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IZVOD

U mnogim zemljama i kulturama korijander ima dugu istoriju
upotrebe kao zacin, ali i za leCenje organa za varenje, bolesti
urinarnog sistema, insomnije, kao afrodizijak i anthelmintik.
Takode se koristi i za izluCivanje teskih metala iz organizma.
Narocito velika paznja se pridaje njegovim antibakterijskim i
antioksidativnim osobinama. Utvrdeno je da korijander deluje
antimikrobno na veliki broj gram pozitivnih i negativnih bakterija i
gljivica, te bi zbog toga mogao da se koristi za razvoj novog
spektra antibaktiotika biljnih formulacija. Usled oksidativnog
stresa dolazi do pojave nekih bolesti kao S§to su: reumatoidni
artritis, arteroskleroza i neurodegenerativne bolesti, kancer,
dijabetes, a brojnim studijama je potvrdena njegova
antioksidativna aktivnost. Smatra se da je korijander vrlo
perspektivna biljka antioksidans, sa obzirom na to da se zbog
svojih aromati¢nih svojstava rado koristi kao suplement u ishrani,
ali i kao za¢in. Cesto se dodaje i kao konzervans u mesnoj
industriji, ali se uvodi i u ishranu zivotinja.

Kljuéne redi: korijander, Coriandrum sativum, upotreba u medicini, ishrani,
neprehrambene svrhe
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UvOD

Od korijandera se koristi plod (Coriandri fructus), list (Coriandri folium) i
nadzemni deo biljke u cvetu (Coriandri herba). Plod se koristi na razli¢ite nacine:
puder, ekstrakt, tinktura, dekokt ili infuz, etarsko i masno ulje. List se obi¢no
koristi kao povrce ili zacin, a herba za ekstrakciju etarskog ulja.

UPOTREBA KORIJANDRA

Upotreba u medicini

U mnogim zemljama i kulturama korijander ima dugu istoriju upotrebe za
leCenje organa za varenje, pa tako i u nasoj narodnoj medicini. Uglavnom se
preporucuje kod stomacnih gréeva, protiv nadimanja i vetrova i za stimulisanje
lucenja digestivnih enzima. U te svrhe su ga koristili i u antickom Egiptu.
Istrazivanja Jabeen et al. (2009) potvrdila su da ekstrakt plodova korijandera
otklanja abdominalni spazam i dijareju, verovatno preko holinergickih receptora,
antagonista kalcijuma i kombinacijom ova dva mehanizma.

Stari Egipcani su korijander zvali ,biljka srece* predpostavlja se zbog
njegove upotrebe kao afrodizijaka (Diederichsen 1996). Takode, ovakvo dejstvo se
spominje 1 u arapskoj knjizi 1001 no¢ (prica o Ala Al-din Abu Al-shamatu).
Upotrebu korijandera kao afrodizijaka navode i drugi autori (Saeed and Tariq 2007;
Al-Qura’n 2008; Jabeen et al. 2009; Dash et al. 2011), medutim, nema dostupnog
naucnog objasnjenja ovog dejstva. Prema Jaiswal et al. (2004) to bi moglo da bude
aktiviranje seksualnih hormona od strane aktivnih materija iz semena korijandera.

U Iranskoj narodnoj medicini korijander se preporucuje kod insomnije
(Nimish et al. 2011). Sli¢no, upotrebu korijandera kao narodnog leka koji deluje
sedativno navodi i Emamghoreishi and Heidari-Hamedani (2006). Naime, vodeni
ekstrakt semena korijandera smanjuje lokomotornu aktivnost i neuromisSi¢nu
koordinaciju. To su potvrdili i Hosseinzadeh and Madanifared (2005) u
istrazivanjima na eksperimentalnim Zivotinjama. Oni su ustanovili da ekstrakt
korijandera (5 mg/kg) deluje sli¢no kao fenobarbital (20 mg/kg), tako $to smanjuje
duzinu trajanja gréeva, a Mehendra and Bisht (2011) utvrdili su da 100-200 mg/kg
korijandera ima gotovo isti efekat kao 0.5 mg/kg diazepama. Pathan et al. (2011) u
svojoj studiji su ustanovili da 200 mg/kg vodenog ekstakta semena korijandera ima
anksioliticko i analgeticko dejstvo Sto je verovatno posledica inhibicije receptora za
bol.

