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CULTIVO DE CILANTRO,
CILANTRO ANCHO Y PEREJIL

| 1._ciantro

1.1 Importancia economica

El cilantro (Coriandrum sativum L.), el
cilantro ancho (Eryngium fortidum) y otras
especies, y el perejil {Petroselinum
sativum y P. crispum), junto con oftras
especies vegetales, se clasifican como
"hierbas medicinales, aromaticas y de
condimento”. Se consumen en forma
fresca, cocida o deshidratada en alimentos
y preparaciones medicinales, ademas de
ser industrializadas para la extraccién de
aceites esenciales y productos
farmacéuticos. Incluso se ha publicado
que estas especies poseen la capacidad
de actuar como repelentes de insectos a
nivel de campo y de almacén.
Tradicionalmente, en los paises en
desarrollo, las hierbas para condimento y
medicinales se han producido a nivel
casero, siendo rara vez producidas a gran
escala. Sin embargo, en las Ultimas tres
décadas, la fuerte migracion de asiaticos,
africanos, latinoamericanosy caribefios de
origen no hispanico hacia Europa, Estados
Unidos y Canada, ha creado en esos
paises una creciente demanda de
productos tipicos de |a dieta de estos
inmigrantes, incluyendo hierbas para
condimento. Al mismo tiempo, los
europeos y norteamericanos han
asimilado, en cierta medida, el uso de
algunos de estos productos.

La produccién local de cilantro, perejil y
otras hierbas para condimento en
Norteamérica y Europa, no parece ser
suficiente para satisfacer la creciente
demanda de estas horticolas, por lo que
cada ano se hacen importaciones por valor
de varios millones de ddlares (US$) de
estos condimentos.

En 1989, ef valor de la produccién mundial
de cilantro fresco se estimé en nueve (9)
millones de dodlares estadounidenses
(US$). El potencial de mercado nacional
y, sobre todo, para exportacion del cilantro,
el cilantro ancho y el perejil, parece ser lo
bastante grande como para justificar la
tecnificacién de su productividad y
aumentar los niveles de produccién. En el
caso especifico del pergjil, que se utiliza
principalmente como decorativo en platos
diversos, el crecimiento del sector turistico
ha incrementado la demanda para
consumo en el pais.

Parte del valor de estos productos a nivel
mundial se debe a su contenido en aceites
esenciales para uso industrial. En 1989, la
Republica Dominicana exporié aceites
esenciales de diferentes especies
vegetales por valor aproximado de un
millén de délares (US$), siendo
catalogado como un exportador
importante de cilantro y perejil hacia los
Estados Unidos. Las oportunidades de
exportacién de cilantro hacia ese pais son
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buenas. En 1990, la produccién mundial
de aceite de cilantro fue de 710 toneladas,
con un valor de 49.7 millones de délares
(US$), ccupando el lugar nimero 17 entre
los principales aceites esenciales. En
1988, los Estados Unidos importaron 600
toneladas métricas de semillas y hojas
deshidratadas de cilantro, con un valor de
3.3 millones de dodlares {US$),
principalmente desde México, Rumania y
Marruecos. México exportd casi seis (6)
millones de kilogramos de cilantro a
Estados Unidos en 1985.

En los Estados Unidos y Europa, el
mercado para el perejil ha ido en ascenso
debido, principalmente, al fuerte consumo
en los hoteles y restaurantes. En 1988,
Estados Unidos importd desde Méxice e
Israel unas 964 toneladas métricas de
perejil, a un costo de 1.1 millohes de
dolares (US$). En 1985, la exportacién de
perejil desde Repiblica Dominicana a
Estados Unidos tuvo un valor de
139,000.00 délares {US$), equivalente a
un 17% de la importacién de perejil de
Estados Unidos ese afio. La produccién
anual de hojas de perejil deshidratado de
los Estados Unidos, es de unos tres (3)
millones de libras.

La produccién mundial de aceite de perejil
axtraido del 1ollaje es de unas 4,000
toneladas (560 millones de US$), mientras
que para el aceite extraido de las semiltas,
la produccion es de 8,300 toneladas (1,162
millones de US$).

No se tienen estadisticas globales para el
cilantro ancho, pero aparentemente el
producio fresco y sus derivados
industriales {(condimentos en polvo,
salsas, etc.), son consumidos en
cantidades considerables en muchos
paises tropicales y subtropicales, siendo
demandados en grandes cantidades por
los inmigrantes  asiaticos y

latinoamericanos en los Estados Unidos.
Como valor de referencia, se sabe que
s6lo en Puerto Rico se produjeron en 1988,
unos 136,000 kilogramos de cilantro ancho
fresco, porvalorde 200,000 délares (USS).
La mayor parte de la produccion
puertorriquefia es industrializada.

1.2 Importancia alimenticia

La parle comestible del citantro, el cilantro
ancho y el perejil es principalmente su
follaje, aungque se han reportado usos de
las raices de las tres especies. La
composicién nutritiva del perejil y el
cilantro es similar (Tabla 1). No se tienen
datos sobre el valor alimenticio del cilantro
ancho.

La hojas frescas del cilantro y el perejit son
ricas en caroteno y calcio. El contenido de
proteinas, vitaminas y minerales se
considera promedio para especies
horticolas.

TABLA 1

Contenido alimenticio del perejil y el cilantro.
Cantidad en 100 g de hojas frescas.

Components Pese]ll Cllantro
Agua 88.00% 87.00%
Proteinas 2.20% 3.30%
Grasas 0.30% 0.60%
Carbohidratos 6.90% 6.50%
Fibras 1.20% 1.20%
Calcio 130.0 mg 390.00%
Fésforo 41.0mg 80.00%
Hierro 52mg 200mg
Sodio 33.0 mg *
Zinc 0.5 mg -
Potasio 536.0 mg .
Vitamina A 5200.0 Ul 10.300 U1
Tiatnina 0.1 mg 60.0 mg
Niacina 0.1 mg 0.8mg
Vitamina B& 02mg 0.2mg
Acido Ascorbico 900.0 mg 2000 my
Kiocalorias 278 *

* = Cantidad no determinada.
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El cilantro deshidratado contiene
0.1-0.95% de acsites esenciales; 27.7 %
de fibras crudas; 1.23% de calcio; 25
partes por millén de boro; 857 partes por
milién de estroncio; 10.6% de
carbohidratos; 0.09% de acido oxalico;
5200 microgramos en 100 gramos de
vitamina A; y 175 mg de vitamina C en 100
gramos.

Estas especies pueden ser consumidas en
forma fresca, deshidratada o congelada.

Las semillas de cilantro se consumen

maduras ¢ inmaduras.

El consumo de cilantro y perejil es
abundante en la cocina hindd (uno de los
mayores productores), la ex-URSS,
Europa Oriental, Paises de Oriente,
Latinoamérica, el Caribe, el Sureste
Asiatico, China e Hlalia. Se ulilizan en
sopas, ensaladas, guisos, salsas, pastas,
frturas y otros platos. Las hojas jévenes
dan mejor sabor a la comida.

