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Resumen

Las poblaciones antiguas transformaron y aprovecharon los recursos
naturales que disponfan para satisfacer sus necesidades bésicas de
alimentacién. Fragmentos de recipientes cerdmicos del sitio arqueo-
l6gico Oroct fueron empleados para analizar la posible presencia y
abundancia relativa de residuos quimicos (fosfatos, carbonatos, pH,
residuos proteicos, dcidos grasos y carbohidratos), y con ello aproxi-
marse a los grupos alimenticios que se integraban en las practicas de
cocina, almacenamiento y servicio efectuadas en estos recipientes. Se
realizan comentarios sobre el enriquecimiento quimico de acuerdo a
la forma, decoracién y categorias funcionales de la muestra cerdmica
estudiada, este dltimo aspecto presenta el mayor potencial de diferen-
ciacién en la muestra. Estos andlisis complementan los resultados ya
obtenidos a partir del andlisis de materiales orgdnicos e inorgdnicos
encontrados en los contextos domésticos de Oroct.

Abstract

The ancient populations transformed and took advantage of the na-
tural resources available to them to satisfy their basic food needs.
Fragments of ceramic containers from the Oroct archaeological site
were used to analyze the possible presence and relative abundance
of chemical residues (phosphates, carbonates, pH, protein residues,
fatty acids and carbohydrates), and thus approximate the food groups
that were integrated into cooking, storage and serving practices per-
formed in these containers. Comments are made on the chemical
enrichment according to the shape, decoration and functional ca-
tegories of the ceramic sample studied, this last aspect presents the
greatest potential for differentiation in the sample. These analyzes
complement the results already obtained from the analysis of organic
and inorganic materials found in the domestic contexts of Orocu.
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Presentacién

El estudio de los contextos de cardcter doméstico permite
reconstruir aspectos de la vida cotidiana de las poblacio-
nes antiguas, como su alimentacién. El anilisis de la ali-
mentacién desde el aporte de indicadores arqueoldgicos
conlleva a reconstruir las pricticas asociadas al procesa-
miento y consumo de recursos animales y vegetales. Nue-
vas técnicas de andlisis permiten adicionar datos sobre los
tipos de alimentos que fueron consumidos en el pasado,
de manera que se puedan generar interpretaciones cada
vez mds precisas.

El presente trabajo enfatiza el estudio de la alimenta-
cién en el sitio arqueolégico Oroct, ubicado en la costa
este del Golfo de Nicoya, noroeste de Costa Rica. En este
asentamiento se llevaron a cabo actividades domésticas y
funerarias desde el 300 al 1350 d.n.e., correspondientes a
los periodos Bagaces (300-800 d.n.e) y Sapod (800-1350
d.n.e.) de la secuencia de ocupacién postulada para la de-
nominada Regién Arqueoldgica Gran Nicoya que abar-
ca el suroeste de Nicaragua y el noroeste de Costa Rica
(Norweb 1964).

En el 800-1000 d.n.e. ocurrieron una serie de cambios
culturales que se reflejan en el registro arqueolédgico de
la Gran Nicoya, entre éstos: un incremento poblacional,
mayor consumo de moluscos, introduccién de la tecnolo-
gia de cuchillas de obsidiana y litica bifacial, y la aparicién
de estilos cerdmicos innovadores con representaciones de
dioses del panteén mesoamericano (Guerrero y Valerio

2009; Ibarra y Salgado 2009; Salgado y Ferndndez 2011;
Valerio y Salgado 2002). Se ha propuesto que este lapso
también coincide con la llegada de poblaciones mesoa-
mericanas de habla Chorotega-Mangue a la Gran Nicoya
(Salgado y Ferndndez 2011; Constenla e Ibarra 2009).

El estudio de la alimentacién en el sitio Oroct se pre-
senta a partir del andlisis de residuos quimicos conservados
en los recipientes cerdmicos (e.g. Barba ez al 2014) y se
complementa con restos botdnicos, faunisticos y malaco-
l6gicos que son indicadores de alimentacién. El conjunto
analizado proviene del monticulo 1, un conchero de dese-
cho que contiene restos de cerdmicos, liticos y bioldgicos,
datado por radiocarbono entre el 860 y el 988 d.n.e. (Fallas
2021: 107).

El objetivo de este documento es explorar los grupos
de sustancias alimenticias (proteinas, carbohidratos, gra-
sas) que permearon los recipientes cerdmicos del mon-
ticulo 1 del sitio Oroct como parte de las pricticas de
procesamiento, consumo y almacenamiento. Se analiza
el contenido relativo de estas sustancias de acuerdo con
sus caracteristicas formales, decorativas y categorias fun-
cionales de las vasijas analizadas.

El sitio Oroct
Oroct se sitda en el noroeste de Costa Rica, distrito de

Chomes, provincia de Puntarenas (figura 1), sobre un
meandro en la margen derecha del rio Lagarto colindante
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Figura 1. Ubicacién del sitio arqueoldgico Oroct, costa este del golfo de Nicoya.
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con una laguna estacional; es de pendiente suave, poco
susceptible a la inundacién lo que permitié asegurar un
acceso permanente a fuentes de agua dulce (Villalobos y
Gémez 2008: 111, 134). El emplazamiento del asenta-
miento provefa a sus pobladores un acceso a recursos de
los estuarios Cantén y Chomes (Fallas 2021: 247). Los
suelos de esta zona pertenecen al orden inceptisoles, gene-
rados por la meteorizacién de sedimentos aluviales y co-
luviales que generaron llanuras y terrazas (Bergoeing ez al.

1983: 33; Bergoeing 1998: 101-127, 183-198; Villalobos
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y Gémez 2008), con un gran potencial para las activida-
des agricolas.

