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El cilantrillo es nativo de las zonas alrededor del mar Mediterráneo. 
La información más antigua sobre el uso de cilantro por los seres 
humanos se remonta al Medio Oriente hace unos 9000 años. Desde 
el Medio Oriente el cilantrillo se dispersó por Asia, África, y Europa; 
de Europa fue llevado a América partir del siglo XV. 
 
Los países con mayor producción de cilantrillo como especia 
(semillas secas) son la India, Marruecos, Canadá, Rumania, Rusia, 
Irán, Turquía, Israel, Egipto, China, Pakistán, Sudáfrica, Australia, 
los Estados Unidos, Argentina y México. Hay producción comercial 
de cilantrillo para uso como hierba aromática (generalmente usando 
las hojas frescas) en muchos países del mundo; en algunos casos en 
áreas comerciales pequeñas de menos de una cuerda, en otros casos 
en áreas mucho más extensas. Se producen grandes cantidades de 
cilantrillo para consumo como aromática en Rusia, los países del 
Cáucaso, Asia central, China, India y el sureste de Asia, Siria, América latina y el Caribe. En Puerto Rico el cilantri-
llo es un cultivo de importancia comercial y culinaria. Entre los años 2001 y 2005 se registró la venta de cerca de 
2.5 millones de libras (1.1 millones de kilogramos) anuales con un valor aproximado de $2 millones por año. En el 
año fiscal 2009-2010, la producción de cilantrillo en Puerto Rico fue de 4.4 millones de mazos con un valor a nivel 
de finca de aproximadamente $3.4 millones, ocupando el tercer lugar de importancia económica de todas las horta-
lizas7. Se encuentra entre las plantas aromáticas y medicinales más cultivadas orgánicamente en Puerto Rico27 y en-
tre las que más le interesa comprar a los consumidores locales (encuesta no publicada de Morales-Payán, 2011). 

Nombres comunes  

El cilantrillo pertenece a la familia botánica Apiaceae (la familia del apio), anteriormente llamada familia Umbellife-
rae. A esta familia pertenecen 455 géneros y unas 3600 especies de plantas, de las cuales algunas de las más conoci-
das son el apio vianda o apio de raíz (Arracacia xanthorrhiza), el apio de ensalada (o celery en inglés, Apium graveolens), 
la zanahoria (Daucus carota), el perejil (Petroselinum sativum), el anís (Pimpinella anisum), el eneldo (Anethum graveolens), el 
hinojo (Foeniculum vulgare) y el comino (Cuminum cyminum)23.  
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Ambiente. El cilantrillo crece mejor a pleno sol. En el verano, cuando las temperaturas son más altas y hay más 
horas de luz solar, el cilantrillo tiende a florecer a una edad más temprana, lo que reduce la productividad de hojas, 
pero acelera la producción de semillas.  La sensibilidad al largo del día y a la temperatura dependen de la variedad. 
La planta crece mejor a temperaturas entre 68º y 86º F (20º y 30º C). Se adapta a muchos tipos de suelos, pero sue-
le crecer mejor en suelos fértiles con pH entre 6.5 y 7.5, con buena retención de humedad y buen drenaje8. Es pre-
ferible producir cilantro en lugares o meses relativamente secos, ya que la alta humedad relativa del aire promueve 
el ataque de hongos en las hojas. En Puerto Rico, la época óptima de siembra es entre los meses de octubre a mar-
zo, los cuales coinciden con las temperaturas más frescas del año. En los meses de verano las siembras se pueden 
realizar bajo estructuras de sarán para reducir las temperaturas. 
 
Siembra. Muchos agricultores producen, guardan y usan semillas de plantas de las cuales no se conocen ya los 
nombres de variedades y a las que se llama “del país”, que son selecciones locales de cilantrillo que se han ido in-
troduciendo a Puerto Rico desde el siglo XVI y que han dado buenos resultados en las condiciones de la isla. En 
Puerto Rico se prefieren las variedades con hojas de color verde oscuro. Entre las variedades identificadas sembra-
das en Puerto Rico se encuentra la ‘Slo-Bolt’ y ‘Sunmaster’, que toleran los días largos y las altas temperaturas me-
jor que otras variedades. 
 
