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Resumen

El cultivo de hortalizas en México es fundamental para la economia del pais.
Representa una parte significativa de las cosechas y se considera uno de los
pilares de la industria agroalimentaria. Sin embargo, esta industria enfren-
ta diversos desafios, como el cambio climatico, la interrupcion en las cade-
nas de suministro y la inflacién. En particular, el cilantro es uno de los cul-
tivos mas apreciados en México. Se utiliza constantemente en diversos
platillos, especialmente como sazonador. Su versatilidad en la cocina y sus
beneficios relevantes para la salud lo convierten en un recurso importante
tanto para la investigacion como para la produccion agroindustrial. La pro-
duccién de cilantro también se alinea con el segundo objetivo de la Agenda
2030 para el Desarrollo Sostenible proyectado por la Organizacién de las
Naciones Unidas: “Hambre cero”. Ademas, esta relacionada con el eje eco-
noémico propuesto en el Plan Nacional de Desarrollo 2019-2024 en México.
Este capitulo aborda el manejo agronémico del cilantro, sus aplicaciones
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culinarias, industriales, asi como sus propiedades nutricionales, medicina-
les y antimicrobianas. Por tltimo, se analiza su comercializacion, lo que de-
muestra que el cilantro es mucho mas que un ingrediente de cocina.

Palabras clave: alimentacion, compuestos voldtiles, plantas aromadticas, pro-
piedades antimicrobianas.

Introduccion

La necesidad de modificar los habitos alimenticios se ha acentuado desde
el inicio de la pandemia por el COVID-19. Priorizar una alimentacion salu-
dable implica ajustar los patrones de consumo por alimentos mas seguros,
obtenidos mediante practicas responsables con el ambiente y que sean ricos
en nutrientes. No es complicado incorporar en la dieta una variedad de
alimentos naturales, producidos sin el uso excesivo de plaguicidas ni sus-
tancias quimicas afiadidas (1).

En este contexto, el consumo de vegetales, especialmente hortalizas y
plantas aromaticas, desempefa un papel fundamental. El cilantro, con su
distintivo aroma y sabor, es una planta culinaria apreciada y rechazada por
igual en muchas partes del mundo. El cilantro es estimulante del apetito y
reconocido remedio naturista; es una fuente importante de vitaminas A,
B12, Cy acido folico (2). La produccion de cilantro a nivel internacional se
alinea con las metas 1 y 4 del objetivo 2 “Hambre cero” de la Agenda 2030
para el Desarrollo Sostenible de la Organizacion de las Naciones Unidas y
con el eje de economia que se postula en el Plan Nacional de Desarrollo
2019-2024 de México.

La alta incidencia de patégenos resistentes a los medicamentos ha pro-
piciado volver la mirada a la actividad antimicrobiana de los productos
naturales. En México, el uso de plantas medicinales en la medicina tradi-
cional es ancestral, y el uso de terapias complementarias, que incluyen los
remedios con plantas, es una practica comun y continta extendiéndose a
nivel mundial. El objetivo de este capitulo es presentar una visién general
relacionada con el cilantro y su importancia actual en los sectores sociales,
de salud y de produccion.
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Origen y distribucion

El cilantro es una planta comestible, aromatica anual, catalogada como hor-
taliza de hoja verde, de clase dicotiledonea de la familia Apiaceae y nativa
de la region este del Mediterraneo (3). En el Cuadro 1 se presenta su clasi-
ficacion taxondmica. El cilantro ha sido usado por los seres humanos desde
la antigiiedad, hace unos 9000 afios en Medio Oriente, desde donde se dis-
persé por Asia, Africa y Europa (4). Durante la colonizacién, en 1519, fue
introducido en América Latina, mas tarde, en 1670, los inmigrantes euro-
peos lo introdujeron en Massachusetts, Estados Unidos (5).

Taxonomia
Cuadro 1. Clasificacién taxondmica del cilantro
Dominio Eucariota
Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Coriandrum
Especie Sativum L.
Fuente: (6).

En la actualidad, el cilantro se produce principalmente en la India, Ma-
rruecos, Bulgaria, Rumania, Canadd, China, Siria y México, y también se
cultiva en Europa, Medio Oriente, norte de la India, Asia Menor y América,
mientras que los principales paises importadores son Malasia, Pakistan,
Arabia Saudita, Emiratos Arabes Unidos e Inglaterra (3).
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Descripcion botanica

El sistema radical del cilantro es fino y sencillo; su raiz principal es axono-
morfa, es muy delgada y altamente ramificada. Debido a estas caracteristi-
cas, es muy dificil su trasplante (Figura 1).