El asentamiento precolombino cuenta con una exten-
sién de 4.3 hectdreas (Villalobos y Gémez 2008), y con-
tiene 18 elevaciones artificiales (también denominados
monticulos) asociadas a los periodos Bagaces (300-800
d.n.e) y Sapo4 (800-1350 d.n.e.). Unicamente cuatro ele-
vaciones que han sido excavadas en su interior sugieren
su correspondencia con viviendas, concheros y estructuras
funerarias (Guerrero y Solano 1997; figura 2).
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Figura 2. Distribucién de monticulos y excavaciones realizadas en Oroct por Guerrero y Solano
(modificado de Guerrero y Solano 1997: Figura 1).



48 J. Fallas Fallas y Y. Nufiez Cortés / Anales de Antropologia 58-1 (enero-junio 2024): 45-59

Hasta la fecha no ha sido posible establecer la fun-
cién de cada uno de los monticulos del sitio Oroct. El
monticulo 1 fue ampliamente excavado, lo que permitié
identificarlo como un contexto de desecho que se encon-
traba contiguo a una posible vivienda (monticulo 5). Sin
embargo, la evidencia hasta el momento no permite de-
terminar si los residuos responden a una sola vivienda o
a la acumulacién realizada por varias unidades habitacio-
nales, las cuales atin no han sido detectadas. Los fecha-
mientos realizados en la parte superior e inferior indican
la contemporaneidad de todo el depésito que conformé
el monticulo 1, puesto que ambos presentaron el mismo

lapso temporal de 860 y el 988 d.n.e. (Fallas 2021: 107).

Evidencias alimenticias y recipientes ceramicos
en el monticulo 1

El conchero denominado monticulo 1 mostré una bue-
na conservacién de los restos macrobotdnicos, arqueo-
zooldgicos y malacoldgicos; los cuales fueron analizados
previamente para establecer pricticas cotidianas relacio-
nadas con la alimentacién (ver detalle en Fallas 2021) y
se sintetizan en el cuadro 1.

La presencia de restos carbonizados de maiz (Zea
mays) y de probables restos botdnicos de palma (Palmae)
sugieren el aprovechamiento de recursos tanto cultiva-
dos como silvestres, ambos ricos en carbohidratos. En el
monticulo 1 también se documenté una variedad de ins-
trumentos de molienda que pueden asociarse al procesa-
miento de estas y otras plantas comestibles, por ejemplo,
manos, metates, machacadores y rompenueces.

La muestra arqueozooldgica fue un indicador del
aprovechamiento de animales que habitan en los espa-
cios terrestres y marinos. En cuanto a los peces, se puede
inferir el aprovechamiento de ambientes como estuarios,
zonas cercanas a las playas y a la linea de mar. La especie
més representada fue el garrobo (Ctenosaura similis), aun-
que es un animal que aporta poca carne en comparacion
con mamiferos como el venado cola blanca (Odocoileus
virginianus) o el saino (Zayassu tajacu) que si sobresalen
por su tamafio y concentracién de las principales fuentes
de proteinas.

La identificacién de restos malacolégicos sugiere que
los antiguos pobladores de Oroct recolectaron los mo-
luscos en zonas de manglar y en aguas marinas con cierta
profundidad. El conjunto de evidencias de fauna indica
un amplio espectro de explotacién de recursos ricos en
proteinas y algunas grasas de cercana disponibilidad. La
diversidad de materiales estudiados genera una linea base
para la interpretacién de los andlisis de residuos quimicos.

En las excavaciones realizadas en el monticulo 1 se re-
cuperaron un total de 330 fragmentos cerdmicos. Las ca-
racteristicas morfoldgicas, acabados de superficie, elemen-
tos decorativos, composicién macroscépica de las pastas
y huellas de uso permitieron establecer categorias fun-
cionales vinculadas con posibles usos que cumplieron los
recipientes cerdmicos como: cocinar, servir, y almacenar

Cuadro 1. Restos macrobotdnicos, arqueozooldgicos
y malacoldgicos del monticulo 1, sitio Oroct
(basado en Fallas 2021: 166, Cuadros 13 y 15)

Tipo de evidencia Identificacién

- Mazorca de maiz (Zea mays)

Macroboténicos - Posibles semillas de palma (Palmac)
Clase Especie
Aves Ave no identificada

- Rata algodonera (Sigmodon
hispidus)

- Venado cola blanca (Odocoileus
virginianus)

- Saino (Tayassu tajacu)

- Congjo silvestre (Sylvilagus sp.)

- Danta (Zapirus bairdii)

- Mustelidae

Mamiferos

- Garrobo (Ctenosaura similis)
- Iguanidae

Reptiles

Fauna vertebrada Anfibios - Sapo comutn (Bufo marinus)

- Bagre (Ariidae sp.)

- Bagre moreno (Arius dowii)

- Pargo (Lutjanus sp.)

- Tamboril (Sphoeroides sp.)

- Pargo roquero (Hoplopagrus
guntheri)

- Jurel (Caranx sp)

- Roncador amarillo (Haemulon
flaviguttatum)

- Pargo jilguero (Lutjanus aratus)

- Tamboril manchado (Guentheridia
Formosa)

- Tiburén (Cacharhinidae)

- Morenas (Muraenidae)

Peces

Familia

Arcidae

Especie
Anadara tuberculosa
Veneridae
Naticidae

Arcidae

Dosinia ponderosa
Polinices panamensis
Malacolégicos Larkinia grandis
Veneridae  Leukoma aspérrima
Veneridae  Chione subrugosa
Hysteroconcha rosea

Thaisella kiosquiformis

Veneridae

Muricidae

alimentos sélidos y liquidos (ver detalles en Fallas 2021)
(cuadro 2). Algunas de estas variables fueron utilizadas en
los andlisis de residuos quimicos a partir de una muestra
procedente del monticulo 1 (Op.1) de Orocti.