Prema navodima Eguale et al. (2007) u Etiopijskoj narodnoj medicini
korijander se koristi za ¢iS¢enje od velike deéije gliste (Ascaris lumbricoides). U
Indijskoj medicini korijander se takode spominje kao anthelmintik, a istraZivanja
Chandan et al. (2011) in vitro potvrdila su antiparazitno dejstvo korijandera na
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gliste (Pheretima posthuma). Anthelminti¢ka aktivnost ove biljke se koristi i u
veterinarskoj  medicini  protiv  Zeludacno-crevnih  valjkastih  nematoda
(Haemonochus contortus) kod ovaca i koza. Eguale et al. (2007) su ustanovili in
vitro i in vivo kod ovaca antiparazitni efekat vodenog i alkoholnog ekstrakta
semena korijandera na jaja i odrasle nematode.

U Indijskoj i Marokanskoj narodnoj medicini korijander se koristi u leCenju
bolesti urinarnog sistema (Nimish et al. 2011; Patel et al. 2011). To je verovatno
povezano sa spazmolitickim, diuretickim 1 antibakterijskim osobinama ove biljke.
Rajeshwari et Andallu (2011) navode da se korijander koristi za leCenje otoka
uzrokovanih lo§im radom bubrega, a Haggag (2011) da korijander ima pozitivan
efekat na ovaj vitalni organ. Aissaoui et al. (2008) zakljucuju da vodeni ekstrakt
korijandera povecava diurezu, ekskreciju elektrolita i glomerularnu filtraciju. U
tradicionalnoj medicini uobi¢ajena doza pudera korijandera je po 1g tri puta na dan
do maksimalno 5g dnevno. Jabeen et al (2009) isticu da se diureticko dejstvo
korijandera koje nastaje 3-4 sata nakon konzumacije moze Koristiti za leCenje
hipertenzije.

Millet (2005) navodi da su teoriju koja promovise korijander za izluCivanje
teskih metala iz organizma prvi ustanovili Omura et al. (1995). Oni su zabelezili
povecanu koli¢inu zive u organizmu usled ubrizgavanja radioaktivnog talijuma pri
scintigrafiji miokarda. Nakon obroka “Vijetnamske supe” koja sadrzi korijander
zabelezili su uspeSnu eliminaciju zive iz organizma. Daljim istrazivanjima Omura
and Beckman (1995) su utvrdili da antibiotici koji su kori§¢eni za tretiranje
infekcije Chlamydia trachomatis i Herpes simplex nisu bili efikasni zbog prisustva
teSkih metala kao §to su Ziva, olovo i aluminijum. Uklju¢ivanjem korijandera u
antibiotsku i antivirusnu terapiju, ustanovljeno je da on sinergetski deluje sa
lekovima, i da eliminiSe teSke metale kroz urin. Slede¢e godine, Omura et al.
(1995) istrazivali su opasnost po zdravlje zive iz amalgamskih plombi. U ovoj
studiji ustanovili su da se depozit Zive iz organizma moZe eliminisati uzimanjem
korijandera Cetiri puta na dan pre postupka prinudnog vadenja plombi i nastaviti za
2-3 nedelje posle tretmana. Karunasagar et al. (2005) eksperimentima in vitro
potvrdili su da je korijander efikasan u otklanjanju organskih i neorganskih
jedinjenja zive iz vodene sredine, a Ren et al. (2009) da ribe koje u hrani imaju
dodat korijander smanjuju unos kadmijuma za 12-17%. U ovoj studiji utvrdeno je
da sinergetskom aktivno$¢u nekoliko komponenti iz korijandera dolazi do
vezivanja metalotioneina (protein koji vezuje metale), i na taj naCin smanjuje
akumulaciju Stetnih teSkih metala. Sharma et al. (2011) ustanovili su da oralna
primena korijandra kod misSeva koji su bili izloZzeni olovo-nitratu znacajno
popravlja stanje krvi i plazme.

