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Francisco José de Caldas y Tenorio. Siempre que Se escucha su
nombre, inmediatamente se vienen a la cabeza las palabras pro-
cery sabio, por sus conocimientos y contribuciones en las areas
de la ingenieria, astronomia, botanica y cartografia. Incluso, se
vienen a la memoria un par de sus grandes logros, como fueron
los de medir la altura de las montanas tomando como referencia
la temperatura de ebullicion del agua [1] y la de ser el director del
Observatorio Astronomico de Bogota [2]. Sin embargo, es muy
poco reconocida la labor de Caldas en la zoologia y especialmente
en la entomologia. ¢En realidad hubo un Caldas entomologo?

En lugar de crear la vision de un Caldas entomologo, con este trabajo pretendo exaltar la contribucion
que realizd Caldas para Colombia en una de las ramas de esta disciplina conocida como entomologia
economica o aplicada.

Mi interés en este tema surgio a raiz de una visita a Per, donde es frecuente encontrar en varios de sus
pueblos sitios tradicionales en los que se ensefia al turista como se obtiene, procesa y tifie la lana de
ovejas, para finalmente obtener a partir de esta materia prima excepcionales prendas llenas de colorido
que luego son vendidas (figura 1).

Quienquiera que haya visto o tenga en sus manos una prenda de lana elaborada de manera tradicional
generalmente desconoce todo el proceso que se debio llevar a cabo para tener el resultado final. De
todos los pasos involucrados, uno de los mas llamativos es el de Ia tincién de las fibras por medio de
colorantes naturales, y en especial la obtencion del llamativo color rojo tipico de muchas prendas de lana
latinoamericanas.

Exactamente es en la obtencion del color rojo a partir de insectos, y su potencial explotacion para obte-
ner recursos economicos, que encontramos la contribucion de Caldas a la entomologia econdmica de
la naciente Colombia. Para comenzar, haremos un pequefio recorrido en torno al proceso que se lleva a
cabo para obtener el rojo cochinilla, y para terminar, profundizaremos en la contribucion de Caldas a la
entomologia econdmica en Colombia.

¢QUE ES EL ROJO COCHINILLA?
Gonzalo Fernandez de Oviedo, en su Historia general y natural de las Indias, de 1535, menciona un tinte

rojo fuerte que procede del cactus nopal, pero menciona erréneamente que este tinte es extraido de los
frutos rojos.
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Figura 1. Productos naturales que son utilizados para la extraccion de tintes para tefiir fibras de lana con diferentes colores.
Fuente: fotografia del autor.

Bernandino de Sahagun, en su Historia general de las cosas de
la Nueva Espana (1540-1585), escribe sobre el rojo cochinilla
como procedente de un gusano que crece en los cactus: “A la
color con que se tifie la grana, que llaman nocheztli, que quiere
decir ‘sangre de tunas’, porque en cierto género de tunas se
crian unos gusanos que llaman cuchinillas, apegadas a las ho-
jas, y aquellos gusanos tienen una sangre muy colorada. Esta es
la grana fina. Esta grana es muy conocida en esta tierra y fuera
de ella, y grandes tratos de ella llegan hasta la China y hasta
Turquia. Casi por todo el mundo es preciada y tenida en mucho”.

Sin embargo, es finalmente José de Acosta, en su Historia na-
tural y moral de las Indias —ya en 1590—, quien identifica co-
rrectamente a la cochinilla como un insecto del que se obtienen
colores rojos.

El nombre cochinilla, o cuchinillas, segin Bernandino de Saha-
gun, viene del latin coccina, que hace referencia a los insectos
desecados que parecen pequefios granos [3]. De ahi también su
nombre de grana cochinilla.

En nahuatl, la lengua de los aztecas, a la cochinilla se le conoce
como nocheztli, palabra producto de los vocablos nochtli (cactus
nopal) y eztli (sangre), que viene a significar, entonces, sangre
del nopal [4, 5]. Se sabe que durante el Imperio azteca, al empe-
rador residente en Tenochtitlan regularmente se le llevaba como
tributo cochinilla'y piezas de algodon tefidas con cochinilla [5].

Finalmente, en 1729, Melchior de Ruusscher, en su obra escrita
en tres idiomas (holandés, francés y espanol) Natuerlyke historie
van de couchenille (Historia natural de la cochinilla) deja total-
mente en claro que el rojo cochinilla se obtiene de un insecto, y
presenta los primeros datos de manera cientifica sobre el cuida-
do y uso del mismo.