Figura 1. Planta de cilantro

Fuente: elaboracion propia.

El tallo es dicotémico, delgado, cilindrico, hueco, suave, herbaceo y erec-
to; llega a medir hasta 90 cm de altura. Las hojas son compuestas con dos
tipos de foliolos; los inferiores son anchos, ovales y provistos de 16bulos den-
tados; los superiores estan divididos en cuatro o cinco segmentos largos y
estrechos. El color de las hojas es verde intenso, aunque en ocasiones puede
ser verde-amarillo. La inflorescencia es una umbela compuesta, tiene flores
hermafroditas y estaminadas, de color blanco o ligeramente rosado, penta-
meras. El fruto es un esquizocarpo de tres a cinco milimetros de didmetro,
color amarillo oscuro, esférico, formado por dos pequefias mitades semi-
esféricas acopladas una contra la otra (diaquenio) y tiene estrias que son
pequenos conductos que contienen aceite esencial. Cada fruto contiene dos
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semillas aplanadas, de dos a tres milimetros de largo (7). Se recomienda
dejar secar las semillas después de la cosecha, a la sombra, durante tres me-
ses para que puedan germinar. Las semillas conservan su viabilidad entre seis
y ocho afos. Las flores del cilantro son pequeias, tienen 5 pétalos de color
blanco a rosado claro y se agrupan en una inflorescencia abierta que se
ubica en lo alto de la planta (8).

Condiciones edafoclimaticas

El cilantro puede ser cultivado en muchos tipos de suelo; solo se requiere
que sea moderadamente fértil. Sin embargo, se ha observado que un suelo
liviano, de arcilla o tierra arenosa y bien drenada proporciona mejores con-
diciones para el cultivo, y los niveles de humedad y nutrientes siempre deben
ser monitoreados (9). Puede ser cultivado en un amplio rango de condicio-
nes climaticas, tolerando incluso heladas ligeras; sin embargo, las tempe-
raturas entre 10 y 30 °C proveen las condiciones éptimas de crecimiento.
El clima caluroso provoca que florezca rapidamente y que el desarrollo
de follaje practicamente cese. Necesita entre 40 y 45 dias para llegar a la
cosecha (10).

Epoca de siembra y establecimiento del cultivo

El clima calido es ideal para el cultivo del cilantro, y la primavera es la mejor
época del afio para sembrarlo, cuando hayan pasado los ultimos frentes frios
del afo. Las plantas de cilantro no viven todo el afio y se pueden cultivar de
forma sucesiva (11).

Las semillas se siembran con 5 cm de distancia entre si, en filas que
tengan una separacion de 30 a 40 cm si se planea cosechar las hojas del ci-
lantro. Si se van a cosechar las semillas, se deberan sembrar con 20 cm de
separacion en las hileras y con 40 cm de distancia entre si. Para ambos usos,
la profundidad en la siembra debe ser de 0.5 a 1.5 cm, aproximadamente.
Hay alrededor de 2000 semillas por cada 30 g, por lo que los horticultores
caseros no compran muchas semillas en cada temporada (12).
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Riego y fertilizacion

La cantidad de agua para el riego depende de las condiciones climaticas, el
estado de desarrollo del cultivo y el tipo de suelo, entre otras variables. Para
conocer las necesidades de riego del cultivo se pueden usar sensores de
humedad. Estudios recomiendan que el primer riego sea al momento de la
siembra, después, se requieren riegos ligeros cada 5 o 6 dias. Después de los
20 dias de la siembra, los riegos se aplican una vez por semana, para que
sean de 6 a 11 riegos por ciclo. Es necesario tener en cuenta las condiciones
ambientales para reajustar los riegos en caso de ser necesario. Otros estudios
recomiendan una lamina de riego de 350 mm para lograr altos rendimien-
tos del follaje del cilantro. La cantidad de fertilizantes a aplicar depende de
la variedad del cilantro y de la cantidad de nutrimentos en el suelo y en el
agua. Se recomienda llevar a cabo la fertilizacidn en tres aplicaciones, la
primera durante la siembra, aplicando el fésforo y el potasio; la segunda a
los 35 dias después de la siembra, aplicando nitrégeno, y la tercera, 50 dias
después de la siembra, aplicando nitrégeno (8). Debido a los requerimien-
tos nutricionales del cilantro (Cuadro 2), los fertilizantes mas utilizados son
el salitre potasico, nitrato de potasio, siper nitro, nitro doble, stuper fosfato
triple, muriato de potasio y nitrato de potasio (9).