El terreno debe prepararse desmenuzándolo hasta cerca de 8 pulgadas (20 cm) de profundidad, para facilitar la ger-
minación de las semillas. Sin embargo, el suelo no debe quedar finamente pulverizado, pues se forman costras que 
dificultan la germinación de las plántulas. El cilantrillo se adapta una gran variedad de tipos de suelo, pero es im-
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El follaje fresco o deshidratado de cilantrillo se usa como condimento y como material medicinal. El cilantrillo es 
usado ampliamente en salsas, pastas y sofritos en las cocinas asiática y americana. Sus propiedades culinarias, medi-
cinales y aromáticas están íntimamente ligadas a su contenido de aceites esenciales o volátiles. Del cilantrillo se dice 
que es anestésico, reduce flatulencias y es afrodisíaco. También es usado para el tratamiento de la ansiedad y el in-
somnio. Medicinalmente, estudios han demostrado que el consumo frecuente de cilantrillo puede contribuir a re-
ducir la concentración de colesterol, glucosa y triglicéridos en seres humanos, y que es sus hojas existen químicos 
con propiedades antibacterianas. Nutricionalmente, las hojas contienen calcio y vitaminas A, B2 y C, y las semillas 
poseen antioxidantes. Por su sabor característico, en repostería se usan las semillas, ya sean maduras o inmaduras, 
molidas o enteras5,12.  

Cultivo 

Usos 

El cilantrillo es una planta herbácea, con un crecimiento inicial lento que luego se vuelve acelerado. Todos los ór-
ganos del cilantrillo contienen aceites aromáticos que se liberan cuando las células se rompen, al frotar, cortar o 
prensar partes de la planta. Las hojas tienen la lámina prácticamente plana, de color verde claro u oscuro. En casi 
todas las variedades el pecíolo es verde, aunque algunas lo tienen de color púrpura. El tallo es erguido y ramificado, 
llegando a medir hasta 35 pulgadas (90 cm) de alto cuando la planta entra en su etapa de reproducción. La planta 
va floreciendo por etapas, de modo que no salen flores en toda la planta a la vez. Las flores están agrupadas en in-
florescencias en los extremos de las ramas y atraen polinizadores. Dependiendo de la variedad, sus flores son de  
color blancuzco, rosa, o morado. Las semillas van madurando en el mismo orden en que se produjeron las flores. 
Las semillas pierden su viabilidad rápidamente, a menos que se conserven en ambientes con poco oxígeno (en en-
vases sellados) y/o fríos. Cada onza (28 g) de semilla de cilantrillo contiene aproximadamente 1,900 a 2,800 semil-
las, según la variedad8,16,22.  
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portante que el terreno esté bien preparado, suelto, profundo y con buen drenaje. 
 
El cilantrillo no se repone bien cuando se trasplanta con raíz desnuda, por lo que muchos productores prefieren la 
siembra directa. Generalmente, para siembras comerciales de cilantrillo en monocultivo se usan de 18 a 22 libras de 
semilla de buena calidad por acre (20 a 25 kg/ha), que suele germinar en menos de dos semanas después de sem-
brada si la temperatura del suelo es superior a 59º F (15º C), y aún más rápidamente si está cercana a 77º F (25º C). 
Mientras más vieja sea la semilla, menor será el porcentaje de germinación y mayor la cantidad de días que toma 
para germinar. El productor debería hacer pruebas de germinación antes de sembrar parcelas comerciales; así pue-
de determinar el porcentaje de germinación de la semilla y ajustar la cantidad de semilla a sembrar. 
 
Las semillas deben sembrarse a una profundidad no mayor de media pulgada (1.3 cm), usando de 6 a 12 semillas 
por pie lineal (30 cm), y en bandas o franjas de modo que quede cerca de 1 a 2 pulgadas (2.5 a 5 cm) entre plantas. 
En siembras cuyo objetivo es producir semillas, se recomienda dejar de 5 a 6 pulgadas (13 a 15 cm) entre plantas. 
En Puerto Rico comúnmente se siembra en bancos de tres a cuatro hileras con una separación de 10 pulgadas (25 
cm) entre hileras. El suelo debe mantenerse húmedo hasta que las plantitas nazcan. Las plantitas crecen muy lenta-
mente durante las primeras semanas de nacidas, pero luego su crecimiento se acelera22. 
 
Asociaciones con otros cultivos. Se puede intercalar o asociar el cilantrillo con muchas hortalizas. Entre las me-
jores compañeras del cilantrillo están la espinaca, el rábano, la albahaca, las habichuelas y otras leguminosas de por-
te bajo. Por otro lado, no debe asociarse el cilantrillo con otras plantas de su misma familia, como el apio, el perejil, 
o la zanahoria, o con otras plantas que tengan plagas o enfermedades comunes con el cilantrillo. 
 