Materiales y procedimientos empleados

El andlisis de residuos quimicos en materiales cerdmi-
cos se ha efectuado con amplitud para varios sitios de
Mesoamérica (Barba 2009; Barba ez a/. 2014; Obregén
y Barba 2020; Terreros 2013) y se ha realizado recien-
temente para sitios y colecciones en Costa Rica (Ndfiez
et al. 2022, Nufez y Barba 2023). Este tipo de anilisis
parte del principio de que el uso repetitivo de recipientes
cerdmicos con sustancias especificas provoca que estos
enriquecimientos queden depositados en los poros de las
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Cuadro 2. Caracteristicas funcionales de la cerdmica fragmentada registrada en el monticulo 1,
sitio Orocu (basado en Fallas 2021: Tabla 5)

Categoria . .. Caracteristicas tecnoldgicas
& Posible uso Formas de recipientes . & Huellas de uso
funcional y decorativas
Cocinar alimentos con Vasijas globulares, ollas Acabados toscos, pastas Superficies ahumadas en el interior y
1v2 liquidos globulares, tazones abiertos  medios-gruesos y con inclusiones en el exterior, erosién y decoloracién,
Y que conducen calor. Decoraciones desprendimientos internos.
mayormente ausentes.
Servir alimentos sélidos Incensarios Superficies pulidas. Pastas medias- Ahumados externos
3 calientes/quema de gruesas. Pastillajes y modelados.
sustancias
iys Servir alimentos liquidos Tazones simples, tazones Acabados brufiidos, pastas medias. Ahumado, decoloracién y erosién en
Y calientes y escudillas tripodes Incisiones y esgrafiados, policromfa. ambas superficies
Servir alimentos o comidas ~ Platos Superficies pulidas o brufiidas, pastas ~ Abrasiones, decoloraciones y
6 preparadas sélidas finas. Punzonados y pastillajes. desprendimientos en la superficie
interna.
Servir comidas preparadas ~ Tazones simples, tazones Superficies brufiidas, pastas finas y Abrasiones, decoloraciones y
7y8 liquidas y escudillas tripodes medias. Policromia y esgrafiados desprendimientos en la superficie
interna.
9y 10 Servir o contener Tazones abiertos Superficies pulidas y bruiiidas, pastas  Abrasiones en el borde y decoloraciones
y momentineamente liquidos finas y medias. Pintura negra. en interior y exterior
Contener o almacenar Vasijas globulares Pulido en el exterior, alisado o pulido ~ Abrasién en el borde, y decoloracién en
11y12 liquidos en el interior, pastas medias. Pintura el interior y exterior
roja y negra al exterior
13y 14 Contener sélidos Tecomates y vasijas Pulidos ligeros y pastas medias. Abrasién y decoloracién en ambas

miniaturas

Incisiones externas

superficies, erosién externa

pastas de los artefactos, lo cual proporciona informacién
sobre las sustancias que contuvieron durante su vida util
(Evershed 2008; Reber ez al. 2019).

Andlisis experimentales han corroborado que las
cocciones que involucran liquidos son las que permean
mayormente los poros de la cerdmica (Nufiez 2022).
De esta manera, los residuos quedan contenidos en la
superficie porosa de la cerdmica arqueoldgica sobrevi-
viendo inclusive a los procesos postdeposicionales, lo
que representa una importante fuente de informacién
para el andlisis por medio de técnicas instrumentales

(Barba 2009).

Muestra ceramica

La muestra empleada en el andlisis de los residuos qui-
micos comprendié 54 fragmentos cerdmicos encontrados
en el monticulo 1 (Op.1) (figura 3), de los cuales 66.66%
(n=306) corresponde a bordes y 33.33% (n=18) a segmen-
tos de cuerpo. Varios de estos fragmentos cuentan con
apéndices decorativos, soportes, bases y mangos, cuyos
elementos son tomados en cuenta para la determinacién
de tipos tanto estilisticos como funcionales.

La muestra abarca las formas cerdmicas de: ollas, ta-
zones, escudillas y platos; asi como las caracteristicas de-
corativas: monocromo, policromo e inciso. Estos mate-
riales se vinculan con los grupos funcionales establecidos
para el uso especifico de actividades cotidianas: coccién,
servicio, y almacenamiento (cuadro 3). Estas categorias
se basan en los tipos funcionales especificos detallados
por Fallas (2021) y enunciados en el cuadro 2.

Cuadyo 3. Distribucién de tipos funcionales
en la muestra seleccionada de acuerdo con grandes
categorias funcionales, monticulo 1, sitio Oroct

Categorias Nomenclatura . .
funcionales tipos funcionales Formas asociadas ~ Cantidad
Coccién ; Ollas globulares 9
4 Tazones 41
5 Escudillas
Servicio 6 Escudillas tripodes
7 Platos
8
11 Ollas globulares 3
Almacenamiento 12 Ollas tecomates
14
Total 53

Protocolos analiticos empleados para

residuos quimicos

Los andlisis de residuos quimicos aplicados a la muestra
cerdmica del monumento Orocu siguieron los protocolos
establecidos en el Laboratorio de Prospeccién Arqueold-
gica de la Universidad Nacional Auténoma de México
(Barba e# al. 1991; Barba 2007). El primer paso fue re-
mover un trozo a cada fragmento preseleccionado y refe-
renciarlo en el registro. Posteriormente se pulverizé en un
mortero de porcelana hasta alcanzar una textura fina (fi-
gura 4a). Cada muestra fue depositada en una bolsa plds-
tica junto con su informacién de procedencia arqueolégi-
ca. Esta muestra pulverizada fue sometida a las reacciones
quimicas para cada prueba (figura 4b).



50

J. Fallas Fallas y Y. Nufiez Cortés / Anales de Antropologia 58-1 (enero-junio 2024): 45-59

224

]
0 5CM

Figura 3. Ejemplos de fragmentos cerdmicos analizados del monticulo 1, Oroct: a. escudilla del tipo Papagayo Policromo, b. escudilla
del tipo Jicote Policromo, c. escudilla del tipo Tayutic inciso, d. y f. Tazén del tipo Galo policromo,
e. Tazén del tipo Mora policromo variedad Mono, g. Olla monocroma.
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Figura 4. Preparacién y procesamiento de muestras de Orocu: a. Pulverizacién de muestra en mortero de porcelana
y b. Exposicién de la muestra a la prueba de residuos proteicos.