En la actualidad sabemos que el rojo cochinilla se obtiene de los
cuerpos secos de las hembras sésiles del insecto de 3-6 mm de
largo por 2,5-4,5 mm de ancho que pertenece a la especie Dac-
tylopius coccus (Costa 1835) (Heteroptera: Dactylopiidae) (figura
2). La familia Dactylopiidae estd compuesta por un solo género,
Dactylopius, con diez especies, todas de origen americano y que
se caracterizan por vivir adheridas de manera parasitica a los cac-
tus del género Opuntia, principalmente de las especies Opuntia
ficus-indicay Opuntia nopalea, que pueden mantener poblaciones
de cochinilla hasta por siete afios sin morirse [6, 7, 8].

Para obtener 500 gr del colorante es necesario desecar aproxi-
madamente 70.000 insectos [3]. Generalmente los insectos son
eliminados introduciéndolos en agua caliente, desecados al sol 0
en hornos, y almacenados en pasteles llamados nochetlaxcalli [5].

Segun Rodriguez y Niemeyer (2001), el ciclo de vida de la cochi-
nilla se puede resumir de la siguiente manera: las hembras de
este insecto tienen cuatro estadios de vida (huevo, ninfa I, ninfa Il
y adulto). Los huevos son rojos y eclosionan inmediatamente des-
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pués de haber sido depositados. Las ninfas | presentan una fase
migratoria de dos dias, luego de la cual se transforman en for-
mas sésiles (ninfa ll). Las ninfas Il se desarrollan en hembras que
copulan aproximadamente tres semanas después. Los machos
tienen seis estadios de vida (huevo, ninfa I, ninfa Il, prepupa, pupa
y adulto). Una vez una hembra de la especie coloniza uno de los
tallos aplanados del cactus, introduce su proboscide —aparato
chupador— para comenzar a alimentarse, y se queda fija para el
resto de su vida, tiempo durante el cual comienza a multiplicarse.
Produce de 150 a 400 huevos, y junto con las otras hembras que
nacen de sus huevos, en un sobrelapamiento de generaciones,
producen una sustancia algodonosa o polvorosa blanca, como
cera, laca o seda, que es secretada por glandulas especiales y
con la cual se camuflan y protegen de la desecacion (figura 3).
Los machos alados (2,5 mm de largo por 5 mm de expansion
alar) viven un par de dias —tienen atrofiada su probéscide y por
lo tanto no pueden alimentarse—, tiempo suficiente para disper-
sarse y ser atraidos a las hembras por una feromona que estas
producen [9]. Factores ambientales como la lluvia, el viento y las
bajas temperaturas aumentan la tasa de mortalidad del insecto e
incrementan la longitud de su ciclo de vida, que en promedio dura
dos meses para los machos y tres para las hembras [5].

El insecto almacena el pigmento altamente soluble en agua en
sus fluidos corporales y tejidos como un mecanismo para prote-
gerse contra el ataque de insectos (himendpteros, lepidopteros,
coledpteros, dipteros, neurdpteros y otras especies de Dactylo-
pius), acaros, aves, roedores y lagartos [6, 7, 8, 10]. El pigmen-
to, que consta de acido carminico —18-23% del peso seco en
insectos de Pert y del 12,5 al 15% del peso seco en insectos de
México—, se caracteriza por su sabor amargo, que es desagra-

dable para los predadores [11]. No obstante, se han reportado
casos de coledpteros, lepiddpteros y moscas que se alimentan
de la cochinilla, y al ingerir el &cido carminico, lo incluyen en sus
tejidos para utilizarlo en su propia defensa [11, 12].

El 4cido carminico consiste de una unidad de glucosa unida a
una antraquinona, lo que determina una férmula molecular de
C,,H,,0,, con un peso molecular de 492,4. Dependiendo del
pH, el color del &cido carminico varia desde anaranjado hasta

rojo [13] (figura 4).

Sobre el origen geografico de la cochinilla se discute bastante,
y se pueden encontrar posiciones que sugieren que se trata de
un insecto de origen mexicano [4] o de origen peruano, y que,
en este Ultimo caso, habria sido transportado a Norteamérica por
via maritima desde la region andina central [6, 14].

HISTORIA ECONOMICA DEL ROJO COCHINILLA

Alrededor de 1520 Hernan Cortés envid a Carlos V, rey de Espa-
fia, un cargamento de codices coloreados con cochinilla, y para
mediados de 1520 el rey le escribid a Cortés solicitando mas
informacion sobre ese colorante rojo de alta calidad conocido
como cochinilla que era cultivado y producido por los habitantes
de la actual region de Oaxaca, en México [3, 4]. Esta solicitud
real resalta el valor que estaba adquiriendo la cochinilla en Eu-
ropa [3].

