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	 El achiote (Bixa orellana L.) (Bixaceae) es una planta arborescente de las regiones in-
tertropicales de América originaria de Brasil, pero crece en otras regiones de América 
del Sur y Centroamérica. Se cultiva en países como Perú, México, Ecuador, Indonesia, 
India, Kenia y África Orienta. Es conocida como achiote, achote de la montaña, achioti, 
bixa, bija, bijol, bijo, urucú, onoto, annatto orellana, orlean, pumacua, bicha caituco, 
chacangaricua. Las plantas miden de 3 a 5 m de altura y llegan a medir máximo 10 m, 
tanto las hojas como el tallo contienen una savia rojiza. El achiote es una planta que ha 
sido utilizada como complemento alimenticio y para el tratamiento alternativo de algu-
nas enfermedades. Se ha utilizado en muchas partes del mundo para la prevención y el 
tratamiento de trastornos de la salud como estreñimiento, fiebre, acidez estomacal, asma, 
sarna, úlceras, diarrea, malestar estomacal, enfermedades de la piel, sarampión, trata-
miento anecdótico de diabetes, alergia, lepra, enfermedades infecciosas, quemaduras, 
sarampión, gonorrea, diarrea, asma, angina, tumores, problemas de piel e infecciones 
urinarias (orales y tópicas). También como conservadores de alimentos, aromatizantes, 
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colorantes en alimentos y cosméticos. Las hojas y semillas son aprovechadas para pro-
ducir uno de los tintes que más se utilizan en todo el mundo, este colorante contiene los 
carotenoides bixina, norbixina y otros productos derivados del licopeno. El componente 
principal es la bixina, que representa aproximadamente 80% de los carotenoides del co-
lorante, y es ampliamente utilizado en productos alimenticios, industria textil, pinturas 
y cosméticos. El uso ha retomado el interés industrial debido a la prohibición del uso de 
tintes sintéticos en la alimentación y cosméticos, es una fuente de metabolitos aceptados 
por la Organización Mundial de la Salud (OMS), ya que, además de ser tóxico, no cam-
bia el valor de los alimentos (Figura 1, 2). 
	 Con el fin de reducir la dependencia genética de una variante biológica de achiote, 
se realizan acciones de conservación ex situ en la comunidad de Oaxaca, introduciendo 
nuevos tipos biológicos de B. orellana, con el fin de ampliar la base genética de la especie. 
Lo anterior también permitirá realizar acciones de caracterización y evaluación de los 
subconjuntos (tipos biológicos) para identificar nuevos usos y aprovechamientos con fines 
comerciales y farmacológicos, mediante la identificación de metabolitos secundarios con 
posible actividad biológica funcional. La Figura 3, muestra las parcelas que se han estable-
cido en acuerdo con los habitantes para la evaluación in situ. 

Figura 1. A: Botón f loral. B: Flor. C: Infrutescencia. D: Frutos maduros indehiscentes de achiote (Bixa 
orellana).
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Figura 2. Semillas de achiote (Bixa orellana).
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La parcela 1 “nuevo” se 
ubica sobre la carretera 
federal 179, con límite al 
barrio San Nicolás.

En la parcela existen 8 
plantas de la Variedad 
Peruana Verde, y 10 plantas 
de la Variedad 1.

Peruana Verde

Variedad 1

PARCELA 1 NUEVO 
Bixa orellana (Achiote)

Lat: N 17° 20’ 21.1254”
Long: W 95° 58’ 20.23536”
Altitud: 736 msn
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La parcela 2 nuevo, se ubica 
en el barrio San Francisco.

En la parcela existen 18 
plantas de la Variedad 
Peruana Verde.

Peruana Verde

PARCELA 2 NUEVO 
Bixa orellana (Achiote)

Lat: N 17° 19’ 58.10484”
Long: W 95° 58’ 20.5014”
Altitud: 725 msn
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La parcela 3 nuevo, se ubica 
en el barrio San Antonio 
en el domicilio de la Sra. 
Luciana Vázquez.

Existen 16 plantas de la 
Variedad 1.

Variedad 1

PARCELA 3 NUEVO 
Bixa orellana (Achiote)

Lat: N 17° 20’ .79556”
Long: W 95° 58’ 39.69372”
Altitud: 716 msn
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Figura 3. Parcelas con los geno-
tipos de achiote (Bixa orellana) in-
troducidos para la ampliación de 
la base genética.   
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	 El cultivo de B. orellana representa una opción económica para muchos pueblos origi-
narios del sur y sureste de México, tales como la península de Yucatán, Tabasco, Chiapas y 
Oaxaca. En este último, la comunidad indígena de San Juan Comaltepec, Choapam, culti-
va en huertos familiares y en pequeñas superficies (menores a 0.5 ha). Se usa para elaborar 
pasta colorante y saborizante de alimentos, cuyo destino es el comercio local y regional. 
La comunidad expresa mediante esta intervención social, el origen del germoplasma, usos, 
manejo y aprovechamientos del achiote (Figura 4).
	 Quien realiza la actividad del aprovechamiento del cultivo del achiote, son las mujeres 
(Figura 5), cabe mencionar que en algunas actividades se involucran toda la familia, como 
es la siembra, trasplante y cuidados que necesita la planta de achiote, el proceso de elabo-
ración de la pasta de achiote la realizan las mujeres.
	 Los órganos de la planta que se aprovechan según comentaron los entrevistados, son 
las semillas, seguido de las hojas (Figura 6), que puede deberse a que muchos pobladores 
desconocen la utilidad que se le puede dar a estas últimas.
	 Los órganos de la planta de achiote que se aprovechan tienen diversos usos en la comu-
nidad; la semilla es la más utilizada y su uso es alimenticio y únicamente dos entrevistados 
utilizan las hojas con fines medicinales (Figura 7). Algunos entrevistados mencionan que 
elaboran infusiones para contrarrestar el dolor de estómago, otros para el control de la cas-
pa en el cabello, una más menciona que la utiliza para con problemas de próstata cociendo 
la hoja, y posteriormente la coloca en el lugar afectado (Figura 8).
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Figura 4. Grafica del origen del germoplasma de achiote.
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Figura 5. Distribución porcentual de participación por género en las actividades de aprovechamiento del 
achiote.
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Figura 6. Órgano de la planta de achiote con mayor aprovechamiento.
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Figura 7. Usos del órgano de la planta de achiote que se aprovecha.