Poslednjih godina, dosta su zastupljena istrazivanja antibakterijskih osobina
biljaka. Brojnim studijama na ovu temu (Delaquis et al. 2002; Kubo et al. 2004;
Bakhiet et al. 2006; Chaudhry and Tariq 2006; Saeed and Tariq 2007; Uma et al.
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2009) ustanovljeno je da sastojci etarskog ulja korijandera deluju na veliki broj
gram pozitivnih i gram negativnih bakterija kao i na gljivice: Saccharomyces
cerevisiae (Delaquis et al. 2002) i Candida albicans (Furletti et al. 2011). Hemijski
sastav etarskog ulja herbe i ploda korijandera je u potpunodti drugaciji (Delaquis et
al. 2002). Etarsko ulje iz herbe je heterogena smeSa alkohola, aldehida, alkena i
terpena, dok su etarskom ulju ploda zastupljeni uglavnom samo terpeni, a linalol je
najzastupljenija supstanca u obe frakcije. Kubo et al. (2004) navode da su alifati¢ni
(2E) alkeni i alkani koji su karakteristi¢ni sastojci svezih listova odgovorni za
baktericidnu aktivnost. Ovo je naroCito znacajno za suzbijanje bakterija koje
izazivaju dijareju kao §to su Escherichia coli, Salmonella sp. i Shigella sp..
Antidijarojicki efekat korijandera potvrdili su i Karmakar et al. (2011). Toroglu
(2011) u svojim istrazivanjima ukazuje na moguénost kombinacije etarkog ulja
korijandera sa sintetickim antibioticima kako bi se smanjila rezistentnost na
antibiotike, a Dash et al. (2011) isti¢e da bi korijander mogao da se koristi za razvoj
novog spektra antibaktiotika biljnih formulacija.

U novije vreme, dosta paZnje se poklanja antioksidansima, jer se zna da su
slobodni radikali vazan faktor u nizu ozbiljnih patoloskih promena u organizmu i
brojnih oboljenja. Istrazivanja su pokazala da korijander moze da se svrsta u vrlo
efikasne antioksidanse (Ramadan et al. 2003; Wangensteen et al. 2004; Nickavar
and Abolhasani 2009; Panjwani et al. 2010 a i b; Enas 2010). Zbog toga poslednjih
godina vlada veliko interesovanje medu naucnicima za ovom biljkom.
Antioksidativna svojstva korijandera se zasnivaju na povecanju sinteze
antioksidativnih enzima (superoksid dizmutaze i katalaze), kao i glutationa. Jaka
aktivnost protiv slobodnih radikala moze se objasniti kumulativnim efektom
razli¢itih antioksidantnih fitohemikalija (Deepa and Anuradha 2011), na prvom
mestu fenola (Al-Juhaimi and Ghafoor 2011). Veoma je bitno ista¢i, da se
primenom pudera korijandera nivo neenzimskih antioksidanasa kao $to su vitamini
C i E i B-karoten, takode znatno povecava (Rajeshwari et al. 2011).

Usled oksidativnog stresa dolazi do pojave brojnih bolesti kao §to su:
reumatoidni artritis, arteroskleroza i neurodegenerativne bolesti (Parkinsonova
bolest i Alchajmerova demencija), kancer, dijabetes, i mnogih drugih. Kod svih
nabrojanih bolesti primena korijandera kao leka naSla je svoje mesto, $to je
potvrdeno brojnim studijama na eksperimentalnim Zivotinjama i ljudima.

Ammar et al. (1997), Sonika et al. (2010) i Zanusso-Junior et al. (2011)
navode da korijander poseduje antiinflamatorno dejstvo. Sonika et al. (2010) u
svojim istrazivanjima konstatuje da etanolni ekstrakt semena korijandera primenjen
u dozi od 200 mgkg na eksperimentalnim Zivotinjama, ima maksimalnu
antiinflamatorinu aktivnost nakon 3 sata od primene. Rajeshwari and Andallu
(2011) navode da materije prisutne u korijanderu deluju kao antireumatici, a
Ammar et al. (1997) hromatografskim istrazivanjima su utvrdili da materije koje se
nalaze u semenu korijandra i deluju antiinflamatorno su nezasi¢ene masne kiseline
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i kvercitin. Shivanand (2010) preporucuje lokalnu primenu semena kod otoka i
bolova, a Maroufi et al. (2010) kao tradicionalni lek kod reumatizma preporucuju
kupku u toploj vodi sa korijanderom ili pastu od korijandera primenjenu lokalno.

