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Resumen

El centro olmeca de San Lorenzo, ocupado durante el periodo Pre-
clasico inferior de 1800-1000 cal aC, alcanzé un desarrollo social
Gnico en Mesoamérica. Diferentes factores climdticos y culturales
dificultan la preservacién de materiales orgdnicos en el sitio. El chile,
Capsicum sp., fue uno de los frutos mds difundidos y utilizados por
las poblaciones prehispdnicas mesoamericanas; por desgracia, se cuen-
ta con muy poca evidencia arqueoldgica de su uso. Este estudio sobre
residuos orgdnicos reporta la presencia de biomarcadores de chile en
la cerdmica de San Lorenzo. Se analizaron 52 muestras de cerdmica
con urLc/Ms-Ms, hallando evidencia de residuos orgdnicos de chile
en 16 muestras. Las muestras con resultados positivos datan de la
primera ocupacién del sitio en 1800 cal aC hasta su colapso en 1000
cal aC. Estas muestras constituyen hasta ahora los residuos orgdnicos
de chile m4s tempranos identificados en Mesoamérica.

Palabras clave: olmeca; Precldsico; San Lorenzo; chile; biomarcadores.

Keywords: olmec; preclassic; San Lorenzo; chili; biomarkers.

Abstract

The Olmec site of San Lorenzo was occupied during the Early Pre-
classic period, between 1800 cal BC and 1000 cal BC, and featured
a unique social development in Mesoamerica. Various climatic and
cultural factors make the preservation of organic material on the site
difficult. Chili, Capsicum sp., was one of the most widespread fruits
consumed by the ancient Mesoamerican people. Unfortunately, there
is a lack of archacological evidence regarding its use. This study of
organic material reports the presence of chili biomarkers in ceramics
from San Lorenzo. Fifty-two (52) ceramic samples were analysed with
upLc/Ms-Ms, with the findings showing chili organic material in six-
teen (16) samples. The positive samples date from the first occupation
of the site in 1800 cal BC until its collapse in 1000 cal BC. These
samples are the oldest chili organic residues identified in Mesoamer-
ica to date.
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En los dltimos veinte afios se han incrementado las
investigaciones, modelos e hipdtesis acerca de la alimen-
tacién y la subsistencia olmeca, debido a la intensi-
ficacién de exploraciones arqueoldgicas en el sur de la
costa del Golfo (e.g., Arnold 2009; Borstein 2001; Coe
1981; Coe y Diehl 1980a, 1980b; Cyphers 1996, 2007,
2012; Cyphers, Zurita y Lane 2013; Killion 2013; La-
ne, Aguirre y Gonzdlez 1997; Rust 2008) y al uso de
diferentes metodologias disenadas para la recuperacién
de macro y microrrestos botdnicos (Pohl Piperno Pope
y Jones 2007; Pope ez al., 2001; Rust y Leyden 1990;
VanDerwarker 2006; VanDerwarker y Kruger 2012;
Zurita Noguera 1997), asi como del estudio de restos
faunisticos (Peres, VanDerwarker y Pool 2013; Wing
1980). Estas investigaciones muestran las diferentes for-
mas en las que las sociedades olmecas aprovecharon los
recursos locales y cémo esto influyé en su desarrollo.

Sin embargo, los problemas de conservacién de ma-
teriales orgdnicos en el drea olmeca (Coe y Diehl 1980a:
131-133; Cyphers 1996: 66; Pool 2007: 73) dificultan
el estudio de estos temas. Por otro lado, el avance en la
recuperacion de residuos orgdnicos impregnados en la ce-
ramica arqueoldgica mediante técnicas como la croma-
tografia liquida acoplada a espectrometria de masas (LC/
MS por sus siglas en inglés) ha abierto nuevas formas y

MEXICO

® Teotihuacan
Zohapilco
Terremote-Tlaltenco

e Coxcatlan

® San Lorenzo

San José Mogote o
®Guila Naguitz

OCEANO PACIFICO

0 50 100 200 km

® San Andrés

mayores oportunidades para conocer los alimentos con-
sumidos por las sociedades arqueoldgicas, asi como para
desarrollar hipétesis sobre los usos y funciones de la cera-
mica (Evershed 2008a; Malainey 2011: 434-438; Reber
y Evershed 2004; Seinfeld 2007: 75).

