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Prélogo

Los insectos, a los que en general nos referimos como “bichos fastidio-
sos”, son usualmente asociados con dafios o perjuicios, olvidandonos
de que existen muchas especies benéficas que cumplen importantisimos
roles en su interaccion con el hombre y el ambiente, como asi también
importantes inspiradoras de diversas manifestaciones culturales.

El libro, que aqui se presenta, es el camino elegido por este
grupo de entomoélogos a fin de ofrecer sus experiencias en esta tematica,
acercandola de manera clara y sencilla a educadores, alumnos de nivel
medio y publico en general, interesados en el maravilloso mundo de
los insectos, cumpliendo de esta manera con una de las tres funciones
basicas de la universidad actual: la extension universitaria.

Entre los multiples intentos por definir esta funcion he elegido el
siguiente: “es el empleo de los conocimientos acumulados en el &mbito
universitario y de las capacidades de sus docentes e investigadores para
desarrollarlos, adaptarlos y aplicarlos a fines (tiles para la comunidad”.

Definicion que este grupo en particular, al que se suman gra-
duados y alumnos avanzados, logré concretar fielmente realizando una
excelente labor. Si, “excelente”; calificativo que destaco sin temor de
haberme dejado llevar por los lazos de amistad que me unen a todos y
cada uno de ellos.

iMis felicitaciones a los editores y sus colaboradores!

Dra. Norma B. Diaz
Profesora Titular
Cétedra Entomologia - Facultad de Ciencias Naturales y Museo (UNLP)



Introduccion y Agradecimientos

Los insectos, en su mayoria, son conocidos por sus hébitos perjudi-
ciales: atacan nuestros cultivos, nuestros alimentos almacenados y son vec-
tores de enfermedades. De manera que casi olvidamos que existen muchas
especies benéficas. Entre los insectos que benefician al hombre y al medio
ambiente se encuentran los polinizadores de distintas especies vegetales,
aquellos que elaboran productos de consumo, los que sirven de alimento
al hombre y animales, los utilizados en la medicina y otras ciencias, y los
que ejercen el control biolégico de plagas y malezas. Otros son eficaces
colaboradores en la desintegracion de la materia organica y fertilizacién
del suelo. También son relevantes como inspiradores de distintas manifes-
taciones culturales.

El logro de este volumen fue para nosotros un desafio; nuestro
propdsito ha sido mostrar un panorama de los insectos y su relacién con
el hombre utilizando un lenguaje sencillo con contenidos que resultaran
accesibles para los jovenes lectores y el publico en general. El libro
esta dirigido particularmente a cubrir las inquietudes de educadores y
alumnos con orientacion biologica y/o agraria, como asi también al pu-
blico interesado en el mundo de los insectos. Esta dividido en nueve
4reas tematicas referidas a las diversas interacciones del hombre con
los insectos. El primer capitulo se refiere a los polinizadores que, atrai-
dos por el néctar y otros mecanismos, visitan las plantas y trasladan el
polen de una flor a otra, fecundandolas y originando frutos y semillas.
El siguiente trata acerca de los insectos que elaboran productos que el
hombre consume como la miel, la cera y en menor medida la seda, lacas
Yy colorantes. Se contintia con aquellos que se comportan como enemi-
gos naturales de otros insectos y por tanto reducen las poblaciones de
las plagas y malezas y el uso de insecticidas que perjudican la salud
humana y el medio ambiente. Luego se tratan los insectos comestibles
que en diversas culturas sirven de alimento a los animales domésticos
y al hombre, y son considerados como recurso nutricional en distintas
regiones del mundo donde las proteinas son escasas. Otro capitulo esta
referido a los utilizados en la medicina, en especial se destacan las téc-
nicas de apiterapia y larvoterapia, que utilizan abejas y larvas de moscas
para el tratamiento de distintas enfermedades como reumatismo, artritis
Y heridas crénicas. Otro grupo interesante es el de aquellos que ayudan
en la descomposicion de la materia orgnica y se alimentan de vegetales
y animales en putrefaccion. Asi, ayudan a convertirlos en sustancias
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Productos comerciales derivados de los insectos

Cecilia Margariay Fabiana Gallardo

Una gran variedad de insectos son beneficiosos para la actividad
econdmica del hombre, quien obtiene de ellos diferentes productos, desde
los comestibles hasta aquellos que utiliza para confeccionar vestimentas:
miel, jalea real, cera, propdleos, goma laca, colorantes y la seda.

