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QUIEN NO HA PROBADO la cochi-
nita pibil no conoce &l sabor de Y u-
catén. Jugosa carne de cerdo adere-
zada con “recaudo rojo” preparado
con naranjaagria,servido con cebo-
llamoraday, por supuesto, con una
sasade picante chile habanero. jSa-
bores fuertesy coloresintensos! La
base para preparar este exquisito pla
tillo tipico que ha dado famaalaco-
cina yucateca es una pasta elabora-
da con semillas de achiote,planta de
laregion del Amazonas, desde don-
de parti6, hace cientos de afios, al
resto del mundo para dar sabor y co-
lor aunainfinidad de platillos.

El achiote (Bixaorellana) es po-
siblemente oriunda de la regién de
Acre,a suroeste de laAmazonia. Se
creequefuedomesticadaapartir de
Bixaexcelsa, unérbol silvestredela
misma famila (Bixaceae) que crece
en los bosques tropicales de Suda
mérica. El achiote, 0 uruct,como se
le conoce en Brasil, se cuenta entre
unade las primeras plantas domes-
ticadas por losindios de esaregion,
probablemente con fines ceremo-
nides. En sus escritos, Gonzalo Fer-
néndez de Oviedo describe: “Ha
cian con |as semillas unas pelotas
losindios con que después se pinta-
ban lacaray le mezclan ciertas go-
mas,0 se hacen unas pinturas como
bermell6n fino,edeaquellacolor se
pintan lacaray el cuerpo, de tan
buena gracia que parecen el mismo
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diablo. E lasindias hacen o mismo
cuando quieren parecer bien, e
cuando van apelear, por parecer fe-
roces. Alntieneunbienosirvealos
indios en esto:que cuando estan asi
pintados, aunque los hieran, como
eslapinturacoloradaedecolor san-
gre, no desmayan tanto como los
que no estan pintados de aquellas
color roxa o sanguinea.”
Hastalafecha, algunos pueblos
del Amazonas, como lossionay se-
coya, ocasionamente utilizan pasta
de achiote para decorar su cuerpo en
ciertos rituales. Seguramente otra
propiedad de la plantaque argjo la
atencidn de los antiguos pueblos de
laregiodn es su capacidad pararepe-
ler insectos. El uso del achiote se ex-
tendi6 por todaAméricatropica des-
de épocas muy antiguas, de manera
que cuando los espafioles llegaron su
uso era.comin entre los indios del
continentey delasidas del Caribe.
Algunos testimonios de los cro-

nistasquellegaron con Hernén Cor-
tés a México narran cdmo |os azte-
cas eran aficionados atomar cho-
colatl perfumado con vanilla y
coloreado con achiote. Sobrelafor-
ma de prepararlo existe gran canti-
dad deinformacion en las cronicas,
por gjemplo la que recoge Bernabé
Cobo:"“Echan en remojo estos gra-
nillos (semillas) hastaque, lavéndo-
|os,se les despegaaquel lasustancia
coloradadequeestaban cubiertos, y
ellos quedan blancos, parecidos a
los yeros; € agua que quedd tefiida
de su color, laponen acocer a fue-
go hastadarle su punto,y quelasus-
tancia pinge del fruto suba arriba
COmMo espuma,lacual van recogien-
do conunacuchara; cuélaseluego y
se exprime en un pario, en el cual
queda lo espeso que es el achiote,
queamasado en bollos o panecillos,
lo ponen asecar d sol; y éste es el
achiote tan estimado en la Nueva
Espafia’.
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Bixa orellana

Bixa orellana es una planta arbustiva de la familia Bixaceae. Es una planta cultivada,
perenne, que mide entre 3 y 10 metros de altura.Sus hojas son simples, grandes, de
forma acorazonada y dispuestas de manera alterna, de bordes lisos y con largos
peciolos. Las flores son hermafroditas y estan dispuestas en ramilletes terminales, de
colores blanco a rosado, segun las variedades. El fruto es una capsula ovoide u
ovoide- globosa, pardo-rojiza, que mide de 2 a 5 centimetros de diametro, puede tener
espinulas sedosas (escasas 0 abundantes) o carecer de ellas. Puede ser de color
naranja, verde, amarillo, rojo o poseer diferentes tonalidades entre éstos. En su
interior se encuentran de 10 a 50 semillas rojas, casi triangulares y pequefias,
rodeadas con una sustancia viscosa de color rojo vivo que contiene la bixina.

El achiote prospera en zonas tropicales y se adapta a distintos tipos de clima y
suelos. Crece en altitudes desde 100 hasta 1 000 msnm, aunque prospera mejor en
zonas relativamente bajas (100 a 500 m) y planas. Soporta temperaturas desde 24
hasta 35°C, sin heladas, y precipitaciones anuales de 1 000 a 1 200 mm.Es posible
reproducirlo por semillas, estacas o injertos.