Con la finalidad de obtener datos adicionales sobre
la alimentacién olmeca, se optd por aplicar estos méto-
dos quimicos de recuperacién de residuos orgdnicos en
la cerdmica del Precldsico inferior de San Lorenzo, Vera-
cruz , la primera capital olmeca (figura 1) con el fin de
buscar huellas de diversos alimentos. La muestra de esta
investigacién se conforma por 52 fragmentos de vasijas
cerdmicas del Precldsico inferior recuperadas de contex-
tos sellados en las excavaciones realizadas por el Proyecto
Arqueoldgico San Lorenzo Tenochtitlin (pascr). Los
resultados mds destacados del andlisis consisten en la pri-
mera identificacién de residuos quimicos de Capsicum
sp. en un sitio olmeca, los cuales fechan a lo largo del
periodo abarcado entre 1800 y 1000 cal aC.

Antecedentes
Los residuos orgdnicos carecen de caracteristicas morfo-

légicas visibles que los distingan de otros materiales de
origen orgdnico también presentes en el registro arqueo-
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Figura 1. Localizacion del sitio olmeca de San Lorenzo y otros sitios con evidencia de Capsicum sp.
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légico (Heron y Evershed 1993: 249). Se ha demostrado
que los lipidos y los biomarcadores suelen preservarse
frecuentemente en el registro arqueolégico, en especial en
los artefactos cerdmicos, impregnando y preservindose
en las paredes de las vasijas durante los procesos de
coccibn, almacenamiento y preparacién de alimentos y
bebidas que ocurren en su vida util (Evershed 2008a:
904; Evershed ez al. 1999: 20; Reber y Evershed 2004:
399-400). Por lo general, los residuos se interpretan
como el producto de todos los eventos que se llevaron
a cabo en el interior de la vasija. Debido a lo anterior,
es poco probable que un recipiente haya sido utilizado
exclusivamente para procesar o consumir los alimentos
pertenecientes al tipo de residuo identificado (Evershed
2008b: 27; Reber y Hart 2008: 131).

La identificacién de los residuos se lleva a cabo com-
parando las proporciones de dcidos grasos o mediante
la caracterizacién de biomarcadores utilizando técnicas
como la LC/MS, método que separa las moléculas de
una muestra con un cromatégrafo para identificarlas me-
diante un espectrémetro de masas (Malainey 2011: 434-
438; Seinfeld 2007: 75). Los biomarcadores son com-
puestos quimicos Unicos que caracterizan a un conjunto,
un grupo reducido o a un tnico alimento (Evershed 2008a:
897; Malainey 2011: 201; Reber y Evershed 2004: 400).

Estudios de este tipo disefiados para investigar dieta,
précticas de subsistencia, produccién de alimentos y es-
pecializacién, asi como los origenes y la antigiiedad de
précticas culinarias, han tenido un mayor auge en Eu-
ropa, aunque también se han desarrollado en Estados
Unidos, Inglaterra, Canadd, Turquia, Egipto, Grecia,
Sudaifrica y China, por mencionar algunos. Sin embar-
go, en Mesoamérica su uso ha sido limitado, concen-
trandose principalmente en la identificacién de residuos
de varios alimentos, en particular: 1) cacao en diversos si-
tios (Cyphers ez /. 2013b; Hall, Tarka, Hurst, Stuart y
Adams 1990; Henderson y Joyce 2006; Henderson, Jo-
yce, Hall, Hurst y McGovern 2007; Hurst, Martin, Tar-
ka y Hall 1989; McNeil, Hurst y Sharer 2006; Powis
2009; Powis, Cyphers, Gaikwad, Grivetti y Cheong
2011; Powis, Valez, Hester, Hurst y Tarka 2002; Powis ez
al. 2007, 2008; Soleri, Winter, Bozarth y Hurst 2013);
2) pulque en Teotihuacan (Correa-Ascencio, Robert-
son, Cabrera-Cortés, Cabrera-Castro y Evershed 2014);
3) maiz en San Andrés, Tabasco (Seinfeld, von Nagy y
Pohl 2009); 4) sangre de mamiferos en Copédn, Hondu-
ras (Matheson, Hall y Viel 2009); 5) nicotina en el drea
maya (Zagorevsky y Loughmiller-Newman, 2012), y 6)
residuos organicos y grasas animales en San Lorenzo,
Veracruz (Casio Arreola, Luna Estrada, Garcia Gémez y
Durdn Dominguez de Baztia 2013; Casio Arreola y Luna
Estrada 2014; Médximo Jiménez 2016). Para el presente
estudio es particularmente importante la identificacién
de residuos de chile en la cerdmica de Chiapa de Corzo,
Chiapas, correspondiente al Precldsico medio y tardio
(900 aC-300 dC) (Gallaga Murrieta er al. 2014; Powis
et al. 2013).

