al 0,85%, lo que permiti6 apreciar la formacion de un precipitado
que indicaba la presencia de taninos especificos.

A. Se utilizo la prueba de Baljet (Lactonas), para la cual se agregé 1 mL de extracto a
una mezcla recién preparada que incluia 1 mL de 4cido picrico al 1% en etanol y 1
mL de hidroxido de sodio al 10% en agua.

B. Elmétodo de Dragendorff se utiliz6 para tratar alcaloides. En este caso, se mezclaron
1 mL del extracto con 1 mL del reactivo de Dragendorft, lo que provoco la formacion
de un precipitado de color naranja rojizo. Estas técnicas analiticas precisas y efectivas
proporcionaron una vision Unica y detallada de las propiedades y posibles
aplicaciones de los componentes presentes en el extracto.

C. Se realizo el Test de Sudan (Aceites esenciales), donde se tomd una alicuota
de 1 mL de extracto y se le afladié 1 mL de una solucién de Sudén III al 0.6%
en una mezcla de glicerina y agua en proporcion de uno an uno. La aparicion
de una coloracion roja fue realmente notable.

D. Después se utiliz6 el método de Ninhidrina. Una solucion de ninhidrina al 5%
en etanol se mezcld con una pequefia cantidad de extracto y se calentd en el
bafio de Maria durante cinco minutos.

E. Se empled la prueba de Libermann-Burchard para determinar la presencia de
triterpenos. Se tomaron 1 mL del extracto y se mezclaron con 1 mL de
cloroformo. Se disolvio la fraccion en 1.0 mL de cloroformo y se agregd 1.0
mL de anhidrido acético. Luego, la pared del tubo de ensayo se llen6 con tres
o cuatro gotas de 4cido sulftrico concentrado. La aparicién de un color verde-
verde oscuro indicaba la presencia de triterpenos.

F. La Prueba de Kedde se llevo a cabo para encontrar glucodsidos que estimulan
el corazon. Una porcion de 1 mL del extracto se tomo y se mezcld con 1 mL
de una solucion de acido 3,5-dinitrobenzoico al 2% en metanol recién
preparado, junto con 1 mL de hidroxido de potasio al 5,7%. En 1 a 10 minutos,
la coloracién cambi6 a violeta.

G. Para encontrar antocianhidrinas, se evaporaron a sequedad 1.0 mL de extracto
en un tubo de ensayo y el resto se disolvio en 5.0 mL de acido clorhidrico 2N.
Posteriormente, se coloco el tubo con la solucion en un bafio de agua a 100°C.

H. Por ultimo, se utilizé la Prueba de Fehling para encontrar azlicares reductores.
1 mL del extracto se tomo y se tratdé con una mezcla recién preparada de 1 mL
de Fehling A y 1 mL de Fehling B. Luego se calentd durante quince minutos
en baio Maria. Estas técnicas analiticas precisas y meticulosas permitieron
descubrir los misterios del extracto, al revelar su composicion y posibles usos.

Desarrollo

La Tabla 1 muestra los resultados del tamizaje fitoquimico del cilantro presentados a los jovenes. En
este estudio, se utilizaron etanol y agua como solventes de extraccion para evaluar las hojas de cilantro
a temperatura ambiente y alta, respectivamente. La tabla muestra los descubrimientos realizados en
esta investigacion sobre los metabolitos que se encuentran en esta planta. Los jovenes se sumergieron
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en un mundo lleno de conocimiento y descubrimiento, maravillados por la riqueza y diversidad que
la naturaleza guarda en cada hoja de cilantro.

Tabla 1. Resultados de tamizaje fitoquimico de la hoja de Cilantro (Coriandrum sativum L.)

Extracto Acuoso Extracto Extracto Etanolico Extracto
Acuoso .

Temperatura Temperatura Etandlico
Ambiente Caliente ambiente .