Los procedimientos publicados con anterioridad
(Barba et al 1991; Barba 2007; Terreros 2013) se resu-
men a continuacién:

¢ Fosfatos: se extrae en una reaccién con 4cido, en la cual el
molibdato disuelto reacciona y produce fosfomolibdato de
color amarillo. Esto se reduce con 4cido ascérbico para for-
mar compuestos de azul molibdeno a cuya intensidad se le
asignan valores de 0 a 5. Los fosfatos reflejan el fésforo de-
rivado de los tejidos, por ejemplo, desechos de carne, piel y
tejido dseo (Barba, Rodriguez y Cérdoba 1991).
* Carbonatos: las muestras que contengan carbonatos reaccio-
nan de manera efervescente con 4cido clorhidrico a 10%.
La abundancia de carbonatos se estima en valores del 0 al
6. Los carbonatos pueden relacionarse con la presencia de
conchas (Nufiez-Cortés et al., en prensa) o de cal utilizada
en procesos como la nixtamalizacién (Barba y Ortiz 1992).
Potencial de hidrégeno (pH): el grado de acidez se mide
con un pHmetro y un electrodo que se sumerge en las

muestras con agua destilada. El pH permite determinar
grados de acidez o alcalinidad en las muestras. Los niveles
altos de pH se han utilizado como indicadores de cenizas

(Obregén y Barba 2020).
Residuos proteicos: reacciona con un agente alcalino que

libera amoniaco en forma de gas. Este amoniaco es de-
tectable con un papel de pH himedo, y a partir del valor
de 8 se considera presencia de residuos de proteinas. Los
residuos proteicos indican la presencia de tejidos animales,
sangre, insectos y caldos de carne (Barba, Ortiz y Pecci
2014; Ortiz et al. 2019).

* Acidos grasos: se extrae con cloroformo, el cual se calienta
y se hace reaccionar con hidréxido de amonio (25%) para
producir una reaccién de saponificacién que hace espuma
con peréxido de hidrégeno. La cantidad de 4cidos grasos
estd relacionada con la cantidad de espuma, en una escala
del 0 al 3. Los 4cidos grasos pueden corresponder tanto a
grasas animales como vegetales, e inclusive a resinas (Barba,
Rodriguez y Cérdoba 1991; Barba ez 2/, 1996).

e Carbohidratos: se hidrolizan a furfural o hidroximetilfur-
fural por la accién de 4cido sulfdrico concentrado y una

reaccién de condensacién con resorcinol, lo cual genera
compuestos coloridos a los que se les asignan valores del
0 al 4. La presencia de carbohidratos se ha asociado a ali-
mentos ricos en azucares, incluyendo tubéreulos, semillas
y bebidas fermentadas (Barba, Ortiz y Pecci 2014; Barba,
Rodriguez y Cérdoba 1991; Jiménez er al. 2021; Ortiz
2021; Pecci, Ortiz y Barba 2017).

Los datos obtenidos para cada uno de los ejemplares
fueron registrados en una tabla de Microsoft Excel de
acuerdo a la escala de valor de cada prueba. Posteriormen-
te, se realizaron estadisticas bésicas (promedio y desviacién
estdndar) con todos los datos para obtener las tendencias
generales de la muestra. Con el propésito de contrastar
los resultados con las variables de andlisis (formas ceri-
micas, elementos decorativos y categorias funcionales) se
hicieron andlisis de intervalos de confianza en el software
spss, 80% de confianza dado el tamafio de la muestra. Los
resultados de estos intervalos fueron representados en gré-
ficos de barras de error, donde también se representan los
promedios de cada categoria y del grupo de andlisis.

Resultados

Los resultados de los materiales cerdmicos del monticulo
1 (Op.1) del sitio Orocu (cuadro 5) indican un enriqueci-
miento medio para fosfatos que estd vinculado con el uso
general de los recipientes. La mayor parte de la cerdmica
analizada presenté valores cercanos a un pH neutro, al-
gunos cjemplares con tendencias a la alcalinidad podrian
estar indicando la presencia de cenizas en los recipientes
(Barba y Ortiz 1992) o alimentos alcalinos.

Los carbonatos estdn ausentes en los fragmentos cerd-
micos analizados. Esta prueba fue realizada con el propé-
sito de identificar nixtamalizacidon con cal (Barba y Ortiz
1992), un procesamiento de maiz ampliamente difundi-
do en Mesoamérica (Cagnato 2019; Fournier 1998), que
podria reflejar potencialmente practicas culinarias de mi-
grantes mesoamericanos al sur de América Central. Pese a
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Cuadro 5. Valores generados en los andlisis de la muestra procesada para el sitio Oroct, de acuerdo con cada una de las pruebas

Estadistica Fosfatos Carbonatos pH Residuos Proteicos  Carbohidratos ~ Acidos grasos
Promedio 3.09 0.00 7.92 7.77 1.68 0.09
Desviacién Estdndar 0.52 0.00 0.51 0.32 0.46 0.30
Méximo 4 0 7,03 7,5 3 1
Minimo 2 0 9,46 8,5 0 0
Total de positivos 54 0 54 26 53 5
Porcentaje 100% 0% 100% 48.15% 98.15% 9.26%

la ausencia en los fragmentos cerdmicos, no se descarta la
nixtamalizacién con ceniza, debido a que es una prictica
que actualmente se realiza en el noroeste de Costa Rica,
donde se conoce como nizquezar o nezquezar (Herrera
2004), y que podria relacionarse con los pH alcalinos
identificados en la muestra analizada.

Todos los residuos organicos (residuos proteicos, carbo-
hidratos, dcidos grasos) analizados estuvieron presentes en
distintas proporciones en la muestra cerdmica de Oroc.
Los residuos proteicos dieron resultados positivos para al
menos 48.15% de la muestra, con un promedio de abun-
dancia baja. Este residuo alude la presencia de tejidos ani-
males y caldos de carne (Barba ez 4/ 2014), que en el caso
de Oroct podria reflejar el procesamiento y consumo de
fauna terrestre y marina, asi como los moluscos (cuadro 1).