Descripcién de la muestra

Para la seleccién de las muestras se tomaron en cuenta
varios criterios importantes que incluyen: el contexto
arqueoldgico sellado con un fechamiento confiable (Cy-
phers s.fb); la preservacién de las superficies internas
de los artefactos; la integridad de las formas de vasija
con una preferencia por piezas semicompletas o frag-
mentos de bordes con paredes y fondos mayores a 5
cm; formas relacionadas con la preparacién, coccidn,
almacenamiento y consumo de alimentos, y los tipos
cerdmicos diagndsticos del sitio de acuerdo con la
clasificacién del pascr (Cyphers s.f.a).

Las 52 muestras provienen de cinco frentes de excava-
cién de tipo ritual, doméstico y productivo ubicados en
la cima del sitio y las terrazas que la rodean: A4 Ilmeni-
tas-JZN, C5-6, Grupo D: B3-11, Grupo D: SL-30 y SL-
53. Fueron muestreados 16 tipos y 25 formas cerdmicas
diferentes cuya distribucién puede ser consultada en los
cuadros 1 y 2. A continuacién se describird brevemente
la muestra por fase cronoldgica.

En la muestra de ocho tiestos de la fase Ojochi (1800-
1600 cal aC) se incluyeron cuatro tipos y nueve formas
diferentes; tnicamente un ejemplar posee decoracién
de modelado tipo calabaza. La muestra de nueve ties-
tos de la siguiente fase, Bajio (1600-1500 cal aC), estuvo
compuesta por diez formas diferentes y cinco tipos. Dos
muestras (55 y 60) fueron seleccionadas debido a las bue-
nas condiciones de conservacién que presentaban, coin-
cidiendo en que previamente habian sido muestreadas
para detectar residuos de cacao (muestras 20 y 13 en el
estudio de Cyphers ez al. 2013b y de Powis ez al. 2011).

Para la fase Chicharras (1500-1400 cal aC) fueron se-
leccionadas 11 muestras que corresponden a seis tipos y
nueve formas cerdmicas distintas. Seis tiestos presentan
decoracién incisa.

En la muestra de 12 tiestos de la fase San Lorenzo
A (1400-1200 cal aC) se escogieron nueve formas dife-
rentes y ocho tipos; sélo un ejemplar tuvo decoracién:
el motivo de X hecho con incisién ancha. Las 12 mues-
tras de la fase San Lorenzo B incluyen nueve tipos y diez
formas diferentes. Unicamente dos fragmentos poseen
decoracién.

La conservacién de las muestras es variable, por lo
que tuvo que ser evaluada de acuerdo con la erosién
presente en la superficie: las superficies muy erosionadas
donde habia pocos rastros del acabado de superficie fue-
ron clasificadas como mala, con 9.62% (n = 5); cuando
habia una presencia regular de los acabados de superficie
se las clasificé como media, siendo 46.15% (n = 24), y
buena cuando las superficies presentaban muy poca o
nula erosién, constituyendo 44.23% (n = 23). Ademds,
se tom¢ en cuenta la calidad general de la pasta: 11.54%
de la muestra (n = 6) es de pasta burda, 75% (n = 39)
es de pasta finay 13.46% (n = 7) es de calidad media a
burda. La distribucidn de estas dos variables se presenta
en el cuadro 3.