Abejas, colmenas y sus productos

La colmena es el lugar de vivienda de las colonias de abejas,
puede ser un hueco natural o artificial. Las abejas forman una comuni-
ama compuesta por tres formas diferentes o castas: reinas (hembras),
zanganos (machos) y obreras (hembras estériles) (Fig. 1). Cada una de
estas castas cumple distintas funciones en la colonia: las reinas en la re-
produccién y regulacion de la comunidad, los zanganos exclusivamente
en la reproduccion, y las abejas obreras en la construccion de panales de
cera, limpieza de la colmena, aireacion, cria de las larvas, y recoleccién
de néctar y polen. :
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Productos comerciales derivados de los insectos

Figura 1. Panal de abejas en donde se aprecia la abeja reina (flecha) y las obreras
(foto tomada por Francisco Reynaldi).

En el interior de la colmena se encuentran los panales construi-
dos con placas de cera secretada por las glandulas abdominales de las
obreras (Fig. 2). La reina deposita en las celdas del panal mas de mil hue-
vos por dfa, donde se desarrollan hasta que las larvas eclosionan. Cuando
esto ocurre, son alimentadas con jalea real durante los primeros tres dias.
La jalea real es una sustancia que segregan las abejas obreras, muy rica
en proteinas, aziicares, grasas, minerales, vitaminas, agua y hormonas del
crecimiento. Luego, las larvas que daran origen a los zanganos y a las
obreras cambian a una dieta de polen y néctar o miel diluida, mientras
que aquellas larvas que devendran reinas continfian recibiendo jalea real,
lo que permite que aumenten su tamafio, se conviertan en pupas mas ra-
pido, y se desarrollen sexualmente. Las reinas se crian en celdas grandes
ubicadas verticalmente en el panal, las obreras y zanganos se desarrollan
en celdas méas pequefias y dispuestas horizontalmente (Fig. 3). EI pro-
poleos es una mezcla de ceras, resinas, aceites y polen que las abejas
preparan a partir de la resina y goma que obtienen de las heridas de las
plantas y que utilizan para la reparacion del panal, para tapar hendiduras,
impermeabilizar las celdillas en las cuales la reina depositara los huevos,
y también como antiséptico, al cubrir con este producto las paredes de la
colmena con el objetivo de combatir microorganismos.

El hombre maneja las colmenas para mejorar la crianza de las abe-
jasy aprovechar sus productos, esta actividad se denomina apicultura.
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Figura 2. Placas de cera operculadas y abejas obreras
(foto tomada por Francisco Reynaldi).

Figura 3. Tipos de celdas de los panales (tomado de http://www.culturaapicola.com.ar)
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Productos comerciales derivados de los insectos

La miel

La miel es un producto elaborado por las abejas a partir del néc-
tar que obtienen de las plantas (Fig. 4), es una mezcla liquida azucarada
que les permite obtener una fuente inmediata de energia. Para poder
transformarse en miel, el néctar pasa al buche de las abejas, donde el
azicar se transforma, y luego es regurgitado en forma de miel con la
que alimentan a las larvas (Davies, 1991). Para su almacenamiento, las
obreras depositan la miel en forma de pequefias gotitas dentro de las
celdillas; al contacto con el aire caliente en el interior de la colmena
pierde gran parte de su humedad; transcurridos dos o tres dias la canti-
dad de agua es la adecuada y se dice que la miel estd madura.