Las semillas enteras o molidas son
utilizadas en la reposteria escandinava,
dando un sabor de especia, parecido al de
los aceites de citricos. En India se emplea
como componente de salsas para
encurlidos y en curri.

1.3 Aceites esenciales

La produccién de aceites esenciales enlos
miembros de fa familia apiacea, se lleva a
cabo en células especializadas,
organizadas en un tejido que deposita los
aceiles en conductos de reserva. Elaceite
contenido en estos conductos, sélo se
libera cuando los tejidos de ia planta sufren
dafio fisico. Se conoce poco de su
estructura, bioquimica y fisiologia.

Cilantro

Ef rendimiento de aceites volatites de hojas
y tallos es de 0.1 a 0.6%, pero en las
industrias, farmacéuticas, de perfumeriay
alimentos, se prefiere el aceite de semilla
(rendimiento de 0.1 a 1.4%). El aceite de
follaje esta compuesto por sustancias
como decilaldehido y otros aldehidos
grasos de mayor tamafio. El aceite de la
semilla madura contiene, principalmente,
linalool (60%), pero se ha detectado en su
composicion al menos 15 compuestos
mas, cuya concentracién varia
dependiendo de la etapa fisiclégica de la
semilla. Al empezar a formarse el fruto, el
50% del aceite corresponde a decanal y
(E)-2-decanal {50%). Mediante
biotecnologia se ha logrado la produccion
de aceiles esenciales de cilantre en cultivo
de tejidos.

Cilantro ancho

Se han detectado numerosos compuestos
aromaticos en las diferentes especies de
Eryngium, entre ellos 2, 4,
5-trimetilbenzaldehido, 5-decanona y
otros. Elcontenido de aceites en las hojas
es alto.

Perejil

Sus aceites son quimicamente complejos,
principalmente, mezcias de terpenos y
compuestos no terpencides. Aparecen en
mayor concentracion el ocimeno, el apioly
la miristicina. Aungue los aceites
gsenciales estan en toda la planta de
perejil, el del apice de las hojas es de mejor
calidad (y también el de menor
rendimiento, cerca de 0.05%). E! aceite
del follaje rinde un 0.25% y el de semilla
madura un 7%. EI| sabor y olor

caracteristicos del pergjil parecen deberse
a aceites terpénicos no-oxigenados.

Cultivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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| 2. oRiGEN E HisTORIA

Citantro:

Los expertos estan de acuerdo en que esta
especie se origind en el surde Europa yla
margen este del Mar Mediterraneo. Se
utiliza en fa India desde hace unos 5000
afios. Su uso aparece en registros
historicos egipcios de 1550 A. C., como
planta medicinal y de condimento. Se han
encontrado semillas en tumbas egipcias
construidas entre 900 y 1100 A.C. De
acuerdo con escritos de hace unos 2000
afos, entre los romanos y judios de hace
2000 anos el cilantro era una hierba de uso
comun. Plinio decia que el mejor cilantro
llegaba a Roma desde Egipto. Segun
algunos historiadores, los romanos o
introdujeron a inglaterra a principios de la
Era Cristiana. En un tratado de agricultura
china del Siglo V se menciona el cultive de!
cilantro. E! cilantro se cultiva en los
Estados Unidos desde antes de 1670,
siendo esa la primera fecha en que se
habla de su produccion en ese pais. Los
colonizadores esparioles trajeron el
cilantro y otras especias a los territorios del
Caribg, Centro y Suramérica. Su nombre
cientifico (Coriandrum) deriva de la
palabra griega Koris (insecto de olor
fuerte), debido a su aroma peculiar.
Nombres comunes en varios idiomas y
paises : Cilantro, cilantrico, verdecito,
verdurita, recaito {espafol), coriander y
chinese parsley {(inglés), coriandre
{francés) Koriander (aleman y holandés),
uen sai (chino), ketoom bar (Malasia),
ctilantro (Antilas Menores).

Cilantro ancho:

El cilaniro ancho comin en Latinoamérica

es el Eryngium foetidum. Al parecer es
originario de la regién comprendida entre
Veracruz (México), Panama y las Islas del

Caribe, aunque actualmente iambién esta
ampliamente difundido en las zonas
tropicales de Africa y Asia. Se utiliza,
principalmente, como condimento y como
medicinal. Las hojas tienen un alto
contenido de aceites esenciales.

Otros nombres:. Cilantro espinoso, cilantro
del monte, cilantro de coyote, cilantro de
burro, culantro, recao, yerba de sapo. En
el Caribe Inglés, se le llama shadow beni,
fit weed, stinkweed, java coriander, spiny
coriander, bandhaniya, eryngo, recao y
cutantro. En Malasia se la conoce como
juruju gunong; en Java como jintenan; en
Tailandia como pak chi farang; en China
se le llama jia yuan gian, y en algunas
zonas de la India recibe el nombre de
etucha-bellock.

Otras especies de Erygium son utilizadas
en menor escala. Por ejemplo, E.
maritimum, originaria de las costas
atlanticas y mediterraneas de Europa, es
utilizada en confiteria y medicina. E.
aromaticum, E. bourgatii, E. strhoherni, E.
columnare y otras especies del género son
empieadas, regularmente, en medicina y
cocina popular de México, Centro vy
Suramérica.

Perejil:

Es originario de la zona del Mediterraneo,
probablemente de 1a Isia de Cerdefia. Los
antiguos griegos y romanos lo consumian
como ensalada y condimento, ya que de
acuerdo con los reportes de la época, su
olor opaca el olor del vino y la cebolla,
ademas de ayudar a hacer la digestion,
vigorizar la masculinidad y potenciar la
fertilidad femenina. Los griegos también lo
utilizaban como planta mortucria en los
funerales. Ya enelano 322 A. C,, el sabio
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Teofrastus, describié el perejil rizado y lo
comparé con perejil de hojas planas.

Se ha cultivado en Espafa e Inglaterra
desde antes del siglo XVI, pasando de

ostos paises a América y muchos lugares

en Africa y Asia. Documentos histéricos
mencionan su cultivo en ltalia en 1548. En
Inglaterra medieval, el perejil rizado fue
muy popular.

3. DESCRIPCION BOTANICA

El nombre cientifico Petroselinum
proviene de [as palabras "Petros” {piedra),
debido a la facultad del perejil silvestre de
crecer en suelos pedregosos, y "Selinén”,
el nombre del perejil en griego antiguo.
Otros nombres: Persil {francés),
peterselie (holandés), petersilie (aleman),
persille (danés) y prezzemolo (italiano).

Cilantro:
Cilantro (Corandrum  sativum L.)

pertenece a la familia botanica Apiaceae
(Umbelliferae), al igual que el cilantro
ancho, el perejil, el apio y la zanahoria. Es
una especie herbacea anual, de
crecimiento rapido y erecto. El sistema
radicular es delicado al inicio, pero una vez
establecido, provee un buen anclaje y
capacidad de exiraccién de agua y
nutrientes para la planta. En general, no
se repone bien al trasplante una vez que
se establece.

