
QU I E N N O H A P RO BA D O la coch i-
nita pibil no conoce el sabor de Yu-
c atán. Ju gosa carne de cerdo adere-
zada con “ recaudo ro j o ” p rep a ra d o
con naranja agri a ,s e rvido con ceb o-
lla morada y, por supuesto, con una
salsa de picante chile hab a n e ro. ¡Sa-
b o res fuertes y colores intensos! La
base para prep a rar este exquisito pla-
tillo típico que ha dado fama a la co-
cina yucateca es una pasta elab o ra-
da con semillas de ach i o t e,planta de
la región del A m a zo n a s , desde don-
de part i ó , hace cientos de años, a l
resto del mundo para dar sabor y co-
lor a una infinidad de platillos. 

El achiote (Bixa orellana) es po-
siblemente oriunda de la región de
A c re,al suroeste de la A m a zonia. Se
cree que fue domesticada a partir de
Bixa excelsa, un árbol silvestre de la
misma famila (Bixaceae) que crece
en los bosques tropicales de Suda-
mérica. El achiote, o urucú,como se
le conoce en Brasil, se cuenta entre
una de las primeras plantas domes-
ticadas por los indios de esa región,
p ro b ablemente con fines cere m o-
niales. En sus escri t o s , Gonzalo Fe r-
nández de Oviedo descr i b e : “ H a-
cían con las semillas unas pelotas
los indios con que después se pinta-
ban la cara y le mezclan ciertas go-
mas,o se hacen unas pinturas como
bermellón fino,e de aquella color se
pintan la cara y el cuer p o , de tan
buena gracia que parecen el mismo
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diablo. E las indias hacen lo mismo
cuando quieren parecer bien, e
cuando van a pelear, por parecer fe-
roces. Aún tiene un bien o sirve a los
indios en esto:que cuando están así
p i n t a d o s , aunque los hiera n , c o m o
es la pintura colorada e de color san-
gre, no desmayan tanto como los
que no están pintados de aquellas
color roxa o sanguínea.”

Hasta la fe ch a , algunos puebl o s
del A m a zo n a s , como los siona y se-
c oya , ocasionalmente utilizan pasta
de achiote para decorar su cuerpo en
c i e rtos rituales. Seg u ramente otra
p ropiedad de la planta que at rajo la
atención de los antiguos pueblos de
la región es su capacidad para rep e-
ler insectos. El uso del achiote se ex-
tendió por toda A m é rica tropical des-
de épocas muy antiguas, de manera
que cuando los españoles llega ron su
uso era común entre los indios del
continente y de las islas del Cari b e.

Algunos testimonios de los cro-

nistas que llegaron con Hernán Cor-
tés a México narran cómo los azte-
cas eran aficionados a tomar ch o -
c ó l atl perfumado con vainilla y
coloreado con achiote. Sobre la for-
ma de prepararlo existe gran canti-
dad de información en las crónicas,
por ejemplo la que recoge Bernabé
Cobo:“Echan en remojo estos gra-
nillos (semillas) hasta que, lavándo-
los,se les despega aquella sustancia
colorada de que estaban cubiertos, y
ellos quedan bl a n c o s , p a recidos a
los yeros; el agua que quedó teñida
de su color, la ponen a cocer al fue-
go hasta darle su punto,y que la sus-
tancia pingüe del fruto suba arri b a
como espuma,la cual van recogien-
do con una cuchara; cuélase luego y
se ex p rime en un paño, en el cual
queda lo espeso que es el ach i o t e,
que amasado en bollos o panecillos,
lo ponen a secar al sol; y éste es el
a chiote tan estimado en la Nueva
España”.

lcardenas

Citar como:
                    Pérez Sandi y Cuen, M., y R. Becerra. 2003. El achiote. Biodiversitas 46:7-11
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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

pecíolos. Las flores son hermafroditas y están dispuestas en ramilletes terminales, de

colores blanco a rosado, según las variedades. El fruto es una cápsula ovoide u

ovoide- globosa, pardo-rojiza, que mide de 2 a 5 centímetros de diámetro, puede tener

espínulas sedosas (escasas o 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 pequeñas,

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 producción comercial entre los 3 y 4 años

de edad.En promedio, una plantación resulta redituable por un periodo de 12 años,

aunque varía 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 días o en

secadores industriales antes de ser envasadas para su venta.

El rendimiento promedio de una plantación

depende de ciertas variables, pero en promedio se

obtienen 1 000 kg/ha de frutos secos, o hasta 2 000 en

condiciones óptimas. La semilla representa entre 50 y

60% del peso total, es decir, en promedio se obtienen de

500 a 600 kg de semilla por hectárea.

