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NOCHEZTLI ERAELNOMBRE (ue |os aztecas daban alaco-
chinilla. Los mixtecos la llamaban induco y los zapotecos
bi-yaa. Diversos testimonios nos hablan de la importancia
de este pequefio insecto parésito del nopal que desde hace
siglos se ha utilizado paratefiir de rojo carmin € cuerpo,los
dientes,textiles, cddices, murosy alimentos.

La cochinillateniaun gran valor en la época prehispani-
ca: “con grana se tefiian las prendas de la alta sociedad, de-
bido alaimportanciadel color rojo en esaépoca. El rojo re-
presentabala sangre, los rayos del sol,el fuegoy avariosde
sus dioses principales atribuian este color. Paralos toltecas
el pais del color rojo,donde estaba la casa del sol,era e po-
niente, paralos tarascos €l rojo representa el estey paralos

chontales significalafuerza’ (Ortiz, 1992).
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NOCHEZTLI:

EL

INSECTO

DEL ROJO CARMIN

Latintura de lagrana cochinillafue
ampliamente utilizada desde épo-
cas muy antiguas; se haencontrado
en las descripciones y representa-
ciones labradas en muralesy en las
pinturas de los amat! (papel amate)
desde e Preclésico Tardio (100
aC. a 100 d.C.) y, més frecuente,
en e periodo Clasico (250-900) y
€l Postclasico (900-1521). Este co-
lor fue utilizado también en los tex-
tiles y, sobre todo, trabajado con
particular esmero en lasfinasvasi -
jas de cerdmica.

En la segunda parte del Cddice
Mendocino —elaborado entre 1511
y 1541- se encuentrala“Matricula
deTributos’, que contiene la némi-
na de 394 poblaciones alas que se
aplicaba el sistemaimpositivo dela
[lamada Triple Alianza, constituida
por Tenochtitlan, Tezcoco y Tlaco-
pan. En este cddice se describe e
padrén de contribuyentesy larela-
cion de los tributos en especie.
Moctezuma recibia talegas (costa-
les) de cochinilla como tributo de
los pueblos de la Alta Mixteca.

No s6lo en México lagrana co-
chinilla alcanz6 gran importancia,
pues diversos testimonios nos ha
blan del uso de este colorante entre
los incas de Perl: “tenemos que
mencionar |os textiles de Paracas
que ajuzgar por los efectos conse-
guidos en sustelas, cerca de 190 to-
nos, lariqueza de los materiales co-
lorantes debe haber sido muy

grande y variada. Asi, se dice que
|os tonos rojos se daban con cochi-
nilla” (Lock, 1997).
LareconocidatintoreraAnaRo-
quero en suManual detintesdeori -
gen natural para lana menciona:
“De las grandes épocas de la civili-
zacion peruanaincaica, laque més
nos interesa en este caso es la co-
rrespondiente a las necrdpolis de
Paracasy Nazca, ya que se han en-
contrado innumerables telas borda-
das que envolvian los cuerpos de
|os muertos; estos tejidos conservan
un colorido muy vivo. Latécnica
textil es de las méas avanzadas, pues
hay desde gasas finisimas hasta ta-
pices entretejidos con figuras en re-
lieve con colores brillantes, y entre
las materias tintéreas de donde po-
dian extraerlos estabala cochinilla”
Una de las primeras descripcio-
nesdel uso delagranaeslade fray
Bernardino de Sahayln, quien enla
Historia de las cosas de la Nueva
Espafia relata: “Al color con que se
tifie con la grana que llaman no-
cheztli, quiere decir sangre de tu-
nas, porque en cierto género de tu-
nas se crian unos gusanos que
llaman cochinillas apegados a las
hojas, y aguellos gusanos tienen
una sangre muy colorada; éstaesla
grana fina. Esta grana es conocida
en estatierray fuerade ella, y hay
grandestratos de ellg; llega hasta la
Chinay hasta Turquia, casi por to-
do el mundo es preciaday tenidaen