Por ese tiempo, el rojo era el color de los ricos [4], y la coloracion
roja de textiles en Europa estaba restringida a la utilizacion, des-
de el tiempo de egipcios, del pigmento conocido como kermes,

Figura 2. Cochinillas secas y lana tefiida con sus fintes.
Fuente: fotografia del autor.
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que era obtenido del insecto Kermococcus vermilis (Heteroptera:
Kermesidae), que crecia en el roble o Quercus del Mediterraneo.
La rareza, dificultades técnicas y tiempo necesario para obtener
el colorante hicieron del color rojo un producto lujoso de alto
costo. Se estima que en el siglo XIV, aproximadamente el 40%
del costo total de una prenda producida en el importante centro
textil de Malinas, Flandes, correspondia al uso del kermes [3].

En México, el rojo cochinilla fue explotado desde tiempos preco-
lombinos por los indigenas toltecas (800 a 1200 después de Cris-
t0), quienes a la llegada de los esparioles ya habian desarrollado
todo un sistema para cuidar y reproducir los insectos, asegurando
de esta manera un suministro del colorante [5, 14]. Sin embargo,
la evidencia mas temprana del uso de la cochinilla para tefiir se
puede encontrar en los textiles para envolver a los muertos de la
necrapolis de Paracas (700 a 300 antes de Cristo) de Pert [5, 14].

El color intenso y duradero del rojo cochinilla hizo su aparicion
en Europa, en pequefias cantidades, a finales de 1520, pero
para 1530 ya habia desplazado al kermes, al cual supera 10 a
12 veces en sus propiedades como uno de los colorantes mas
finos para la ya famosa lana merino de Espafa [3]. La Corona
espariola, viendo este auge del colorante, monopolizd su comer-
cio desde Veracruz hasta los puertos de Sevilla y Cadiz, desde
donde era redistribuido al resto de Europa, e incluso a China,
adonde llegd en los galeones que tenian como destino Manila;
en China se lo conocié con el nombre de yang hung (rojo ex-
tranjero) [4]. Se estima que para 1600 las importaciones de co-
chinilla que hacia Espana oscilaban entre las 10.000 y 12.000
arrobas [15]. Entre 1610 y 1620, veinticinco libras de cochinilla
costaban sesenta veces mas que veinticinco libras de azucar,

y a finales de la década de 1630 el peso de cochinilla costaba
veintinueve veces mas que el mismo peso en azlcar [16].

La importancia de la cochinilla para la Nueva Espana (actual
México) queda resaltada al observar que este producto se ubico
entre el segundo y tercer nivel de ingresos por exportaciones,
después del oro y la plata [10, 14].

La creciente demanda de cochinilla fina propicid en algunos
casos la adulteracion del producto, que era mezclado con co-
chinilla de menor calidad, ceniza, greda, harina y otras sustan-
cias [7]. Para evitar estas adulteraciones, en 1572 se creo el
cargo de Juez de Grana en Puebla y Oaxaca, que tenia como
funcion revisar los envios con destino a Sevilla. Las sanciones
que se imponian incluian multas, suspensiones, confiscaciones,
destierros y castigos corporales que podian llegar hasta la pena
de muerte [7].

Sobre la decadencia del poder econdmico del comercio de la
cochinilla se puede tomar como referencia el afio 1777, en el
cual el naturalista francés Nicolas-Joseph Thiéry de Menonville,
por comision del Gobierno francés, se llevo de manera clandes-
tina de México a Haiti unas ramas del cactus para reproducir el
insecto. Lastimosamente, el experimento no tuvo mucho éxito
debido a las lluvias y a la competencia con las especies nativas,
que pusieron en problemas a la delicada variedad mexicana del
insecto [3, 4]. Menonville muri6 en 1780, y su finca, donde se
adelantaba el experimento, fue destruida [4].

En 1784 se presentd una caida en la produccion de cochini-
lla, por la epidemia de plaga que llevd a la muerte a 300.000

Figura 3. Cochinillas sobre superficie de los cactus utilizados como su fuente de alimento.
Fuente: fotograffa del autor.
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Figura 4. Diferentes tonalidades de rojo que se pueden obtener a partir de la cochinilla con el cambio del pH.
Fuente: fotografia del autor.

personas en la Nueva Espafia [3]. Posteriormente, para el mo-
mento de la independencia de México (1821), los precios de la
cochinilla habian caido drasticamente, y México habia perdido
el monopolio del insecto. La produccion se habia trasladado a
Guatemala, gobernada en ese momento por el cultivador de co-
chinilla Rafael Carrera [3, 4].

Simultaneamente, en 1820 llegaron a la Sociedad Econdmica
de Cadiz ocho nopales cargados de cochinilla procedentes de
Veracruz. Los insectos lograron reproducirse y la Corte ordend
su envio a las islas Canarias, en donde se estima que fueron
introducidos alrededor de 1825 [7]. En 1870 las islas Canarias
produjeron 2.778.400 kg de cochinilla, mientras que en 1890
México solo exportd 6 kg [7].