DOI: https://doi.org/10.1016/j.antro.2017.06.001



114

L. F. Herndndez Lara, A. Cyphers y N. Gaikwad/Anales de Antropologia 52-1 (2018): 111-125

Cuadro 1. Distribucion de tipos cerdmicos muestreados por fase cronoldgica

Tipo/Fase Ojochi Bajio Chicharras San Lorenzo A San Lorenzo B Total
Acamaya Rojo 2 2 2 6
Caamano Burdo 1 1
Caimidn Pulido 4 5 1 10
Chipo Rojo 1 1 1 3
Cocodrilo Alisado 1 1
Conchuda Rojo 1 1 1 3
Especular
Delfin Alisado 1 1
Garza Alisado 2 1 1 4
Peje Micdceo 1 1
Pochitoca Pulido 1 1 2
Tején Blanco 1 1 2
Tiburdn Blanco 1
Tigrillo Blanco y 1 4 1 4 10
Negro
Tigrillo 5 5
Monocromo
Tigrillo Negro 1 1
con Borde Blanco
Xochiltepec 1 1
Blanco
Total 8 9 11 12 12 52

Recoleccién de residuos

Para la toma de muestras, todos los materiales y equipo
instrumental utilizados fueron esterilizados previamente,
ademds de que el manejo de las muestras se hizo con
guantes de ldtex de uso médico. El material empleado
fue el siguiente: papel de lija fina de los nimeros 180 y
150 y frascos de vidrio de 40 ml; ambos fueron lavados
con acetona y agua bidestilada con la finalidad de es-
terilizarlos y fueron secados en un horno especial de
laboratorio durante 24 h. Posteriormente, el papel de lija
fue cortado en secciones de aproximadamente 5 x 5 cm
para utilizar lijas nuevas en cada una de las muestras.

El raspado de la cerdmica para obtener muestras via-
bles de residuos se llevé a cabo colocando cada fragmento
de cerdmica sobre una hoja nueva de papel blanco mul-
tiusos y haciendo un primer raspado ligero para eliminar
posibles contaminantes modernos al frotar suavemente la
lija sobre la superficie interna de la muestra y desechan-
do el polvo resultante junto con la lija y el papel blanco
utilizados en este paso. El raspado definitivo se hizo co-
locando el fragmento de cerdmica sobre una nueva hoja
de papel blanco, se realizé un raspado intenso sobre la
mayor cantidad posible de superficie de los artefactos uti-
lizando lijas nuevas. El polvo resultante, de consistencia
muy fina, se pesé en una bdscula electrénica calibrada,
obteniendo muestras de entre 2 y 3 g, que se depositaron
en los frascos y se sellaron inmediatamente.

Anilisis en laboratorio

Eldoctor Nilesh Gaikwad, de la Universidad de California
llevé a cabo la extraccidn, analisis e identificacién de los
4cidos grasos y biomarcadores utilizando el cromatégrafo
acoplado al espectrémetro de masas conocido como
Ultra Performance Liquid Chromatography/Mass
Spectrometry, abreviado como UPLC/Ms-MsS por sus siglas
en inglés.

Se buscaron los siguientes biomarcadores en las 52
muestras: dcido docosano-dioico, un marcador del po-
limero suberina que suele encontrarse en tubérculos
(Reber y Evershed 2006: 113); 4cido oleico, que indica
la posible presencia de grasas de pescado (Hill y Evans
1988, citado en Malainey 2011: 207); 4cidos palmitico y
estedrico, cuyas proporciones indican el probable origen
vegetal o animal de las grasas (Reber y Evershed 2004:
400; Reber y Evershed 2006: 113); dihidroapsaicina y
capsaicina, ambos biomarcadores del chile (Powis ez al.
2013, figura 4, tabla 2); teobromina, biomarcador del
cacao (Powis ez al. 2011: 85-95), y 4cido ursélico, el cual
distingue a //ex sp., una planta con teobromina, del cacao
(Crown et al. 2012: 39-45).