Si bien los diferentes tipos de miel contienen distintos azlcares
-segiin el origen del néctar- la glucosa es el componente fundamental.
Otras sustancias presentes en cantidades minimas son las sales minera-
les, vitaminas, proteinas y agua. La temperatura de la colmena oscila
en 35°C, si desciende alrededor de 10°C la miel se cristaliza, pero no
pierde su valor nutricional (miel solida). La temperatura de la colmena
sumada a la ventilacién producida por las abejas al abanicar sus alas,
permite la evaporacion del excedente de agua. Cuando el contenido
acuoso se reduce al 20%, la miel esta lista y las abejas sellan las celdi-
llas del panal, con una tapita denominada opérculo.

Para obtener la miel, el apicultor separa los panales de la colme-
na y con una cuchilla retira los opérculos. La miel queda expuesta y es
extraida por medio de la técnica de centrifugacién. Luego es filtrada con
un colador de doble malla para eliminar las impurezas. El altimo paso del
proceso es la maduracion en la cual la miel se coloca en grandes tanques
metalicos durante ocho a diez dias para que el oxigeno incorporado durante
la extraccién se libere. De aqui se extrae mediante una canilla ubicada en la
base del recipiente y se procede a su envasado para su comercializacion.

El aroma, gusto y color de la miel son determinados por las
plantas de las cuales las abejas han recogido el néctar: el girasol le da
un color dorado, el trébol produce una miel dulce y de color blanco. La
miel oscura generalmente tiene un sabor fuerte y a menudo presenta
un alto contenido de minerales, por el contrario, la miel clara tiene un
sabor mas delicado. Algunos tipos de miel tienen una apariencia turbia,
porque presentan un alto contenido de polen. Este tipo es considerado
de inferior calidad aunque su valor nutritivo sea mayor.
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Figura 4. Miel (tomado de saboresespeciales.blogspot.com)

La jalea real

Para obtener la jalea real, los apicultores manipulan las col-
menas para que se desarrollen gran nimero de larvas de reinas (Fig.
5). De esta manera, las abejas jovenes deben producir més cantidad de
este producto y ubicarlo en cada una de las celdillas, para asegurar la
alimentacion de las larvas; los apicultores las retiran y cosechan la jalea
real. Se debe tener cuidado en su envasado, ya que debido a su compo-
Sicién se deteriora muy rapido principalmente por las altas temperatu-
ras, ademas de la accién de la luz solar, oxigeno del aire, humedad del
ambiente, siendo la temperatura mas adecuada entre 0°y 2°C. Por ello,
debe almacenarse en recipientes herméticos y opacos que no permitan
Pasar la luz. Este producto puede comercializarse en su estado puro o
mezclada con miel, en este Gltimo caso, la proporcion de jalea real no
debe ser menor al 10% (Bradbear, 2005).
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se puede extraer con agua, es resistente al calor y a la luz, siendo el més
estable de todos los colorantes naturales. También es empleado en la
elaboracion de aperitivos con alcohol que se producen en Italia y en la
fabricacion de derivados lacteos, carnicos y vegetales (Fig. 7) (Calvo,
2010). Se han encontrado evidencias de su uso tanto en Perti como en
México en épocas anteriores a la conquista espafiola como colorante
textil. Juan de la Mata, en su libro “Arte de reposteria, en que se con-
tiene todo género de hacer dulces secos, y en liquido...”, publicado en
Madrid en 1755, describe la utilizacion de la cochinilla para colorear
postres (Fig. 8).

Sinilie o wea colits. e Vermade.
g 2 wida, B3, Kuaipgdis ox s soaran b Covkinills

E5 2 nle gue srinis 2

Figura 7. Cultivo de la “cochinilla”. Recoleccion de la grana cochinilla (izquierda),
insectos que la forman (derecha) (tomado de Calvo, 2010)
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S
ARTE
DE REPOSTERIA,

EN QUE SE CONTIENE TODO GENERO
de hacer Dulces fecos, y enliquido, Vizcochos,
Turrones , y Natas.

BEBIDAS HELADAS DE TODOS GENEROS,
Rofolis, Miftelas , &c.

CON UNA BREVE INSTRUCCION
para conocer las Fratas, y fecvirlas crudas.