Cuadro 2. Nutrimentos requeridos por el cultivo de cilantro

Nutriente Dosis (kg/ha) Aplicacién Fuente
Nitrégeno 60-100 Al menos en dos parcialidades durante el cultivo Salitre potasico
Nitrato de potasio
Super nitro
Nitro doble
Fésforo 60-80 Incorporado en la tltima labor o al surco de siembra Super fosfato triple
Potasio 80-100 Incorporado en la dltima labor o al surco de siembra Muriato de potasio
junto con el fésforo Nitrato de potasio

Fuente: Kher et al. (9).

Numerosos estudios indican que la fertilizaciéon quimica proporciona
nutrientes que son aprovechados mas rapido por las plantas, pero el uso
continuo impacta de manera negativa a la rizosfera del suelo y acidifica
o aumenta la salinidad del mismo, por lo que se han utilizado abonos or-
ganicos, ya que se agregan minerales, mejora la estructura del suelo, la
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aireacion, se retiene mayor cantidad de humedad y se mejora la penetracién
de las raices, entre otros beneficios (8).

En la actualidad, se buscan soluciones que mitiguen el impacto ambien-
tal; se han hecho estudios utilizando algas marinas como fertilizantes debido
ala cantidad de nutrientes que pueden proporcionar a la planta, como carbo-
hidratos, fosfatos y compuestos nitrogenados, motivo por el que se conside-
ra una buena opcion para mejorar a gran escala la produccion agricola (13).

Control Fitosanitario
Maleza

Las malezas son especies vegetales o partes de estas que afectan los intereses
del hombre en un lugar y tiempo determinados. Algunas de las malezas
encontradas en los cultivos de cilantro en México son Rottboellia cochinchi-
nensis, Cuscuta spp., y Urochloa panicoides (14), y es necesario mantener a
la planta libre de ellas, ya que compiten por el suelo, la luz solar, los nutrien-
tes y el agua (15). Para controlar la maleza en el cultivo del cilantro se hacen
dos deshierbes manuales, el primero a los 35 dias después de la siembra y
el segundo a los 7 dias después del primero (8). Tradicionalmente se ha
hecho uso de herbicidas quimicos, como Gesagard 50°, DUAL® GOLD 960
EC (12).

Enfermedades

Se conocen muy pocos agentes biologicos que dafan el cultivo del cilantro.
Debido a la alta humedad, se podrian presentar hongos en la planta, como
Cercospora spp., Colletotrichum spp., que se pueden controlar con aplica-
ciones de Manzeb 80 WP y Antracol®70 WP (16); sin embargo, la mas im-
portante es la mancha bacteriana causada por Pseudomonas syringae (Figu-
ra 2). Esta bacteria produce lesiones que consisten en venas delimitadas
y angulares de la hoja. Al principio estan en forma de hojas translucidas y,
mas adelante, las manchas se vuelven de color negro o café (17). Su control
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se lleva a cabo mediante la aplicacién de oxicloruro de cobre (Oxicob 85)
cuando, derivado del muestreo, se detecte un porcentaje de marchitez bac-
teriana superior al 5% (14).

Figura 2. Mancha bacteriana del cilantro (Pseudomonas syringae pv. coriandricola)

Fuente: (17).

Existe una linea de productos de nueva generacién, como el gluconato
de cobre que puede ser combinado con extractos vegetales como la planta
cola de caballo (Equisetum arvense L.), que secan y detienen la infeccién y no
causan dafos en los cultivos, son amigables con el ambiente y con la salud
de las personas que mantienen contacto con ellos (18).

Plagas

Las plagas mas comunes (Figura 3) son insectos como el gusano soldado de
betabel (Spodoptera exigua) (Figura 3a) (19), que puede controlarse me-
diante la aplicacion de InsectProtect-Bt, SEVIN © 80 % pH. El gusano de la
col (Trichoplusia ni) (Figura 3b) (20) puede controlarse con aplicaciones de
aceite de neem, Insect Protect-Bt y GF-120°. El cultivo de cilantro también
es atacado por pulgones como el pulgén verde duraznero (Myzuspersicae)
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(Figura 3c) (21), que puede ser controlado con aceite de neem, Insect Pro-
tect-Bt, Pyrethrin y ZA-DIRECT 1.2 CE (12).