mucho. A lagranaque yaesta puri-
ficaday hecha en panecitos, Ilaman
granarecia, o fing, véndenlaen los
tianguis hecha en panes paraque la
compren los pintores y tintoreros.
Hay otra manera de grana baja, 0
mezclada, que llaman tlapanechtli,
que quiere decir grana cenicienta,y
€s porque la mezclan con greda o
con harina; también hay una grana
falsa que también se criaen las ho-
jas delatuna o ixquimiliuhqui,que
dafia a las cochinillas de la buena
granay secalas hojas de las tunas
donde se pone; también ésta la co-
gen para envolverla en la buena
grana, para venderla, lo cua es
grande engafio.”

Con lallegada de los espafioles
aAméricacomenzo un intenso in-
tercambio de productos entre am-
bos continentes. La cochinillafue
uno de los principales. Segin Leon
Diguet, en su libro Las cactaceas
(tiles de México publicado en Fran-
ciaen 1928 la primera exportacion
de cochinilla a Europa se hizo en
1523, es decir,apenas dos afios des-
pués de consumada la conquista de
Tenochtitlan. El impacto del colo-
rante en Europa fue tan grande que
se convirtié en el tercer articulo de
exportacion de la Nueva Espafia,
despuésdelaplatay € oro.

En el afio 1530 lagranafuein-
corporada a sistema de tributos
redes, y para 1550 el consumo en
Europa ya se habia generalizado; €l
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carmin de la cochinilla se utilizaba
para tefiir |os ropajes de la noble-
zay delos eclesiasticos; posterior-
mente con grana se tifieron también
las chaguetas del gjército britanico.
Comenzo asi un verdadero auge de
laindustriade lagrana. En 1575, en
agunos lugares de Oaxaca la cochi-
nillallegd aadquirir tal importancia
que alcanzaban arecoger cercade
7 000 arrobas (80 542 kg) en un
afo; de estaforma, el valor prome-
dio anua del comercio llegabaalos
259 000 pesos, cantidad considera-
ble en esas primeras décadas del si-
gloxvi (Hammet, 1971).

La creciente demanda de grana
fina propici6 la adulteracion del
producto, que era mezclada con
grana silvestre (otras especies de
cochinilla, que también producen
carmin pero de menor calidad), ce-
niza, greda, harina y otras sustan-
cias. Con laintencion de evitar es-
tos fraudes se promulgaron una
serie de leyes, que castigaban alos
infractores con multas, suspensio-
nes, confiscaciones, destierros y
penas corporales, llegando a co-
mienzos del siglo XviI aproponer-
se hasta la pena de muerte. Para
evitar losfraudesen lacaidad dela
cochinilla se cred en 1572 € cargo
de Juez de Grana en Pueblay Oa-
xaca, en donde se revisaba, y des-
pués se registraba en Veracruz ante
un juez y un escribano antes de ser
enviadaa Sevilla.

Hembras de
cochinilla

© Mayra Pérez Sandi

grana cochinilla,

No obstante que la cochinilla se
mantuvo siempre en |0s primeros
lugares de las exportaciones, la pro-
duccion durante el México colonia
e independiente se caracteriza por
unaserie de altibajos. Entre lacausa
de las mermas, Dahlgren (1990)
menciona el desmesurado afén de
lucro de comerciantes y acaldes
mayores, que exigian alosindios
cada dia més produccion y pagaban
menos. También influyeron los fal-
sificadores, que se embolsaban
grandes ganancias. Otramema,que
resentian por igual losindiosy la
Corona, fueron los elevados costos

libro undécimo.

del registroy los dtos sueldos de los
jueces de grana. La declinacion del
cultivo de lagranallega a su punto
més bajo en el periodo comprendido
entre 1805y 1818.