0

1

2

3

4

5

6

Té dolor de
estómago

Control de 
la caspa

peróstico No sé

Hoja de achiote

N
úm

. d
e 

pr
od

uc
to

r

Figura 8. Formas de usos de las hojas de achiote.

	 Para el caso de las semillas que es el órgano de mayor aprovechamiento, los pobladores 
la incluyen en algunos alimentos de consumo cotidiano para dar color, y sabor a los caldos, 
arroz, sopa, tamal amarillo la cual es una comida típica del estado de Oaxaca, además de 
utilizarla en algunas de las bebidas como atole y tepache (fermento de cáscara de piña) 
(Cuadro 1).
	 La semilla, se aprovecha para elaborar pasta para su comercialización, otros para auto-
consumo o ambas (Figura 9). 
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Cuadro 1. Formas de utilizar las semillas y hojas de 
achiote en San Juan Comaltepec, Oaxaca, México.

Semillas Hojas
Alimenticio Medicinal

Caldo Dolor de estómago

Arroz Peróstico

Sopa Control de plaga

Amarillo

Atole

Tepache

Figura 9. Comercialización de la pasta de achiote en la comunidad de San Juan Comaltepec, Oaxaca.
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	 Los productores que se dedican a la comercialización de la pasta de achiote mencionan 
que lo venden a personas de Oaxaca central. Otros más reciben a compradores foráneos 
de (Tlahuitoltepec, Oaxaca) en su domicilio (Figura 10).
	 Las personas de la comunidad tienen bien definidas las etapas fenológicas de la planta 
de achiote, y los meses en que se pueden encontrar cada una de ellas, por lo que mencio-
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Figura 10. Destino y forma de comercialización de pasta de achiote en la comunidad de San Juan Comalte-
pec, Oaxaca.
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nan que en los meses de febrero-abril, realizan la siembra de las semillas del achiote, para 
hacer el trasplante al campo en los meses de junio-julio para ampliar la superficie de los 
huertos productivos. Respecto a la época de florecimiento, mencionan los meses de julio-
septiembre, mientras que la fructificación es en octubre-noviembre, y cosechan desde di-
ciembre a febrero (Cuadro 2).
	 De acuerdo con la cantidad de plantas que posee cada persona, la producción y precio 
de venta de la pasta de achiote, se estimó el ingreso económico que obtienen por ciclo 
anual de producción de la localidad de San Juan Comaltepec, Oaxaca (Cuadro 3).

Cuadro 2. Calendario de las actividades de siembra, trasplante, f loración, fructificación y cosecha de achiote en San Juan Comaltepec, 
Oaxaca.
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Nota: Los colores en tonos fuertes es porque son más personas que coinciden en las mis fechas.

Cuadro 3. Estimación del ingreso económico por productor por venta de pasta de achiote en San Juan Comaltepec, Oaxaca.

Núm. de 
productor

Núm. de 
plantas

Precio de venta $
Total de luchos (pzas)

Ingreso $ Cosecha anual por 
planta $

15 20 15 20 15 20
1 50 15 20 50 200 750 1000 15.00 20.00

1 50 15 20 50 200 3000 4000 60.00 80.00

2 100 15 20 0 450 6750 9000 67.50 90.00

3 35 18 20 0 100 1800 2000 51.43 57.14

4 100 15 0 50 60 750 0 7.50 0

4 100 15 0 50 60 0 900 0 9.00

5 100 20 25 2 kilos

6 40 15 0 50 75 750 0 18.75 0

6 40 15 0 50 75 0 1125 0 28.113

7 7 25 30 No dieron datos
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	 Las mujeres productoras de la pasta de achiote mencionaron de forma breve los pasos 
para la elaboración de dichas pastas que a continuación se describe: 
	 Se corta, recoge, abre y guarda las semillas; a las semillas se le agrega agua y revuelve 
con la mano; se colocan en un recipiente con palo de jonote; se deja a hervir por dos días; 
se concentra y recoge la masa; se moldea en forma de “luchos”.
	 Finalmente, la comunidad de San Juan Comaltepec, Choápam, Oaxaca (17° 14’ y 17° 
24’ N, y 95° 52’ y 96° 03’ O) con una altitud entre 300 y 2500 m. En algunas zonas tiene 
el tipo de vegetación de mesófilo de montaña. Colinda al norte con el municipio de San-
tiago Choápam; al este con los municipios de Santiago Choápam y Santiago Zacatepec, 
al sur con los municipios de Santiago Zacatepec y Totontepec Villa de Morelos, al oeste 
con los municipios de Totontepec Villa de Morelos, Santo Domingo Roayaga y Santiago 
Choápam. Ocupa el 0.12% de la superficie del estado. Cuenta con un rango de temperatu-
ra de 14 °C a 26 °C, y precipitación de 1500 a 3000 mm. El clima es Cálido húmedo con 
lluvias todo el año (50.66%), semicálido húmedo con lluvias todo el año (24.57%), templado 
húmedo con lluvias en verano (18.35%) y cálido húmedo con abundantes lluvias en verano 
(6.42%).
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