3a 3b

3c
Figura 3. Plagas mds comunes del cilantro

Fuente: 3a (19), 3b (20), 3c (21).
Cosecha
Las hojas de cilantro pueden cosecharse de 45 a 70 dias después de la siem-

bra, cuando alcancen de 25 a 30 cm de altura, deben ser de color verde in-
tenso y no deben estar punteadas. Si se desea cortar la planta entera, el
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corte se hace de 3 a 5 cm por encima del nivel del suelo, para aprovechar
todas las hojas tanto las grandes como las pequefias (12). Para evitar la des-
hidratacion, la cosecha se hace por la mafana o por la tarde, después se
hacen manojos de 2 a 3 cm de didmetro y se acomodan en cajas de 9 0 20 kg
para su transporte a su destino.

Usos culinarios

El uso del cilantro es tradicional en las cocinas de muchos paises, especial-
mente de algunos paises arabes y de América Latina, India, China, Vietnam
y Tailandia. Su sabor y aroma son facilmente reconocibles, tiene toques ci-
tricos, picantes y algo jabonoso, por lo que a veces es rechazado, pero se
agrega a multitud de platillos.

Se puede consumir toda la planta, incluyendo las raices, aunque en la
cocina se utilizan mas las hojas y las semillas. Las semillas molidas forman
parte de mezclas de especias como el curry, el masala (mezcla de hierbas y
especias caracteristicas de la cocina de la India) o el ras el hanout (mezcla
de especias tipicas de la cocina de Oriente Medio). Las hojas son ingredien-
tes indispensables de elaboraciones como el ceviche peruano, el guacamole
mexicano, el mojo verde canario y muchos guisos y sopas de Portugal (22).

El cilantro es muy utilizado en la cocina mexicana, principalmente las
hojas y los tallos. Las hojas frescas se usan para dar sabor a carnes, ensaladas,
caldos, arroz y para decorar los platillos (Figura 4).

Figura 4. Hoja, semilla y flor de cilantro

Fuente: (23).
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Valor nutricional

El aporte nutricional por cada 100 g de las hojas de cilantro crudo es: 0 mg
de colesterol y 0.52 g de grasa, aporta 23 kcal, 3.7 g de carbohidratos, 2.8 g de
fibra, 2.13 g de proteina, 46 mg de sodio y 92.21 g de agua. Ademas, contiene
vitaminas como: vitamina A (6748 mg), vitamina B-9 (62 mg) o vitamina K
(310.0 pg) (24).

Propiedades medicinales

Segun Bhat et al. (25), la semilla del cilantro es un recurso subutilizado, ya
que contiene un aceite con propiedades medicinales tales como antimicro-
biales, antioxidantes, antidiabéticas, antiepilépticas, antimutagénicas, anti-
inflamatorias y antihipertensivas, enfermedades del tracto respiratorio,
urinario y digestivo, entre otras, debido a los compuestos bioactivos que
contiene. El aceite de cilantro puede ser consumido como alimento por
adultos sanos en una dosis de hasta 600 mg por dia (26). El aceite esencial
se encuentra en las semillas, hojas, tallos, flores, frutos, raices y cortezas.
El mayor constituyente es el linalool; ademas, contiene limoneno, a-pineno,
canfeno, acetato de geranilo, acetato de linalilo, geraniol, terpinen-4-ol,
a-terpineol, c-terpinerpinene, mirceno y alcanfor (27).

El aceite obtenido del fruto tiene alto contenido de acido petroselinico,
acido linoleico y acido oleico. A partir del acido petroselinico se pueden
producir acidos grasos de cadena media, como el acido laurico que se uti-
liza en la produccion de jabén y el acido adipico en la produccion de plas-
ticos (3).

Actividad antimicrobiana del C. sativum

El tratamiento de las enfermedades bacterianas se encuentra en riesgo por
la resistencia que han creado las bacterias frente a los firmacos antimicro-
bianos convencionales, ocasionando un fracaso en los tratamientos y un
alza en las tasas de morbilidad y mortalidad. Esta situacion afecta negativa-
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mente la salud de la poblacién a nivel mundial, por lo que se esta trabajando
con una serie de actividades, en muchos paises, para hacer frente a esta
problematica y mejorar el estado de salud de la poblacién (28).