Mientrastanto, €l cultivo de la
cochinilla comenz6 a probar suerte
en otros lugares del mundo. En
1820 llegaron ala Sociedad Econé-
mica de Céadiz, procedentes de Ve-
racruz, ocho nopales cargados de
cochinilla. La sociedad consiguié
reproducir €l insecto el mismo afio,
einmediatamente la Corte lo envié
alasidas Canarias con un decreto
en el que se ordenaba cultivarlo en
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Hembras y ninfas
(arriba) y macho
(abajo) de
Dactylopius coccus.

© Mayra Pérez Sandi

Biologia y uso de Dactylopius coccus

Dentro del orden de los homdpteros, existe una pequefia
familia, Dactylopiidae, en la que se encuentran nueve
especies del género Dactylopius, todas nativas de
Ameérica.Pocos insectos han alcanzado la fama de
Dactylopius coccus.La vida de este pequefio insecto
transcurre sobre las pencas de varias especies de los
géneros Opuntia y Nopalea, plantas a las que parasitan.
Las hembras miden 3 a 6 mm de largo por 2.5 a 4.5 mm
de ancho.Su cuerpo oval, convexo, en el que apenas
pueden distinguirse las regiones correspondientes a la
cabeza, el torax y el abdomen, esta cubierto por una

sustancia algodonosa o

polvosa secretada por
glandulas especiales y que
sirve como mecanismo de
defensa contra sus enemigos
naturales.Esta secrecion se
identifica como cera, laca 0
seda y ha servido desde hace
siglos para distinguir a la
cochinilla fina, D. coccus, de
sus hermanas de género, la
cochinilla corriente
Dactylopius spp., que también
produce carmin, aunque en
menor cantidad y de menor
calidad.En Dactylopius coccus esta cubierta es como un

polvo blanco que se desprende faciimente, mientras que

en las otras especies es filamentosa, se forma como una
telarafia dificil de desprender.Mucho se ha especulado
sobre si esta diferencia se ha desarrollado de manera
natural o es producto del manejo humano.Existe un
marcado dimorfismo sexual en la especie:los machos
son mucho mas pequefios que las hembras (2.5 mm de
largo y 5 mm de expansion alar), su cuerpo es alargado y
delgado, son alados y presentan cabeza, torax y
abdomen claramente diferenciados.Proporcionalmente
nacen muchos menos machos que hembras;se dirigen a
ellas sélo para copular (2 a 3 dias) y después mueren, ya
que por tener el aparato bucal atrofiado no pueden
alimentarse.Una vez fecundada, la hembra mantiene los
huevecillos hasta que eclosionan las ninfas, tan
pequefias que es dificil observarlas a simple vista;éstas
abandonan el cuerpo de su madre para buscar el lugar
mas suculento de la penca y ahi clavan su estilete
(aparato bucal) para extraer la savia (jugo) de la cual se
alimentan, quedando fijas el resto de su vida.Una
hembra produce de 150 a 400 huevos y su ciclo bioldgico
es de aproximadamente 115 dias.

Para el cultivo de la grana o cochinilla es importante
cuidar el establecimiento previo del cultivo de nopal.Las
pencas son infestadas con cochinillas madres cargadas
de huevos que son depositadas por los productores en
nidos especialmente confeccionados para este propésito.
Tres meses después, cuando los insectos han alcanzado

su estado adulto se cosechan, se limpian para quitar la

ese lugar. La introduccion de la
granaen las islas Canarias se sitlia
en 1825, einicialmente cuenta con
un importante gooyo oficia del Re-
a Consulado de Comercio, quelo
protege eimpulsa.