Los arbustos de achiote comienzan su produccion comercial entre los 3 y 4 afios
de edad.En promedio, una plantacion resulta redituable por un periodo de 12 afios,
aunque varfa de acuerdo con las condiciones del suelo, el clima y el manejo.

La cosecha se realiza de manera manual, cortando los frutos para extraer
después la semilla.Regularmente las semillas se secan al sol durante 3 a 4 dias 0 en
secadores industriales antes de ser envasadas para su venta.

El rendimiento promedio de una plantacion
depende de ciertas variables, pero en promedio se
obtienen 1 000 kg/ha de frutos secos, o hasta 2 000 en
condiciones Optimas. La semilla representa entre 50 y
60% del peso total, es decir, en promedio se obtienen de
500 a 600 kg de semilla por hectérea.

El color rojo del axchiote 0 annatto se debe a varios
compuestos carotenoides, principalmente apocarotenos,
que se encuentran en la semilla. La bixina es el mas
cotizado e importante de éstos. La bixina es una

sustancia cristalina de color rojo oscuro, soluble en




alcohol, aceites y grasas e insoluble en agua. También se encuentran pequefias

cantidades de isobixina y norbixina;esta Ultima, de color amarillo y soluble en agua e
insoluble en grasas, también es un colorante con valor comercial.

La composicion de los extractos obtenidos varia segtin el método utilizado, debido
a que la bixina se isomeriza con el calor aumentando el contenido de isobixina y se

hidroliza en medio alcalino dando lugar a la norbixina.Por lo tanto, el método que se

utilice para extraer el colorante de las semillas redundara en la calidad del producto final.

El método tradicional para la extraccion del colorante consiste en colocar las
semillas en agua fria agitando constantemente;luego el agua con el pigmento disuelto
se decanta y se lleva a ebullicion hasta obtener una pasta que posteriormente se
mezcla con aceite para conseguir el “achiote en grasa” como producto final. Esta
técnica presenta bajos rendimientos, con pérdidas elevadas en el contenido de bixina,
debido al prolongado tiempo de coccion.

Otro procedimiento para la extraccion de bixina es el método alcalino. Este se
lleva a cabo a temperaturas bajas, sin causar dafio alguno al pigmento. Tiene altos
rendimientos de extraccion, hasta 60%, y es econémicamente accesible.

A escala industrial la extraccion se realiza utilizando solventes organicos y se
evita el uso de altas temperaturas. Con este método se obtienen altos rendimientos,
ya que la molécula de bixina es afin a estos solventes y permite obtener extractos
puros del pigmento. Sin embargo, el método resulta muy caro debido a la cantidad de
solvente y equipo necesarios.

Por tiltimo podemos mencionar la extraccion con aceites vegetales, ya sea en frio
0 en caliente.Con este método se pueden obtener extractos liposolubles de bixina.

La hixina tiene varias formas de presentacion comercial, cada una con
diferentes concentraciones: como colorante soluble en aceite, colorante en solucién

acuosa o colorante en pasta.

Semillas, flor y frutos
de Bixa orellana.




LOS Industriales han VUelto 10S 0j0S huevamente hacla 10S
colorantes naturales, dentro de los cuales la hixina, extraida
del achiote, presenta varias ventajas.

Nombres populares de Bixa orellana

En México:axiotl (ndhuatl), acanguarica
(purépecha, Michoacan), auau (totonaco,
Veracruz), ornato, uruca, recaudo rojo
(Yucatén), kiui, dixub (maya), bosh (tzotzil,
Chiapas), achiotillo (Chiapas), cuypuc
(popoluca, Veracruz), chancuarica, pamuca
(Morelos), joosh (tojolabal, tzeltal, Chiapas),
uchuvia (zapoteco, Oaxaca), bia (zapoteco,
Oaxaca) achi-ol (chontal, Oaxaca), achut
(mixe, Oaxaca).

En otros paises:bija, ufiafié, onoto, eroya,
chancanguarica, pumacoa, rocou, chagerica,
onoto, orellana, ranota, rocuyer (Francia),
urucu (Brasil, Argentina, Galicia y Portugal),

annatto, lipstick tree (Estados Unidos).

Ademés de colorante y repelen-
te, a achioteseleatribuyen muchas
propiedades en lamedicinatradicio-
nal: efectivo contra la disenteria,
diarrea, amigdalitis, para dolores
pectorales, como estimulante, diu-
rético, afrodisiaco y laxante. Sin
embargo, su principal uso es como
colorante, paratefiir ropay, més fre-
cuentemente, para dar color alos
alimentos.

Fueron los espafioles quienes dis-
persaron por todo @ mundo € uso dd
achiote, 0 annatto, como se le cono-
ce intemacionalmente. Actuamente
€s un condimento que se encuentra
con frecuenciaen lacocina asidtica,
africanay europea. No obstante, su
produccién aumentd de maneraim-
portante durante € siglo xix y hasta
principios del xx, cuando la bixing,
sustancia colorante que se extrae de
las semillas,comenzé a utilizarse en
laindustria de los dimentos.