Las hojas son de color verde claro u
oscuro, de lamina plana, con peciolos
verdes o plrpuras segun el cultiva. Las
primera hojas producidas son mas
redondeadas que fas siguientes, teniendo
los bordes profundamente dentados. Las
indentaciones de la lamina son cada vez
mayores a medida que se producen mas
hojas, llegando a parecer cintas las hojas
en |a fase de las inflorescencias.

La planta tiene muchas ramificaciones,
con tallo floral delgado, erecto y hueco.
Alcanza 40 a 80 cm de alto. Es una planta

Plantulas de Cilantro {Coriandrum)
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andromonoica, pues en la misma planta y
aln en la misma umbela, aparecen flores
perfectas {con estructuras masculinas y
femeninas) y estaminadas (masculinas).
Las primeras flores en salir suelen ser
perfectas, pero al ir envejeciendo la planta
produce cada vez mas flores estaminadas.
l.as flores centrales de las umbelas
tienden a ser perfectas y a abrir antes que
las demas. Las flores son blancuzcas,
rosadas o moradas, dependiendo del
cultivar; estan colocadas en umbelas
compuestas y terminales. Florece durante
2-3 semanas, después de las cuales el
follaje empieza a morir y se maduran las
semillas. La planta muere al completarse
la maduracidon de las semillas (1.5 a 4
meses, segun el cultivar y las condiciones
climaticas).

Las semillas tienen de 3 a 5 mm de
diametro, son redondeadas y con costillas
o quillas verdes cuando jévenes y
marrones al madurar. Tienden a
desprenderse de la planta cuando estan
maduras y pierden su viabilidad
rapidamente. Las semillas maduran en el
mismo orden en que son producidas, por

|1| H

Plantas de Cilantro ancho

lo que en un momento dado, la planta
puede tener semillas maduras, semillas
inmaduras vy flores, esto presenta un
inconveniente a la cosecha mecanizada y
ha constituido una limitante para la
expansién del cultivo en pafses con
agricultura de gran escala y mecanizada.
Un gramo contiene unas 70-85 semillas
(1900 semiltas por onza).

Citantro ancho:

Pertenece a la familia botanica Apiaceae
{Umbelliferae) igual que el cilantro, la
zanahoria, el perejil y el apio. Varias
especies del género Eryngium son
utilizadas, pero la principal a nivel mundial
es Eryngium foelidum. Las raices son
gruesas y dan a la planta buen
establecimiento en el suelo. El falio es
corto y compacto durante el crecimiento
vegetativo, quedando las hojas en forma
de roseta cerca del suelo. El tallo floral
crece en el centro de la roseta, alcanzando
30 a 50 cm de alto. La inflorescencia
descansa en el tallo floral y contiene las
flores, que son muy pequefias y estan
ordenadas en una estructura de apariencia

en floracion
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cbnica-alargada. Las semillas son
pequefisimas y tomas unas dos (2)
semanas para germinar cuando son
frescas. Las hojas son alargadas y casi
rectangulares, aplanadas, con bordes
aserrados, de color verde claro u oscuro.
Si se corta la parte aérea de la planta
dejando yemas en la zona cercana al
suelo, la planta puede crecer de nuevo
(retofio), lo cual se aprovecha para una
segunda cosecha.

Perejil:

El Pefroselinum crispum y P. salivum, es
una planta bienal y pertenece a la familia
Apiaceae. Su sistema radicular es
delicado en la etapa de plantula, pero se
fortalece al crecer liegando a unos 50 cm
de profundidad si el suelo es suelto. El
tallo s muy corto durante el periodo de
crecimiento vegetativo, guedando las
hojas en un penacho o roseta muy cerca
del suelo. Las hojas tienen peciolos
alargados y laminas lisas o rizadas. La
raiz puede ser engrosada y de color
blancuzco en algunos tipos de pereiil.

4. CULTIVARES

Plantulas de Perejil

El follaje alcanza 30 cm de alto, siendo las
hojas finamente divididas y verde oscuro.
Las flores aparecen en inflorescencias
Hamadas umbelas, sobre un tallo floral que
aparece después de un periodo de reposo
y generalmente después de un periodo
frie. Las flores son pequefias y
verde-amarillentas. Las semillas son rauy
pequefas (unas 600-700 por gramo) y
germinan lentamente (2-4 semanas).

Cilantro:

En la Republica Dominicana se cultiva el
llamado cilantro criollo o espafiol. Del
mismo existen variantes en precocidad.
rAendimiento y adaptacién a las diferentes
zonas del pais. Suele florecer a los 40-50
dias de nacido y las semillas se maduran
a los 80-100 dias de la siembra.

En !la India se han desarrollado muchas
variedades, entre ellas: 1) MS |
(susceptible a la cenicilla, causada por e!
hongo Erysiphe. Rendimiento
aproximado de 1000 kg. semilla‘ha, con

buen control de la cenicilia; (2) CIMPO
S-33y(3)C.S. 2. Enlaex-URSSyen
Europa Oriental se ha trabajado
extensamente en el mejoramiento del
cilantro, sobre todo buscando precocidad
y tolerancia a bajas temperaturas.

En los Estados Unidos, algunas
compafias productoras de semillas han
hecho selecciones de materiales
tradicionales en el sur de ese pais. En los
catalogos de semillas se ofrecen
“variedades" como: (1) "Long Standing"
(alcanza 75 cm de alto al madurar las
semillas, prospera sobre 15°C) (SESE); (2)

Cultivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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la seleccién de floracién rapida (para
semillas) de Shepherd's (mas rapida que
"Slow Bolt Cilantro"). Semillas inmaduras
de olor y sabor muy fuertes, pero al
madurar la fragancia cambia a un olor
parecido al de los citricos, el cual va
aumentando al pasar el tiempo; (3) "Slow
Bolt* (floracién lenta); y (4) "Santo"
(seleccion de floracion tardia de Park Seed
Co.). En general, estas variedades se
clasifican como de floracién tenta o rapida
y de peciolo verde o purpireo.

Citantro ancho:

No se han descrito cultivares.

Perejil:

Se reconocen dos tipos principales: De
hoja lisa (P. sativum) y de hoja rizada (P.
crispum). El rizado tiene hojas finamente
divididas y arrugadas, el tipo hoja plana o
italiano es menos vistoso pero de sabor
mas fuerte. E! tipo hamburgo tiene raices
blancas y gruesas que pueden consumirse

en forma parecida a la zanahoria; se
cultiva sobre todo en Europa. El pergjiltipo
Napolitano (hojas de apio) se consume por
sus peciolos, mientras que el perejil lipo
Enano o de Helecho, se utiliza para
consumo o para fines omamentales.

El perejil rizado contiene los subtipos
"Doble Rizado o Moss Curled’, el
"Evergreen" y el "Triple Rizado", que
varian en su grado de rizamiento, siendo
mas rizado el "triple".

E! cultivar mas sembrado a nivel mundial
es el "Dark Green ltalian {ltalianoc liso verde
oscuro)', del tipo de hoja lisa; se cosecha
en 75-80 dias, tiene hojas muy dentadas
con mejor y mas fuerte sabor que los
rizados. Es excelente para deshidratarlo.

