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Abstract
Coriander, cilantro, cilandrio, culantro, according to its di�erent names in Spanish, is an annual plant belonging to the Apiaceae 
family. It is the most produced and exported aromatic plant in Argentina. Both its grains and its fresh plant are used. �e 
objective of this work is to synthesize the knowledge of the management of the crop and the main medicinal and nutritional 
properties of coriander, with emphasis on the situation in Argentina. It has numerous medicinal properties: it has antibacterial, 
antioxidant, hypoglycemic, hypolipidemic, anxiolytic, analgesic, anti-in�ammatory, anticonvulsant, anticancer, antimutagenic 
activities. It is used in the food industry as a condiment, in the formulation of spice mixtures, in the pork industry, in the 
�avoring of liquors, among others. �e cultivation of coriander for grain harvesting in Argentina has a technological package that 
allows high potential yields, which are not yet reached by most producers who need to adjust their management. Fresh consump-
tion of the product is not widespread and is limited to use in gourmet restaurants or by some of the country's ethnic groups. �e 
properties of coriander are extensive and allow its potential use in the pharmaceutical industry, in addition to its traditional use 
in the food industry.
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Resumen
   El coriandro, cilantro, cilandrio, culantro, según sus distintas denominaciones en español, es una planta anual perteneciente a 
la familia Apiaceae. Es la aromática que más produce y exporta Argentina. Se utilizan tanto sus granos como su planta en fresco. 
El objetivo de este trabajo es sintetizar los conocimientos del manejo del cultivo y las principales propiedades medicinales y 
alimenticias del coriandro, con énfasis en la situación en Argentina. Posee numerosas propiedades medicinales: actividades 
antibacterianas, antioxidantes, hipoglucémicas, hipolipidémicas, ansiolíticas, analgésicas, antiin�amatorias, anticonvulsivas, 
anticancerígenas, antimutagénicas. Se utiliza en la industria alimenticia como condimento, en la formulación de mezclas de 
especias, en la industria del chacinado, en la saborización de licores, entre otros. El cultivo de coriandro para cosecha de sus 
granos en Argentina cuenta con un paquete tecnológico que permite obtener altos rendimientos potenciales, que aún no son 
alcanzados por la mayoría de los productores que requieren ajustar su manejo. El consumo del producto en fresco no está 
difundido y se limita al uso en restaurantes de cocina gourmet o de algunas etnias que habitan el país. Las propiedades del 
coriandro son amplias y permiten su potencial uso en la industria farmacéutica, además de su tradicional uso en la industria 
alimenticia.

Palabras claves: Coriandrum sativum L.; alimento; remedio; Argentina

Introducción
El cultivo de plantas aromáticas constituye una alternativa de producción para muchas regiones de Argenti-
na, generando fuentes de ingreso que son la base de la subsistencia de muchas comunidades (Paunero, 
2020a).
El coriandro, cilantro, cilandrio, culantro, según sus distintas denominaciones en español, de nombre cientí-
�co Coriandrum sativum L., es una planta anual perteneciente a la familia Apiaceae. Es la aromática que más 
produce y exporta Argentina (Paunero, 2022). Según datos del Instituto Nacional de Estadística y Censos 
(INDEC, 2022), para la posición arancelaria semillas de cilantro s/triturar ni pulverizar, en el año 2021 se 
exportaron 6.319.872 kg por un valor FOB de 4.651.079 dólares.  
Se consumen sus granos enteros o molidos, solos o integrando mezclas, como el curry originario de la India, 
que está integrado por un 40 a 60 % de coriandro según las distintas regiones de ese país. También se consu-
me en fresco, sobre todo en países del área del pací�co (Paunero, 2021). 
El coriandro es una planta ampliamente utilizada con propiedades nutricionales y medicinales. Posee activi-
dades antibacterianas, antioxidantes, hipoglucémicas, hipolipidémicas, ansiolíticas, analgésicas, antiin�ama-
torias, anticonvulsivas, anticancerígenas, antimutagénicas, entre otras (Miroslava Kaˇcániová et al. 2020; 
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Bochra Laribi et al. 2015; Msaada et al., 2013; Muhammad Nadeem et al., 2013).