Los carbohidratos estin presentes en valores bajos
en gran parte de la cerdmica analizada. Estos restos pue-
den indicar residuos de semillas y tubérculos, asi como
alimentos ricos en aztcares (Barba ez al. 1991; Barba y
Ortiz 1992; Barba ez al. 2014). Los dcidos grasos se iden-
tificaron en valores bajos en la muestra. Estos residuos
estdn presentes en grasas tanto animales como vegetales
(Barba y Ortiz 1992; Barba ez al. 2014).

En los siguientes apartados se presentan los resulta-
dos de acuerdo a las caracteristicas formales y decora-
tivas, asi como las categorfas funcionales de la muestra
cerdmica. Este conjunto de andlisis se selecciond puesto
que estas variables permiten segregar la muestra y realizar
inferencias mds especificas con respecto al posible uso
diferencial de los recipientes estudiados.

Caracteristicas formales-decorativas

La muestra analizada de Orocd presenta variabilidad en
las formas de los recipientes, puesto que se incluyen ollas
globulares, ollas tecomates, tazones y escudillas con y sin
soportes (cuadros 2 y 3). Dada la cantidad de la muestra
y debido a que no todos los fragmentos permiten estima-
ciones formales, en este andlisis se engloban dentro de las
categorifas generales de olla, escudilla y tazén'.

En lo que respecta a las decoraciones, fueron agru-
padas conforme se menciona en el cuadro 6 y en corres-
pondencia con cada una de las formas ya indicadas. El

! Se excluyeron de este andlisis las formas de sartén y posible copa dado que
son muy pocos los ejemplos de recipientes con estas formas.

total de la muestra utilizada en este andlisis correspon-
de a 40 ejemplares que cuentan con ambas adscripcio-
nes de forma y decoracién.

Para el caso de los fosfatos, no es posible diferenciar
entre los distintos grupos en un intervalo de confianza
de 80% (cuadro 1). Destaca tinicamente el caso identi-
ficado de una escudilla monocroma; sin embargo, debi-
do al tamafo tan reducido de la muestra, este resultado
debe tomarse con cautela. Las escudillas incisas presen-
tan un enriquecimiento de fosfatos que se encuentra por
debajo del promedio general de toda la muestra, pero no
son diferenciables de las escudillas policromas. Tampoco
se denotan diferencias entre los tazones monocromos,
policromos e incisos. Las ollas monocromas (los tnicos
ejemplos de ollas presentes en el andlisis) no se distin-
guen de los tazones ni de las escudillas incisas y poli-
cromas. De manera similar, los intervalos de confianza a
80% indican que no hay variaciones significativas entre
el pH de las distintas categorias de forma y decoracién.

La distribucién de residuos proteicos se comporta de
manera similar a lo denotado por los fosfatos, destacan-
do las escudillas monocromas, pero con un dnico caso.
El resto de formas y grupos decorativos no son diferen-
ciables en un intervalo de confianza de 80%. Al analizar
los ejemplares con resultados positivos para esta prueba
se enumeran doce escudillas (equivalente a 66.67% de
su grupo): tres incisas, una monocroma y ocho policro-
mas; una olla monocroma (correspondiente a 20% de
su grupo); y once tazones (equivalente a 47.83% de su
grupo): cinco incisos, tres monocromos y tres policro-
mos. Por tanto, la presencia de residuos proteicos en las
escudillas, y especialmente en las escudillas policromas,
es més notable con respecto a los otros grupos analiza-
dos. Esta distribucién podria sugerir un uso preferencial
de las escudillas y los tazones para contener alimentos de
origen animal.

Los carbohidratos permiten distinguir mayores dis-
tinciones en la muestra. Las ollas monocromas presentan
abundancias mds altas que las escudillas incisas y mo-
nocromas, con una significancia estadistica de 80%. Sin
embargo, estas ollas no son diferenciables de las escudi-
llas policromas, ni de ninguno de los tazones. En cuanto
al grupo de tazones, no es posible distinguir variaciones
por el enriquecimiento de carbohidratos de acuerdo a los
grupos decorativos. Tampoco se separan los tazones mo-
nocromos e incisos del grupo de escudillas. Sin embargo,
las escudillas y tazones policromos se diferencian en un
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intervalo de confianza de 80% de las escudillas incisas y
monocromas.

En general, las escudillas y tazones policromos pre-
sentan promedios mds altos de carbohidratos, solamente
sobrepasados por las ollas monocromas. Esta distribucién
sugiere un uso preferencial de las ollas monocromas, en me-
nor medida escudillas y tazones policromos, para contener
alimentos derivados de semillas y tubérculos. El enriqueci-
miento de carbohidratos observado en las escudillas inci-
sas y monocromas se encuentra por debajo del promedio
general en esta muestra, lo que plantea el poco uso de este
tipo de recipientes para contener alimentos de este tipo.

La distribucién de los dcidos grasos no muestra dife-
rencias significativas en aquellos recipientes enriquecidos
con este componente. Las grasas se encuentran ausentes
en las escudillas incisas y monocromas, asi como en los
tazones policromos. Los tazones monocromos presentan
la mayor cantidad de ejemplares con presencia de dcidos
grasos, todos en baja abundancia.

Categorias funcionales

Los distintos tipos funcionales fueron agrupados en
grandes categorias de uso tal como se indica en el cua-
dro 3, que comprende recipientes aptos para la coccidn,
el servicio y el almacenamiento, para un total de 53 ejem-
plares. El enriquecimiento en estos recipientes permite
explorar posibles diferencias en las funciones destinadas
de acuerdo con sus cualidades fisicas. Para el caso de los
fosfatos no se observaron diferencias estadisticamente
significativas en un intervalo de confianza de 80%.

En lo que respecta al pH, se destacan valores alcalinos
para las vasijas aptas para la coccidn, las cuales incluyen
ollas monocromas que, aunque no fueron estadistica-
mente diferenciables en el andlisis previo, presentaron
promedios relativamente mayores que el resto de formas
y grupos decorativos. Los valores de pH en los recipien-
tes de coccidn contrastan con las vasijas de servicio, en
un intervalo de confianza de 80% (cuadro 4). El grupo
de cerdmica de almacenamiento no es diferenciable de
los dos grupos ya mencionados.