El éxito del cultivo es contun-
dente, se siembran miles de hect&
reas de nopa y el monocultivo de
la grana pronto se convierte en la
base de la economia de las Cana-

rias. Con €l caos administrativo y
econdmico que prevaeciaen Méxi-
co después de la Guerra de Inde-
pendencia, la cochinilla provenien-
te de las idas Canarias pronto
acapar6 € mercado mundial; para
¢l afio de 1870 la produccion fue de
mas del doble que la del Nuevo
Mundo y seis veces mas que la de
Oaxaca. El mayor esplendor se re-
flegjé en 1870 con una produccion,

jamésigualada,de 2 778 400 kg; en
laactualidad la oferta es de 30 000
kg. En 1890 México solo exportd
i6 kilogramos de cochinillal

Sin embargo, para esa época el
panorama mundial habia cambia
do. En 1856 se produce el primer
colorante artificial y con esto €l ar-
te del tefiido da un giro completo.
La cochinilla no puede competir
con los colorantes quimicos, princi-
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cubierta cerosa y se secan, quedando con una
apariencia de granos negruzcos que es como se
comercializa.El cultivo requiere ciertas condiciones
ambientales, porque el insecto muestra un alto grado de
sensibilidad, como temperatura media de cerca de 20 °C,
una humedad relativa de 40% y sobre todo muy baja
precipitacion pluvial, ya las lluvias "lavan" o desprenden
la cochinilla;el viento es importante s6lo para la
dispersion, pero un fuerte viento puede desprenderlas y
de esto resulta que jamas podran clavar de nuevo su
estilete, lo que les producira la muerte.

La grana cochinilla sdlo tiene enemigos naturales en
México;algunos ejemplos de éstos son las famosas y
bellas catarinas (Hyperaspis sp.y Chilocorus sp.), el
gusano aguja (Sympherobius sp.), el gusano telero
(Laetilia coccidivora), el gusano tambor (Bacca sp.), y
algunos &caros, asi como, por supuesto, las cochinillas
silvestres o corrientes (Dactylopius zimmermanni, D.
ceylonicus, D. tomentosus, D. confusus, D. confertus, D.
opuntiae, D. salmianus).Los huéspedes de la cochinilla
fina, Opuntia ficus-indica y sus variedades y Opuntia
nopalea, pueden sostener poblaciones del insecto por
periodos largos (siete afios) sin morir;en cambio,
infestado con la cochinilla silvestre un nopal puede
secarse en seis meses.La domesticacion del insecto ha
permitido alcanzar cierto equlibrio en el que el parasito y
el huésped pueden coexistir.

El &cido carminico producido por las hembras se

extrae de diversas maneras, desde formas muy
artesanales en las que se muele el insecto seco y se
hierve en agua utilizando alumbre como mordente, hasta
formas industriales mediante las cuales se transforma en
un polvo fino de color rojo purpura intenso, que se
presenta comercialmente en carmin liquido, extracto de
cochinilla libre de proteinas, acido carminico en cristales,
carmin laca en polvo o carmin polvo soluble en agua,

colorante que se utiliza en la industria alimentaria,

farmacéutica, textil y de cosméticos.

Penca de nopal infestada con cochinilla
silvestre o corriente.
© Mayra Pérez Sandi

Representacion de
costales de cochinilla en
la Matricula de Tributos.

palmente las anilinas)y la demanda
disminuye significativamente, aun-
que nunca cesd del todo.

La apertura del Cand de Pana-
méaen 1914 favoreci6 la comercia-
lizacion de la grana peruana hacia
Europa, que en los afios siguientes
se convirti6 en laprincipal compe-
tidora de la cochinilla de Canarias
en los mercados mundiales.

A mediados del siglo xx entra

en escena otro factor que reactiva
nuevamente el cultivo delagrana.
Se detectan casos de dergias provo-
cadas por el uso de colorantes arti-
ficiales en alimentosindustrializa-
dos e incluso algunos de éstos son
sefialados como agentes cancerige-
nos. Actuamente,en lareglamenta
cidén vigente en la Comunidad Eco-
némica Europeay enladelaFood
and Drug Administration de Esta-

dos Unidos, que en buena medida
son labase de la normatividad legal
adoptada por todos los paises, la
cochinillay & carmin de grana gpa-
recen como colorantes inocuos para
la salud humana,por lo que a partir
de 1960 han tenido una creciente
aplicacion en laindustria alimenta
ria, cosméticay farmacéutica.