El cultivar "Carland” se cosecha a los 75
dias de sembrar, tiene doble y triple
curvado en las hojas.

E! "Hamburgo" (perejil de rafz) esta listo a
los 85-90 dias. La raiz alcanza unos 15 cm
de largo.

5. CONDICIONES CLIMATICAS
5.1 Temperatura
Cilantro:

Prefiere las temperaturas calidas (sobre
20°C), pero puede prosperar en climas
méas frescos, aunque creciendo mas
lentamente. Se ha reportado que puede
sobrevivir heladas ligeras, con reduccién
de la productividad. El crecimiento 6ptimo
se consigue coen temperaturas entre 20 y
302C. las temperaturas méas altas
inducen a la floracién temprana. Puede
sobrevivir heladas ligeras.

Cilantro ancho:

Prospera en climas calidos y frescos. El
crecimiento 6ptimo se alcanza con
temperaturas entre 15 y 30°C. La
combinacién de altas temperaturas y luz
directa tienden a hacer que el cilantro
ancho florezca més rapidamente y con
mayor intensidad.

Perejil:

Prefiere el clima fresco. La planta es
resistente al frio pero su crecimiento es
muy lento a temperaturas cercanas a 7°C.
El crecimiento es optimo entre 15 y 18°C
para la mayoria de los cultivares; las
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plantas crecen lentamente cuando la
temperatura estad sobre 24°C. La
germinacidén es lenta y reducida a
temperaturas de! suelo sobre 32°C o bajo
4°C.

5.2 Luz

Cilantro:

La planta prefiere alta intensidad luminica
(sol directo) para crecer. Si se cultiva bajo
sol directo y se remueve el apice de la
planta, ésta ramifica y tiende a producir
mayor cantidad de masa foliar. Los dias
largos y célidos promueven la floracion
temprana, o que puede reducir la
productividad en téminos de follaje, pero
puede ser ventajoso si se desea producir
semilla.

Cilantro ancho:

Las plantas bajo sol directo tienden a
producir hojas méas cortas, de color verde
mas claro y a florecer mas rapidamente
qgue aquellas que crecen bajo sombra.
Segiin trabajos experimentales, a plena
luz, las plantas empiezan a florecer
aproximadamente a los 50 dias de nacer,
mientras que bajo 73% de sombra, tardan
unos 10 dias mas, casi duplicando el
rendimiento de hojas frescas y reduciendo
a la mitad el peso del tallo floral. EInimero
de hojas no parece ser afectado por la
cantidad de luz.

Perejil:

Es una especie exigente de intensidad
luminica, por lo que se recomienda
sembrarlo a plenc sol. Se han obtenido
buenos resuiltados con sombreo

moderado, lo mas

recomendable.

5.3 Agua

Cilantro:

pero no es

Et cuitivo requiere de buen contenido de
humedad en el suelo para rendir su
potencial de productividad. La sequia
reduce la cantidad de hojas y de semillas
producidas. No se recomienda permitir
que las plantas ileguen a la marchitez
temporal. La alta humedad relativa hace
al cilantro muy propenso al ataque de

hongos como Alternaria y Erypsiphe.

Cilantro ancho:

El cilantro ancho prefiere contenidos
relativamente altos de humedad en el
suelo. La sequia prolongada retrasa el
crecimiento y parece estimular la floraciéon
prematura, que es indeseable en la
producciéon de hojas. Ei suelo debe
mantenerse con un nivel de humedad
adecuado (80% de capacidad de campo)
para mantener un ritmo acelerado de
crecimiento. La alta humedad relativa
favorece ta aparicion de enfermedades
fungosas y bacterianas. El cilantro ancho
prospera en lugares lluviosos, perc bajo
estas condiciones debe mantenerse un
buen control de enfermedades y malezas.

Perejil:

El cultivo es exigente en humedad en el
suelo, recomendandose que esté bien
himedo en todo momento. La humedad
relativa sobre 80% favorece la aparicion de
manchas y tizones foliares causado por
insectos.

Cultivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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6. SUELOS

6.1 Suelos recomendados

Cilantro:

Prospera en la mayoria de los suelos,
prefiriendo aquellos que son profundos y
fértiles. El suelo debe tener buen drenaje
y buena calidad de retencién de agua.
Algunos autores sefialan que el cilantro
crece mejor en suelos ricos en calcio.

Citantro ancho:

Prospera en casi todos los suelos que
tienen buena retencién de humedad y
drenaje adecuado.

Perejil:

Prospera en los suelos de fertilidad media
o moderada, con buen drenaje y mediana
retencién de humedad. Se han
recomendado los suelos franco-arcillosos,
arcillo-arenosos y francos. El pH éptimo de
6.5 a 6.8.

7. SIEMBRA

6.2 Preparacion de suelos (cilantro,
cllantro ancho y perejil)

El terreno debe quedar bien
desmenuzado, sobre todo en el caso del
perejil y el cilantro ancho, cuyas semillas
son muy pequefias. El suelo debe ser
removido hasta una profundidad de al
menos 20 cm. Se puede preparar con pico
(en areas pequefias) o con rotobator y/o
rastra a nivel comercial. El suelo debe
quedar libre de terrones, pero no tan fino
que se formen costras al mojarlo.

A nivel casero (huerto) se preparan
canteros (el tamano recomendado es de 1
x 20 m), mientras que a nivel comercial se
preparan camellones de unos 40-60 cm de
ancho y de la longitud que permita el
terreno. La distancia entre camellones es
de unos 70 a 90 cm de centro a centro de
camelion.

Las tres especies se prestan a la siembra
a nivel de tarros (en zonas urbanas), en
canteros (huertos escolares o caseros) y
comercial (mayor escala). A nivel de
tarros, se han obtenido buenos resultados
con estas ires especies en contenedores
plasticos de unos 15-20 cm de diametro.
A nivel de huertos pequenos o de siembras
comerciales, se recomienda la siembra
escalonada {cada 15 dias) para lograr
oferta continua.

Cilantro:

Se requieren aproximadamente 3 libras
por tarea (20-25 kg./ha) de semillas de

buena calidad. Las semillas se siembran
a chorrillo claro en hileras separadas a
unos 20-30 cm, dejando 10-15 cm entre
plantas (en canteros).

A mayor escala (comercial), se siembran 2
6 3 hileras sobre el camellén, dejando unos
10-15 cm entre plantas. Dado que el
porcentaje de germinacién suele ser bajo,
se recomienda hacer pruebas de
germinacion antes de sembrar y ajustar la
cantidad de semilla a la densidad de
plantacién deseada. Es preferible
sembrar un exceso de semillas y proceder
a ralear a la sermana de la nacencia.

Cuttivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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Algunos investigadores y productores
recomiendan que se remoje la semilla en
agua unas 24 horas antes de la siembra, a
fin de acelerar la germinacion. También se
ha recomendado el quebrar la cascara de
las semillas, rodando sobre ellas una
botella o con golpes ligeros a la cubierta,
cuidando de no dafar las semillas. La
siembra debe hacerse directa, pues el
cifantro no se repone bien del trasplante.
A nivel casero puede trasplantarse, pero
requiere un nivel de cuidado durante y
después del trasplante, que no lo hacen
practico a mayor escala.

