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El fascinante mundo del rojo
carmesi, producto de los insectos

El rojo carmesi, un color 1lama-
tivo y simbdlico, tiene su origen
en la cochinilla, un pequefio in-
secto parasito perteneciente a la
familia Dactylopiidae. Este in-
secto se desarrolla en cactus co-
mo Opuntia y Nopalea, en donde
se alimenta de sus jugos, pro-
duciendo el pigmento rojo. Este
pigmento, valorado en rituales y
comercializado por antiguas ci-
vilizaciones  mesoamericanas,
subraya la importancia cultural
de la cochinilla. Ya sea extraido
de manera artesanal o indus-
trialmente, el pigmento rojo es
empleado en diversos sectores
como el alimentario, cosmético y
farmacéutico, otorgando inten-
sos tonos rojos a los productos.
Aunque enfrenta competencia
contra los tintes sintéticos, su
inocuidad lo mantiene relevante,
especialmente en la industria
textil.
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Dentro del variado abanico de colores, el rojo carmesi destaca
por su intensidad y tonalidad semioscura, atrayendo la aten-
cion en diversos productos. ; Alguna vez has probado yogur de
fresa, mermelada, cerezas, fresas, pastel de fresa o incluso usa-
do lapiz labial rosa o rojo? Todos comparten un rasgo comun:
su tonalidad roja. Sorprendentemente, este color vibrante se
obtiene de insectos conocidos como cochinillas, cuya savia
rojiza es utilizada para producir el pigmento que da vida a
estos alimentos y productos cosméticos.

Este colortan peculiar es producido naturalmente porla co-
chinilla (también conocido como grana de cochinilla o no-
cheztli), un insecto hemiptero parasito perteneciente a la
familia Dactylopiidae de la especie Dactylopius coccus (Olson
2002). Las hembras miden entre 3 a 6 mm de largo por 2.5 a
4.5 mm de ancho, su cuerpo es oval y esta cubierto por una
sustancia algodonosa o polvosa (Figura 1A). Por otra parte,
los machos sonmucho mas pequefios, son alados (tienen alas),
miden alrededor de 2.5 mm de largo y 5 mm de ancho con
expansion alar y alrededor de 1 mm sin las alas, su cuerpo es
alargado y delgado, y presentan cabeza, térax y abdomenes
claramente diferenciados en relacion con las hembras, ademas
proporcionalmente nacen mucho menos machos que hembras
(Pérez et al. 2001).

La vida de este pequeio insecto transcurre principalmente
sobre las pencas de varias especies de los géneros Opuntia (ar-
bol de tunas) y Nopalea (nopal) de la familia de las Cactaceas,
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plantas con origen milenario en la regién meso-
americana a las cuales parasitan (Pérez et al. 2001).
Las hembras, agrupadas en las almohadillas de los
cactus o en otras hojas (Figura 1B), se alimentan de
sus jugos al penetrar su carne con piezas bucales en
forma de pico (Olson 2002).

El pigmento rojo carmesi de las cochinillas,
apreciado por su simbolismo cultural entre los an-
tiguos pueblos zapoteco, mayay azteca, se utilizaba
en rituales y era objeto de comercio en América
Central y del Sur. Los aztecas emplearon el pig-
mento para simbolizar el Este, la muerte y la sangre,
mientras que para los mayas representaba divini-
dades y el sol. Coqueelaa, la deidad zapoteca, era
asociada con la recoleccion de la grana, siendo in-
cluso denominado "abogado de la grana" por su
intervencion en la plantacion y recoleccion de nopa-
les. En las regiones mexicanas de Puebla, Tlaxcalay
Oaxaca, los indigenas desarrollaron métodos espe-
cializados de cria de estos insectos para obtener
pigmentos utilizados en la decoraciéon de manus-
critos, murales y tejidos. Tras la llegada de los espa-
fioles, su comercio se expandi6 globalmente, basan-
dose en el conocimiento y trabajo de los indigenas
mexicanos, aunque lamentablemente su contribu-
cion no fue debidamente reconocida (Roquero
1987).

Se ha debatido sobre el origen americano de la
grana cochinilla, un estudio de ADN mitocondrial
de muestras de grana cochinilla de México y Pera
han revelado que la variedad mas antigua de este
insecto se encuentra en el estado de Oaxaca, confir-
mando su origen y domesticacion principalmente en
territorio mexicano. Aunque su apogeo como centro
de produccién del insecto ocurri6 en la segunda
mitad del siglo XVII, el codiciado pigmento se
exportd en gran medida y se distribuyd a nivel
mundial en el siglo XVIII (Naixieli Castillo 2020).
A lo largo del tiempo, los usos de este pigmento han
sido diversos. En México, se hallaron vestigios de su
utilizacion en codices prehispanicos, como el Codice
de la Cruz-Badiano (1552), donde se emple6 grana
de cochinilla y minio mezclados (mineral de plomo)
para pintar areas rojas. Ademas, fue utilizado en los
uniformes del ejército inglés, las reconocidas "casa-
cas rojas". También se utilizd en obras artisticas,
como en "La recamara de Van Gogh en Arlés 1889"
(Acosta 2023).