Para la extraccién de las muestras se tomaron de 90 a
200 mgde cadaunadelas 52 muestras con espatulas de me-
tal esterilizadas para evitar cualquier contaminacién, los
cuales se agitaron con una mezcla de 1 ml de metanol
(MeOH) y cloroformo (CHCI3) en proporcién 1:1 du-
rante 3 min y después fueron centrifugados. El sedimen-
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Cuadro 2. Distribucidn de formas cerdmicas muestreadas por fase cronoldgica

Forma/Fase Ojochi Bajio

Chicharras

San Lorenzo A San Lorenzo B Total

Botellén 2
Cajete con borde restringido 2
Cajete de pared curva 1 1

Cajete de pared curva 1
inclinada con fondo plano

Cajete de pared curva muy 2
inclinada con fondo plano

Cajete de pared curva y fondo
plano

Cajete de pared recta con

borde abultado
Cajete de pared recta inclinada

Cajete de pared recta inclinada
con borde abultado y fondo
plano

Cajete de pared recta inclinada 1
con fondo plano

Cajete de pared recta muy
inclinada

Cajete de pared recta muy
inclinada y borde abultado

Cajete hemisférico

Cajete hemisférico con borde
abultado y fondo plano

Cajete hemisférico con fondo 1
plano

Cajete subhemisférico

Cuerpo de forma abierta 2

Cuerpo de forma cerrada

Fondo plano 1 2
Hombro de silueta compuesta

Olla

Tecomate

Vasija de silueta compuesta

Vaso cilindrico

Vaso cilindrico con fondo 1
plano

Total 8 9

3]
— [\
—_— = N
— N = O\ =

11 12 12 52

to producto de la centrifugacién de cada muestra fue re-
tirado y el resto se concentré al vacio, anadiéndosele 0.1
ml de metanol (MeOH) y agua (H20) en proporcién
1:1, se agitd y filtrd con filtros especiales de membrana 5
kD. El liquido ya filtrado se colocé en recipientes para el
andlisis de uPLC/Ms-Ms.

El registro de los espectros de masas MS y MS-MS se
realiz empleando un espectrémetro de masas Xevo-TQ
triple-cuddruple fabricado por Walters utilizando Ioni-
zaci6n Electro Spray (ESI) en modalidad de i6n positivo
(PI) con un voltaje capilar de 3.0 kV, un cono extrac-
torde 3 Vy un detector de voltaje de 500 V. El flujo del gas
de desolvatacién se mantuvo a 600 I/h y el flujo del

gas del cono se ajusté a 50 I/h. La energia de colisién
varié de 6 a 13 para optimizar 4 iones hijas diferentes.

El rango de adquisicién fue de 20-350 D. Los es-
tdndares puros de capsaicina, dihidrocapsaicina, dcido
docosano-dioico, 4cido oleico, dcido palmitico, dcido
estedrico, teobromina y dcido ursélico se introdujeron a
la fuente con un ritmo de flujo de 10 ml/min utilizan-
do metanol (MeOH) y agua (H20O) en proporcién 1:1
y 0.1% de una mezcla de dcido férmico como solucién
portadora para desarrollar el método de monitoreo de
reaccién mdltiple (MRM) para la correcta operacién de la
UPLC/MS-MS.

DOI: https://doi.org/10.1016/j.antro.2017.06.001
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Cuadro 3. Distribucién de la calidad y preservacion de las pastas de la cerdmica muestreada por fase cronoldgica

Calis;liade la Preservacién Ojochi Bajio Chicharras San Lorenzo A San Lorenzo B Total
Media 1 2 1 4
Burda Buena 1 1 2
Mala 3 1 4
Fina Media 3 6 3 2 2 16
Buena 1 1 5 6 6 19
Mala 1 1
Media a burda Media 1 2 1 4
Buena 1 1 2
Total 8 9 11 12 12 52
El andlisis de las muestras se hizo a través de un siste- Resultados

ma Waters Acquity UPLC conectado con el espectrometro
de masas Xevo-TQ triple-cuddruple. Se us6 una colum-
na Acquity upLc Hss T3 1.7 mm (16150 mm) para las
separaciones analiticas en el sistema de UPLC a un ritmo
de flujo de 0.15 ml/min.