El andlisis de los resultados para los residuos protei-
cos no revela diferencias estadisticamente significativas
entre los grupos, sin embargo, un andlisis particular de
los casos positivos dentro de esta categoria permite des-
tacar la abundancia de residuos proteicos en las vasijas de
servicio. El nimero de ejemplares de servicio con resul-
tados positivos para residuos proteicos es de 22 fragmen-
tos (equivalente a 53.66% de su categoria), mientras que
los de coccién y almacenamiento tinicamente presentan
un espécimen de cada uno (correspondiente a 11.11%
para la categorfa de coccién y 33.33% para la catego-
ria de almacenamiento). Esta distribucién resalta el alto
contenido de residuos proteicos en las vasijas de servicio,
con respecto a los otros grupos.

El enriquecimiento por carbohidratos permite desta-
car la abundancia de estos en las vasijas de almacenamiento,

Cuadro 4. Distribucién de los elementos formales decorativos
en la muestra seleccionada del monticulo 1, Oroct

., Tipo cerdmico Cantidad de frag-
Forma Decoracién L R
asociado mentos analizados
Inciso Huerta inciso, 5
Guinea inciso
Monocromo  Monocromo no 1
. definido
Escudilla . .
Policromo Mora Policromo, 9
Jicote Policromo,
Papagayo Policromo,
Altiplano Policromo
Olla Monocromo  Yayal Café, monocro- 4
mos no definidos
Inciso Huerta inciso 10
Monocromo  Monocromos no 4
, definidos
Tazén . )
Policromo Galo Policromo, 7

Mora Policromo,
Carrillo Policromo

Total 40

cuya diferencia es estadisticamente significativa (80% de
intervalo de confianza) con respecto al grupo de servicio.
Las ollas utilizadas para el almacenamiento presentan va-
lores para los carbohidratos que se encuentran muy por
encima del promedio general de la muestra, lo que sugiere
su empleo para contener liquidos mezclados con granos
o tubérculos. Esto contrasta con las escudillas y tazones
de servicio, que como grupo general tienen bajo conte-
nido de carbohidratos y alto contenido de proteinas. Los
carbohidratos detectados en las vasijas de coccién no son
diferenciables de los grupos de almacenamiento y servicio.

Los 4cidos grasos identificados muestran diferencias
segtin los grupos funcionales analizados. Los recipientes
de almacenamiento no reportan ningtin enriquecimien-
to con este residuo, el cual sf se identificé en los grupos
de coccién y servicio. Este andlisis sugiere que las sustan-
cias contenidas en las ollas de almacenamiento no pre-
sentaban grasas de origen vegetal ni animal. Las vasijas
de servicio contrastan significativamente con las de al-
macenamiento, pero no son estadisticamente diferencia-
bles de las ollas empleadas en la coccién. Sin embargo, se
debe mencionar que los tazones y escudillas de servicio
reportan el mayor nimero de fragmentos cerdmicos con
presencia de 4cidos grasos.

Discusion

La muestra analizada evidencia que en el monticulo 1
(Op.1) se utilizaron recipientes cerdmicos para las activi-
dades cotidianas vinculadas al consumo y el procesamien-
to de alimentos. Los andlisis de fosfatos, pH, carbonatos,
carbohidratos, residuos proteicos y dcidos grasos a los
que se sometieron los fragmentos cerdmicos generaron
resultados que aportan informacién a estudios previos rea-
lizados con materiales cerdmicos y liticos, y complemen-
tan el hallazgo en el mismo contexto de restos macro bo-
tdnicos, arqueozooldgicos y malacoldgicos.
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Grdfica 1. Intervalos de confianza para el promedio de fosfatos, pH, residuos proteicos, carbohidratos y 4cidos grasos de acuerdo
con las formas y decoraciones de las vasijas en la muestra cerdmica del monticulo 1, sitio Oroct.

Para proponer la posible funcién de los recipientes cera-
micos, se parte del andlisis de sus propiedades macrosc6pi-
cas y fisicas. Los andlisis quimicos proveen una herramienta
de contraste al explorar funciones diferenciales a partir de
los restos conservados en los poros de estos artefactos. Los
resultados del andlisis de residuos quimicos indican un po-
sible uso diferencial entre los recipientes de acuerdo a la
forma y funcién. Las escudillas y los tazones (destacan una
cantidad importante de ejemplares policromos) correspon-
dientes a vasijas de servicio mostraron una abundancia re-
lativa mds alta de residuos proteicos. Los residuos proteicos
identificados pueden corresponder a la coccién o el con-
sumo de caldos de carnes de mamiferos, reptiles, anfibios,
aves, pescados o moluscos, todos los cuales estdn presentes
en los restos faunisticos en la unidad analizada de Orocu.

Los restos faunisticos del monticulo 1 de Oroct pre-
sentan pocos indicios del hervido de carnes (como el ha-
llazgo de restos dseos alterados por hervido) e indicios
poco claros en cuanto al proceso de sancocho de molus-
cos (como la ausencia de ollas identificadas para este pro-
p6sito en otras zonas de la Gran Nicoya [Herrera y Solis
2011], pero si la presencia de algunas valvas completas y
sin huellas de alteracién por asado).

Los anlisis indican que, para el caso de Oroc, la coc-
cién de proteinas en liquido pudo haber sido realizada en
recipientes cerdmicos. Un poco mds de la mitad (n=31,
58.49%) de la totalidad ejemplares analizados presentan
superficies ahumadas, con hollin y depésitos carboniza-
dos en el exterior que indican su exposicién al fuego, y
en el interior sugieren la coccién de sustancias. De este
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Grdfica 2. Intervalos de confianza para el promedio de fosfatos, pH, residuos proteicos, carbohidratos y dcidos grasos
de acuerdo con la regién arqueoldgica de procedencia en la muestra del sitio Oroc.

grupo con ahumados, 38.71% (n=12) dieron resultados
positivos para la prueba de residuos proteicos. La ma-
yoria de recipientes del grupo corresponden a escudillas
y tazones monocromos y policromos que por sus cuali-
dades fisicas fueron asignados a la categoria de servicio.
Aunque es posible que las mismas fuesen empleadas en
esa labor, la presencia de ahumados evidencia que fue-
ron expuestas al fuego y que pudieron haber servido el
doble propésitos de servicio y coccidn.