La palabra cochinilla deriva del latin “coccinus”
que significa “de color escarlata”, haciendo refe-
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rencia al acido carminico, este compuesto quimico
es exclusivo de las cochinillas hembras y sus huevos.
Se ha investigado que estos insectos utilizan este
compuesto para repeler a otros insectos como las
hormigas de la especie Monomorium destructor (Eisner
et al. 1980). Este codiciado ingrediente se extrae de
diversas maneras, desde formas muy artesanales en
las que se muele el insecto y se hierve en agua
utilizando alumbre como mordente (sustancia para
fijar colores), hasta formas industriales complejas
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 en polvo o carmin polvo soluble en
agua, (Figura 1C) (Cooksey 2019).

El acido carminico por su caracteristico colorrojo
ha hecho que seausado como colorante natural en la
industria textil, de alimentos, cosméticos y pro-
ductos farmacéuticos haciendo miés vistosos los
productos como la salsa de tomate (kétchup), las
fresas, la leche, mermeladas, dulces, lapiz labial,
sombra de ojos, esmalte de ufias y las vestimentas
(Yang et al. 2021). Con el paso del tiempo y los
nuevos avances en la sintesis organica, empezaron a
surgir los tintes artificiales como el r0jo 2G y el rojo
allura AC, sintetizados por primera vez en la década
de 1870, propiciando la decadencia de la obtencién
del acido carminico de la fuente natural debido a su
alto precio en relacién con los colorantes sintéticos;
sin embargo, el progresivo endurecimiento de la le-
gislacion en materia de colorantes alimenticios
resulto en la suspension de estos colorantes artifi-
ciales. En la actualidad se conoce un numero de
reacciones alérgicas producidas por colorantes
sintéticos entre las cuales el asma, trastorno de
conducta e hiperactividad e incluso consecuencias
cancerigenas son alguna de ellas; mientras que la
cochinilla y los derivados del carmin aparecieron
como compuestos inocuos para la salud revalo-
rizando estos colorantes creando competencia con
las industrias artificiales de colorantes, en particular
en la industria textil (Silva et al. 2022).

Se necesitan aproximadamente unos 70000 insec-
tos para producir un kilo de tinte. Para el cultivo de
la cochinilla es importante cuidar el establecimiento
del cultivo de nopal. Las pencas son infestadas con
cochinillas madres cargadas de huevos que son
depositadas por los productores en nidos especial-
mente confeccionados para este proposito. Las cochi-
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Figura 1. Cochinilla, grana de cochinilla o nocheztli (Dactylopius coccus) y tintes. A. Hoja con cochinilla hembra. B. Hoja con
cochinilla. C. Carmin en polvo. D. Cochinilla seca. E. Variaciéon delcolor deléacido carminico segun el pH. (Fotografias: A-B.
Reyna Chan, C-E. Julio Aguiar).

nillas se cosechan de los nopales después de apro-
ximadamente 90 dias mediante un proceso en donde
los agricultores golpean, cepillan o recogen indi-
vidualmente a las hembras y sus huevos de los
cactus. Las cochinillas secas son depositadas en agua
caliente, y luego secadas al sol quedando con una
apariencia de granos negruzcos (Figura 1D) para
posteriormente molerlos hasta obtener un fino polvo
rojo, que se recoge para su procesamiento (Dapson
2000). Se anaden diferentes productos quimicos a la

sustancia dependiendo del tono deseado, esto debido
a que el acido carminico es una molécula depen-
diente del pH y provoca variaciones de color impor-
tantes, por ejemplo, ensoluciones acidas, la solucion
aparece de color naranja, mientras que, en condi-
ciones basicas, aparece de color violeta (Figura 1E)
(Grande-Séanchez et al. 2022).

A pesar de su origen peculiar, el &cido carminico
es ampliamente utilizado en productos comerciales,
es insipido, siendo bien tolerado y sin riesgos
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especificos parala salud. La cochinillay su derivado,
el rojo carmesi, no solo forma parte de nuestra
historia cultural, sino también constituye una mejor
alternativa que algunos de los colorantes sintéticos
que han demostrado ser dafiinos para la salud (Zeece
2020).
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