El gradiente inicié con 100% A (0.1% 4cido férmico
en H20) y 0% B (0.1% 4cido férmico en CH3CN),
cambiando a A a 50% a los 3 min, seguido por un gra-
diente linear de 4 min de 10% A, con un tiempo de
separacion total de 7 min. Se introdujeron en el espec-
trémetro de masas las elusiones resultantes de la columna
de urLc y los resultados se analizaron mediante el softwa-
re MassLynx 4.2. Los estdndares puros fueron ocupados
para mejorar las condiciones del upLC antes del estudio.

Un total de 16 muestras arrojaron resultados positivos
y conclusivos para residuos de chile mediante la presen-
cia de los biomarcadores capsaicina y dihidrocapsaicina,
de los cuales destacan las muestras 25, 27, 48 y 58 por
tener cantidades considerablemente mayores de estos re-
siduos (fig. 2). El estandar de referencia de la capsaicina
muestra la presencia de un pico a los 9.69 min del tiem-
po de retencién, mientras que el de la dihidrocapsaicina
lo muestra a los 9.96 min. Las muestras con resultados
positivos expusieron este pico en un tiempo de 9.67-9.72
min para la capsaicina y en 9.94-9.98 min para la dihi-
drocapsaicina, encajando muy bien en los tiempos antes
mencionados de los estindares.

Como se menciond anteriormente, las muestras 55
y 60 se analizaron en el estudio sobre cacao de Powis y
colegas (Cyphers e al. 2013b; Powis et al. 2011), con
los nimeros de identificacién 20 y 13, respectivamente,
sin obtener resultados para la presencia de teobromina.
Al incluir dichas muestras en este estudio para obtener
firmas quimicas adicionales, también se utilizaron como
muestras de control al permitir comparar y verificar los
resultados del método empleado en ambos estudios. En
el andlisis aqui reportado se comprobé que estas muestras
no tenfan residuos adicionales ni de cacao, lo que implica
la repeticién y comprobacién del resultado del estudio
anterior, as{ como la efectividad del método.

30.76% de la muestra arrojé resultados positivos y
conclusivos para la presencia de chile (cuadro 4) a lo
largo del Precldsico inferior (1800-1000 cal aC) en San
Lorenzo, siendo el tnico residuo registrado en la muestra.
A pesar de haber logrado la identificacién de este fruto
a través de sus biomarcadores, por el momento es im-
posible determinar qué especies de chile utilizaban los
olmecas de San Lorenzo. Estas son las primeras evidencias
publicadas de la presencia del chile y de sus residuos
quimicos en la regién olmeca, destacindose las muestras
de la fase Ojochi (1800-1600 cal aC) por consistir en las
huellas quimicas de Capsicum sp. mds antiguas conoci-
das hasta ahora en Mesoaméricay sumédndose a lalimitada
cantidad de evidencia arqueoldgica existente sobre el con-
sumo de chile en esta drea cultural. Las formas de las
vasijas de la muestra, asi como sus dimensiones, aportan
pistas sobre la manera en la cual se preparé el chile para
sazonar los alimentos y las bebidas de los olmecas.

La mayoria de las vasijas con resultados positivos son
cajetes que, por el didmetro del borde de 12-28 c¢m, pro-
bablemente se utilizaron para el consumo individual.
Sobresalen dos ejemplos de cajete con pared recta muy
inclinada que tienen didmetros de 36 y 38 cm, respec-
tivamente, los cuales, por su tamafo y forma, pudieron
utilizarse para la preparacién y el servicio de alimentos.
A pesar de que se tomaron muestras de 6 tecomates,
ninguno resulté positivo para residuos de chile, por lo
que es probable que no haya sido almacenado ni cocina-
do en estas vasijas. Hay dos formas de boca restringida
(muestras 16 y 51) con didmetros pequenos (16 y 12
cm, respectivamente), cuya forma es apropiada para la
preparacién de alimentos o bebidas (quizd para mezclar
ingredientes).

Como se menciond antes, la evidencia mds temprana
para el consumo de chile en San Lorenzo proviene de un
contexto ritual de la fase Ojochi, el frente SL-53. Una de
las muestras de esta fase con residuos de chile es el fondo
de una vasija que carece de borde (figura 3a) y el otro
es un fragmento de cuerpo de vasija; por lo poco que se
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Figura 2. Los cromatogramas de UPLC/MS-MS muestran: A) capsaicina estandar; B-C) muestras representativas con
presencia de capsaicina; D) dibidrocapsaicina estandar, y E-F) muestras representativas con presencia de dibidrocapsaicina.

puede apreciar de la forma de ambas, el servicio y consu-
mo de alimentos parecen ser las funciones mds probables.

