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LINEAMIENTOS TEÓRICO-METODOLÓGICOS PARA EL 
ESTUDIO DE LAS PRACTICAS DE CONSUMO DE MAÍZ 

(ZEA MAYS L.) EN EL OESTE TINOGASTEÑO, CATAMARCA 
(CA. 2000-500 AÑOS AP)

   								        
LANTOS, Irene *1

INTRODUCCIÓN

Se presentan los lineamientos teórico-metodológicos de un proyecto 
de investigación doctoral en etapa inicial cuyo objetivo principal es estudiar las 
continuidades y cambios en las prácticas socioeconómicas, políticas y simbólicas del 
consumo de maíz (Zea mays L.) por sociedades productivas pre-estatales y estatales 
del oeste tinogasteño (Catamarca) del 2.000-500 años AP. 

Se parte de la noción de consumo de alimentos como un hecho social que 
indica rango y rivalidad, solidaridad y comunidad, identidad o exclusión. Por lo 
tanto, las prácticas de obtención, producción, preparación, acopio, redistribución y 
descarte de alimentos juegan un papel importante en la creación y mantenimiento de 
relaciones sociales (Appadurai 1981; Douglas e Isherwood 1979; Gumerman 1997; 
Miller 1995; Mintz y Du Bois 2002).  

 En el mundo andino, el maíz funcionó como un bien de consumo e 
intercambio que participó de la configuración y articulación de relaciones sociales a 
todos los niveles. Existe consenso en que los cambios en las maneras en que el maíz 
fue cultivado, procesado y consumido pueden informar sobre cómo ocurrieron las 
transformaciones políticas y sociales. Un ejemplo es el desarrollo de la ritualización 
de ciertos alimentos o bebidas en un contexto de creciente jerarquización. El doble 
papel jugado por el maíz, tanto en la comensalidad diaria como en festividades y 
banquetes, lo convierte en un elemento de alta carga simbólica (Dietler 2006; 
Goldstein 2003; Hastorf 1990; Williams et al. 2005, entre otros).

Para abordar el consumo desde la materialidad es importante estudiar a la 
comida como bien perecedero en articulación con un conjunto de bienes materiales 
durables que participaron de una misma práctica, como por ejemplo los utensilios 
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de cerámica y los elementos de molienda, entre otros. La ventaja de la cerámica es 
que condensa la información tanto de los bienes durables como la de los alimentos 
consumidos, materializada en los residuos orgánicos adheridos al interior de las 
vasijas. Por lo tanto, estudiar los residuos de alimentos no sólo informa sobre aspectos 
de la función y el uso de la cerámica, sino también de una compleja red de prácticas 
y contextos de consumo en distintas esferas (doméstica, festiva, funeraria, u otras).

Sobre la base de lo expuesto, se aborda el problema de las prácticas del 
consumo de maíz en el oeste Tinogasteño (ca. 2.000-500 años AP) a través del 
análisis experimental y analítico de los residuos orgánicos presentes en la cerámica 
arqueológica.

ANTECEDENTES EN LA INVESTIGACIÓN DEL MAÍZ PREHISPÁNICO

El maíz fue un cultivo sumamente importante para las poblaciones 
prehispánicas andinas (Johannessen y Hastorf 1994; Staller 2003, entre otros). Su 
origen y dispersión es actualmente objeto de debate, aunque las investigaciones 
más recientes apuntan a un origen mesoamericano (Benz 2001; Dickau et al. 2007; 
Pearsall 2002; Piperno y Flannery 2001). Las evidencias arqueológicas del maíz 
prehispánico han sido exploradas desde marcos teóricos y enfoques metodológicos 
variados. 

Por un lado, se realizaron estudios de las evidencias directas del maíz, entre 
los cuales están los vestigios macro y micro vegetales (Babot 2007; Giovanetti 2009; 
Miante Alzogaray y Cámara Hernández 1996; Oliszewski y Olivera 2009; Raffaele 
2005; Rodríguez y Aschero 2007; Würschmidt y Korstanje 1998/9) El alcance de 
estos estudios está limitado sobre todo por los complejos procesos de formación 
del registro arqueobotánico y por la necesidad de aplicar técnicas específicas 
de recuperación en el campo (Van der Veen 2007). También se han realizado 
investigaciones de ADN vegetal en maíces arqueológicos mediante el análisis de 
microsatélites para la tipificación de variantes nativas (Matsuoka et al. 2002). Este 
enfoque provee información fundamental pero esta limitado por la baja tasa de éxito 
en la preservación del ADN antiguo (Lía et al. 2007). 