Los antimicrobianos son firmacos que actuan sobre microorganismos
como las bacterias, inhibiendo su crecimiento o destruyéndolas. Sin embar-
go, el empleo de antimicrobianos o antibidticos estimula a las bacterias a
evolucionar y mutar al estar en contacto con ellos, ocasionando la resisten-
cia antimicrobiana, haciendo que estos farmacos sean ineficaces frente a las
bacterias. Asimismo, enfermedades mortales como la tuberculosis, septice-
mia o enfermedades de intoxicacion alimentaria se han vuelto una amenaza
en cuanto a su tratamiento, porque los agentes antibacterianos ya no pre-
sentan eficacia frente a los microorganismos causantes de dichas infecciones.
Todo ello ocasiona un fuerte impacto en el paciente, en el area asistencial y
econdmica, con un aumento de admisiones prolongadas hospitalarias y uso
de medicamentos de segunda linea con mayor costo (29).

Organismos internacionales, como la oms, han informado que el uso
inapropiado y excesivo de diferentes farmacos antimicrobianos en el campo
de atencién de la salud y en la industria agricola son las causas principales
del surgimiento de la resistencia a los firmacos antimicrobianos, siendo
Escherichia coli'y Staphylococcus aureus las bacterias que han presentado ge-
nes de resistencia (30). La actividad antimicrobiana de los aceites esenciales
(AE) o extractos naturales de los productos naturales ha mostrado el po-
tencial de las plantas como fuente de agentes antimicrobianos.

El aceite esencial del C. sativum contiene diferentes moléculas, como el
cineol, el borneol, el canfeno, el citronelol, el coriandrol y el geraniol, entre
otros, que son importantes porque se han demostrado sus efectos antimi-
crobianos, antioxidantes, antiinflamatorios, anticancerigenos y antiespas-
moadicos (31, 32).

Aunque se han realizado estudios quimicos y farmacolégicos de los
aceites esenciales de C. sativum, la mayoria de estos han utilizado principal-
mente las semillas y frutos de la planta. Sin embargo, los estudios farmaco-
légicos sobre las hojas de cilantro, la parte mas consumida por los humanos,
son limitados. Al mismo tiempo, los estudios disponibles han evaluado la
actividad antimicrobiana contra pocos microorganismos y, ain menos, han
utilizado aislados clinicos humanos (33).
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Se ha demostrado que los aceites esenciales de C. sativum tienen la capa-
cidad de inhibir el crecimiento de varios géneros de bacterias Gram positi-
vas y Gram negativas, mostrando actividad antibacteriana. Los estudios se
centraron en buscar dicho efecto de esta planta, en hojas, semillas y tallos
del mismo (34). Cabe mencionar que estas partes pueden actuar sobre el
sistema digestivo, facilitando la digestion y aliviando el estrefiimiento; tam-
bién es eficaz contra colicos y flatulencias. Por lo mencionado, se puede
afirmar que el cilantro posee gran importancia dentro de la alimentacién y
como parte de la medicina tradicional (35).

El aceite del cilantro tiene actividad antibacteriana contra casi todas las
bacterias excepto Bacillus cereus y Enterococcus faecalis. Ademas, el extracto
etanolico de tallo de cilantro produce una mayor inhibicion en el crecimien-
to de B. subtilis y E. coli (36). La actividad antibacteriana del cilantro se ori-
gina en sus constituyentes, especialmente el linalool. Se ha reportado que el
linalool altera la integridad estructural de las bacterias gram-positivas y
gram-negativas mediante un aumento en la permeabilidad de la membrana
y la consiguiente pérdida de constituyentes celulares.

Se han propuesto varios mecanismos para subyacer a la actividad anti-
bacteriana del linalool. Otros componentes detectados son el a-pineno,
alcanfor, y-terpineno, acetato de geranilo y D-limoneno, que también tienen
efectos antibacterianos. Al igual que otros monoterpenos, se difunden en las
estructuras de la membrana causando un aumento de la permeabilidad de
la membrana, dafio de las proteinas de la membrana y alteracion de la respi-
racion celular y el transporte de iones. Con respecto al aceite esencial de
cilantro, se encontrd que causa dafo a la membrana y permeabilizacién,
pérdida de potencial de membrana, y es una bomba de eflujo y actividades
respiratorias en especies Gram positivas y Gram negativas (37).