Caliente
Fenoles - - + +
Taninos + + + +
Quinonas - - - -
Flavonoides + + + +
Lactonas + + + +
Alcaloides - - - -
Aceites esenciales + + + +
Aminoacidos + + + +
Triterpenos - - + +
Glucoésidos - - - -

cardiotonicos

Antocianidinas - - - -
Azucares reductores + + + +

Fuente: elaboracion propia

El andlisis de la Tabla 1, demuestra la presencia de fenoles en las hojas de cilantro. Estos son
conocidos por sus habilidades antioxidantes, que pueden tener beneficios significativos para la salud
(Ferguson et al., 2005, et al., 2005, citado en Penarrieta et al., 2014). Ademas, se destaca la presencia
de 4cidos hidroxicinamicos en el cilantro, los cuales tienen efectos antigenotoxicos vy
antiproliferativos en las células, asi como una gran actividad antioxidante.

Sin embargo, los taninos en las hojas de cilantro le dan a la planta caracteristicas adicionales
de gran valor. Sus caracteristicas astringentes y antiinflamatorias son excelentes para el tratamiento
de varias enfermedades. Debido a sus excelentes propiedades antioxidantes, quimioterapéuticas y
antimicrobianas, el cilantro tiene una amplia gama de beneficios como:

I.  Nutricion y salud: Las hojas del cilantro contienen una gran cantidad de metabolitos
valiosos que mantienen vitaminas, minerales y compuestos bioactivos para promover
un estilo de vida saludable. El cilantro tiene un papel importante en la nutricion
gracias a sus nutrientes valiosos, que ayudan a mantener una dieta saludable y llena
de beneficios para el cuerpo.

II.  Potencial Medicinal: Ciertos metabolitos del cilantro han demostrado tener
caracteristicas antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas, lo que les ha
otorgado un lugar destacado en la investigacion farmacologica y la medicina natural.

Vol. 5, No. 8, 2023 | €23581 | enero-junio 2023



https://doi.org/10.35766/j.ecocience.23581

El cilantro es un objeto de estudio intrigante debido a sus propiedades terapéuticas.
Ademas, tiene la capacidad de proporcionar soluciones naturales y efectivas para
mejorar la salud y el bienestar.

II.  Gastronomia: El cilantro tiene un lugar destacado en las cocinas de varias partes del
mundo debido a su sabor y aroma inconfundibles. En la gastronomia, una
comprension profunda de sus metabolitos puede abrir nuevas posibilidades, al
permitir descubrir nuevas formas de potenciar su delicioso perfil culinario. Gracias
al cilantro y su magica combinacion de metabolitos, que seduce los paladares mas
exigentes y enriquece las experiencias gastrondmicas, se entrelazan innovaciones y
creatividad en la cocina.

IV.  Agricultura sostenible: El estudio fascinante de los metabolitos del cilantro y su
riqueza natural ha dado lugar a estrategias agricolas mas sostenibles y respetuosas
con el medio ambiente. Aprovechar las caracteristicas de estos metabolitos puede
proporcionar soluciones naturales para el control de plagas o enfermedades, lo que
promueve una agricultura mas respetuosa con el ecosistema.

V.  Seguridad alimentaria: La identificacion y comprension de los metabolitos del
cilantro son importantes para la seguridad alimentaria. Este conocimiento nos ayuda
a garantizar la calidad y confianza en nuestra alimentacion al asegurarnos de que los
alimentos estén libres de contaminantes o agentes toxicos.

VI.  Mejoramiento genético y biotecnologia: El conocimiento valioso adquirido sobre los
metabolitos del cilantro abre nuevas oportunidades en el campo del mejoramiento
genético. Se pueden utilizar estos datos para desarrollar métodos para aumentar la
produccion y mejorar la calidad de esta planta, lo que aumentard su utilidad y
beneficios para la humanidad.