El coriandro es originario de la región del mediterráneo europeo, norte de áfrica y la región del Cáucaso. La 
tribu coriandro posee ocho géneros y veintiún especies. El género Coriandrum incluye la planta cultivada C. 
sativum (2n=22) y la especie silvestre C. tordylium. Este último se encuentra en el sureste de Anatolia y el 
norte del Líbano, es una especie anual muy similar a C. sativum cultivada, pero no hay información si se 
pueden cruzar (Diederichsen, 1996). 
Existen 3 tipos principales de coriandro: el marroquí, destinado especialmente a la obtención del grano para 
ser utilizado como condimento alimenticio. El ruso, de granos más pequeños y alto contenido de aceites 
volátiles, destinado especialmente a la obtención de aceite esencial, utilizado en la industria alimenticia, 
perfumera, tabaquera, cosmética y farmacéutica y, en tercer lugar, el tipo hindú, de grano grande y ovalado, 
que presenta y con�ere un sabor particular al típico curry elaborado en la India.
El objetivo de este trabajo es sintetizar los conocimientos del manejo del cultivo y las principales propiedades 
medicinales y alimenticias del coriandro, con énfasis en la situación en Argentina.

Síntesis del cultivo
Para cosecha de los granos, en Argentina se siembran las semillas utilizando las mismas sembradoras de 
granos �nos que se usan para el trigo y otros cereales de invierno. La fecha de siembra óptima es desde el 15 
de mayo al 15 de junio, pudiendo adelantarse o extenderse según las distintas regiones del país. Bazzigalupi 
et al. (2013) determinaron que con un tratamiento de priming con agua destilada y ac. giberélico se mejora 
la velocidad y el porcentaje de germinación de las semillas.
La densidad de siembra es de 15-20 kg*ha-1, con un distanciamiento de 17,5-20 centímetros entre �las (Pau-
nero, 2013). 
Para el control de malezas se utilizan distintos herbicidas presiembra, preemergentes y postemergentes. Se 
han estudiado las plagas y enfermedades que afectan el cultivo (Paunero, 2016). La aplicación de curasemillas 
antes de la siembra ha demostrado contribuir signi�cativamente a la sanidad de las plantas (Paunero, Veláz-
quez, & Martínez, 2020).
Respecto a la fertilización Kozera et al.(2019) indicaron que el coriandro necesita 33 kg de nitrógeno cada mil 
kilogramos de granos cosechados. Encontraron los mayores rendimientos de granos y de aceite esencial con 
aplicaciones entre 30 y 50 kg N ha-1. Izgi (2020) determinó mayores rendimientos de granos con aplicaciones 
de nitrógeno entre 60 y 80 kg ha-1 y que la tasa de aceite esencial y linalol fue más alta a dosis de nitrógeno 
de 100 kg ha-1. Sin embargo, Carrubba (2009) menciona que la e�ciencia del uso de este elemento ha demos-
trado ser muy dependiente de las condiciones generales de fertilidad del sitio de cultivo. Los mayores rendi-
mientos producto de la fertilización nitrogenada, se encontraron en entornos más favorables, mientras que 
en entornos de bajo rendimiento las plantas alcanzaron su rendimiento máximo con un suministro de N 
comparativamente reducido. En entornos de bajo rendimiento, por lo tanto, es aconsejable una evaluación 
cuidadosa de los bene�cios de esta práctica. En un trabajo realizado en la Pampa Ondulada, se evaluó la 
respuesta de los cultivos de coriandro y de trigo en ambientes con distinto grado de degradación. Se compro-
bó que tanto la concentración como el rendimiento en aceites esenciales del coriandro fueron mayores en los 
ambientes moderadamente degradados, no viéndose afectado el rendimiento en granos (Gundel, 2000). Las 
diferencias en las respuestas se encontrarían en las diferencias en las condiciones geográ�cas entre las áreas 
de cultivo y las de su zona de origen, particularmente en su adaptación a climas más cálidos y secos (Szem-
pliński & Nowak, 2015). Ensayos realizados en el INTA San Pedro (datos no publicados) obtuvieron los 
mayores rendimientos con 50 kg N ha-1 (Paunero, comunicación personal, 10 de agosto de 2022).