Situacion comercial del cilantro

Ademas de su valor nutricional e importancia funcional, los productos
agricolas mexicanos, incluido el cilantro, son muy buscados en el mercado
de Estados Unidos (EE. UU.), para su consumo fresco, fomentando las re-
laciones comerciales entre ambos paises. Estos alimentos también deben
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cumplir con los requisitos de calidad y seguridad del mercado que deter-
minan su aceptacion o rechazo. En ambos casos, las implicaciones econémi-
cas crean incertidumbre e inestabilidad para los operadores del sistema de
produccion al planificar los ciclos de produccién. Segun el Servicio de Co-
mercio Electrénico en la Ciudad de México, México produjo 99754 tone-
ladas de cilantro en 2019, equivalentes a una siembra anual de 1704 hec-
tareas, con un valor de produccion de 362 696.35 pesos. En el mismo afio,
Puebla se ubicé en el primer lugar nacional de produccién de cilantro, con
29355.98 toneladas anuales, de las cuales aproximadamente 22 000 tonela-
das fueron destinadas a exportacion al mercado de los Estados Unidos
(38,39); por lo cual, esta hortaliza representa uno de los nueve sistemas de
producto mds importantes a nivel estatal.

La importancia econémica del cilantro hace relevante la problematica
generada en torno a su comercializacion restringida a los Estados Unidos
desde el 2014. Esta situacion se debid a que la Agencia regulatoria de los
Estados Unidos de América, la Food and Drug Administration (FDA), en-
contrd relacion entre los brotes consecutivos de padecimientos gastrointes-
tinales por ciclosporiasis en México y las condiciones inadecuadas de ma-
nejo e higiene de los sitios de cultivo y empaque de cilantro producido en
el estado de Puebla. De acuerdo con esto, se determiné que dichas condicio-
nes afectaban la inocuidad del producto.

A partir de lo anterior, se implemento la Alerta de Importacion 24-23
(2014), impidiendo el ingreso del cilantro poblano al mercado de EE. UU.,
durante el periodo de abril a agosto de cada afio (40). De esta manera se
propici6 que la produccién generada en el estado de Puebla se destinara al
consumo nacional. La alerta de importacion afecto el escenario rural mexi-
cano, el cual se ha visto limitado por factores ambientales, politicos, sociales
y econdmicos.

Por otro lado, ademas de la alta produccidn de cilantro detectada en el
estado de Puebla, se ha reportado que, durante el afio agricola de 2022-2023,
otros tres estados de la Republica Mexicana destacan en la produccion de
cilantro. Estos estados son Campeche, Chiapas y Yucatan. Al detalle se ha
reportado que en Campeche se produjeron 155.77 toneladas de cilantro con
un valor de 622.68 mil pesos; en Chiapas se produjeron 162.4 toneladas de
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cilantro con 833.15 mil pesos de ingreso; y en Yucatan se produjeron 91.8
toneladas de cilantro, recabando 470.95 mil pesos (41).

En particular, es importante determinar el impacto sobre los principales
actores del sistema de producciéon de cilantro (productores, cosechadores y
empacadores), quienes se dedican principalmente a la produccion, empaque
y comercializacion del cilantro exportado a Estados Unidos. La importancia
de garantizar el acceso a alimentos seguros y saludables reduce la inciden-
cia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) que, ademas de afec-
tar la salud de los consumidores, tienen consecuencias negativas para las
economias de los paises en desarrollo. Segun la nueva norma de Exportacién
de Alimentos Frescos a Estados Unidos (42), garantizar la inocuidad de los
alimentos exportados promueve el comercio internacional, lo que contri-
buye al crecimiento econdmico en algunos paises (43).

En relacion con esto, se ha confirmado que la comercializacion de semi-
llas de cilantro generd un total de 288 millones de ddlares en el mundo en
2022. Asi también, entre 2021 y 2022 las exportaciones de semillas de cilan-
tro crecieron en 10.3 %, recabando 261 millones de dolares en el primer afio
y 288 millones de délares en el segundo afio a nivel mundial. Los principa-
les exportadores fueron India, Rusia, Italia, Bulgaria y Marruecos, y los
principales importadores fueron India, Malasia, Indonesia, Estados Unidos,
y Reino Unido (44).

Conclusion

Los productos agricolas mexicanos son ampliamente demandados por el
mercado por su importancia nutricional, funcional y su consumo en fresco,
incluyendo el cilantro que, aun cuando compite en usos gastrondmicos con
otras especies consideradas “exéticas’, la versatilidad de sus usos y el poten-
cial de los mismos le confieren un lugar importante en investigaciones,
produccion y en la agroindustria.
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