Por otro lado, se estudiaron las evidencias indirectas con el potencial de 
superar las limitaciones mencionadas anteriormente. Al respecto, la aplicación 
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de técnicas isotópicas en restos óseos humanos permiten medir la variabilidad 
cronológica, espacial y social del consumo del maíz arqueológico (por ejemplo 
Fallabella et al. 2008). Diferente enfoque es el estudio químico de residuos orgánicos 
presentes en recipientes cerámicos y artefactos de molienda, que no sólo permite 
explorar las prácticas de consumo sino también las de su procesamiento (Malainey et 
al. 1999; Mirón 2002; Pazzarelli 2006; Seinfeld 2007). La cerámica tiene la ventaja 
de trabajar con muestras artefactuales cerámicas grandes, cuyo registro tiene mayor 
probabilidad de hallazgo y donde los residuos orgánicos tienen una alta tasa de 
supervivencia. 

Cabe resaltar que ambas vías de análisis, directa e indirecta, han sido 
utilizadas en forma complementaria por autores como Babot y Apella (2003) quienes 
integraron información arqueobotánica con datos químicos de residuos orgánicos en 
implementos de molienda. Por su parte, Gil et al. (2006) complementaron datos de 
macrorestos e información isotópica para explorar la expansión del maíz en la región 
andina central.

EVIDENCIAS DEL CONSUMO DE MAÍZ EN EL OESTE TINOGASTEÑO

La investigación de maíces arqueológicos en el oeste tinogasteño de la 
provincia de Catamarca ha sido principalmente abordada desde las evidencias 
directas. Se enmarca en el Proyecto PAChA que estudia los cambios socio-culturales 
ocurridos en la región (ca. 2.000-500 años AP), utilizando un enfoque regional 
para definir los mecanismos de interacción entre el valle mesotérmico del bolsón 
de Fiambalá (1.450-2.400 msnm) y el área puneña-cordillerana de Chaschuil 
(3.500-5.000 msnm) (Ratto 2009). En este contexto, la aplicación de métodos de 
identificación botánica y estudios genéticos aportan a la discusión de las prácticas de 
producción alimentaria y la circulación de bienes, energía e información.

El análisis de los maíces recuperados en sitios arqueológicos, tanto 
regionales como extra-regionales, fue llevado a cabo por el ingeniero agrónomo Dr. 
Cámara Hernández (FAUBA, UBA) y la bióloga Dra. Verónica Lía (FCEN, UBA). 
El primer investigador analizó las características morfológicas y la identificación 
taxonómica de los especimenes de maíz recuperados en forma de marlos y granos 
en los sitios arqueológicos1 Punta Colorada Batungasta, Lorohuasi y Tebenquiche, 
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de los cuales sólo el último está emplazado fuera de la región de estudio. Estos 
sitios dan cuenta de contextos residenciales y funerarios que abarcan desde 1.300 a 
400 años AP. En Lorohuasi (440 años AP), ubicado a 2.150 msnm, las variedades 
identificadas fueron Pisingallo–Capia, Morocho–Chaucha, Rosita Colorado y Capia 
Pisingallo, mientras que en Punta Colorada (1.320 años AP) y Batungasta (380 años 
AP), ubicados a 2.255 y 1.500 msnm respectivamente, la única variedad identificada 
fue Capia-Pisingallo. A su vez, la Dra. Lía realizó una investigación de ADN antiguo 
de estos maíces arqueológicos, arrojando datos acerca de la variación dentro de la 
especie Zea mays L. (Lía et al. 2007). Sólo 9 de los 51 especímenes proveyeron 
suficiente material genético para el análisis, incluyendo muestras de Lorohuasi, 
Punta Colorada y Tebenquiche. De acuerdo a los resultados obtenidos, y en base a 
las evidencias morfológicas y genéticas, los especímenes pudieron ser clasificados 
dentro de tres complejos: andino, sudamericano reventón y razas derivadas de la 
introducción de variantes modernas. Se postula asimismo la continuidad entre 
variedades arqueológicas y aquellas actualmente cultivadas en el noroeste argentino 
como Amarillo Chico, Amarillo Grande, Blanco y Altiplano (Cámara Hernández y 
Arancibia de Cabezas 2007).

Paralelamente, el cultivo local de maíces podría plantearse hipotéticamente 
debido a la presencia de evidencias de actividad agrícola en distintas cotas altitudinales 
del valle mesotérmico, las que están asociadas a ríos cuya dinámica fluvial varió 
producto de cambios ambientales (Valero Garcés y Ratto 2005; Ratto 2007). 