Considerables cantidades de
polvo de achiote se exportaban de

Sudamérica a Europay Estados
Unidos, en donde se utilizaba para
mejorar |a presentacion de produc-
tos lacteos, quesos, mantequillas,
margarinas, manteca, grasas, pro-
ductos carnicosy derivados de pes
cado, fideos, caramelos, helados,
chocolates,palomitas de maiz,ade-
rezos para botanas, bebidas refres-
cantes, etc. Otro uso industrial im-
portante es en |a elaboracion de
jabones'y cosméticos, tanto que en
inglés también se le conoce como
lipstick tree

Después de la segunda guerra
mundial, el descubrimiento de los
colorantes sintéticos sustituyo el
uso delos naturales. Laproduccion
del annatto disminuyd de manera
importante y su uso se restringio
nuevamente al &mbito tradicional.

Sin embargo,en ladécadade los
70 se detect6 que muchos delos co-
lorantes sintéticos utilizados en la
industriaeran cancerigenos. En Eu-
ropase desatd unaserie de escanda-
los en relacion con estos compues-
tosy en varios paises sellegd a
prohibir suuso parael consumo hu-
mano. En 1990 la Food and Drug
Administration de Estados Unidos
prohibi6 e uso de algunos de éstos
definitivamente.

Si bien en lamayoria de los pai-
ses lasleyes solo limitan €l uso de
los colorantes artificiales, |as prohi-
biciones también alcanzaron alos
naturales. En Alemaniao Italia, por
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giemplo, € uso de colorantes setie-
ne que dedarar en los empaques de
todos los productos y,después de los
escandal os mencionados,|os consu-
midores prestan mucha atencién a
estas leyendas, evitando comprar
alimentos que contienen colorantes,
independientemente de su origen.

Pero de la vista nace € amoar, y
los expertos en mercadotecnialo s
ben mejor que nadie. Hoy diael uso
de los colorantes para dar a un pro-
ducto el color que se considera ori-
gina 0 Smplemente paramejorar su
apariencia, no solo es comdin, sino
que se ha corvertido en una necesi-
dad. Muchas son las estrategias que
sehan buscado paracambiar lasfor-
mas de produccion. En algunos ca-
sos,como en laindustria de los 1&c-
teos, por ejemplo, se ha buscado
intensificar el amarillo de los que-
sosy lasmantequillasafiadiendo di-
rectamente colorantes al aimento
del ganado, de manera que laleche
adquiere un color mésintenso. Pero
no en todos |os casos es posible
utilizar este tipo de sistemas, que
ademas de complicados resultan
costosos. En este contexto, losin-
dustrides han vuelto 1os ojos nueva:
mente hacia los colorantes natura
les, dentro de los cuales la bixina,
extraida del achiote, tiene un gran
potencial.

La hixina es un excelente colo-
rante que presenta varias ventajas
paraser utilizado enlaindustria. En

Venta de semillas
de achiote en el
mercado de
Chichicastenango,
Guatemala.

primer término es un colorante com-
pletamente inofensivo; laOrganiza
cion Mundia dela Salud (oms) re-
conoce su nulatoxicidad tanto para
el consumo humano como para su
aplicacion enlapiel. Esunasustan-
ciacondtaresistenciaalosagentes
quimicos, por lo que resulta muy
apropiadaparacolorear todotipode
alimentos y bebidas. Paises como
México,con climastropicalesy se-
mitropical es,presentan condiciones
agroecol dgicas apropiadas para su
cultivo,ademés de que existe un co-
nocimiento tradicional de gran va-
lor sobrelaplanta. Dadalacrecien-
te demanda de col orantes naturales
en el mercado internacional y laex-
celente calidad de labixina, el cul-
tivo de achiote tiene la posibilidad
de ser econdmicamente renteble.

Ademés,laextraccion delos co-
lorantes (bixinay norbixina) de la
plantaes relativamente sencillay es
posible establecer pequefias indus-
trias caseras para procesar la semi -
llay extraer el colorante, que de es
tamaneratieneun mayor valor enel
mercado.

En el afio 2000 Per( produjo
4 482 toneladas de semilla; otros
paises productores son Kenia,Cos-

tade Marfil, Senegal, Brasil,Ecua-
dor, Boliviay Filipinas.

En México,segln el censo dela
Secretaria de Agricultura, Ganade-
ria, Desarrollo Rural, Pescay Ali-
mentacidn de 2000, se produjeron
en Campeche 515 toneladas, en
Quintana Roo 721,en Tabasco 35y
en Yucatan 147 toneladas para con
SUMo nacional.

L os principales paises consumi-
dores son Estados Unidos, Euro-
pa, China, Japdn, India, Brasil y
Argentina.

* Direccion General de Comunicacion con el

Usuario, Sagarpa.
** Biographica
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