Veliki broj eksperimentalnih podataka ukazuje na to da oksidativni stres ima
znacajnu ulogu u patogenezi neurodegenerativnih oboljenja mozga, jer je on veoma
osetljiv na oksidativna oStecenja posredovana reaktivnim oblicima kiseonika i
azota zbog velike metabolicke aktivnosti. Enas (2010) je utvrdio da korijander
poboljsava cirkulaciju krvi u glavi, poboljsava mentalnu koncentraciju i sposobnost
memorije, te da je vrlo efikasan kod lecenja ovih poremecaja.

Kancer je jedan od vodecih uzro¢nika smrtnosti Sirom sveta. Dobro je
poznato da su hemoterapija i radioterapija toksi¢ne ne samo za tumorske celije,
nego i za zdrave, te je zbog toga upotreba prirodnih produkata, narocito biljaka
koje preveniraju ili mogu da se koriste u terapiji kancera ili da umanje negativne
efekte konvencionalne terapije vrlo aktuelna. Veliki broj epidemioloskih studija
istrazuju odnos izmedu ishrane i kancera, zastitni efekat konzumiranja povréa, voc¢a
1 zaCina na razliCite tipove tumora. Njihova zastitna uloga se uglavnom bazira na
antioksidativnom kapacitetu prisutnih sastojaka. U istrazivanjima koja su sproveli
El-Gawish and El-Sayed Aly (2001), Park et al. (2007) i Gomes-Flores et al.
(2010) potvrdena je efikasnost korijandera u leCenju tumora.

Korijander spada u biljke koje se u mnogim zemljama tradicionalno koriste
za leCenje dijabetesa (Swanston-Flatt et al. 1990). Istazivanjima poslednjih godina,
naucno je potvrden mehanizam delovanja korijandera u lecenju ove bolesti (Gray
and Flatt 1999; Deepa and Anuradha 2011; Patel et al. 2011). Naime, ustanovljeno
je da ekstrakt semena dovodi do smanjenja nivoa glukoze u krvi, stimuliSe
sekreciju insulina i redukuje glokozilisani hemoglobin. Pored toga ustanovljeno je i
da redukuje akumulaciju masti 1 $titi pankreas od oSte¢enja (a poznato je da se
insulin sintetiSe u P celijama pankreasa). Korijander je biljka sa velikim
potencijalom kao dodatna terapija za tretman Secerne bolesti, i to puder semena
korijandera 5g na dan u 2 jednake doze u periodu od 60 dana (Rajeshwari and
Andallu 2011).

Rezultati pokazuju da upotreba semena korijanera ima uticaja i na
metabolizam lipida. Generalno korijander smanjuje nivo ukupnih lipida, ukupnog
holesterola, triglicerida i LDL holesterola. Takode znacajno povecava nivo HDL
holesterola (Chithra and Leelamma 1997; Dhanapakiam et al. 2008; Ramadan et al.
2008; Suliman et al. 2008). Samojlik et al. (2010), Haggag (2011), Padney et al.
(2011) 1 Kumar et al. (2011) ustanovili su da korijander ima i hepatoprotektivno
dejstvo, odnosno da redukuje tezinu jetre, aktivnost njenih enzima i bilirubina.

Upotreba u hrani
Svi delovi biljke korijandera su jestivi, ali svezi listovi i zreli plodovi se
najcescée koriste u kulinarstvu (Nimish et al. 2011). Listovi i plodovi korijandera
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imaju u potpunosti drugacije arome, i stoga se koriste na razliite nacine u
pripremanju hrane (Maroufi et al. 2010).

Zreli plodovi su prijatnog i aromati¢nog mirisa i naljutog sladunjavog ukusa.
Koriste kao zamena za biber, donekle i cimet. Koriste se kao zaCin u kobasicama,
proizvodima od mesa, turSijama, pekarskoj industriji, industriji alkoholnih pi¢a od
kojih je najpoznatiji dzin (Greer et al. 2008), ali i kao dodatak pivu narocito u
Nemackoj i Belgiji (Cermak et al. 2011) i slatkiSa.

Iz zrelih plodova destilacijom se dobija etarsko ulje koje se koristi za
umake. Obic¢no se koristi u koli¢ini od 0.1 do 100 ppm (Burdock and Garabin
2009).

Sveza biljka se koristi zbog specificnog ukusa koji se u potpunosti razlikuje
od onog koji imaju zreli plodovi. Ova biljka je u pojedinim podrucjima omiljena
bas zbog karakteristicnog mirisa koji podse¢a na meSavinu Zalfije i limuna, dok se
u zemljama u kojima se ne koristi miris opisuje kao neprijatan, nalik na stenice.
Obicno se koristi u supama, salatama, sosevima i prelivima.