En el área de El Banco, emplazada en una zona árida de ambiente de monte 
espinoso en cota de 2.400 msnm, se registraron “despedres” y canales de irrigación 
dentro de la terraza fluvial que se encuentra a 8 metros respecto al curso actual del 
agua. Asociadas a las mismas se recuperaron fragmentos cerámicos asignados al 
Formativo (Ratto 2006). En zona aledaña al sitio Lorohuasi se registraron melgas de 
cultivo en cota de 2.200 msnm que abarcan un área de dos hectáreas y media, y que 
actualmente están emplazadas en un ambiente árido y sin curso de agua permanente. 
Están asociadas a materialidad cerámica de momentos Tardíos (Ratto com. pers.). 
Por último, en el área de Guanchincito, en ambiente de barreal sobre terraza fluvial 
en cota de 1.700 msnm, se registraron melgas emplazadas en cercanías de cauces 
de ríos encajonados con barrancas de 3 metros de altura, aproximadamente, las que 
cubren un área de 18 hectáreas. La materialidad cerámica asociada responde tanto a 
momentos Formativos como Tardíos (Ratto 2006 y Ratto com. pers.). 
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En cuanto a las evidencias indirectas del uso de maíz, las mismas no han 
sido aún abordadas en profundidad dentro del Proyecto PAChA aunque existen 
datos que contribuyen al problema. Un ejemplo es el entierro de un párvulo en urna 
(ca. 600 años AP) hallado en la localidad de La Troya, cuya causa de muerte fue 
una hiperostosis porótica activa, la que esta asociada con una severa deficiencia de 
hierro. Esta patología podría ser el resultado de una dieta pobre en proteína de carne 
y de alto contenido en carbohidratos, sugiriendo una alta ingesta de alimentos como 
el maíz (Ratto et al. 2007). 

Otra información es la presencia de artefactos que dan cuenta de la 
realización de prácticas de molienda y tareas agrícolas como son manos de moler 
y palas líticas con posibles rastros de sustancias orgánicas adheridas, las que se 
encuentran actualmente en proceso de análisis.

Por su parte, las investigaciones sobre producción, consumo y circulación 
de objetos de cerámica han tenido y tienen amplio desarrollo dentro del PAChA, 
pudiéndose mencionar el análisis de estilos tecnológicos los estudios de procedencia 
de materias primas cerámicas, la identificación de centros de producción alfareros, 
entre otros (Ratto et al. 2002a, 2002b, 2004, 2007; Orgaz et. al. 2007; Ratto 2009; 
Feely 2010). 

En este sentido, los trabajos de Feely (2003), Orgaz et al. (2007) y Feely 
y Ratto (2009) establecieron la función de los acervos cerámicos sobre la base del 
análisis de variables morfo-tecno-estilísticas y de rastros de uso. La diversidad de 
las actividades llevadas a cabo en los sitios del oeste tinogasteño permitió postular 
distintos contextos de producción y/o consumo que dan cuenta de la historia regional 
para sociedades pre-estatales y estales.

Para el período Formativo, Feely y Ratto (2009) analizan los conjuntos 
cerámicos a través de variables morfo-tecno-decorativas. La muestra procede de tres 
unidades domésticas que forman parte de dos sitios de residencia permanente y uno 
temporario emplazados en el valle mesotérmico y la pre-cordillera, respectivamente. 
Las autoras proponen que independientemente que las unidades domésticas formaron 
parte de “aldeas” o de “puestos”, la materialidad cerámica analizada da cuenta de un 
estilo tecnológico compartido. Se postula que las tres entidades estuvieron integradas 
socialmente, compartiendo normas y creencias que regularon el comportamiento.

Para el período Incaico, Orgaz et al. (2007) analizan las estrategias 
empleadas por el estado Inka en la región a través del estudio de la materialidad del 
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registro cerámico. La muestra procede de dos sitios emplazados en el valle y uno 
en la cordillera. Los primeros dos cuentan con evidencia de contextos domésticos y 
actividades relacionadas al estado Inka, mientras que el último ha sido interpretado 
como una instalación estatal fines ceremoniales-festivos.

En función de las continuidades y los cambios detectados en los contextos de 
uso de piezas cerámicas a través del tiempo, pueden postularse modificaciones en las 
prácticas de consumo de alimentos, en particular del maíz. En este contexto, y sobre 
la base de sostener la dualidad del maíz como alimento básico y ritual, se esperan 
transformaciones en las prácticas de su consumo ligadas a cambios sociopolíticos 
relacionados con la ocupación estatal de la región. De esta manera, la integración de 
la información existente de la materialidad cerámica de corte morfo-tecno-estilística 
sumada a los datos aportados por el análisis de los residuos orgánicos, permite 
explorar la variabilidad de las prácticas de consumo de maíz y sus transformaciones 
a través del tiempo en el oeste tinogasteño. 