En sistemas de producción orgánica, el cilantrillo tiene la reputación de alejar ciertos insectos indeseables como los 
áfidos, ácaros, mosca blanca y algunos escarabajos, mientras que al mismo tiempo atrae avispas y otros insectos 
beneficiosos. Así, cuando se intercala cilantrillo con tomates, berenjenas, brócoli, coliflor y repollo, los insectos 
depredadores beneficiosos atraídos por las flores del cilantrillo atacan a las plagas de esos cultivos. Al ser repelente 
de mosca blanca y áfidos, se le atribuye la virtud de retrasar el desarrollo de epidemias de enfermedades virales en 

algunos cultivos como el tomate13,26. 
 
Rotación con otros cultivos. Las franjas 
de terreno sembradas con cilantrillo en 
una temporada no deben sembrarse la 
siguiente temporada con cilantrillo, o con 
otros cultivos de la misma familia (apio, 
zanahoria, perejil, culantro, anís), o con 
cultivos que tengan plagas y enfermedades 
comunes con el cilantrillo. Cuando en el 
predio no hay presencia significativa de 
plagas o enfermedades comunes con el 
cilantrillo, se pueden hacer rotaciones de 
cilantrillo con tomate, pimiento, berenje-
na, melón, sandía, pepinillo, calabacín, 
lechuga, repollo, coliflor, brócoli, acelga, 
remolacha y maíz. 
 

Siembra de cilantrillo intercalado con pimiento. 
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Plagas y enfermedades 

Nutrición del cilantro con fertilizantes orgánicos. Generalmente es fácil satisfacer las necesidades nutricionales 
del cilantrillo cuando se aplican al suelo enmiendas fertilizantes, como composta, té de estiércol, abonos verdes, y 
abonos orgánicos comerciales, entre otras. Los abonos de origen orgánico tienen la ventaja de que mejoran la es-
tructura del suelo y liberan los nutrientes lentamente. Es preferible que los abonos orgánicos estén bien descom-
puestos o curados antes de usarse. Si el productor decide usar estiércol fresco, éste debería aplicarse al suelo al me-
nos unos 120 días antes de la fecha de cosecha del cilantrillo. El cilantrillo responde bien en suelos a los que se 
aplica vermicomposta (composta creada por las lombrices de tierra) , bokashi (composta líquida fermentada), es-
tiércol curado de vaca11,29, estiércol curado de gallina, o estiércol curado de oveja4. Cuando se aplica al suelo sola-
mente estiércol curado de vaca, se han obtenido buenos rendimientos de hojas de cilantrillo con dosis de aproxi-
madamente 1.5 a 2 libras por pie cuadrado de terreno (7.3 a 10 kg/m2), que liberen al suelo entre 100 y 130 libras 
de nitrógeno por acre (112-146 kg N/ha)6,28. Para proveerle al cultivo 100 lb/N por acre (112 kg N/ha), habrá que 
aplicar 33 toneladas de estiércol curado por acre (74 t/ha), o 2,250 lb/acre (2,520 kg/ha) de un abono orgánico 
comercial como BioFlora 6-6-5. En las Islas Vírgenes de los Estados Unidos, se encontró hasta un 50% un aumen-
to de rendimiento de hojas de cilantrillo dejando crecer crotalaria (Crotalaria juncea) o frijol lablab (Lablab purpureus) 
cerca de 100 días y luego incorporándolos al suelo con arado de discos unos 45 días antes de sembrar el cilantri-
llo21. Se han conseguido buenos rendimientos de semilla de cilantrillo con la aplicación de sólo 47 libras por acre 
de nitrógeno (53 kg/ha)1,6,28.  En cilantrillo orgánico (certificado), si se demuestra la necesidad, generalmente se 
permite el uso de sulfatos de varios micronutrientes, aplicados al suelo o al follaje, para corregir deficiencias de 
esos nutrientes que no puedan ser resueltas con los materiales orgánicos aplicados al suelo o al follaje. 
 
Uso de reguladores fisiológicos: Existen formulaciones comerciales de giberelinas y de extractos de algas apro-
badas para uso en cultivos orgánicos certificados20. Se puede acelerar la germinación de semillas viejas (aun viables) 
de cilantrillo remojándolas en ácido giberélico disuelto en agua3. La aplicación de extractos  de algas marinas  
(como Ascophyllum nodosum y Sargassum vulgare) comercialmente disponibles generalmente mejora la capacidad de la 
planta de soportar condiciones de estrés por alta temperatura o déficit de agua y aumentan la productividad del 
follaje de cilantrillo (se reportan aumentos de rendimiento de entre 16 y 36%)18,24, y también pueden aumentar la 
producción de semillas19. 
 