Citantro ancho:

La semilla @s muy pegquefia, por lo que se

_recomienda preparar semilleros y
trasplantar con mucho cuidado las
plantulitas a los 30 dias de nacidas,
proporcionando suficiente agua para su
recuperacion. La siembra directa es
posibie, pero sélo se recomienda en areas
pequefias y/o cuando el terrenc esta bien
himedo y bien preparado. Las plantas
prosperan con un area de unos 200 om?
(20x 106 15x 15 em.).

Perejil:

Las semillas deben remojarse en agua
24-48 horas antes de la siembra. Ei
remojar con una solucién de polietilenglicol
ha acelerado y ha dado uniformidad a la
germinacion de semilla de perejil a nivel
experimental.

| 8. _rerRTILIZACION

Las distancias de siembra dependen
mucho del culivar que se siembre. Se
recomienda sembrar a 10-30 cm x 30-90
cm. La siembra se hace directa
(aproximadamente una libra de semilia por
tarea), cuando el terreno esté bien
preparado. La siembra por trasplante es
poco usada en el tropico, pero se puede
practicar a nivel de huertos caseros. El
requisito principal para el trasplants
exitoso es no dafar las raices; es
preferible que se usen bandejas plasticas
o de esiereofdn con celdas que permitan
el crecimiento individual del sistema
radicular de cada ptantula, de modo que al
removerias de las bandejas para
trasplantarias no sufran las raices.

7.1 Epocas de siembra

Cilantro y cllantro ancho:

Ambas especies prefieren el clima célido.
En las condiciones de la Republica
Dominicana se pueden sembrar todo el
afo,

Perejil:

El pereijil prefiere el clima fresco, debiendo
sembrarse . a partir de noviembre hasta
febrero o marzo en zonas bajas. En zonas
de allitud media o en zonas altas, se puede
sembrar todo el afio.

Cilantro:

En la practica, el cultivo prospera
satisfactoriamente con aplicaciones de
una fémula completa, al sembrar o al
ralear y con aplicaciones subsecuentes de

nitrégeno y fertilizantes foliares. No se han
reportado suficientes trabajos de
investigacion que permitan elaborar
programas optimos de ferfilizacién en
cilantro, pero en [a Reptiblica Dominicana

Cultivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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se ha producido cilantro utiizando 100
libras portarea de 15-15-15 al sembrary &
libras de nitrégeno 40 dias después de fa
siembra {unos 25 dias después de la
nacencia). E! cultivo parece responder
bien a fertilizantes foliares con
micronutrientes.

Cilantro ancho:

Empiricamente se ha observado que el
cultivo prospera con aplicaciones de
nitrégeno (5-10 libras portarea) al sembrar
y a intervalos de 20-35 dias. E! cilantro
ancho parece respondera las aplicaciones
de ferlilizantes completos {N-P-K) al
sembrarse y de fertilizantes foliares
frecuentes. Deigualmodo, crece mejor en
terrenos ricos en materia organica. Sin
embargo, no se tienen reportes de trabajos
experimentales que pemitan recomendar
cantidades y frecuencias de aplicacion,
por lo que se sugiere que los productores
realicen pruebas locales.

9.

Perejii:

En Florida (Estados Unidos), se aplica un
fertilizante completo (N-P-K) al sembrar o
trasplantar, seguido de aplicaciones
mensuales de nitrégeno. Las cantidades
dependen de las condiciones especificas
del terreno y las exigencias del cultivar
sembrado, pero en general se sabe que el
cuitivo prospera bien con aplicaciones de
aproximadamente 10D-150 libras por tarea
de térmulas como 15-15-15, junto con la
siembra o al ralear el cultivo. Se
recomienda la aplicacién de nitrégeno una
o dos veces mas durante e! crecimiento
activo de las plantas. La aplicacién de
micronutrientes susle ser provechosa,
perc el programa de fertilizacidon debe
basarse en los resultados de un analisis de
fertilidad del suelo y muestreos periédicos
del follaje.

REGULADORES DEL CRECIMIENTO Y ESTIMULANTES DE LA PRODUCCION

Los reguladores de crecimiento son
compuestos, que en dosis relativamente
bajas pueden modificar procesos
fisioldgicos en las plantas. Mediante su
uso se pueden lograr respuestas como
mayor o menor velocidad de crecimiento,
floracién mas temprana o mas tardia,
mayor longitud de ciertos érganocs, mayor
productividad, etc. La respuesta depende
en gran medida de la especie de la planta
a la que se aplica, el momeanto, 1a dosis ¥
medic de aplicacion, las condiciones
climalicas y de nutricion da ia piania y adn
de la variedad cultivada (cultivar). Antes
de aplicar un regulador a nivel comercial,
deben hacerse pruebas bajo las
condiciones locales.

En los cultivos cubiertos en esta guia, la
informacién sobre reguladores es limitada.
A continuacién se ofrecen algunos usos
sugeridos de frabajos experimentales o
recomendaciones de casas comerciales.

Cilantro:

Resultados de investigacion indican que la
aplicacion de acido giberélico a la semilla
en dosis de hasta 1000 ppm no afecta el
porceniaje de geminacién del cilantro,
aungue algunos producioras afirman
haber enconirade mejoria al utilizar este
compuesto. Es posible que en ciertas
condiciones se obtengan buenos
resultados.

Cultivo de Cilantro, Cilantro Ancho y Perejil
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En cilantro, reguladores como [BA,
hidrazida maleica y el gametocida FW 450
son capaces de alterar la relacién flores
macho-flores hembra, reduciendo el
nimero de flores macho o aumentando el
de hembras, dependiende del cultivar. El
acido giberélico aplicado al follaje en dosis
de 100 ppm aumenta el nimero total de
flores por umbela, mientras que el etileno
(100 ppm) o el CCC (100 ppm) las reduce.

Cilantro ancho:

De acuerdo con resultados
experimentales, la aplicacién foliar de
écido giberélico (100 ppm) aumenta el
tamafio de las hojas y su contenido de

10. RIEGO

materia seca, disminuye el tamafio de los
tallos florales y éstos son menos
espinosos, las plantas son mas tiemas y
los tallos florales tienen caracteristicas
culinarias mas parecidas a las de las hojas,
de modo que se pueden ulilizar para
cocinar también. El nimero de brotes
laterales también aumenta, pero no hay
efecto en la calidad o duracién poscosecha
en las hojas tratadas en el campo.

Perejil:

Se ha recomendado e] uso de Acido
giberélico para promover la salida del tallo
floral cuando se van a producir semillas.

Cilantro, cilantro ancho y perejil:

Estos cultivos pueden regarse a nivel
comercial por aspersién, por surcos o por
goteo si fuera econdmico. A nivel de
huertos caseros, el uso de un reguilete o
de regaderas es adecuado. En
condiciones que favorezcan la aparicion
de enfermedades foliares, debe evitarse al
uso de riego por aspersion.

