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Comportamiento poscosecha de cilantro (coriandrum 
sativum 1.) bajo refrigeraci,5n1. 

Posharvest performance of coriander (~ori~zndrum sativum 
1. ) under refrigerationl 

E. Gómez2, J. Labarca2, M. Guerrero2, M. Maríi 1" B. 13racho2. 

Resumen 

Con el fin de evaluar el comportamiento postcosxha del cilantro bajo 
refrigeración, se estudió el efecto de la temperatura sobre su deterioro y calidad. 
Se prepararon paquetes comerciales de 80 g, con plantas pr wenientes del mercado 
local, previamente lavadas y sumergidas en una solucic n de cloro comercial a 
1%, éstas se almacenaron a 3 temperaturas (4, 10 y 25 Y) y ciiatro tiempos de 
almacenamiento (2,4,6,y 8 días). Se usó un diseño expei-imental totalmente al 
azar, con arreglo factorial 3 x 4, con 4 repeticiones. Se r iidieron las variables: 
tasa de respiración (TR), pérdida de peso (PP) y la calidad, mediante escalas (le su 
apariencia, aroma y degradación de color. Las variabl ?S no paramétricas se 
analizaron por el método de Kruskal Wallis y el Coeficieiite de Stearman st! usó 
para el análisis de correlación. La mayor SR (4,61 cc C( )2 g -' h.') se observó el 
sexto día a 25%, mientras que la menor (1.00) al segu ido día a 4°C. Las PP 
fueron de 39,69; 62,67 y 74,43% a 4,10 y 25%, respectiva1 lente. Las variables de 
calidad se correlacionaron (P<0,01) en forma negativa ( on la temperaturzi. Se 
recomienda almacenar este producto a 4 Y! para preservar o con calidad comercial 
durante una semana. 
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Abstract 

With the purpose of study, the postharvest performance and reducct the 
losses of coriander, the effect of temperature on its damag. and quality was stud- 
ied. Comercial packets of 80g were prepared with plants c f the local market, that 
they cleaned previsusly and plunged into a solution of co nercial chlorine al. l%, 
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which ones were stored al three levels of temperature (4:10 and 25%) and four 
times ( 2 , 4 , 6  and 8 days). An experimental design comr letly randomized was 
used, with a factorial arrangement 3 x 4, with 4 repetition:;. Breathing rate (13R), 
weigth loss(WL) were measured, and the quality was eval uated according tcp the 
appearance, fragrance and degradation of colour, througli scales. The variables 
non parametric were analized by Krukal Wallis and Stl!rman coefficient was 
used for analyzing the correlation. The highest BR (4.61t:c C02 g-l h-l) wari ob- 
served the sixth day a t  2 5 T ,  whereas the lowest (1.00) w: .S observed the second 
day a t  4 T. The WL were 39.69; 62.67 and 74.43% a t  4,10 and 25 Y! de tempera- 
ture. The variables of quality were correlationed (P< O . í l l )  in a negative form 
respect to temperature. It is recommend to storage in oi der to 4 T in irdcir to 
preserve it with a commercial quality during a week 
Key words: Coriandrum satiuum, preservation, refrigei ation, breathing. 

Introducción 

El cilantro es un  rubro perecedero 
con altas pérdidas después de la cosecha, 
por lo que se requiere de un adecuado 
manejo poscosecha para mantener las 
características de calidad; como color, 
aroma, forma y sabor (1,4). Tomando 
en consideración que la senescencia de 
los vegetales de hojas se acelera con 

altas temperatu ra (l,3) y esta condición 
prevalece en nuest ro  medio, s e  
consideró imr ortante estudiar el 
comportamient de éste a diferentes 
temperaturas d 3 almacenamiento con 
el fin de establ ?ter la más adecuada 
para su conserv: ición y manteniento de 
la calidad. 

Materiales y métodos 

Se utilizaron plantas de cilantro 
(Coriandrum sat iuum L.) ,  
provenientes del mercado local, las 
cuales s e  empacaron en  bolsas 
plásticas y transportaron en una cava 
refrigerada al Laboratorio de Fisiología 
de la Facultad de Agronomía de la 
Universidad del Zulia, en el cual las 
plantas se lavaron con agua potable, 
eliminando las hojas necróticas o 
cualquier daño que pudieran presentar, 
se sumergieron en una solución de 
hipoclorito de sodio al 1% y se pennitió 
que escurriera el exceso de solución. 
Luego, se  hicieron paquetes 
comerciales de 80 g cada uno y se 

a lmacenaron a 4 ,  10 y 25 "C 
( t empera tu ra  ambiente  con a i re  
acondicionado)  asta que perdieran la 
calidad comerci sl. 