VII.  Desarrollo de productos naturales: Los metabolitos del cilantro son muy diversos y
su potencial va mas alla de la alimentacion. Estos compuestos son los ingredientes
naturales perfectos para fabricar cosméticos, suplementos dietéticos y productos de
cuidado personal, al ofrecer opciones naturales y saludables para el bienestar o
belleza.

VII.  Preservacion de la biodiversidad: Al apreciar y valorar los ricos metabolitos del
cilantro, se destaca la importancia de preservar esta especie de plantas y otras
variedades para las generaciones venideras. La biodiversidad de estos tesoros
botanicos es fundamental para la vida en nuestro planeta, y protegerlos es una tarea
ineludible para asegurar un futuro sostenible y prospero.

IX.  Educacion y conciencia ambiental: el estudio detallado de los metabolitos de las
plantas es una fascinante forma de educar a los jovenes sobre el gran valor que tiene
la botanica, la ecologia y la preservacion del entorno natural. Este conocimiento,
junto con el increible poder que tienen los metabolitos de las plantas, conduce a un
despertar de conciencia sobre la importancia de cuidar y proteger nuestra naturaleza,
lo que ayudara a todos a construir un futuro sostenible.

X.  Potencial econémico: la identificacion y evaluacion minuciosa de los metabolitos
valiosos del cilantro pueden enriquecer nuestro acervo cientifico y abrir una variedad
de oportunidades comerciales. Estos hallazgos podrian tener uso en una variedad de
sectores, como la agricultura, la medicina alternativa y la industria alimentaria, al
abrir nuevas perspectivas economicas. El perfil bioquimico cautivador del cilantro lo
presenta como una fuente prometedora de desarrollo econdomico y oportunidades
comerciales que pueden beneficiar a las comunidades y sociedades en su conjunto.

Se observo la presencia de flavonoides en las hojas del cilantro, lo que les otorga propiedades

antiinflamatorias y antivirales, segun las explicaciones de Pérez. Este investigador notable enfatizo
que, de todas las caracteristicas bioldgicas, los efectos antioxidantes son los mas evidentes. Diversos
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estudios han examinado estos efectos en profundidad, principalmente desde una perspectiva clinica
y nutricional. Es fundamental tener en cuenta que las dosis farmacologicas de los antioxidantes
dietéticos cominmente recomendados en todo el mundo, como las combinaciones de vitamina E,
vitamina C y b-caroteno, con frecuencia no alcanzan los efectos deseados o incluso pueden resultar
perjudiciales. Por lo tanto, se recomienda que la dieta incluya una mezcla de flavonoides y taninos
para lograr una accion antioxidante mas efectiva.

Las lactonas de las hojas del cilantro, por otro lado, se han demostrado ser principios activos
utiles de varias plantas medicinales que se utilizan en la medicina tradicional para tratar enfermedades
inflamatorias. Las propiedades biologicas de estas lactonas incluyen potenciales antimicrobianos,
citotoxicos, antiinflamatorios, antibacterianos, anticancerigenos, antivirales y antifingicos, aunque
es importante destacar que también pueden presentar un potencial alergénico. Los cientificos estan
cada vez mas interesados en estudiar estas moléculas debido a su amplia variedad estructural y su
potencial actividad biologica. Estas investigaciones abren paso a nuevas perspectivas en el campo de
la medicina natural y la farmacologia, donde el cilantro y sus ricos metabolitos se consideran fuentes
inagotables de beneficios para la salud humana.

Los aceites esenciales despliegan una amplia gama de propiedades tanto en el interior como
en el exterior, al ofrecer beneficios terapéuticos y curativos. En el cuerpo, tienen propiedades
antisépticas, rubefacientes, desodorantes, analgésicos, antiinflamatorios, insecticidas, repelentes,
cicatrizantes y vulnerarias. Sus efectos en el medio ambiente son notables debido a sus propiedades
expectorantes, carminativas, estomacales, antiespasmodicos, sedantes, estimulantes del corazon,
antiinflamatorios, coléricos y/o colagogos, digestivos, diuréticos, antisépticos y estimulantes del flujo
sanguineo. En su investigacion, Kuklinski (2000), ha revelado esta sorprendente diversidad, al
destacar las propiedades terapéuticas de los aceites esenciales.