IDENTIFICACIÓN DE MAÍZ PREHISPÁNICO A TRAVÉS DEL ANÁLISIS 
DE RESIDUOS ORGÁNICOS EN CERÁMICA ARQUEOLÓGICA

Una de las técnicas analíticas más efectivas para investigar los residuos 
orgánicos preservados en los interiores de las vasijas es la cromatografía gaseosa 
acoplada a espectrometría de masas (CG-EM) (Skibo 1992; Heron y Evershed 1993; 
Mirón 2002; Reber y Evershed 2004a, 2004b; González y Frere 2004; Fiore et al. 
2008; Evershed 2008b, entre otros). La implementación de esta técnica no es lineal 
dado que deben considerarse tanto las formas de procesamiento de los alimentos 
como los procesos de formación naturales, logrando el control de ambos a través de 
la realización de diseños experimentales (Evershed 2008a). 

La identificación de residuos orgánicos depende de factores diagenéticos 
tales como la luz solar, la temperatura, la humedad, la descomposición orgánica 
y, sobre todo, el tiempo (Colombini et al. 2000; Eerkens 2007). No obstante, bajo 
condiciones de buena preservación y contando con material referencial sometido 
a procesos de envejecimiento que intentan reproducir en condiciones controladas 
los efectos de los factores naturales de degeneración, se puede identificar al maíz 
en muestras arqueológicas (Malainey et al. 1999; Mirón 2002; Pazzarelli 2006; 
Seinfeld 2007). 
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La parte nutricional del maíz se encuentra en el grano, que está compuesto por 
almidones y azúcares, lípidos, proteínas, fibra cruda y ceniza. El pericarpio se caracteriza 
por un elevado contenido de fibra cruda. El endospermo, en cambio, contiene un nivel 
elevado de almidón y un menor contenido de proteínas. Por último, el germen tiene 
una alta proporción de contenido graso. (Tabla 1). Estos valores pueden modificarse 
según las distintas variedades. Las mismas están clasificadas en harinosas (Zea mays 
L. var. amylacea), dentadas (Zea mays L. var. indetata), dextrinosas (Zea mays L. var. 
saccharata) y córneas (Zea mays L. grupo everta) (Abiusso y Cámara Hernández 1974; 
Cámara Hernández y Arancibia de Cabezas 2007; Parodi 1959). 

Tabla 1. Composición química nutricional de partes alimenticias de algunas plantas comestibles 
andinas. Elaborada sobre la base de Bressani et al. (1990, en FAO 1992), Carrasco (1996), Figueroa y 

Dantas (2006), Tagle y Planella (2002), Serrano y Goñi (2004), Rodas y Bressani (2009)

Especie Ácidos grasos Carbohidratos Aminoácidos 
esenciales Vitaminas y Minerales

Maíz (Zea mays)
3 a 18% total: 16:0 y 18:0 
(19%); 18:1 y 18:2 (81%); 

18:3 (0,4%).

75% total: almidón -amilosa y 
amilopectina- (73%); glucosa, 
fructosa y sucrosa (1 a 3%); 

fibra (15%).
Leucina

Fósforo, potasio y 
magnesio, bajo en 

calcio.
Carotenoides y vitamina 

E

Quinoa 
(Chenopudium 
quinoa)

5 a 6% total: 16:0 y 18:0 
(83%); 18:1 y 18:2 (17%); 

20:4 (0,1%).

50 a 60% total: amilasa 
(20%); reductores (6%); 

fibra (8%).
Leucina, lisina 

y arginina
Calcio, fósforo y potasio, 

presencia de hierro.
Vitamina C, B2, A y E

Amaranto 
(Amarantus sp.)

5,9% total: 16:0 (18%); 
18:1 y 18:2 (68%);

18:3 (4%); 20:0 (5%); 
20:1 y 22:0 (traza).

61 a 63% total.
Lisina, 

triptófano y 
metionina

Calcio, fósforo y hierro.
Vitamina A y C

Poroto 
(Phaseolus 
vulgaris)

14% total: 18:2 
(bajo contenido); 

fosfolípidos.
64% total: almidón (43%); 

glucosa (0,1%); fibra (27%).
Aromáticos, 

lisina, leucina, 
isoleucina

Fósforo, potasio, 
magnesio, calcio, zinc y 

hierro.
Vitamina B6, Ácido 

Fólico

Algarrobo 
(Prosopis sp.) 1% total. 40% total: reductores (2%); no 

reductores (5%); fibra (11%). Sin dato Calcio, hierro y magnesio

Papa (Solanum 
sp.) 0,15% total 15% total: mayormente 

almidón, fibra 
Deficiente en 
metionina y 

cistina

Calcio, fósforo hierro, 
Vitamina A, B1, B2, C, 

Ácido Nicotínico 

Chañar 
(Geoffroea 
decorticans)