Tanko crevo svinje je poznati specijalitet u jugoistocnoj Aziji i Kini, i obi¢no
se sprema sa svezom biljkom korijandera kako bi se neutralisao specifican miris
creva (Kohara et al. 2006; Ikeura et al. 2010).

Zacini se koriste vekovima u razliitim kulturama za poboljSanje ukusa i
arome hrane, ali i prilikom konzerviranja (Toroglu 2011). Ovo se najcesce koristi u
mesnoj industriji. Nau¢ni eksperimenti poslednjih godina dokumentovali su
antimikrobne i antioksidativne osobine zacina, a u danaSnje vreme kada postoji
tendencija smanjenja upotrebe sintetickih konzervanasa (zbog brojnih negativnih
efekata) raste interesovanje za prirodnim komponentama koje mogu da produze
trajnost prehrambenih proizvoda.

Etarsko ulje korijandera prema istrazivanju Rattanachaikunsopon and
Phumkhachorn (2010) deluje inhibitorno na kampilobakterioze koje su jedan od
najces¢ih uzrocnika trovanja hranom. Vrlo cesto korijander se dodaje u salame
(Marangoni and de Moura 2011; Bali et al. 2011) jer znacajno produzava rok
trajanja ovih mesnih preradevina. Etarsko ulje korijandera moze da ima buduénost
u borbi protiv slobodnih radikala sprecavajuci oksidativno kvarenje hrane.

Mironova et al. (1991) uvodenjem masnog ulja korijandera u ishranu
eksperimentalnih zivotinja (25% od ukupne kalorijske vrednosti tokom 12 dana)
zakljucili su da ovo ulje ima manju hranljivu vrednost nego suncokretovo masno
ulje. Istrazivanjima Ramadan and Mdrsel (2004) ustanovljeno je da korijanderovo
masno ulje kao novi izvor jestivog ulja ima vrlo vaznu ulogu u ljudskoj ishrani i
zdravlju, zbog njegovog specificnog masnokiselinskog sastava. Masno ulje
korijandera je mnogo stabilnije od drugih ispitivanih (Nigella sativa i Guizotia
abyssinica), sto je u direktnoj korelaciji sa koncentracijom polarnih lipida, naro¢ito
fosfolipida koje su glavne antioksidativne materije. Angelo and Jorge (2008)
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utvrdili su da se dodavanjem i prirodnog (vodeni ekstrakt herbe korijandera) i
sintetickog antioksidansa (askorbil palmitata) u suncokretovo ulje povevecava
oksidativna stabilnost, jer meSavina antioksidanasa pokazuje sinergetski efekat.

Upotreba u ishrani Zivotinja

Kao i kod ljudi, i kod Zivotinja korijander stimuliSe digestivne enzime (Jang
2011). To uti¢e na povecéanje telesne tezine i1 konverziju hrane kod brojlera (Ertas
et al. 2005; Hamodi et al. 2010) i japanske prepelice (Guler et al 2005). Takode,
zbog antimikrobne aktivnosti, pove¢ava imunitet ptica (Guler et al 2005; Hamodi
et al. 2010) i riba (Innocent et al. 2011), §to ukazuje na moguénost primene
korijjandera kao stimulatora rasta umesto antibiotika, $to je narocito bitno u
organskom stocarstvu.

Nakon ekstrakcije etarskog ulja ostatci (uljane pogace) sadrze masti i
proteine (Parthasarathy et al 2008) pa se mogu koristiti za ishranu zivotinja, i to
isklju¢ivo prezivara zbog visokog sadrzaja nesvarljivih vlakana (Diederichsen
1996).

Upotreba u neprehrambene svrhe

Etarsko ulje korijandera se dosta koristi u aromaterapiji, kao dodatak ulju za
masazu, za inhalaciju ili kao kupka. Koristi se i u proizvodnji sapuna, krema i
losiona, u parfimerijskoj, farmaceutskoj i duvanskoj industriji.

Pre nego $to je izumljena pasta za zube, seme korijandera se zvakalo za
osvezavanje daha (Karhana et al. 2006). Takode se koristio i kod zubobolje i1 za
ispiranje usta (Suliman et al. 2008).