Los aminoacidos, por otro lado, son los componentes esenciales de las proteinas y las
estructuras fundamentales de todos los tejidos vivos. Considerados como los "padres de la vida", su
existencia es esencial para el desarrollo y funcionamiento de los organismos. Los aminoécidos no
solo ayudan en la formacion de proteinas, sino que también participan en el metabolismo energético
y se ha demostrado que disminuyen los efectos nocivos de varias enfermedades. Zea (2017), enfatiza
su importancia en el campo de la salud y demuestra su importancia en el mantenimiento y bienestar
del organismo.

Sin embargo, los triterpenos son moléculas biosintetizadas a partir de seis unidades de
isopreno que comparten el escualeno (C30) como precursor. La posibilidad de diferentes cierres de
anillo en el intermediario aciclico (escualeno), que da lugar a diferentes tipos de triterpenos, aumenta
su diversidad. La sintesis posterior puede extraer fragmentos de carbono pequefios, lo que da como
resultado moléculas que tienen menos de 30 atomos de carbono. Los triterpenos tienen una gran
importancia biologica y tienen una gran actividad biologica cuando estan presentes en las plantas.
Almeyda (2017), ha destacado la riqueza e importancia de los triterpenos en la actividad biologica de
las plantas y ha explorado este fascinante mundo de los triterpenos. Su investigacion y comprension
continlan al abrir nuevos caminos para encontrar soluciones naturales y beneficios para la
humanidad.

Las hojas del cilantro contienen azucares reductores que actian como laxantes. Ademas,
cuando se toma en perfusion lenta, actia como diuréticos osmoticos. Estos rasgos los hacen una
opcion para tratar la dispepsia, un problema digestivo, y el estrefiimiento. La presencia de compuestos
fendlicos, aminodcidos y actividad antioxidante en las muestras estudiadas se ha confirmado por
tamizaje fitoquimico, lo que sugiere una composicion quimica similar entre ellas (Rojas et al., 2020).

Es crucial difundir los conocimientos ancestrales de manera pedagogica, sistematica y virtual,
para permitir que las generaciones jovenes mantengan sus raices culturales. Esto tiene como objetivo
cerrar una brecha que mejoraria la comprension de las manifestaciones culturales actuales desde el
punto de vista de sus bases. Los estudios respaldados por Navas et al. (2020), destacan la importancia
de valorar la vegetacion que crece en los solares o patios de las casas, tanto en el campo como en la
ciudad, al destacar la importancia de la herbolaria tradicional.
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El cilantro es una excelente fuente natural de potentes antioxidantes, segun el estudio
realizado, lo que ha despertado un gran interés entre los jovenes de todo el mundo. Las hojas de
cilantro son una opcion atractiva para una dieta equilibrada y un estilo de vida saludable debido a su
alta concentracion de antioxidantes naturales. Los antioxidantes son conocidos por su capacidad para
luchar contra el estrés oxidativo y los radicales libres, lo que puede mejorar la salud y el bienestar
general. Los jovenes, motivados por su deseo de adoptar habitos saludables, han encontrado en el
cilantro una valiosa fuente de antioxidantes naturales, al consolidar su posicion en el ambito de la
nutricion y el bienestar.

Al exhibir propiedades antimicrobianas, el cilantro muestra un potencial util para combatir la
resistencia a los antibidticos. La creciente preocupacion por la resistencia a los antibioticos ha llevado
a investigar la actividad de los metabolitos del cilantro contra una variedad de patégenos, incluidas
las bacterias resistentes. Esta perspectiva prometedora da esperanza para abordar los desafios de salud
publica a nivel mundial e inspira a los jovenes a buscar soluciones naturales y sostenibles para
combatir enfermedades e infecciones. El cilantro parece ser una opcion fascinante para futuras
investigaciones en este campo vital para la salud humana.