Experimentalmente, se ha demostrado
que la productividad tanto de hojas
(cilantro, cilantro ancho y persjil) como de
semillas {en cilantro) es mayor cuando se
utitiza riego. De igual modo se ha
demostrado que la frecuencia e intensidad
del fego no afactan, significativamente, la

11. CONTROL DE MALEZAS

concentracion de aceiles esenciales en la
planta, pero que al aumentar fa cantidad
de materia producida en cultivo bajo riego,
la produccion total de aceites también
aumenta. De acuerdo con esto, la calidad
del cilantro {en términos de su aroma y
sabor) no son afectados en forma notable
por la irigacién o la falta de ésta.

En general, se recomienda que el cultivo
no dé sefiales de marchitamiento. La
cantidad de agua y frecuencia de riego a
aplicar dependera del tipo de suelo, de las
condiciones climaticas y de la edad de las
ptantas. El pergjil esta clasificado como
planta de alta tolerancia a grandes
concentraciones de boro en el agua de

fiego (4-6 ppm).

En general, las especies de la familia
Apiacea a la que pertenacen el cilantro, ef
cilantro ancho y el perejil, tienen una baja
capacidad de competencia con las

malezas. Las malezas le restan al cultivo
espacio, nutrientes del suelo, agua v luz.
Algunas especies de malezas incluso
liberan sustancias toxicas para los cultivos
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13



que retrasan su crecimiento. Por esta
razon es importante que estos cultivos se
mantengan libres de malezas durante la
mayor parte posible de su ciclo de
crecimionto. En el caso del cilantro ancho,
esta planta tiende a cubrir el terreno con
sus hojas mas viejas, necesitandose el
conirol de malezas hasta que el cuilivo
pueda lograr esta coberiura.

El control de malezas puede hacerse en
forma manual, con o sin herramientas
(arrancando las malas hierbas) o con
herbicidas quimicos. EI control de
malezas con maquinaria en los tres
cultivos incluidos en esta guia es poco
usual, dado el sistema de siembra de los
mismos.

En el caso de que se utilicen herbicidas,
deben siempre sequirse las indicaciones
del fabricante {en la etiqueta del envase
del producto) o de su distribuidor
autorizado, en lo que se refiers a dosis,
forma de aplicacién, momento de
aplicacién, proteccién personal y
ambiental y posibles dafios a otros
cultivos. Algunos herbicidas
recomendados en la literatura
especialiizada o bajo experimentacién para
su uso en estos cultivos son los siguientes:

Cilantro:

Productos bajo investigacién en Estados
Unidos para registro:. DCPA {control
general de malezas), Glifosato (control de

| 12. PLaGAS

malezas anuales y perennes, aplicado
antes de sembrar o antes de que el cuttivo
haya emergido), linurén (control de
malezas anuales), napropamide (control
de gramineas anuales y perennes),
prometrina {conircl de malezas anuales),
sethoxydim (sé6lo para contro! de
gramineas que han emergido).

Cilantro ancho:

No se han reportado productos en uso
comercial o bajo investigacian.

Perejil:

Se ha recomendado el uso a nivel
comercial de bensulide, clorobromuron,
linuron y prometrina. Bajo
experimentacién para fines de registro en
Estados Unidos estan: Glifosato, linuron,
DCPA, sethoxydim, el solvente de stoddart
{para control de gramineas y malezas de
hoja ancha), y tiobencarbo (control de
gramineas y hojas anchas, en suelos de
alto contenido de materia organica).

Se recomienda que después de preparar
el suelo y antes de sembrar se den varios
riegos para estimular 1a emergencia de las
malezas, apficar un herbicida {otal (como
Paraquat) para reducir la poblacion de
malezas y entonces sembrar. De aste
modo, se reduce la presion de las malezas
sobre el cultivo en su etapa inicial, que es
generalmente en la que las malezas méas
compiten con el cultivo.

Cilantro:

En esta especie, las plagas casi hunca son
de importancia econémica. Los insectosy
aranuelas reportados como plagas
asociadas al cilantro son las siguientes:

» Gusanos de las hojas (Spodoptera
exjgua Hubner}, Spodoptera litura
Frabricius, Spodoptera littoralis
Boisduval. Estos son gusanos de

tamafic relativamente pequefio, que
devoran grandes cantidades de
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follaje rapidamente. Son de control
relativamente facil, pero debe
mantenerse una vigilancia frecuente
para hacer el control a tiempo y evitar
pérdidas grandes de masa foliar.

Cuando la poblacién de gusanos es
baja, se pueden aplicar insecticidas
biolégicos a base de Baciilus
thuringiensis (Dipel, Javelin, Etc.),
pero cuando las poblaciones son
altas, puede ser necesaric recurrir a
insecticidas quimicos de contacto y/o
ingestion para reducirlas en poco
E! control de malezas
hospederas en y cerca del cultivo es
una medida complementaria de
manejo de esta plaga.

« Acaros. (Telranychus telarius L.).
No son insectos sino arafiuelas muy
pequefias. Normalmente viven y se
alimentan en la superficie inferior de
las hojas. Su ataque causa sintomas
como amarillamiento, bronceado y
quemadura de las hojas. Ei follaje
puede también aparecer arrugado y
deformado. En ocasiones se detectan
telarafias en el envés de las hojas.
Los acaros atacan con mayor
intensidad en las épocas secas y con
temperaturas altas, prefiriendo los
érganos mas tiernos de la planta.
Como medida complementaria de

se ha recomendado
mantener el cultive y sus alrededores
libre de malezas hospederas de este
acaro. Los residuos de cosechas
anteriores deben ser removidos ©
incorporados. El control quimico es
satisfactorio con productos a base de
dicofol, tetradion, dicarzol, dinocap,
metamidofos y jabones insecticidas.

tiempo.

control,

» Afidos. Son insectos que chupan la
savia de las plantas. Los sintomas

tipicos

de

su ataque son.

amarillamiento, desecamiento y
muerte de los tejidos, pudiendo llegar
a la muerte de la planta en casos
extremos. Excepto cuando las
poblaciones alcanzan niimeros muy
altos, no se recomienda su control
quimico, ya que tienen muchos
enemigos naturales en el ambiente y
el dafo individual de los afidos a la
planta es muy pequefio. En caso de
ser necesario, se puede controlar con
aplicaciones de oxamil, metomil,
metamidofos, endosulian o jabones
inseclicidas. Deben eliminarse las
malezas hospederas de afidos y ofras
plagas del cilantro dentro y cerca del
cultivo. Las trampas amarillas para
afidos y la liberacién de insectos
enemigos de los afidos (Crysopa,
Crysoperla, Etc.), han dado buenos
resultados. Los afidos suelen ser
mas agresivos durante épocas secas
y al igual que los acaros, prefieren las
partes mas tiermas del follaje. Varios
géneros han sido asociados al
cilantro, entre elios Semiaphis,
Hydaphis y Cavariella.

« Otros insectos-plaga reportados en
cilantro son los piojillos o trips (Thrips
palmi, Thrips {abagi), la Mosca Blanca
{Bemisia tabaci) y la Mosquita de
Cilantro (Systole albipennis) en India.