Los carbohidratos fueron reportados en toda la mues-
tra, pero en abundancias relativamente bajas, aunque las
ollas monocromas cuentan con una abundancia relativa
mis alta para los carbohidratos, seguida por las escudillas
y tazones policromos. La posible utilizacién de carbohi-
dratos como parte de la dieta de los pobladores de Oroct
se ejemplifica mediante los restos carbonizados de maiz y
posibles frutos de palma. Los metates, manos de moler
y machacadores proveen para este asentamiento evidencia

adicional sobre maneras de procesamiento de los granos
y de otros recursos vegetales.

El hervido de semillas, como el maiz, pudo haber sido
el responsable de la relativa alta proporcién de carbohidra-
tos en las ollas de coccién. La presencia de residuos protei-
cos y de grasas en algunos ejemplares en esta categorfa su-
giere la posibilidad de la coccién combinada de alimentos
de distinto origen o bien de la multiplicidad de usos de un
mismo recipiente.

Las categorfas funcionales generaron los andlisis con
mayor notoriedad para el enriquecimiento quimico. Se
destaca un pH relativamente alcalino en ollas y vasijas de
coccién, junto con los mencionados niveles altos de car-
bohidratos. Este tipo de enriquecimiento podria obedecer
a procesamientos como el hervido de maiz con ceniza, lo
que permite el desprendimiento de la céscara que recubre
el grano y la liberacién de niacina que conlleva a una me-

jor digestién del grano (Herrera 2004: 43).
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El maiz nixtamalizado ha sido utilizado tanto para ha-
cer tamales como tortillas. Las evidencias directas de este
tipo de alimentos atin no han sido incluidas en el registro
arqueoldgico. Sin embargo, reportes de cronistas espafio-
les indican la presencia de tortillas en la provincia de Ni-
caragua y el tributo de comales por parte de varios pueblos
de Nicaragua y Nicoya (Ferndndez de Oviedo 1959: 229;
Herrera 2004: 44-45). Estos datos, junto con la conti-
nuidad de la prictica en Nicoya, sugieren la posibilidad
de que este tipo de procesamientos formasen parte de las
practicas culinarias de Orocd. Para confirmar esta hipéte-
sis son necesarios andlisis més especificos que permitan la
identificacién de ceniza y granos cocidos; por ejemplo de
grénulos de almidén y de fluorescencia de rayos X (John-
son y Marston 2020; Obregén y Barba 2020).

Las vasijas de almacenamiento presentaron una com-
binacién de pocas proteinas, altos carbohidratos, ausen-
cia de grasas y un pH relativamente neutro. Este tipo
de enriquecimiento es similar al observado en andlisis
experimentales para vasijas utilizadas en la produccién
de chicha de maiz (Nufiez 2022). Las cualidades fisicas de
estos recipientes los hacen idéneos para contener dichas
sustancias debido a que presentan aberturas restringidas
y tratamientos de superficie que generan impermeabili-
dad (Fallas 2021).

El consumo de chicha de maiz ha sido reportado en
la zona de Nicoya para 1684 (Ibarra 2023:73), y en cré-
nicas del siglo xv1:

E comenzé una moga 4 traer de beber en una higiieras
pequefias, como escudillas 6 tagas de una chicha o vino
que ellos hagen de maiz muy fuerte é algo ageda que en
el color parege caldo de gallina [...] E continuando el
beber yendo ¢ viniendo indios ¢ indias, con aquel bre-
baje, a vueltas del qual les traian otras higiieras 6 tagas
grandes de cacao cogido, como ellos lo acostumbran

beber (Oviedo 1976: 10).

Es posible que esta prictica tuviese profundidad his-
térica, que la bebida de maiz fermentado fuese procesada
y consumida en los asentamientos alrededor del golfo de
Nicoya. Las escudillas y tazones policromos del monticu-
lo 1 también destacaron por la presencia de carbohidra-
tos, que podria responder tanto a la ingesta de chicha de
maiz como de cacao. Particularmente, algunas de las es-
cudillas policromas presentan adicionalmente 4cidos gra-
sos, cuyos componentes han sido asociados en ocasiones
la presencia de cacao (Kaplan ez al. 2017). El enriqueci-
miento de carbohidratos en las ollas de almacenamiento
es notorio y diferencial, sin embargo, la muestra anali-
zada es muy pequefia. Se requieren pruebas especificas
para identificar la presencia de mafz y de fermentacién en
estos recipientes (Arriaza ez al. 2015).

Los resultados del sitio Oroctd contrastan con los del
sitio coetdneo Lomas Entierros (Ndfiez y Barba 2023),
ubicado en el Pacifico Central de Costa Rica, especial-
mente en lo que respecta a la abundancia de carbohidra-
tos y residuos proteicos. En Oroct los carbohidratos fueron

reportados en valores mucho menores, mientras que las
proteinas abundan. Este tipo de contraste sugiere una
predileccién diferencial en el tipo de alimentos que estdn
siendo procesados y consumidos en vasijas cerdmicas en
ambos sitios, que podria responder a factores ecolégicos,
sociales, culturales, e identitarios en sus multiples dimen-
siones (Nufez 2023).

Es notorio que los recursos cdrnicos se reportan en ma-
yor medida en la vajilla de servicio en ambos asentamien-
tos. En el caso de Lomas Entierros, este tipo de alimento
era restringido. Ademds enriquecieron de manera diferen-
cial los recipientes policromados de la Gran Nicoya que
llegaron por intercambio. Por el contrario, distribuciones
diferenciales de proteinas entre las escudillas y tazones con
distintos tipos de decoraciones no fueron reportadas
con certeza estadistica en el sitio Orocti. Asimismo, anAlisis
adicionales de vasijas bicromas e incisas de la Regién Cen-
tral* que llegaron hasta Oroct no presentaron enriqueci-
mientos que pudieran distinguirlas del resto (Nanez 2023).