El cilantro también es un excelente aliado para la innovacion culinaria y la cocina. Los
amantes de la gastronomia y la creatividad culinaria jovenes estan ansiosos por descubrir los
componentes volatiles que dan al cilantro su aroma y sabor distintivos. Esta hierba es apreciada en
muchas culturas y cocinas, y su potencial para inspirar nuevas preparaciones y productos alimenticios
unicos atrae a aquellos que buscan experimentar con sabores y texturas innovadores. El cilantro
brinda a los jovenes chefs y entusiastas de la cocina una oportunidad para explorar nuevas
posibilidades gastronomicas y crear platos atractivos e innovadores para su generacion, al fomentar
su creatividad y pasion por la cocina.

En resumen, los jovenes en todo el mundo estan interesados en los descubrimientos sobre el
cilantro por tres razones principales: su contenido de antioxidantes, su capacidad antimicrobiana
contra patogenos resistentes y su potencial como fuente de inspiracion gastronémica para la
innovacion culinaria. Estos hallazgos no solo tienen relevancia cientifica, sino que también reflejan
los intereses y preocupaciones actuales de la juventud en temas como la creatividad culinaria, la
sostenibilidad y la salud (Luna-Nemecio, 2023), al abrir nuevos horizontes para el conocimiento y la
apreciacion de esta valiosa planta en diversos ambitos de la vida diaria (Valencia Gutiérrez et al.,
2023).

El estudio actual encontré tres hallazgos importantes sobre los metabolitos del cilantro
(Coriandrum sativum L.):

1. Una alta concentracion de antioxidantes naturales: los metabolitos del cilantro, como
los polifenoles y los flavonoides, contenian una gran cantidad de antioxidantes. Estos
antioxidantes potentes son conocidos por su capacidad para neutralizar los radicales
libres, lo que beneficia la salud humana. El potencial del cilantro como fuente natural
de antioxidantes se destaca en este descubrimiento, lo que podria abrir nuevas
perspectivas para su uso en la industria alimentaria y farmacéutica.

ii. Propiedades antimicrobianas: Los metabolitos de la hoja de cilantro tienen
propiedades antimicrobianas que combaten a varias bacterias y hongos. El cilantro
podria ser una herramienta util para combatir infecciones y enfermedades causadas
por microorganismos patdégenos debido a esta caracteristica. La identificacion de
estos metabolitos antimicrobianos podria impulsar investigaciones futuras para
desarrollar agentes curativos naturales y fortalecer la resistencia contra patdgenos
resistentes a los antibioticos.

iii. Contribucion al aroma y sabor distintivos: al analizar los componentes volatiles, se
descubrio que una combinacion de aldehidos, terpenos y alcoholes es responsable del
aroma y sabor distintivos de la hoja de cilantro. Estos metabolitos contribuyen a la
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sensacion sensorial del cilantro en una variedad de preparaciones culinarias, lo que
explica su amplia utilizacion en la gastronomia de muchas culturas. Este
descubrimiento destaca la importancia de comprender la composicion de los
metabolitos del cilantro para mantener su valor en la cocina tradicional y promover
la creacion de nuevos alimentos con sabores Unicos.

Conclusiones

1) El cilantro (Coriandrum sativum L.) es una joya natural llena de antioxidantes y
compuestos bioactivos. Esta riqueza atrae a los jovenes, quienes quieren mantener su salud y bienestar
a través de una alimentacion balanceada llena de nutrientes beneficiosos para el cuerpo. Para aquellos
que buscan mejorar su estilo de vida y adoptar una dieta mas saludable, la hoja de cilantro se presenta
como una opcion asequible y sabrosa.