El color rojo del axchiote o annatto se debe a va ri o s

compuestos carotenoides, principalmente apocarotenos,

que se encuentran en la semilla. La bixina es el más

cotizado e importante de éstos. La bixina es una

sustancia cristalina de color rojo oscuro, soluble en

Bixa orellana
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alcohol, aceites y grasas e insoluble en agua. También se encuentran pequeñas

cantidades de isobixina y norbixina;esta última, de color amarillo y soluble en agua e

insoluble en grasas, también es un colorante con valor comercial.

La composición de los ex t ractos obtenidos varía según 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 ex t raer el colorante de las semillas redundará en la calidad del producto final.

El método tradicional para la extracción del colorante consiste en colocar las

semillas en agua fría agitando constantemente;luego el agua con el pigmento disuelto

se decanta y se lleva a ebullición 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 cocción.

Otro procedimiento para la extracción de bixina es el método alcalino. Éste se

lleva a cabo a temperaturas bajas, sin causar daño alguno al pigmento. Tiene altos

rendimientos de extracción, hasta 60%, y es económicamente accesible.

A escala industrial la extracción se realiza utilizando solventes orgánicos y se

evita el uso de altas temperaturas. Con este método se obtienen altos rendimientos,

ya que la molécula de bixina es afín 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 último podemos mencionar la ex t racción con aceites ve g e t a l e s, ya sea en frío

o en caliente.Con este método se pueden obtener ex t ractos liposolubles de bixina.

La bixina tiene varias formas de presentación comercial, cada una con

diferentes concentraciones: como colorante soluble en aceite, colorante en solución

acuosa o colorante en pasta.

Semillas, flor y frutos

de Bixa orellana.
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Además de colorante y repelen-
te, al achiote se le atribuyen muchas
p ropiedades en la medicina tra d i c i o-
n a l : e fe c t ivo contra la disentería,
d i a rre a , a m i g d a l i t i s , p a ra dolore s
p e c t o ra l e s , como estimu l a n t e, d i u-
r é t i c o , a f rodisiaco y laxante. Sin
embargo, su principal uso es como
colorante, para teñir ropa y, más fre-
c u e n t e m e n t e, p a ra dar color a los
alimentos.

F u e ron los españoles quienes dis-
p e rs a ron por todo el mundo el uso del
a ch i o t e, o annat t o , como se le cono-
ce intern a c i o n a l m e n t e. A c t u a l m e n t e
es un condimento que se encuentra
con frecuencia en la cocina asiática,
a f ricana y europea. No obstante, s u
p roducción aumentó de manera im-
p o rtante durante el siglo X I X y hasta
p rincipios del X X, cuando la bixina,
sustancia colorante que se ex t rae de
las semillas,comenzó a utilizarse en
la industria de los alimentos. 

C o n s i d e rables cantidades de
p o l vo de achiote se ex p o rt aban de

Nombres populares de Bixa orellana

En México:axiotl (náhuatl), acanguarica

(purépecha, Michoacán), auaú (totonaco,

Veracruz), ornato, uruca, recaudo rojo

(Yucatán), kiui, dúxub (maya), bosh (tzotzil,

Chiapas), achiotillo (Chiapas), cuypuc

(popoluca, Veracruz), chancuarica, pamuca

(Morelos), joosh (tojolabal, tzeltal, Chiapas),

uchuviá (zapoteco, Oaxaca), bia (zapoteco,

Oaxaca) achi-ol (chontal, Oaxaca), achut

(mixe, Oaxaca).

En otros países:bija, uñañé, onoto, eroyá,

chancanguaricá, pumacoa, rocou, chagerica,

onoto, orellana, ranota, rocuyer (Francia),

urucú (Brasil, Argentina, Galicia y Portugal),

annatto, lipstick tree (Estados Unidos).

S u d a m é rica a Europa y Estados
Unidos, en donde se utilizaba para
mejorar la presentación de produc-
tos lácteos, q u e s o s , m a n t e q u i l l a s ,
m a rga ri n a s , m a n t e c a , gra s a s , p ro-
ductos cárnicos y derivados de pes-
c a d o , fi d e o s , c a ra m e l o s , h e l a d o s ,
chocolates,palomitas de maíz,ade-
re zos para botanas, b ebidas re f re s-
cantes, etc. Otro uso industrial im-
p o rtante es en la ela b o ración de
jabones y cosméticos, tanto que en
inglés también se le conoce como
lipstick tree.