Riego. El cilantrillo generalmente produce más hojas cuando recibe riego, y para una buena producción este culti-
vo necesita una combinación de agua de lluvia y de riego de entre 6 y 12 pulgadas (15 y 30 cm) repartidas entre la 
germinación y la cosecha. El riego por aspersión no es aconsejable, pues humedece las hojas y puede propiciar el 
desarrollo de enfermedades del follaje14. 

En sistemas orgánicos es importante usar variedades que tengan resistencia o tolerancia a las plagas y enfermeda-
des que se presentan regularmente en la zona en que se piensa producir cilantrillo. Generalmente en cilantrillo las 
enfermedades más importantes son aquellas causadas por patógenos que afectan las hojas (tales como los hongos 
Erysiphe, Cercospora y Alternaria, y la bacteria Pseudomonas syringae) o los que afectan las raíces (como Rhizoctonia y Fu-
sarium). Comúnmente estas enfermedades son más frecuentes y más severas durante períodos de alta humedad.  
 
Las recomendaciones para el manejo de las enfermedades del follaje incluyen el uso de semilla sana de variedades 
tolerantes y/o precoces, hacer rotación y asociación con cultivos que no sean susceptibles a los organismos cau-
santes de la enfermedad y eliminar las malezas que sean hospederas de esos hongos. Además, se deben eliminar los 
residuos de cosechas anteriores. También debe evitarse el riego por aspersión y el exceso de nitrógeno disponible 
para el cultivo. Cuando se asocia el cilantrillo con cultivos más altos o de follaje denso, debe dejarse una distancia 
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prudente entre el cilantrillo y las demás plantas de 
la asociación, para facilitar la aireación del follaje.  
 
Cuando sea necesario, se pueden aplicar fungici-
das permitidos en agricultura orgánica, para lo 
cual el productor deberá leer y seguir las instruc-
ciones de uso del fungicida. Los fungicidas pre-
ventivos deben comenzar a aplicarse cuando las 
condiciones ambientales son favorables para el 
desarrollo de la enfermedad. Los fungicidas cura-
tivos deben empezar a aplicarse cuando se obser-
van los síntomas de la enfermedad. Entre las for-
mulaciones fungicidas comerciales permitidas por 
la mayoría de las agencias certificadoras de Esta-
dos Unidos se encuentran productos a base de  
(1) mezclas de octanoato de cobre (jabón de co-
bre) y cobre metálico, (2) caolinita, (3) las bacterias Bacillus subtilis o Bacillus pumilus, (4) extracto de romero, clavo y 
tomillo, (5) extracto de aceite de ajonjolí, (6) aceite de nim, (7) bicarbonato de sodio y (8) bicarbonato de potasio20.  
Los productores con certificación orgánica deben consultar con sus agencias certificadoras para asegurarse de cua-
les prácticas de manejo y productos específicos son aceptables.  
 
Las enfermedades causadas por patógenos de suelo suelen ser menos frecuentes y menos severas en suelos mane-
jados orgánicamente que en suelos manejados convencionalmente30. Además de las prácticas de manejo menciona-
das anteriormente, para el manejo de enfermedades de suelo debe nivelarse bien el terreno antes de sembrar, hacer 
la siembra sobre bancos altos para favorecer el drenaje y aireación del suelo donde crecen las raíces, promover la 
buena nutrición del cultivo (particularmente que el cultivo tenga suficiente calcio y potasio), regar adecuadamente 
(se recomienda el riego por goteo), y evitar el uso de implementos de labranza que se han usado en terrenos donde 
estas enfermedades han sido detectadas. Una vez que estas enfermedades de suelo han sido observadas, debe 
hacerse rotación de cultivos evitando sembrar cultivos susceptibles. Antes de volver a sembrar en ese terreno, debe 
solarizarse o aplicarse biofumigantes comercialmente disponibles a base de los hongos Muscodor albus, Muscodor viti-
genus y Muscodor roseus9. También es útil aplicar al suelo productos comerciales o artesanales que contengan organis-
mos beneficiosos que combatan a los hongos que causan enfermedades al cilantrillo y a otros cultivos, así como 
enmiendas de suelo que desprendan amonio en el suelo, pues el amonio afecta a varias especies de organismos pa-
tógenos2.  
 
Generalmente en cilantrillo los nematodos no causan problemas frecuentes o graves. Los nematodos más común-
mente reportados en cilantrillo son Meloidogyne sp., Criconemella sp., Helicotylenchus sp., Paratrichodorus sp. y Pratylenchus 
sp. El manejo de nematodos incluye las recomendaciones ya mencionadas para manejo de patógenos de suelo, así 
como el uso de nematicidas orgánicos y la asociación con plantas nematicidas como el clavel de muerto (Tagetes 
sp.). Antes de sembrar y después de cosechar se debe cultivar el terreno, dejándolo expuesto directamente a la luz 
solar, para que con el calor se deshidraten los nematodos10. 
 