2) La resistencia a los antibioticos es uno de los problemas mas importantes para la salud
publica, y los hallazgos del estudio sobre los metabolitos del cilantro ofrecen una perspectiva
esperanzadora. Los compuestos antimicrobianos del cilantro han despertado un entusiasmo renovado
en los jovenes, motivandolos a apoyar y promover investigaciones que exploren terapias basadas en
productos naturales. El cilantro se presenta como una prometedora alternativa para combatir
infecciones y enfermedades, y la preservacion de la biodiversidad y la valoracion de los recursos
naturales son pilares esenciales para las generaciones venideras.

3) Los jovenes estan sorprendidos por la variedad de metabolitos contenidos en la hoja de
cilantro. Estos incluyen taninos, flavonoides, lactonas, aceites esenciales, aminoacidos y azlcares
reductores. Los extractos alcoholicos y acuosos, tanto a temperatura ambiente como caliente, exhiben
estos beneficios. Los agricultores veneran el cilantro por sus propiedades analgésicas y
antiinflamatorias, lo que mejora su reputacion entre los expertos en la naturaleza.

Los jovenes han adquirido un profundo entendimiento de la importancia del cultivo, uso y
conservacion de estas preciosas plantas a través de la estrategia de platicas, la presentacion de
resultados de laboratorio y la manipulacién de recursos naturales como hojas, flores y frutos. Se han
vuelto mas conscientes de los problemas ambientales gracias a esta iniciativa, lo que les permite
cultivarlas con amor y cuidado en el espacio de sus patios. Esta planta, que es modesta en tamafio, no
exige grandes extensiones para prosperar, ya que encuentra su habitat en macetas y rincones
acogedores, lo que es un aspecto encantador.

También observan con admiracion a sus abuelas, quienes han sabido utilizar esta planta
como recurso herbolario para tratar diversos padecimientos, y encuentran un vinculo ancestral y
sabiduria transmitida de generacion en generacion. No solo es un recurso valioso para el consumo
familiar, sino que también ofrece una oportunidad para fortalecer la economia de sus hogares cuando
se vende. Con cada paso que dan, los jovenes se adentran en el mundo de la botanica, al descubrir en
el cilantro no solo un alimento sabroso sino una aliada inestimable para el cuidado de la salud y el
respeto al entorno natural.

Sugerencias

a) Apoyar el desarrollo de investigacion y desarrollo en productos naturales. La
investigacion cientifica centrada en productos naturales como el cilantro y otras plantas medicinales
deberia ser promovida y apoyada por las generaciones futuras. Estos estudios pueden revelar nuevas
aplicaciones en areas como la medicina, la alimentacion y la sostenibilidad ambiental. Ademas, se
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puede maximizar el potencial de estos recursos naturales para abordar desafios globales al alentar la
colaboracion entre cientificos, botanicos y expertos en diversas disciplinas.

b) Promover una dieta saludable y sostenible. Al conocer los nutrientes y antioxidantes del
cilantro y otros alimentos naturales, las generaciones futuras pueden promover una dieta saludable y
consciente. Se puede mejorar la salud y el bienestar general de las poblaciones al incorporar
ingredientes ricos en antioxidantes y compuestos bioactivos. Ademas, la promocion de practicas
agricolas sostenibles y la preservacion de la biodiversidad permitira que las proximas generaciones
puedan contar con recursos naturales valiosos como el cilantro.

c¢) Investigar creativamente la cultura culinaria y la gastronomia. El conocimiento de los
componentes volatiles del cilantro que contribuyen a su sabor y aroma unicos puede inspirar a las
generaciones futuras al explorar la gastronomia y la cocina de manera creativa. Crear platos Unicos y
deliciosos puede resultar de experimentar con nuevas preparaciones culinarias y fusionar tradiciones
culinarias. Ademas, valorar la riqueza culinaria de diversas culturas puede fomentar la apreciacion y
el respeto por la diversidad cultural y sus tradiciones culinarias en las proximas generaciones.
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