El progresivo endurecimiento
de la legislacion en materia de co-
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Nopal con nidos de
cochinilla.

© Fulvio Eccardi

Plantacién de nopal para
cochinilla con riego por
goteo, en Peru.

Mayra Pérez Sandi

lorantes le ha permitido mayor pro-
tagonismo alacochinillay su deri-
vado el carmin, creando una gran
demanda: alrededor de 1 000 tone-
ladas anuales. Conscientes de esta
situacion, Per( (720 toneladas),
Chile (106 toneladas) y Canarias
(30 toneladas) son los principales
exportadores mundiales. Asi, enlos
Ultimos afios el comercio delagra-
nase havisto envuelto en unading
mica oscilante que responde a las
leyes del mercado. En los Ultimos
tres afios los precios de la cochini-
llaen el mercado internacional han
variado desde 120.00 délares hasta
11.00 délares’kg.

Laindustriaizacion de lacochi-
nilla se ha desarrollado estos Ulti-
mos afios para proveer de colorante
a mundo. Segin e entomélogo
Victor Flores,actualmente en Per(l
arededor de 144 000 familias vi-
ven de la recoleccion de grana. En
su trabajo con los recolectores, ala
fecha se han estructurado més de
25 comités, en los que trabajan al -
rededor de 400 productores con un
programa orientado a mejorar la
calidad,f omentar la organizaciony
diversificar la produccion. Tie-
nen un rendimiento de 54 a 200
kg/halafio, con 1 200 nopales por
hectéarea. En las grandes plantacio-
nes con riego por goteo, como €
caso de Agroinca, tienen 100 000
plantas por hectarea y cosechan
hasta 500 kg/ha/afio.

En 1988 seintrodujo la cochini-
lla en Chile, donde actualmente
existe una produccion intensiva de
gran calidad. La empresa Colores
Naturales de Chile, fundada en
1991 por José Antonio Bustamante,
ofrece una gran variedad de pro-
ductos derivados de la cochinilla,
entre los que podemos mencionar,
por giemplo, e carmin liquido de
color rojo oscuro que se utiliza co-
mo colorante para yogurths, hela
dos, refrescos, embutidos, cecinas,
caramelos, cerezas, licores, hari-
nas, galletas,mermel adas,etc. o las
lacas carminicas insolubles y €l
polvo de color rojo brillante que se
utilizan ademéas en cosméticos y
férmacos como tebletas, capsulasy

jarabes,entre varias presentaciones
de uso més especifico.

En este segundo auge del car-
min de la cochinilla, México no ha
tenido ningun papel importante en
el &mbito internacional. Desde
1930 las exportaciones son casi nu-
las. En nuestro pais el cultivo dela
grana se ha mantenido graciasala
accion de los artesanos que como
tradicion la utilizan para tefiir sus
productos. No es de extrafiar que a
partir de la segunda mitad de los
80,quimicos, ingenieros, hidlogos,
antropdlogosy especialistas en arte
popular de muy diversas institucio-
nes se dedicaran alatareaderesca-
tar el cultivo y e uso de la grana.
De 1984 a la fecha se han iniciado
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Desde 1930 las exportaciones de cochinilla de México son casi nulas.
En nuestro pais €l cultivo de la grana se ha mantenido gracias a la accion
de los artesanos que como tradicidn la utilizan para tefiir sus productos.

Cultivo de cochinilla
en Peru.

© Mayra Pérez Sandi

programas encaminados al rescate
del cultivo de la cochinilla en va-
rios estados del pais:Oaxaca, Gua-
najuato, San Luis Potosi, Queréta-
ro, Zacatecas, Jalisco, Hidago,
Estado de México,Aguascalientes,
Morelos, Baja California. La pro-
duccion sigue siendo minima. En
1999 e Colegio de Postgraduados,
en coordinacion con varias depen-
dencias de Sagar, Sedesol y Fo-
naes,elaboro el Programa Nacional
de la Grana-Cochinilla, que en una
etapa inicia pretendia impulsar €
cultivo en 17 estados de la Republi-
ca. Sin embargo, la falta de conti-
nuidad en estos programas de res-
cate ha llevado a la mayoria de
elos d fracaso y, desafortunada-
mente, no se han traducido en be-
neficios econémicos reales paralos
productores.