Después de la segunda guerra
mu n d i a l , el descubrimiento de los
c o l o rantes sintéticos sustituyó el
uso de los naturales. La producción
del annatto disminuyó de manera
i m p o rtante y su uso se re s t ri n gi ó
nuevamente al ámbito tradicional.

Sin embargo,en la década de los
70 se detectó que muchos de los co-
l o rantes sintéticos utilizados en la
industria eran cancerígenos. En Eu-
ropa se desató una serie de escánda-
los en relación con estos compues-
tos y en va rios países se llegó a
prohibir su uso para el consumo hu-
mano. En 1990 la Food and Dru g
A d m i n i s t ration de Estados Unidos
prohibió el uso de algunos de éstos
definitivamente.

Si bien en la mayoría de los paí-
ses las leyes sólo limitan el uso de
los colorantes art i fi c i a l e s , las pro h i-
biciones también alcanzaron a los
n at u rales. En Alemania o Italia, p o r

Los industriales han vuelto los ojos nuevamente hacia los
colorantes naturales, dentro de los cuales la bixina, extraída
del achiote, presenta varias ventajas. 



e j e m p l o , el uso de colorantes se tie-
ne que decl a rar en los empaques de
todos los productos y,después de los
escándalos mencionados,los consu-
m i d o res prestan mu cha atención a
estas leye n d a s , evitando compra r
alimentos que contienen colora n t e s ,
i n d ependientemente de su ori ge n .

Pero de la vista nace el amor, y
los ex p e rtos en mercadotecnia lo sa-
ben mejor que nadie. Hoy día el uso
de los colorantes para dar a un pro-
ducto el color que se considera ori-
ginal o simplemente para mejorar su
ap a ri e n c i a , no sólo es común, s i n o
que se ha convertido en una necesi-
dad. Muchas son las estrategias que
se han buscado para cambiar las for-
mas de producción. En algunos ca-
sos,como en la industria de los lác-
t e o s , por ejemplo, se ha bu s c a d o
i n t e n s i ficar el amarillo de los que-
sos y las mantequillas añadiendo di-
rectamente colorantes al alimento
del ganado, de manera que la leche
adquiere un color más intenso. Pero
no en todos los casos es posible 
utilizar este tipo de sistemas, q u e
además de complicados r e s u l t a n
costosos. En este contex t o , los in-
d u s t riales han vuelto los ojos nu eva-
mente hacia los colorantes nat u ra-
l e s , d e n t ro de los cuales la bixina,
ex t raída del ach i o t e, tiene un gra n
potencial. 

La bixina es un excelente colo-
rante que presenta va rias ve n t a j a s
para ser utilizado en la industria. En
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p rimer término es un colorante com-
pletamente inofensivo; la Organiza-
ción Mundial de la Salud (OMS) re-
conoce su nula toxicidad tanto para
el consumo humano como para su
aplicación en la piel. Es una sustan-
cia con alta resistencia a los agentes
q u í m i c o s , por lo que resulta mu y
apropiada para colorear todo tipo de
alimentos y bebidas. Países como
México,con climas tropicales y se-
m i t ro p i c a l e s ,p resentan condiciones
agro e c o l ó gicas ap ropiadas para su
cultivo,además de que existe un co-
nocimiento tradicional de gran va-
lor sobre la planta. Dada la crecien-
te demanda de colorantes naturales
en el mercado internacional y la ex-
celente calidad de la bixina, el cul-
t ivo de achiote tiene la posibilidad
de ser económicamente rentable.

Además,la extracción de los co-
l o rantes (bixina y norbixina) de la
planta es re l at ivamente sencilla,y es
posible establecer pequeñas indus-
trias caseras para procesar la semi-
lla y extraer el colorante, que de es-
ta manera tiene un mayor valor en el
mercado. 

En el año 2000 Perú produjo 
4 482 toneladas de semilla; otro s
países productores son Kenia,Cos-

ta de Marfil, Senegal, Brasil,Ecua-
dor, Bolivia y Filipinas.

En México,según el censo de la
Secretaría de Agricultura, Ganade-
r í a , D e s a rrollo Rura l , Pesca y A l i-
mentación de 2000, se pro d u j e ro n
en Campeche 515 toneladas, e n
Quintana Roo 721,en Tabasco 35 y
en Yucatán 147 toneladas para con-
sumo nacional. 

Los principales países consumi-
d o res son Estados Unidos, E u ro -
p a , C h i n a , Jap ó n , I n d i a , B rasil y 
Argentina. 

* Dirección General de Comunicación con el
Usuario, Sagarpa.

** Biographica.
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