4% total
Carbohidratos totales (75%): 

azúcares totales (21%), 
azúcares reductores (8%), 
almidón (3%), fibra (14%) 

Proteínas 
totales: 8%

Potasio, fósforo, hierro, 
magnesio, calcio.
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El alto contenido de lípidos y carbohidratos en los granos de maíz y la 
variabilidad en su composición puede informar acerca de las variedades de maíz 
presentes arqueológicamente. Estas sutiles diferencias pueden utilizarse como 
biomarkers, es decir marcadores químicos distintivos de cada variedad (Evershed 
2008b). En el caso de los carbohidratos, aunque la tolerancia al calor es menor que 
en el caso de los ácidos grasos, la supervivencia podría ser mayor en elementos no 
sometidos a altas temperaturas, como vasijas de almacenamiento e implementos de 
molienda.

 Otra característica que aumenta la identificación del maíz es la 
complementación de técnicas isotópicas acopladas a la CG-EM que miden delta 
Carbono 13 (∆13C) (Mukherjee et al. 2002). Aunque el maíz y el amaranto comparten 
la característica de ser cereales americanos de tipo C4

2, pueden diferenciarse por el 
resto de su composición nutricional.

Dado que se espera que arqueológicamente los restos orgánicos de maíz 
se encuentren conjuntamente con otras quenopoáceas (quinoa), amarantáceas 
(amaranto), tubérculos (papa), frutos (algarrobo y chañar) y leguminosas (poroto), es 
importante destacar que se diferencian en sus composiciones químicas nutricionales 
(ver Tabla 1).

En resumen, la utilización de la técnicas químicas CG-EM provee una vía 
de alto potencial para la identificación de Zea mays L., y permite a su vez discutir las 
prácticas de consumo en la región de estudio.

OBJETIVOS E HIPÓTESIS

El objetivo principal de este proyecto es realizar un estudio de las 
continuidades y cambios de las prácticas socio-económicas, políticas y simbólicas 
del consumo de maíz (Zea mays L.) llevadas a cabo por sociedades pre-estatales y 
estatales del oeste tinogasteño de la provincia de Catamarca del 2.000-500 años AP. 
Estas prácticas son abordadas desde la materialidad arqueológica, en nuestro caso, a 
través de los residuos orgánicos presentes en la alfarería prehispánica. 

Los objetivos particulares son:
1.	 Estudiar las continuidades o cambios en las variedades de 

maíz utilizadas, las técnicas de procesamiento empleadas, la variabilidad 
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de alimentos elaborados y los recipientes cerámicos involucrados en la 
preparación para los distintos contextos socio-económicos analizados en el 
lapso considerado.

2.	 Estudiar los espacios relacionados con el consumo de maíz 
a los efectos de establecer inclusión o segregación social que de cuenta 
de continuidades o cambios en la organización política dentro del lapso 
considerado.

3.	 Integrar el consumo de maíz al paisaje 
arqueológico regional a los efectos de establecer las continuidades 
y cambios de su uso simbólico dentro del lapso considerado. 

La hipótesis que se sostiene es que las prácticas de consumo del maíz tienen 
un alcance multidimensional interactuando en la organización social, política e 
ideológica de los contextos socio-históricos productivos del oeste tinogasteño de 
la provincia de Catamarca (ca. 2.000-500 años AP). De esta manera se propone que 
su registro constituye un indicador que da cuenta de diferentes formas organizativas 
relacionadas con la inclusión o segregación social. A saber:

a)	 Las sociedades pre-estatales y estatales que habitaron el 
oeste tinogasteño desarrollaron prácticas de consumo de maíz diferenciales, 
las que se materializan en las variedades seleccionadas, en las técnicas de 
procesamiento empleadas, en la diversidad de alimentos o bebidas preparados 
e ingeridos, y en el acervo cerámico utilizado en su preparación y uso. 

b)	 Las prácticas de consumo de maíz en sociedades pre-estatales 
(2.000-650 años AP) dan cuenta de contextos que integran en un mismo 
espacio las actividades tanto domésticas como festivas, no esperándose un 
acervo cerámico especializado para la preparación y uso de los productos 
elaborados, ya sea de alimentación básica o bebidas alcohólicas. 