Es importante tomar en cuenta que los resultados aqui
presentados no agotan todas las posibles formas de proce-
samiento y consumo de los alimentos, dado que formas de
coccién como el asado u otros métodos que no impliquen
el uso de vasijas cerdmicas no quedardn reflejadas en los
andlisis de residuos quimicos en cerdmica. Por ejemplo, en
Oroct se contabilizaron ocho valvas de Larkinia grandisy
Anadara Tuberculosa con exposicién directa al fuego, asi
como una ulna derecha de una iguana (lguana iguana)
quemada. Estas alteraciones sugieren el asado de moluscos
y de reptiles para su consumo, una préctica de procesa-
miento de alimentos adicional a la empleada con los re-
cipientes cerdmicos.

Conclusiones

La aplicacién de andlisis de enriquecimiento quimico a
partir de tres pruebas para residuos inorgdnicos (fosfatos,
pH y carbonatos) y tres pruebas para orgdnicos (carbohi-
dratos, dcidos grasos y residuos proteicos) en recipientes
cerdmicos de la Regién Arqueoldgica Gran Nicoya com-
plementan enfoques tradicionales basados en las propie-
dades fisicas de los materiales para realizar interpretacio-
nes de funcién.

Las categorfas funcionales establecidas a partir de las
propiedades tecnoldgicas y fisicas de los materiales de un
drea especifica del sitio Oroct, junto al andlisis de resi-
duos quimicos en la cerdmica, determinaron distribucio-
nes diferenciales en el enriquecimiento de las vasijas por
uso, de manera que fue posible identificar patrones entre
las vasijas de coccién, servicio y almacenamiento.

Los anlisis indican que los pobladores antiguos de este
asentamiento procesaron y consumieron en los artefactos

* La muestra de fragmentos de vasijas cerdmicas de la Regién Central exca-
vadas en Oroct corresponde a nueve fragmentos de los tipos Tayutic inciso/
esgrafiado, Tuis negativo, Mercedes Linea Blanca y Roxana Naranja Prpura.
Estos materiales provienen tanto del monticulo 1 (Op. 1, C1) como de las
zonas entre elevaciones artificiales (Op. 2 y Op. 4), y en superficie.
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cerdmicos distintos alimentos ricos tanto en proteinas
como en carbohidratos, con algtin contenido de grasas. La
gran cantidad de restos faunisticos y malacolégicos encon-
trados en el sitio confirma su importancia en la alimen-
tacién. En el caso de los carbohidratos, aunque aparecen
ampliamente distribuidos en toda la muestra de la unidad
analizada, su abundancia es de valores relativamente bajos.
Sin embargo, es de particular importancia su predominio
en ollas monocromas aptas para el almacenamiento.

La complementariedad entre andlisis funcionales de
materiales cerdmicos y el enriquecimiento a partir de re-
siduos quimicos brindan informacién acerca de la alimen-
tacién y algunas de las maneras en que se llevé a cabo el
procesamiento de recursos por parte de los ocupantes del
sitio Orocd. La abundancia de residuos proteicos en la
muestra indica que este tipo de alimentos no solamente
pudo procesarse mediante el asado, sino que fue cocido en
medios liquidos en vasijas cerdmicas. Este tipo de prepara-
cién pudo haber sido mediante hervido, sancocho, guisado
o estofado. Las escudillas y tazones, primordialmente poli-
cromados fueron utilizadas para la ingesta de carnes y posi-
blemente en la coccién ocasional de las mismas. Dado que
Orocu es un sitio costero con fdcil acceso a recursos estua-
rinos es esperable el alto consumo de alimentos cérnicos.

El periodo de anilisis se caracteriza por ser un mo-
mento de cambio y confluencia de pricticas culturales de
distintos origenes. El incremento en el consumo de mo-
luscos, entre otros factores, ha sido asociado a la llegada de
grupos mesoamericanos a la Gran Nicoya (Vézquez ez al.
1994: 267). Sin embargo, Herrera y Solis (2011: 91) in-
dican la persistencia de pricticas asociadas a la extraccién
de moluscos mediante el sancocho en Bahfa Culebra, que
reflejan una continuidad que no fue interrumpida por
la llegada de grupos mesoamericanos. Es de esperar que
los pobladores de Orocti no escaparan de estas dindmicas
sociales que pudieron haber impactado en la predileccién
por ciertos recursos o por las maneras de procesarlos.
Datos etnohistéricos del siglo xv1 indican que la franja
costera oriental del Golfo de Nicoya, lugar donde estd
ubicado Orocu, fue una zona de alta interaccién entre los
corobicies, huerates y chorotegas (Ibarra 2020). Précticas
alimenticias como la nixtamalizacién del maiz, en caso
de ser confirmado en el futuro, podrian evidenciar que la
interaccién no solo implicé el movimiento de personas
sino también de gustos y tradiciones culinarias.

Para un estudio mds amplio de la alimentacién en el
sitio Orocd, se recomienda emplear métodos especificos
de identificacién, incluyendo andlisis de restos micro bo-
tdnicos en artefactos liticos y cerdmicos. Los andlisis de
restos macro y micro, asi como la realizacién de excava-
ciones horizontales conforman herramientas que permiten
reconstruir la vida diaria del pasado y podrian caracte-
rizar las 4reas de actividad, que involucran los espacios
de procesamiento y consumo de alimentos. Adicional-
mente, los restos humanos encontrados en los espacios
funerarios del sitio Oroctd son una fuente primaria de
informacién que permitirfa un andlisis de condiciones
de vida en conjunto con pruebas como isétopos estables

(carbono y nitrégeno) y de granulos de almidén en cdl-
culos dentales para determinar el tipo de alimentacién y
sus posibles impactos sobre la vida humana en el pasado.
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