Los insectos suelen ser un problema menor en cilantrillo, sobre todo cuando no se abusa de insecticidas que pue-
dan reducir la población y diversidad de insectos y ácaros beneficiosos. Las plagas más comúnmente reportadas en 
cilantrillo incluyen orugas que consumen las hojas, tales como Spodoptera exigua, Spodoptera frugiperda y Trichoplusia nii, 

Cilantrillo empacado en cajas para facilitar su transportación al 
mercado. 
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Al producir cilantrillo para semillas, se cosechan las mismas cuando han madurado y se han secado parcialmente en 
la planta. Esto generalmente ocurre entre 3 y 4 meses después de que germinan las plantas. Las semillas que se se-
can por completo en la planta tienden a desprenderse y caer al suelo, por lo que se pueden perder como producto 
de venta o como semilla para guardar. Es preferible cosecharlas parcialmente secas (cuando se ponen de color ma-
rrón y tienen un contenido de humedad de 15% o menos) y ponerlas a secar al aire durante varios días hasta que 
llegan al contenido de humedad deseado. Si se cortan las plantas completas cuando tienen un buen número de se-
millas maduras y parcialmente secas, se pueden poner a secar sobre lonas o plásticos. Cuando las semillas ya están 
suficientemente secas para guardar (9 a 10% de humedad) se trillan las plantas para separar las semillas. La cosecha 
no debería coincidir con tiempos de lluvia. En monocultivo, se pueden producir unos 1,340 a 4,020 libras de semi-

Producción de semillas 

Comercialmente, el cilantrillo alcanza el máximo de producción de 
hojas como hierba aromática aproximadamente a los 40-45 días de 
la germinación de las plantas (poco antes de llegar a la etapa de floración), aunque se puede cosechar la planta más 
temprano. En épocas del año con temperaturas bajas, las plantas alcanzan unas 12 pulgadas (30.5 cm) para el tiem-
po de la cosecha, pero su tamaño es menor en el verano. Dependiendo de lo que requiera el mercado, puede cose-
charse arrancando la planta de raíz o cortando las hojas y dejando en el terreno las raíces y la parte de la planta que 
sobresale hasta una pulgada del suelo, que puede volver a producir follaje. El rendimiento o productividad del ci-
lantrillo es muy variable, dependiendo de la variedad, manejo del cultivo, densidad de siembra, cultivos asociados y 
condiciones de suelo y clima. Una vez arrancado del terreno, el cilantrillo pierde agua rápidamente, sobre todo si se 
expone directamente a luz solar y/o a altas temperaturas, por lo que debe mantenerse en un ambiente fresco y con 
alta humedad relativa tan pronto sea posible después de cosecharlo15.  

Cosecha 

ácaros y trípidos, y en condiciones de alta humedad las babosas pueden ser problemáticas. Las babosas pueden ma-
nejarse evitando o reduciendo la humedad excesiva en el área donde crece el cilantrillo, así como con cebos que 
contienen productos permitidos. Los demás organismos plaga pueden manejarse manteniendo el cultivo libre de 
otras plantas que sean hospederos de las plagas, fomentando o libe-
rando organismos parásitos o depredadores, así como usando pro-
ductos permitidos a base de extractos de plantas, jabones insectici-
das, Bacillus thuringiensis, de Beauveria bassiana y otros organismos que 
enferman a las larvas14,25. 
 
El cilantrillo no compite bien por nutrientes, agua y espacio con 
otras plantas. Plantas indeseables como el coquí (Cyperus rotundus), la 
pimientilla (Parthenium hysterophorus) y las yerbas gramíneas son mu-
cho más agresivas que el cilantrillo y cuando crecen cerca de este 
cultivo pueden reducir significativamente su crecimiento y producti-
vidad. Se recomienda remover o suprimir con cubiertas de suelo 
(mulch) esas plantas indeseables que crecen en la cercanía del cilan-
trillo durante todo el tiempo que este cultivo este en el terreno.  
Igualmente, debe evitarse una disponibilidad excesiva de nitrógeno 
en el suelo, pues se ha demostrado que mientras más nitrógeno hay 
en el suelo, más agresiva es la competencia de las malezas con el 
cilantrillo17.  

Un mazo de cilantrillo orgánico empacado para 
la venta al detal. 
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