c)	 En momentos de la ocupación estatal incaica en la 
región (650-500 años AP) se espera registrar cambios en las prácticas 
de consumo de maíz. Estos están relacionados con la planificación y 
ejecución de actividades festivas en espacios segregados de las actividades 
domésticas; además, de contar con un acervo cerámico especializado 
para su preparación y uso, especialmente de los productos fermentados. 
Las implicancias materiales en el registro arqueológico son:
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a)	 Para los espacios domésticos de momentos pre-estatales: 
alta diversidad en las variedades de maíz; evidencia de técnicas de 
procesamiento como hervido, tostado y fermentado; cerámica de usos 
múltiples para el procesamiento y consumo de una variedad de alimentos y 
bebidas a base de maíz;

b)	 Para los espacios domésticos de momentos estatales: 
continuidad en la alta diversidad en la variedades de maíz, la evidencia de 
técnicas de procesamiento como hervido, tostado y fermentado; evidencia 
cerámica de usos múltiples para el procesamiento y consumo de una 
variedad de alimentos y bebidas a base de maíz. Evidencia de cerámica de 
uso especializado para la preparación de bebidas alcohólicas;

c)	 Para espacios rituales estatales: Cambios evidenciados 
por cerámica de uso especializado para el consumo exclusivo de bebidas 
alcohólicas de maíz.

METODOLOGÍA Y PLAN DE ACTIVIDADES
	
Se planifica llevar a cabo una metodología dividida en las etapas experimental, 

analítica y de integración de datos para dar cuenta de las variables culturales y 
químicas involucradas en la preparación de alimentos y bebidas. A saber:

1. Variables culturales: (a) la tecnología cerámica (características de la pasta, 
porosidad, tratamiento de superficie, tamaño, forma, espesor); (b) los productos 
alimenticios (variedades de Zea mays L. y su combinación con carne y otros 
vegetales); (c) las técnicas culinarias para el procesamiento con temperaturas altas 
(temperatura y tiempo de cocción, tipo de combustible empleado, tipo de exposición 
de las vasijas al fuego) y para el procesamiento en frío (tiempo de procesamiento, 
procesos de maceración y fermentación, tipo y tiempo de almacenamiento).

2. Variables químicas: (a) luz; (b) temperatura; (c) humedad; (d) estructura 
química de ácidos grasos y carbohidratos.

Etapa experimental

Se realizará un trabajo experimental para la construcción de los perfiles de 



966 Entre Pasados y Presentes III

ácidos grasos y carbohidratos de variantes nativas de Zea mays L., que se llevará a 
cabo en el área de estudio aplicando las recetas tradicionales de pobladores locales. 

Primero, se seleccionaron razas nativas de Zea mays L. pertenecientes a los 
grupos harinoso, dentado, dextrinoso y córneo (Cámara Hernández y Arancibia de 
Cabezas 2007; Cámara Hernández com. pers. 2008). Las variedades de maíz fueron 
elegidas con el asesoramiento del Dr. Cámara Hernández del Laboratorio de Botánica 
N.I. Vavilov (FA-UBA) y las muestras fueron provistas por la Ing. Raquel Defascio, 
del Grupo Banco de Germoplasma, INTA Pergamino (Tabla 2). 

Tabla 2. Variedades de maíces nativos utilizadas en la etapa experimental

Debido a la disponibilidad de material del Banco Genético, se decidió 
realizar la primera experiencia de cocción experimental con variedades provenientes 
de la Quebrada de Humahuaca. Aunque existen variedades recolectadas en el área 
de investigación, no hay cantidad suficiente para hacer una receta, por lo que se 
decidió tomar una pequeña muestra y realizar estudios químicos sobre los granos 
crudos. Estos mismos estudios de harán a los granos crudos de las variedades de la 
Quebrada, para comparar las similitudes o diferencias químicas entre las mismas 
variedades de distintas localidades.

La experimentación será llevada a cabo en la zona aledaña a Fiambalá (1.500 

Variedad 
maíz Grupo Origen Receta/ 

Ingredientes
Procesa-
miento

Vasija 
experimental Tipo de análisis

Blano 
Dentado Dentado Quebrada de 

Humahuaca
Locro: maíz, ají, 

poroto, grasa 
animal, agua

Hervido Olla mediana A

Análisis químico 
en granos crudos, 

residuos de 
cocción, cerámica 

experimental, 
procesos de 

envejecimiento, 
monitoreo

Chullpi Dextrinoso Quebrada de 
Humahuaca

Mazamorra: 
maíz dulce, agua Hervido Olla mediana B

Pisingallo Córneo Quebrada de 
Humahuaca

Pochoclo: maíz 
reventón Tostado Olla pequeña C

Capia Harinoso Quebrada de 
Humahuaca

Chicha: maíz, 
agua, saliva o 

azúcar.