La caida en furor de la cochinilla de cualquier procedencia co-
menz6 alrededor de 1856, cuando el primer colorante artificial, la
mauveina, fue producido por el britanico William Henry Perkin [17].
En 1870 los colores sintéticos derivados de la anilina comenzaron
a ser sintetizados, y a principios del siglo XX los compuestos sinté-
ticos ya habian reemplazado a la cochinilla en el mercado.

La apertura del canal de Panama, en 1914, favorecio la comer-
cializacion de la cochinilla peruana hacia Europa, y en los afos
siguientes este pais se convirtio en el principal competidor de las
islas Canarias en la exportacion de este producto [7].

En la actualidad, los consumidores de cosméticos, alimentos,
medicamentos, textiles y plasticos estan prefiriendo en estos
productos la utilizacion de pigmentos naturales, que consideran
menos toxicos [13]. Esta situacion ha hecho que desde 1960
el tinte de la cochinilla haya vivido un resurgimiento. Hoy, las
mayores cantidades del producto se obtienen de diferentes re-
giones de Peru (720 toneladas), Chile (106 toneladas) y las islas
Canarias (30 toneladas) [5, 7, 10]. En Chile, la cochinilla fue
introducida en 1988, y ha tenido un gran auge, contrario de o
que pasa en México, en donde desde 1930 las exportaciones de
cochinilla son casi nulas [7].
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Actualmente Pert tiene una produccion anual de 54 a 200 kilo-
gramos de cochinilla por hectarea, cada una de estas sembra-
das con unos 1200 nopales. Sin embargo, en plantaciones con
100.000 nopales por hectarea, regados por goteo, la cosecha
alcanza los 500 kg/ha/afo [7].

FRANCISCO JOSE DE CALDAS Y EL ROJO COCHINILLA

Entre 1794 y 1795 Caldas sufrio una enfermedad no especifica-
da, y la incapacidad para concentrarse en aspectos legales en los
que se venia desempefiando en Popayan lo condujeron a tomar
la decision de dedicarse al comercio de mercancias [18]. Estos
negocios, de caracter familiar, incluian recorrer la ruta Popayan-
Santafé-Popayan llevando algoddn, hilos y tejidos de la region y
regresando con telas europeas [2]. Existe la posibilidad de que
este contacto de Caldas con el comercio de textiles haya influido
en sus memorias sobre la cochinilla, que escribiria afios mas tarde.

Caldas, luego de tomar la decision de dedicarse definitivamen-
te a la ciencia, en 1796 [18], realiza diversas expediciones. En
1808 se radica en Santafé, donde inicia la publicacion del Se-
manario del Nuevo Reino de Granada, que continuaria publican-
dose hasta 1812. En él escribio sobre diversos temas relaciona-
dos con las ciencias naturales.

El 12 de enero de 1810 Caldas publico en el Semanario su “Me-
moria sobre la importancia del cultivo de la cochinilla que produce
el Reino”, en la cual comparé a la cochinilla con cultivos como el
cacao y el algodon, establecio que la cochinilla presente en el Reino
de la Nueva Granada es la misma que la presente en México, puso
en duda que el nopal mexicano fuera el mismo que el de la sabana
de Bogotd, resalto de manera concluyente su valor economico en
el Viejo Mundo y concluy6 “jQué tesoros los que pierde el indolente
morador de la Nueva Granada! Este insecto, el mas preciado de
todos los insectos, atrae mas riquezas a la Nueva Espaia que las
minas del Chocd, Popayan, Barbacoas [...] procuran al Virreinato
de Santafé. Las Casas de la Moneda del reino apenas acufian dos
millones, cuando la cochinilla produce tres y medio” [19].



A continuacion, Caldas publicd su segunda memoria sobre el
tema: “Memoria sobre el modo de cultivar la cochinilla” [20], de
la cual se pueden extraer cuatro aspectos que merecen ser resal-
tados especialmente: 1) un error en el ciclo de vida, al asegurar
Caldas que la cochinilla se reproduce de manera vivipara; 2) la
exactitud en varios aspectos del ciclo de vida, debilidades del cul-
tivo ante factores ambientales y las caracteristicas generales de
los insectos; 3) la importancia de la utilizacion de la naciente no-
menclatura linneana con nombres cientificos binomiales para evi-
tar los problemas de comunicacion cientifica por las barreras de
lenguaje entre paises, y 4) el potencial econdmico de la cochinilla
para aumentar la riqueza de los neogranadinos en una empresa
de entomologia aplicada.
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