Korijander je alternativna sirovina za proizvodnju biodizela. Metil estar
dobijen od ove biljke je vrlo dobre oksidativne stabilnosti, tako da mu nije
potrebno dodavati antioksidanse (Moser and Vaughn 2010), a ispoljava i dobre
performanse u hladnim uslovima (Vaughn et al. 2009).

Korijander bi mogao da bude vrlo bitna biljka u organskoj biljnoj
proizvodnji. Cantore et al. (2004) su utvrdili baktericidno dejstvo etarskog ulja
korijandera na niz gram pozitivnih i gram negativnih bakterija koje izazivaju
bolesti biljaka, Grosso et al. (2010) herbicidno dejstvo, a Kim et al. (2008)
nematocidnu aktivnost. U Indiji zdruzivanjem useva korijandera i banane znacajno
se redukuje populacija Meloidogyne incognita u poljskim ogledima (Waele and
Davide 1998). Bowie et al. (1995) i Moris and Li (2000) isticu da je korijander
“dobar sused” jer u toku cvetanja privlaci veliki broj insekata (narocito osolike
muve) koji u znacajnoj meri mogu da smanje napad Stetnih insekata. Farhana et al.
(2006) 1 Islam et al. (2009) navode da etarsko ulje korijandera ima insekticidnu
aktivnost protiv kestenjastog braSnara (Tribolium castaneum), a Rajeshwari and
Andallu (2011) protiv skladi$ne $teto¢ine Callosobruchus maculatus.
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Seme korijandera je bogato petroselinskom kiselinom, §to ima veliki
potencijal za upotrebu kao sirovina u hemijskoj industriji, odnosno za dobijanje
adipinske i laurinske kiseline oksidativnim procesima. Adipinska kiselina se koristi
kao monomer za sintezu najlona, a laurinska u proizvodnji deterdzenata (Cermak et
al. 2011).

ZAKLJUCAK

Zbog kompleksnog sastava korijander ima vrlo §iroku upotrebu. Koriste se
svi delovi biljke u medicini, ishrani ljudi i Zivotinja, ali i u neprehrambene svrhe od
kojih je najznacajnija dobijanje biodizela.
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SUMMARY

All parts of the plant are edible, but the dried seeds (Coriandri fructus), fresh
leaves (Coriandri folium) and aerial parts of plant (Coriandri herba) are the most
common used. A seeds is used like powdered, dry extract, tea, tincture, decoction
or infusion, leaf as vegetable or spice, and aerial parts for distilation of essential
oil.Medicinal benefits: In folk medicine, the seeds of coriander are used as an
aromatic, carminative, stomachic, antispasmodic and against gastrointestinal
complains such as dyspepsia, flatulance and gastralgia. It is often recomanded for
insomnia and anxiety. Seed is also used as an analgetic and antirheumatic agent.
This plant is also used like anthelmintic for Ascaris lumbricoides and Pheretima
posthuma. Its use is recommended for healing urinary system, ie uretritis, cistitis
and urinary tract infection. It has also been used in heavy metal detoxification.
Pharmacological studies have demonstrated antibacerial and antifungal properties.
This sdudies indicatet that coriander revealed a significant scope to develop a novel
broad spectrum of antibacterial herbal formulation, and have potential for new
natural nantifungal formulation. Essential oil and seed extracts from coriander have
been shown to possess antioxidant, antidiabetic, anticancerous and antimutagenic
properties, and plays a protective role against the deleterious effects on lipid
metabolism.Nutritional uses: The dried fruits or seed are used as a condiment in
pickle spices, seasonings, curry powders, sausages, cakes, pastries, biscuits, buns.
It was suggested that addition of coriander to food would increase the antioxidant
content and may have potential as a natural antioxidant and thus inhibit unwanted
oxidation processes.Healing animals: In fish fed mixture is used because of
detoxification efect and immunostimulant activity. Treatment with coriander
extract helps sheep and goat to reduct worms (Haemonochus contortus), and
dietary supplementation in broiler and japanese quail is good growth and helth
promoter.Non food industry: Coriander essential oil is used in parfumery and in
tobaco industry, but it also showed activity against stored-product betle pests. Fatty
oil from coriander seed is new source for biodisel fuel.

Key words: Coriander, medicinal benefits, nutritional uses, healing animals,
non food industry.
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