Macerado, 
hervido y 

fermenta-ción
-

Pisingallo Córneo Fiambalá - - - Análisis químico en 
granos crudos

Blanco 
dentado Harinoso Fiambalá - - - Análisis químico en 

granos crudos
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msnm), provincia de Catamarca, con el objetivo de reconstruir las condiciones 
atmosféricas y climáticas para la cocción de alimentos. Se realizará la cocción 
de tres recetas en fogones construidos junto con la Dra. Kligmann y la Lic. Díaz 
País, controlando el tipo y cantidad de combustible, la temperatura del fogón, la 
temperatura del contenido de la olla, el tipo de exposición al fuego, el nivel de 
ebullición y el tiempo de cocción, entre otras variables. Las recetas se repetirán 
varias veces a lo largo de una semana. La cocción se realizará a la mañana, y el 
contenido final de la cocción se volcará, dejando secar el residuo adherido a las 
paredes hasta el día siguiente. Una vez seco el residuo, se raspará y tomarán muestras 
de sectores del borde, cuerpo y base. Se procederá a enjuagar la olla con agua fría y 
se repetirá el procedimiento de cocción. De esta manera se busca obtener muestras 
de las sucesivas cocciones, para observar el nivel de saturación de los poros de la 
vasija, la acumulación de material orgánico, los procesos de impermeabilización de 
las vasijas y los procesos de limpiado de las vasijas. Asimismo, se tomarán muestras 
de sedimentos salpicados con los contenidos de las ollas. Además, se contempla el 
registro de otras variables que no hayan surgido de la planificación de la experiencia, 
pero que puedan ser explicativas de algún proceso. Como fue mencionando 
anteriormente, de cada variedad utilizada se reservarán en crudo 100 gramos para 
realizar análisis químicos y de almidones en la etapa posterior.

Para la cocción de estas recetas se utilizarán vasijas experimentales 
manufacturadas con técnicas tradicionales por el artesano Lic. Daniel Verniers, 
respetando los parámetros de las piezas cerámicas arqueológicas de la región (Ratto 
et al. 2007, Feely 2010) (Figura 1). Se trata de tres ollas globulares, dos de tamaño 
mediano y una pequeña. Las dos ollas medianas tienen bases planas de 7 cm de 
diámetro, un diámetro máximo de 25 cm, boca evertida de 13,5 cm de diámetro, 
altura máxima de 23 cm y espesor de 0,6 cm. La olla pequeña presenta la misma 
silueta que las dos medianas, con las medidas reducidas aproximadamente a la mitad. 
Las tres ollas no presentan asas, el tratamiento de superficie utilizado fue el alisado y 
no están decoradas. La materia prima es arcilla utilizada comúnmente por ceramistas 
actuales con agregado de un 20 a 30% de chamote y talco como antiplástico, con el 
objetivo de aumentar la resistencia térmica y mecánica de las piezas. 

La cocción se realizó en un horno de carga vertical y de alimentación 
inferior, construido con ladrillos comunes y con una chimenea ubicada en el sector 
superior del mismo (Figura 1). La temperatura fue medida con una termocupla tipo 
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K cuya sonda es de 70cm de largo, adosada a un termómetro digital. La temperatura 
máxima alcanzada fue de 960°C en atmósfera, equivaliendo unos 1000 a 1200°C 
en las piezas mismas. El incremento promedio de temperatura fue de 100°C por 
hora, aunque se registraron bajas en la misma debido a factores como el viento, 
los momentos de alimentación del fuego, u otros no observados. Alrededor de los 
400°C se registró un humo negro y un fuerte olor correspondiente a la quema de la 
materia orgánica contenida en la pasta. El incremento final de temperatura entre los 
700°C y hasta llegar a los 960° se produjo muy rápidamente, en un tiempo menor a 
los 15 minutos. Luego se dejó bajar la temperatura a unos 600°C para luego volver 
a remontar a 960°C alimentando nuevamente el fuego. Nuevamente, el aumento 
de temperatura se dio muy rápidamente y por un corto plazo. En este momento las 
piezas cobraron un aspecto de incandescentes, completándose su cocción. 

Figura 1. Horno de cocción de cerámica y vasijas Experimentales A, B y C

Para una segunda instancia en la experimentación se planifica realizar 
experiencias de procesamiento de variedades como Capia a temperatura ambiente 
(maceración, fermentación, almacenamiento seco). Esto permitirá estudiar las 
alteraciones producidas por la fermentación y los procesos por los cuales los granos 
se tornan rancios. En ambos casos se observará el nivel de absorción de los residuos 
en las paredes de las vasijas en función del tiempo de procesamiento y el tiempo 
de guardado. Al igual que con la anterior experiencia, se buscarán condiciones que 
permitan mantener como parámetros a la mayor cantidad de variables que interactúan 
en la preparación de alimentos, a los efectos de interpretar con mayor confiabilidad 
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los datos químicos obtenidos.
El análisis químico de los materiales experimentales se realizará en el 