Y DIEZ MESAS, CON SUEXPLICACION.

SU AUTOR

JUANDE LA MATH , REPOSTERO EN ESTA
Corte , narwral del Lagar de Macalavila , Concejo del
S ae \T&a.&&l&g‘u Reyno de Leon,

7 Obsfpado de Ovicds.

* g R dol

CON LICENCIA. En Madnid: En la Imprenta, y Lis

Lrera de Joleph Garcia Lanza, Plazucla del Angel,
donde fe haltara,

Figura 8. Portada del tratado de Juan de la Mata (1755) (tomado de Calvo, 2010).

La utilizacion de colorantes sintéticos perdié relevancia en el mer-
cado a causa de los potenciales efectos perjudiciales para la salud huma-
na. Por eso actualmente son sustituidos por productos naturales de origen
animal o vegetal provocando un aumento en la demanda global de acido
carminico. También es empleado en las industrias alimenticias, cosméticas,
farmacéuticas y en las manufacturas textiles artesanales (Fiorentino, 2008).

La seda

; El gusano de seda se caracteriza por elaborar con sus glandulas
salivares una hebra tinica de seda, muy requerida por la industria textil
Cuya explotacion comercial se denomina sericicultura. La industria de la
seda es muy antigua, originandose aproximadamente 2.500 afios A.C.; el
Proceso industrial se desarrolla principalmente en los paises orientales.
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El alimento natural de los gusanos es la hoja de la morera (Fig. 9); la
construccion de los capullos demora entre tres y cuatro dias, y una vez
finalizada, el gusano realiza su metamorfosis pasando del estado de larva
al de crisalida o pupa en una semana y emerge como mariposa (Fig. 10).

Figura 9. Gusano de seda alimentindose de una hoja de morera
(tomado de http://www.oni.escuelas.edu.ar).

El capullo est4 formado por la secrecion continua de seda en
un solo hilo de 800 a 1400 metros de longitud y protege a la pupa. El
proceso de extraccién de la seda consiste en detener el desarrollo del in-
secto colocandolo al sol y deshidratando el capullo con vapor de agua.
Se estima que para producir un kilo de capullos secos se necesita que la
mariposa adulta deposite entre 400 y 500 huevos.

Figura 10. Capullos (izquierda), y mariposa adulta del gusano de seda (derecha)
(tomado de http://www.oni.escuelas.edu.ar).

En nuestra sociedad son poco conocidas y apreciadas las ac-
tividades humanas asociadas a la obtencién de productos a partir de
insectos. Estas labores son variadas, arduas y costosas, y muchas de
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ellas se desarrollaron hace siglos y en diferentes culturas. A través del
tiempo, las técnicas para la manipulacion de los insectos fueron espe-
cializdndose hasta nuestros dias; con su industrializacion, sin embargo,
en muchos casos siguen siendo artesanales y son un medio de vida para
una comunidad determinada. Por ejemplo, la apicultura es una activi-
dad discreta que no llama la atencién. Sin embargo, en todo el mundo
se estan desarrollando proyectos para que los pequefios productores im-
plementen la apicultura: una forma de ayudar a la gente a fortalecer su
sistema de vida y desarrollo y asegurar la continuidad del habitat y de
la diversidad bioldgica (Bradbear, 2005).

A través del tiempo, algunos productos de los insectos han sido
sustituidos por otros derivados de seres vivos o sintéticos. “Durante
siglos la miel constituyé el tnico edulcorante para endulzar bebidas y
alimentos, hasta la llegada del cultivo industrial de la cafia de azicar y
la remolacha azucarera, en el siglo XIX. Desde entonces el empleo de
la miel quedo relegado y devaluado” (Dominguez, 1997). En 1937 con
la creacion del nylon (fibra sintética), el uso de la seda natural y su pro-
duccién descendid. A partir de esta década, la sericicultura, en nuestro
pais, solo permaneci6 en pequeiios reductos productivos. La cria del
gusano de seda se mantiene para la ensefianza de la biologia en algunas
escuelas (Vieites et al., 2010).
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