 Se han hecho estudios del rendimiento de los granos en distintas regiones del país (Iriarte, 2018; García et al, 
2017; Prieto & Vita Larrieu, 2015; Mondino, 2000; Paunero, 2012), los rendimientos obtenidos se ubican 
entre 700 y 4800 kg*ha-1 hasta 6000 kg*ha-1  en parcelas de ensayo (Paunero, Bandoni,& van Baren, 2014). 
En cuanto al manejo del cultivo que realizan los productores, se observa una gran dispersión en cuanto a la 
e�cacia en el control de malezas, densidades de siembra empleadas, fecha de siembra adecuada, uso de cura-
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semillas, fertilización, uso de variedades identi�cadas, de manera que todavía hay un largo camino para 
alcanzar los rendimientos potenciales del cultivo. Los rendimientos de la campaña 2021 se ubicaron entre los 
2000 kg*ha-1 en productores de Pergamino, Henderson y Bolivar en la provincia de Buenos Aires, hasta los 
300-400 kg*ha-1 alcanzados por productores de La Pampa, Santiago del Estero y Chaco (Paunero, 2022). 
En diversidad genética, existen países como Etiopia que es un centro de diversidad primaria del coriandro, 
donde se estudiaron 49 accesos de coriandro en cuanto a sus caracteres morfológicos, agronómicos y quími-
cos, utilizando el análisis multivariado para separar grupos a�nes según cada característica (Beemnet Men-
gesha et al., 2011). Otros estudios encontraron distintas resistencias a factores bióticos. En Ucrania, resisten-
cia al hongo Ramularia coriandri; en India, resistencia al hongo Protomyces macrosporus, y moderada resis-
tencia a nemátodes Meloidogyne javanica ; M. incognita y M. hapla; y en Alemania, resistencia a bacteria 
Pseudomonas syringae pv. Coriandricola (Johnson & Franz, 2002). La variación del contenido y la composi-
ción del aceite esencial en la planta depende de su estructura genética, condiciones climáticas y aplicaciones 
agronómicas (Telci et al., 2006 a y b).
Existen dos variedades creadas en Argentina: Wenceslao INTA (Paunero, 2020 b) y Quique INTA (Paunero, 
2020 c), con rendimientos superiores a 3000 kg*ha-1, en condiciones óptimas de manejo. Los trabajos de 
mejoramiento genético se desarrollaron en la Estación Experimental Agropecuaria San Pedro, en la provincia 
de Buenos Aires. Como resultado, en el año 2013 se inscribió el primer cultivar de coriandro argentino deno-
minado Wenceslao INTA, de altos rendimientos y excelente adaptación a la zona. Con la continuidad del 
desarrollo en 2018 se inscribió el cultivar Quique INTA, de ciclo más largo y plantas más altas, también de 
altos rendimientos.
Para el cultivo del coriandro en fresco, Anderson & Jia (1995) mencionan que el cultivo en invernadero requi-
río de 50 a 60 días para efectuar el corte lo que condujo a una alta utilización del espacio del invernadero 
debido a la rápida rotación. Desempeñándose mejor con el sistema de riego por agua con capa capilar de nivel 
constante.
Para el consumo en fresco en Argentina, no se han encontrado publicaciones referentes a la evaluación del 
número de cortes, rendimiento y calidad, probablemente porque no existe tradición del consumo del cultivo 
en esta modalidad. 