laboratorio dirigido por la Dra. Marta Maier del Departamento de Química Orgánica 
(FCEyN-UBA). Las muestras de maíces nativos se analizarán por CG-EM para 
determinar sus perfiles químicos en estado crudo. Asimismo, se analizarán las 
muestras obtenidas por raspado de las tres vasijas experimentales. Por otro lado se 
procederá a fragmentar las tres vasijas y analizar una parte en el momento, mientras 
que el resto será sometido a diversos procesos de envejecimiento (exposición a rayos 
UV y soterramiento) y posterior análisis químico. Por último, se reservarán muestras 
de control. La aplicación de procesos de envejecimiento permite reproducir en 
condiciones controladas los procesos de formación de las cerámicas arqueológicas 
y los residuos orgánicos. Esto se realizará en laboratorio utilizando equipamiento de 
alta tecnología que recrea las condiciones ambientales regionales. De esta manera es 
posible monitorear, mediante CG-EM y en intervalos regulares, los cambios en las 
estructuras químicas de los compuestos orgánicos. 

Finalmente, se procesarán los resultados para generar modelos de 
envejecimiento que serán indispensables para la interpretación de los resultados de 
los análisis de las muestras arqueológicas.

Etapa analítica

Se realizará el análisis de CG-EM en muestras de cerámica arqueológica 
del oeste tinogasteño. Las muestras estarán integradas por fragmentos y/o piezas 
parcialmente remontadas provenientes de sitios ubicados en distintas eco-zonas y 
altitudes del bolsón de Fiambalá y la puna-cordillerana de Chaschuil. Los sitios 
cuentan con asignaciones cronológicas que se extienden desde el Formativo hasta 
el momento de ocupación Inca en la región (ca.2.000-500 años AP). Los criterios 
de selección de la muestra son: (a) que cuenten con adscripción morfológica y 
asignación temporal y (b) que sean fragmentos de borde o cuello (Tabla 3).
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Tabla 3. Procedencia de muestra cerámica

Etapa de integración de datos experimentales y analíticos

Los resultados de los estudios de residuos orgánicos de las muestras 
arqueológicas se evaluarán en función de los datos experimentales y de los modelos 
de envejecimiento generados. Para ello se realizará un tratamiento numérico 
multivariado a nivel intra e inter grupo de cada conjunto de muestras, a los efectos 
de poner a prueba las hipótesis del proyecto.  

Sitio Altitud Ecozona Período cultural Tipo de emplazamiento

Batungasta 1480 msnm Bolsón de Fiambalá
Inka – Hispano 

indígena
Residencial/ Productivo

Bebé de La 
Troya

1350 mnsm Bolsón de Fiambalá Tardío Funerario

LT-V50 1350 msnm Bolsón de Fiambalá Formativo Residencial

El Puesto/ La 
Troya

1350 msnm Bolsón de Fiambalá
Formativo, Medio, 

Tardío
***

LT-V1344 1350 msnm Bolsón de Fiambalá Formativo Residencial

Palo Blanco 
(NH3, NH6, 

NH1)
1929 msnm Valle alto / Pre-Puna Formativo Residencial

Ojo del Agua 2450 msnm Valle alto / Pre-Puna Formativo
Residencial temporario/ 

Puesto

Finca Justo 
Pereyra

1900 msnm Valle alto / Pre-Puna Tardío Funerario

Mishma 7 1757 msnm Valle alto / Pre-Puna Tardío-Inka Residencial

Las Champas 1849 msnm Valle alto / Pre-Puna Tardío Funerario

El Zorro 4000 msnm Puna de Chaschuil Formativo Residencial temporario

San Francisco 4000 msnm Puna de Chaschuil Inka
Residencial temporario/ 

Ceremonial
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NOTAS

1 Las muestras provenientes de Punta Colorada fueron recuperadas por la Dra. Carlota Sempé 
en sus intervenciones en la región durante la década de 1960 (Sempé 1976, 1977), mientras 
que las de Tebenquiche por el Dr. Alejandro Haber (1999). Los otros sitios fueron interveni-
dos en el marco del proyecto PAChA.
2 Las plantas metabolizan el dióxido de carbono mediante fotosíntesis por dos caminos al-
ternativos: 3-carbono (Calvin) o 4-carbono. La mayoría de las plantas son de tipo C-3; las 
plantas C-4 son primariamente gramíneas adaptadas a ambientes cálidos y áridos, que tienen 
una proporción de C13 más alta que las plantas C-3 (Vogel y Van der Merwe 1979).