LaAsociacion Mexicanade Ar-
te y Cultura Popular (Amacup),
fundada en 1989, redliza proyectos
entre los que destacan los relacio-
nados con el registro y conserva-
cion de materias primas tintéreas
de uso artesanal. En 1994 se em-
prendieron trabajos de rescate y re-
vitalizacién que estan relacionados
directamente con el uso de la gra-
na: rebozos de seda, figuras de pas
ta de cafla de maiz, mague, ixtle,
textiles de algodon,etc. En México
lagrana se vende en 100.00 délares
el kilo, por dlo la Fundacion Mac
Arthur comenzé el trabajo del cul -

tivo de la cochinillaen e Valle del
Mezquital para que las tejedoras
del ixtle pudiesen obtener ellas
mismas el colorante, no incremen-
tar el precio del producto find y ser
més competitivas en € mercado.

Si queremos que laindustria del
carmin renazca en nuestro pais, los
programas para impulsarla deben
contemplar diferentes aspectos de
maneraintegra, y en ellos se deben
incluir los aspectos histéricos, cul-
turales, ambientales, técnicos y
econémicos.
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El doctor Helmuth G.
Zimmermann con una
planta de Opuntia.

Uso de Dactylopius spp. como control biolégico

Algunas especies de cochinilla han sido ampliamente utilizadas en muchos paises
como medio de control bioldgico en plantas de Opuntia.El primer informe de este uso
proviene de la India, donde se introdujo en 1863 la cochinilla Dactylopius ceylonicus,
que controld exitosamente una planta invasora de Opuntia vulgaris. Posteriormente,
esta misma especie de cochinilla fue utilizada para controlar al mismo cacto en el sur
y este de Africa y en Australia.La cochinilla Dactylopius opuntiae de México se volvio
famosa después de que fue introducida primero en Australia en 1932 y més tarde en
Sudafrica en 1938, donde contribuy6 sustancialmente al control de Opuntia stricta y
Opuntia ficus-indica, que habian invadido miles de hectareas de
pastizales.La cochinilla fue introducida posteriormente en muchos otros
paises, en donde distintas especies de Opuntia introducidas de
América se habian convertido en una plaga.La cochinilla sudamericana
Dactylopius austrinus fue introducida en Sudafrica y Australia en 1935
con buenos resultados en el control de Opuntia aurantiaca, originaria de
Uruguay y Argentina.Este pequefio cacto habia invadido grandes areas
de valiosos pastizales haciendo imposible la ganaderia.La cochinilla
norteamericana Dactylopius tomentosus fue introducida en Australia en
1925 y més tarde en Sudéfrica en 1970 para controlar el avance de la
“cholla”, Opuntia imbricata.

Actualmente el doctor Helmuth G.Zimmermann (Agricultural Research
Council, Plant Protection Research Institute), trabaja para encontrar una
solucién viable para el control de Opuntia pallidum, una cilindropuntia que desde 1970
se ha convertido en una planta invasora en algunas regiones de baja precipitacion
pluvial en Zimbabwe.El peligro principal de esta especie es que desarrolla unas
espinas terribles que al ser mordidas por el ganado le cierran el hocico y muere de
hambre Existe, ademas, una verdadera amenaza de que la planta se extienda a
Mozambique y al Parque Nacional Kruger de Sudéfrica.Las autoridades de
Zimbabwe solicitaron a México el suministro de una especie de cochinilla, Dactylopius
tomentosus, que en México parasita de manera natural a Opuntia pallidum, con la

esperanza de que pueda contribuir a la solucion del grave problema que los aqueja.