En ensayos realizados en invernadero en INTA San Pedro, provincia de Buenos Aires, se han obtenidos tres 
cortes con un rendimiento total entre 2,14 y 2,68 kg*m-2 para Wenceslao INTA, y 1,86 y 2,96 kg*m-2 para 
Quique INTA, de coriandro en fresco de excelente calidad (Paunero, 2021). El peso fresco obtenido fue supe-
rior al promedio de rendimientos de Bolivia de 0,86 kg*m-2 señalado por Tumbani Atahuichi (2018) y 0,49 
kg*m-2 en cultivos a cielo abierto por Heredia Zárate et al. (2005), quién también encontró diferencias en los 
rendimientos entre distintos cultivares. Los rendimientos obtenidos en ambos cultivares argentinos, en tres 
cortes, fueron superiores a los rendimientos obtenidos por Marques & Lorencetti (1999) de entre 1,32 y 2,42 
kg*m-2, en dos cortes, utilizando distintos cultivares. También fueron superiores a los 0,57 kg*m-2 obtenidos 
en el municipio de Puebla, en México (Tibaduiza-Roa et al., 2018), donde realizan un solo corte y arrancan 
toda la planta. Los rendimientos totales obtenidos fueron superiores a los obtenidos por Usman, P. et al. 
(2003) a los cuarenta días, que midieron entre 1,2 y 1,8 kg*m-2, utilizando distintos fertilizantes, y de diferen-
tes cultivares estudiados por Moniruzzaman et al. (2013) que registraron entre 0,275 y 0,985 kg*m-2, a los 
33,67 y 55,33 días después de la siembra, respectivamente. 

Uso de los granos
Se emplean enteros o molidos en la formulación de mezclas de especias, en la industria del chacinado, en la 
saborización de licores, etc. 
Durante su etapa de maduración el grano pasa del color verde al rojizo y �nalmente se seca, tomando distintas 
tonalidades amarronadas. La norma International Organization for Standardization (ISO) 2255 (2022) espe-
ci�ca que los granos secos de Coriandrum sativum L. deben ser esféricos y de color “marrón amarillento a 
marrón claro”. La norma British Standard (BS) 7087: Part 6 (2022) destaca que la coloración de los granos de 
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coriandro puede variar del verde-amarillo pálido a un color oro miel claro, amarronado y marrón grisáceo 
oscuro, dependiendo del origen, de la subespecie y del cultivo. El Código Alimentario Argentino (2022) no 
menciona indicaciones respecto a la coloración de los granos, solamente dice que deben ser granos ¨ sanos, 
limpios y secos ¨.  Las condiciones climáticas imperantes durante el llenado del grano, especialmente en la 
etapa de pérdida de humedad posterior a la madurez �siológica, afectan su coloración. Abundantes precipita-
ciones y elevada humedad ambiental favorecen el desarrollo de coloraciones oscuras indeseables que produ-
cen manchas grisáceas oscuras sobre la super�cie del fruto desmereciendo su calidad comercial. Se han 
propuesto distintos métodos para medir la coloración de los granos en forma objetiva a través del uso de la 
tabla Munsel y a través de la medición directa con colorímetro triestímulo Minolta (Paunero & Curioni, 
2012).
Posee actividades antibacterianas, antioxidantes, hipoglucémicas, hipolipidémicas, ansiolíticas, analgésicas, 
antiin�amatorias, anticonvulsivas, anticancerígenas, antimutagénicas, entre otras (Bochra Laribi et al. 2015).  
Los antioxidantes se re�eren a un grupo de compuestos que pueden retrasar o inhibir la oxidación de lípidos 
u otras biomoléculas, y así prevenir o reparar el daño de las células del cuerpo causado por oxígeno. Los prin-
cipales compuestos volátiles del aceite esencial fueron β -linalol 66,07%. La actividad de eliminación de radi-
cales libres del aceite esencial de coriandro fue del 51,05% de inhibición. El aceite esencial expresó la actividad 
antibacteriana más fuerte contra B. subtilis seguido de S. maltophiliay, y Penicillium expansum. La actividad 
antibio�lm más fuerte del aceite esencial de coriandro se encontró contra S. maltophilia. El aceite esencial de 
coriandro fue particularmente e�caz contra Listeria monocytogenes, probablemente debido a la presencia de 
cadenas largas (C 6- C 10) alcoholes y aldehídos (Pascal J. Delaquis et al. 2002. ; Miroslava Kaˇcániová et al., 
2020). 