Cilantro ancho:

Se han observado ataques de 4caros en
el envés de las hojas, piojillos perforadores
de las hojas y escamas succionando savia
en los tallos florales y en |la base d& las
hojas y las inflorescencias, pero estas
plagas no han sido taxondmicamente
idenfificadas. Los niveles de ataque de
estos organismos rara vez parecen ser de
importancia econdmica, pero algunos
productores han obtenido control
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adecuado con aspersiones de
metamidofos, oxamil o profenofos.

Perejil:

« Gusanos de las hojas (la misma
informacion que en cilantro),
informacion adicional; Varias
especies del género Papilio han sido
reportadas como plagas del perejil.

+ Acaros (igual que el cilantro).

« Afidos (igual que en cilantro, pero los
géneros que atacan el perejil son
Aphis, Myzus, Cavariella, Dysaphis y
Rhopalosiphonimus).

« Otros insectos reportados como
plagas menores del perejil son la
mosquita Napromyza carotae y el
minador de la hoja Liriomyza trifolii.

Escama atacando el Cilantro ancho

13. ENFERMEDADES

Cilantro: hongo sobre |la parte superior de las
hojas; generalmente son atacadas
primero las hojas méas viejas,
pasando luego a las hojas mas
jovenes, al tallo y al fruto. La
produccion de flores y frutos es
reducida y la madurez de las semillas
se retrasa. El ataque en plantas
jéovenes reduce drasticamente su
vigor y puede llegar a causar la
muerte.

Las enfermedades del cilantro casi nunca
llegan a tal magnitud que ameriten su
control. En la Republica Dominicana no se
han publicado reportes de enfermedades
en este cultivo, pero se han observado
plantas con manchas foliares y afecciones
del sistema radicular. A nivelintemacional
se han reportado las siguientes
enfermedades en cilantro:

» Cenicilla de la Hoja. Enfermedad

. : En la india se han reportado pérdidas
causada por varias especies dei

de hasta 80% de la produccién de

hongo Erysiphe (E. polygoni, E. semillas, siendo el restante 20% de
umbeliiferum ¢ E. heraclei). El poca calidad. El control quimico es

sintoma tipico es la aparicién de

L posible con productos sistémicos
estructuras blancuzcas (micelios) del

como carbendazima, benomil y
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metil-tiofanato, o mediante productos
protectives como maneb + morestan,
hidréxido de trifenittin o acetato de
trifeniltin.

« Marchitamiento del cilantro. Esta
enfermedad es producida por el
hongo Eusarym pxysporum. El
ataque produce danos al sistema
radicular y al follaje. Al no funcionar
bien las raices, el follaje se torna
amarillento y marchito. Silas plantas
sobreviven al ataque, suelen
quedarse enanizadas. Los tejidos
internos de la raiz y el cuello se
oscuracen. El hongo persiste por
varios afios en el sueio gracias a la
produccion de esporas resistentes
(clamidosporas). Se propaga
facilmente en los implementos de
labranza y en el agua, prosperando
en condiciones de alta temperatura.
Se recomienda la aplicacion de
fumigantes de suelo y la rolacion sin
incluir cultivos susceptibles.

« Pudricion de la raiz. Enfermedad
del sistema radicular provocada porel
ataque del hongo Rhizocionia
bataticola y otras especies del género
Rhizoctonia. La raiz y las hojas en
contaclo con el suelo, desarrollan
lesiones secas e irregulares, que
llegan a destruir todos los tejidos
afectados. Cuando la humedad es
ajta, aparece un moho bilanco o gris
(micelio) en los tejidos enfermos. Las
estructuras del hongo se propagan
faciimente en el agua de riego o de
lluvia que corre por el campo ©
salpica, asi como en los implementos
de Yabranza. El hongo sobrevive en
el suelo en la forma de estructuras
resistentes (esclerocios) o en los
residuos de cosecha, por lo que se
recomienda eliminar estos residuos.

También se recomienda no sembrar
cultivos susceptibles durante varias
temporadas de siembra y hacer
aplicaciones preventivas de
clorotalonil, tiabendazol o PCBN. La
elevacion de |a temperatura del suelo
antes de sembrar mediante
cobertores plasticos o de vidrio, ha
resultado en reducciones drasticas de
fa cantidad de patdgenos viables en
el suelo, de acuerdo con varias
publicaciones.

Varias enfermedades virales han sido
asociadas al cilantro, entre las cuales
estan:

«Virus del enanismo variegado
(Yellow motley mosaic), produce
enanismo, amarillamiento de las
hojas y manchitas necréticas;

«Virus de la vena amarilla del
trébol (Clover yellow vein virus),
produce amarillamiento y distorsion
de las hojas;

» Virus del mosaico del perejil de raiz
(Parsnip mosaic virus), produce
hecrosis severa y distorsién del follaje
joven;

« Virus del mosaico del apio (Celery
mosaic virus), produce clorosis y
enanismo; y

« Virus de la mancha del anillo del
apio (Celery ring spot virus), las
puntas de las hojas se tornan
amarilias.

Otras enfermedades del cilantro son la
anctracnosis (causada por Glomerella
cingulata) y el mal del tallo del cilantro

(causada por Protomyces macrocarpus),
reportadas en la India y Brasil.
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FOTO #1 FOTO #3

FOTO #2

Sintomas de Tizén o Mancha foliar causado por alternaria. En la Foto #1 puede
observarse el inicio del ataque. En la Foto #3 puede observarse el ataque de
alternaria iniciando en las hojas més viejas
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comienza en las hojas mas vigjas. La
enfermedad progresa mas
rapidamente cuando hay periodos
lluviosos o de rocios prolongados y
cuando fas temperaturas estan cerca
de 20°C. Como medidas de control
se debe usar semilla sana, eliminar
los residuos de cosechas y aplicar
frecuentemente benomil,
propiconazol o triadimenol cuando la
enfermedad aparecs.

s Pudricion suave bacteriana. Esta
enfermedad es causada por la
bacteria Erwinia carotovora subsp
carotovora. Este patégeno ataca
también al apio, la zanahoria, la
berenjena, la cebolia, €l aji, el repollo
y eltomate, entre otros. Los sintomas
comienzan con el desarrollo de
lesiones acuosas y suaves, que
crecen con gran rapidez y destruyen
los tejidos afectados. La bacteria
sobrevive en los residuos
semidescompuestos en el suelo,
envases y almacén. Se propaga
madiante el agua de riego vy
salpicaduras, o en el suelo que se
pega a los implementos de labranza.
El crecimiento de la bacteria es
favorecido por las altas temperaturas
y la aita humedad ambiental. Deben
evitarse los golpes y cortes a la
planta, pues sirven de entrada al

14. COSECHA Y POSCOSECHA

patégeno. Ademas, deben
eliminarse los residuos de cosecha,
practicar la rotacién con cultivos no
susceptibles y mantener el producto
cosechado a baja temperatura {cerca
de 0°C) y humedad relativa menor de
90%.