Se midier )n las variables: tasa 
de respiraciór, usando el método 
clorimétrico de (:laypool y Keefer, < 2) y 
la pérdida de p ?so, cada dos días du- 
rante ocho días (le almacenamientc . La 
calidad del cilan tro se evaluó mediante 
l a s  caracter ,s t icas  de a ro  n a ,  
apariencia y color, utilizarando las 
escalas elaboradas por Cantwel y 
Loaiza, (1). La escala de aparienci 3 va 
de 7 a 1, donde:": Excelente, 5: Buena, 
3: Regular y 1 :Mala. La escal¿. de 
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aroma de 5 a 1, donde: 5: Máximo, 4: 
Casi típico, 3: Moderado, 2: Escaso y 
1: Ninguno. La escala de color de las 
hojas de 5 a 1 donde: 5: Verde Oscuro, 
4: Verde Brillante, 3: Verde Suave con 
Amarillamiento en un 5% del follaje, 
2: Verde Suave con Arnarillamiento 
entre 5 y 20% del follaje y 1: Verde 
Suave con un Amarillamiento >20f% 
del follaje. 

Se usó u.1 diseño experimcmtal 
totalmente al :izar, con arreglo fi-icto- 
rial 3x4 con ci atro repeticiones. Los 
factores de esti [dio fueron tres ni1~eles 
de temperatur: . (4,10 y 25 "C) y cuatro 
tiempos en aln iacenamiento (2,4,6 y 
8 días). Se ui ilizaron los métodos 
Kruskal Wall S y el coeficiente de 
Stearman par: el análisis estadístico 
de las variable ; no paramétricas. 

Resultados y discusión 

La figura 1 presenta la variación 
de la tasa de respiración de cilantro en 
las diferentes temperaturas durante el 
almacenamiento, la cual se incremen1.ó 
después del segundo día en todos los 
tratamientos, cuyos valores fueron 
0,95; 1,37 y 2,15 cc C02 g.' h.', para 4, 
10 y 25 "C, respectivamente. La mayor 
tasa (4,61 cc C02 g -l  h.') se observó al 
sexto día a temperatura ambiente, 

mientras que 1 x menor (2,39 g-l h-l) al 
octavo día a .-"C. Estos resultados 
coinciden cor los reportados por 
Cantwel y 1,oaiza ( l ) ,  quii!nes 
establecen que a bajas temperat Aras 
la tasa de reslliración en cilantro es 
reducida y en ( onsecuencia el tiempo 
de almacenamiento es prolongado. 

La mayor pérdida de peso se 
registró a 25"í:, mientras que a 4°C 

Días 

Figura 1. Tasa de Respiración del cilantro alma< enado a diferentes 
temperaturas 
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estas disminuyeron y en todos los 
tratamientos se incrementó a medida 
que transcurrieron los días. Los valores 
variaron de 18,26% (2días) a 49,57% 
(8  días) a 4"C, de 27,80 (2 días) a 62,67 
(6 días) a 10°C y de 36,40 (2 días) a 
74,43 (6 días) a 25°C. (figura 2). Estos 
resul tados  indican que  el 
a lmacenamiento  del ci lantro a 
t empera tu ras  superiores a 10°C 
reducen la vida en almacenamiento. 

E n  cuanto a las variables no 
continuas, la apariencia de las plantas 
a 4°C fue buena (escala 7) a los seis 
días de almacenamiento, mientras que 
a 10 y 25°C fue de regular (escala 3) a 
casi mala (escala l), respectivamente. 
De igual manera la pérdida de aroma 
se aceleró a 25"C, perdiendo el aroma 
al sexto día, por el contrario a 4 "C sc 
presentó el aroma casi típico (escala 4) 
y escaso ( escala 2) a 10°C. La pérdida 
de color también fue menor a 4 "C,  ya 

que al sexto día el cilantro todavía 
poseía un color ~ e r d e  brillante ( escala 
4), mientras que a 10" C y 25% el cdor 
era verde suave ,:on un amarillamic!nto 
entre 5 y 20 % respectivamernte Lo 
cual coincide con los resul tados  
obtenidos por Y imauchi y Watad:i (4) 
en espinaca d m d e  clemostraroii el 
beneficio de la:, temperaturas eii la 
retención de la clorofila. Las varialdes 
se correlacionai.on (P<0.01) en forma 
negativa con la t ?mperatura, por lo que 
las  bajas tem ~ e r a t u r a s  permiten 
retardar el decaimiento, es decir, 
permiten mant ?ner por más días las 
características (le calidad del cilantro. 
Estos resultados coinciden con los 
reportados por Santwel y Loaiza ( l ) ,  
donde seña1:in q u e  a menor  
temperatura 1; .S pérdidas de cclor, 
a roma y apariencia son menc,res 
aumentando  as í  el t iempo d e  
almacenarnient 1. 

Días 
Figura 2 . Pérdida de Peso en Cilantro almacenado a diferentes 

temperaturas 
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Conclusiones y recomendaciones 

La Tasa de Respiración, la Pérdida de Se recornie nda almacenar el cilstntro 
Peso y la calidad del cilantro se a 4OC para prolongar el tiempo de 
correlacionaron negativamente con la almacenamiento  calidad. 
temperatura. 
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