En granos de coriandro, de distintos cultivares (tunecina, siria y egipcia) se obtuvieron variaciones estadísti-
cas signi�cativas en los polifenoles totales (0.94 ± 0.05–1.09 ± 0.02 mg GAE / g DW), �avonoides totales (2.03 
± 0.04–2.51 ± 0.08 mg EC / g DW) y contenido total de tanino condensado (0.09 ± 0.01–0.17 ± 0.01 mg EC / 
g DW). El análisis RP-HPLC reveló la identi�cación de fenólicos en frutos de coriandro con ácidos clorogéni-
co y gálico como principales compuestos en las variedades tunecina, siria y egipcia, respectivamente. Los 
extractos exhibieron una notable actividad de eliminación de radicales DPPH con valores de IC50 que oscila-
ron entre 27,00 ± 6,57 a 36,00 ± 3,22 lg / ml. Los valores de EC50 de la actividad de potencia reductora varia-
ron signi�cativamente (P <0.05) de 54.20 ± 6.22 a 122.01 ± 13.25 lg / mL. Los valores de IC50 del blanqueo de 
b-caroteno ensayo estuvieron entre 160,00 ± 18,63 y 240,00 ± 26,35 lg / mL.  Por esto, los granos de coriandro 
podrían constituir una fuente de antioxidantes naturales y usarse como aditivo alimentario (Msaada et al., 
2013).
La semilla de coriandro contiene 11,37 por ciento de agua; 11,49 por ciento de proteína cruda; 19,15 por 
ciento grasa; 28,43 por ciento de �bra cruda; 10,53 por ciento de almidón; 10,29 por ciento de pentosanos; 
1,92 por ciento azúcar; 4,98 por ciento de componentes minerales y 0,84 por ciento de aceite esencial. 
Los compuestos presentes en el aceite esencial son linalol 67,7 por ciento; a-pineno 10,5 por ciento; g-terpine-
no 9.0 por ciento; acetato de geranilo 4.0 por ciento; alcanfor 3.0 por ciento y geraniol 1,9 por ciento. El aceite 
de semilla de coriandro se incluye entre los 20 principales aceites esenciales del mercado mundial. Respecto 
a los coriandros desarrollados por el INTA San Pedro (Wenceslao INTA y Quique INTA) poseen un alto 
contenido de linalol (86,9 %) según las especi�caciones de la Norma IRAM-N°18538 y fueron superiores a los 
señalados por Diederichsen (1996), para otros cultivares. La calidad del aceite esencial obtenido es equivalen-
te a las de los cultivares extranjeros (GSN y Leisure) con los que fueron contrastados, con menos hidrocarbu-
ros monoterpénicos y alcanfor, pero con más linalol. La relación gamma-terpineno/p-cimeno también resulta 
óptima, lo cual demuestra que los materiales vegetales no muestran degradación. Constituirían una intere-
sante fuente de obtención de linalol para usos industriales (Paunero, Bandoni & van Baren, 2014).
El extracto vegetal de coriandro puede inhibir la replicación del VIH al interferir con los pasos del ciclo de 
replicación del virus y entre los principales �toquímicos presentes en semillas de coriandro, E-2-Dodecanol y 
Dodecanal muestran la mayor a�nidad de unión hacia estructuras y proteínas no estructurales del virus del 
dengue y coronavirus MERS. El extracto de etanol de coriandro mejora la capacidad de fagocitosis y la capaci-
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dad de las células macrófagas. La acción del linalol presente en las semillas refuerza el propio sistema inmu-
nológico para defenderse de muchas enfermedades, incluidas las enfermedades infecciosas de origen viral. 