« Pudricion de la raiz y la corona.
Esta enfermedad es provocada porel
hongo Phoma apiicola. La infeccién
comienza a nivel de campo, pero
suele presentar sintomas después de
a cosecha, durante el
almacenamiento. Las estructuras
reproductivas sobreviven en el suelo
y los residuos infectados. Las
lesiones son de color verde-azul y
cambian rapidamente a negro. Los
tejidos son destruidos por el hongo vy
la planta colapsa. Si hay alta
humedad, aparecen estructuras
reproductivas {picnidios) en las
lesiones. Se deben utilizar semillas
sanas, eliminar los residuos de
cosecha del campo y no llevar a
almacenamiento, plantas que
parezcan sospechosas de estar
infectadas. En el campo se puede
controlar con aspersiones de
fungicidas a base de tiram o zineb. La
rotacién de cultivos sin incluir
especies susceptibles es
recomendable.

14.1 Cosecha

Cilantro:

A nivel casero, las hojas pueden empezar
a consumirse desde el estado de plantula.
A nivel comercial suele esperarse a que la
planta alcance su tamafo méaximo antes

de florecer, cuando quiere cosecharse
para comercializar las hojas. Si el
producto de venta son las semillas, se
cosecha cuando éstas llegan a la
madurez.

En general, a los 35-45 dias de la siembra,
cuando la planta alcanza unos 25 cm de
alto, se puede cosechar comercialmente el
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follaje. La cosecha de los frutos (semillas)
maduros se hace cuando éstos llegan a su
madurez y comienzan a secarse. Esto
ocurre entre 90 y 120 dias de |a siembra.

Muchas veces es preferible cosechar
antes de que los frutos se sequen en la
planta, dejando las plantas cortadas al sol
para que se sequen los frutos. Si se dejan
secar los frutos en la planta sin cortar, se
puede perder una cantidad considerable
de semillas al cosechar, ya que éstas
cuando estan secas tienden a
desprenderse de la planta y caen al suelo.
El secado suele tomar varios dias; una vez
secas, las plantas se trillan sobre una
cubierta de lona o plastico y las semillas se
empacan. Elrendimientonormalesde 1.5
a 2.3 quintales por tarea (1100-1700
kg./ha) de semillas secas.

Citantro ancho:

La cosecha del cilantro ancho puede
hacerse por hojas, dejando que la planta
se recupere del corte y siga produciendo,
o se puede cortar la planta completa a nivel
de la unién del tallo y la raiz. Siarrancala
planta de raiz, evite que el follaje quede
con tierra adherida. Si el corte no afecta
las yemas de la planta, es posible hacer
una cosecha de retomo. En general, la
aparicién de la inflorescencia reduce la
aceptacion comercial del producto cuando
se cosecha la planta completa, por lo que
debe cosecharse antes de la floracién, a
menos que esto represente un problema
de mercadeo. Sise remueve el tallo de la
inflorescencia, las hojas siguen creciendo,
pero la planta suele producir una segunda
inflorescencia mastarde. Las espinilias de
la planta hacen que esta labor sea molesta
Y que requiera guantes. Se han reportado
rendimientos de unos 45 quintales de
hojas por tarea por afo.

Perejil:

Dependiendo del cultivar y las condiciones
de clima, suelo y cultivo, et pere;jil esta listo
para cosecha comercial entre 70 y 90 dias
después de la siembra. Cosechando
comercialmente, se corta ila planta a nivel
del cuello, evitando que se guiebre el
follaje. Se puede también arrancar la
planta completa, pero tiene el
inconveniente de que se ensucian las
hojas.

A nivel de huerto casero se puede
cosechar la planta entera o ir cosechando
las hojas mas viejas cuando alcanzan su
tamafo maximo. Excepto si se quiere
producir semillas, no debe permitirse la
floracion de las plantas (en aquellas zonas
donde las condiciones de clima lo
permitan), ya que se reduce la calidad de
las hojas.

Para la gran mayoria de los cultivares, la
méaxima acumulaciéon de follaje ocurre
poce antes del de la floracion, mientras
que la méxima acumulacion de aceites
(tanto en las hojas como en las semillas),
ocurre al madurar las semillas. El
rendimiento del perejil fresco es muy
variable. En algunas zonas se considera
dos quintales por tarea una cosecha
aceptable, pero se sabe de productores
que consiguen rendimientos mucho
mayores.

14.2 Poscosecha

Cilantro:

Se deben descartar las plantas enfermas
0 que presenten apatiencia de poca
calidad. Evite que el producto sufra darios
fisicos. El cilantro fresco se conserva
durante 2-3 semanas, a temperaturas
cercanas a 5°C; se puede conservar mas
tiempo (3-4 semanas) a 0°C. Desde la
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cosecha, debe mantener el cilantro para
consumo fresco en condiciones de alta
humedad relativa, para evitar su
marchitamiento.

El cilantro para fines industriales suele
deshidratarse, siendo casi siempre el
comprador industrial quien se encarga del
secado del producto. La semilla seca
destinada a la siembra debe almacenarse
en un ambiente fresco y con baja humedad
relativa. La semilla pierde su viabilidad
rapidamente y es atacada por hongos
durante su almacenamiento, por lo gue las
semillas para siembra deben ser
protegidas con fungicidas. En Europa
Oriental, el aceite de cedro se ha utilizado
para estos fines.

Cilantro ancho:

Las hojas frescas de cilantro ancho deben
manejarse igual que las de cilantro, ya que
las hojas se utilizan frescas como
condimento o se deshidratan para los
mismos fines; las exigencias de calidad
(apariencia) son mas reducidas que en el
caso del perejil.

Perejil:

Para consumo fresco, el perejil se utiliza
principalmente como vegetal decorativo,
por lo que debe tratarse que no se
maltraten las hojas.

Una vez cosechado el perejil, debe
evitarse que el producto sufra dafios

fisicos por golpes, exceso de calor, etc.,
que pueden reducir su valor comercial y
ademas favorecen la aparicién de
pudriciones causadas por hongos y
bacterias durante su transporte y
almacenamiento.

El producto debe estar libre de tierra y
deben descartarse las plantas que
presenten dafios por enfermedades,
insectos y otras imperfecciones. El nivel
de seleccién dependera de las exigencias
del comprador; el nivel de calidad exigido
para exportacién y consumo en empresas
turisticas suele ser mas alto.

A nivel casero, las hojas cortadas a la
planta suelen conservarse durante varios
dias en el refrigerador, pero para
almacenamiento de mayor longitud debe
congelarse o deshidratarse. Si se decide
deshidratar las hojas, debe hacerse
rapidamente para evitar la pérdida de los
aceites esenciales que le dan su olor y
sabor caracteristicos. Cuando se
deshidratan 12 libras de perejil fresco se
produce 1 libra de perejil seco.

El perejil puede conservarse
satisfactoriamente a temperatura de 0°Cy
alta humedad relativa (95-100%}), durante
unos dos meses. No se recomienda
refrigerar el perejil a temperaturas
menores 1.1°C, ya que provoca dafios a
los tejidos.
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