Por lo tanto, nuevas investigaciones deben realizarse sobre la �toquímica del coriandro contra las infecciones 
virales. Debido a la fuerte evidencia obtenida a través de estudios recientes, el coriandro podría ser una valio-
sa fuente para conducir a un nuevo compuesto antiviral que puede ser útil en la lucha contra el coronavirus 
(Dissanayake, Fernando & Perera, 2020).
Tienen acción hipolipidémica signi�cativa. Animales de laboratorio que ingirieron semillas de coriandro 
disminuyeron signi�cativamente los niveles de colesterol total y triglicéridos en sus tejidos (Chithra & 
Leelamma,  1997). 

Uso del coriandro fresco
Se utiliza en fresco integrando las comidas de países de América como Brasil, Colombia, Méjico, Bolivia; así 
como países del sureste asiático y la India, entre otros (Heredia Zárate et al., 2005; Marin Pimentel, 2010; 
Tibaduiza-Roa et al., 2018; Tumbani Atahuichi, 2018; Moniruzzaman et al. 2013).  El olor característico de la 
planta verde es causado por el contenido de aldehídos del aceite esencial, que luego cuando maduran los 
frutos disminuyen. Tienen alto contenido de vitamina C (ácido ascórbico, hasta 160 mg*100 g-1) y vitamina 
A (carotene, hasta 12 mg*100 g-1) (Diederichsen, 1996). 
Un novedoso consumo de vegetales lo constituyen los llamados microvegetales o microgreens, que son vege-
tales jóvenes, pequeños, que no alcanzaron su madurez, pero contienen mayor cantidad de macro y micronu-
trientes que los vegetales maduros, por lo que el consumo de menores cantidades tiene efectos nutricionales 
similares en comparación con cantidades más grandes de vegetales maduros. Este es un aspecto muy tenido 
en cuenta en Estados Unidos donde las enfermedades crónicas son un problema de salud importante y hay 
baja ingesta de vegetales (Uyory Choe et al., 2018). 
Las hojas frescas de coriandro contienen 87,9 por ciento de humedad; 3,3 por ciento de proteína; 6,5 por 
ciento carbohidratos; 1,7 por ciento de cenizas totales; 0,14 por ciento de calcio; 0,06 por ciento de fósforo; 
0,01 por ciento de hierro; 60 mg / 100 g de vitamina B2; 0,8 mg / 100 g de niacina; 135 mg / 100 g de vitamina 
C y 10460 unidades internacionales (UI) / 100 g de vitamina A. (Muhammad Nadeem et al., 2013)
Son buenas fuentes de contenido de �bra dietética soluble, por lo que el consumo de niveles más altos de �bra 
vegetal mantiene el sistema digestivo saludable, ayuda a mantener un peso corporal adecuado y reduce el 
riesgo de enfermedades cardiovasculares y posiblemente el cáncer de colon, el estreñimiento, la diabetes, la 
diverticulitis y la obesidad (Deepak Kumar, Satendra Kumar & Chandra Shekhar, 2020).  
Los cultivares de coriandro Wenceslao INTA y Quique INTA, desarrollados en la Estación Experimental 
Agropecuaria San Pedro del INTA tuvieron un rendimiento en fresco cultivados en invernadero de 2,4 
kg.m-2 (promedio de tres campañas), en tres cortes, antes de iniciar la �oración, sin diferencias entre ambos 
(Paunero, 2021). 

Conclusiones
El cultivo de coriandro para cosecha de sus granos en Argentina cuenta con un paquete tecnológico que 
permite obtener altos rendimientos potenciales, que aún no son alcanzados por la mayoría de los productores 
que requieren ajustar su manejo. El consumo del producto en fresco no está difundido y se limita al uso en 
restaurantes de cocina gourmet o de algunas etnias que habitan nuestro país.
Las propiedades del coriandro son amplias y permiten su potencial uso en la industria farmacéutica, además 
de su tradicional uso como especia y en la industria alimenticia.
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