Cuatro fragmentos de vasijas de la fase Bajio (1600-
1500 cal aC) contenian residuos de chile provenientes
del frente de excavacién SL-53. Las cuatro muestras
(figura 3b-e) provienen de vasijas pequenas, por lo que
pudieron tener funciones de consumo de alimentos de
forma personal o de liquidos en el caso de las muestras
16y 23, aunque en el caso del fondo plano es arriesgado
tratar de precisar su funcién.

La muestra positiva de la fase Chicharras (1500-1400
cal aC) incluye cinco tiestos de cajetes provenientes de
dos frentes de excavacién (C5-6 y Grupo D: SL-30). El
tamano de tres de las vasijas (figura 4a, c, e) parece in-
dicar que eran utilizadas para el consumo individual de
alimentos, mientras que las otras dos (figura 4b, d) son
de mayor tamano, por lo que podrian haber servido para
multiples raciones de comida o para uso familiar (Hen-
rickson y McDonald 1983: 632; Wendt 2010: 114).

Tres muestras positivas de la fase San Lorenzo A
(1400-1200 cal aC) provienen de dos frentes de excava-

cién del sitio: C5-6 y Grupo D: B3-11 (figura 5a-c). Dos
son del tamano adecuado para el consumo personal de
alimentos (figura 5a,c), mientras que el cajete de pared
recta muy inclinada tiene el tamano adecuado para servir
y preparar alimentos a grupos considerables de personas
(figura 5b).

En cuanto a la fase San Lorenzo B (1200-1000 cal
aC), dos muestras del frente C5-6 tenfan residuos de chi-
le: un cajete pequeno adecuado para el consumo personal
de comida (figura 5d) y una vasija de silueta compuesta
adecuada para la preparaciéon y consumo de alimentos y
liquidos (figura 5e).

La evaluacién de los pardmetros de preservacién de
la cerdmica y de la calidad de la pasta arrojé resultados
mixtos. No fue posible establecer una relacion clara entre
la preservacién y la recuperacion de residuos, aunque la
cerdmica mal preservada tiene la recuperacion mds baja.
En cuanto a la calidad de la pasta, todas las muestras con
resultados positivos son de pasta fina y tienen un grado
de conservacién medio a bueno, lo cual podria indicar de
manera tentativa que la cerdmica con este tipo de pastas
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Cuadro 4. Muestras con residuos de chile con datos de tipo, forma, procedencia, sector, contexto, preservacion, radio y fase
p ? ? J
Muestra Tipo Forma Frente Unidad Nivel (cm) Sector Contexto Preservacién Radio Fase
p (cm)
1 Caimdn Pulido  Fondo plano SL-53 NO-3 E1-4 190-210 Cima Ritual Mala
7 Acamaya Rojo fo?::zg Ei::lreta SL-53 NO-3 E1-4 250-270 Cima Ritual Media Ojochi
Cajete de pared
15 Caimdn Pulido  curvainclinada ~ SL-53 S-5 E3-7 210-230 Cima Ritual Mala 13 Bajio
con fondo plano
Cajete
16 Caimdn Pulido con borde SL-53 $2-3 E7.5-15 210-255 Cima Ritual Media 8 Bajio
restringido
20 Caimdn Pulido Fondo plano SL-53 S7-9 E4-7 159-172 Cima Ritual Media Bajio
2 Caimdn Pulido V30 cllindrico gy 53 No3ps7  DOVO Gy Riwal Media 6 Bajio
con fondo plano 156-165
25 T‘g;llll\‘l’eginm fjgfﬁfjfr’lﬁj C5-6  N17-20 W18-21  1040-1100  Terraza  Doméstico Buena 10 Chicharras
_ Cajete
26 Tgrlo Blanco . isfericocon €56 N17-20W18-21  960-1000 Terraza Doméstico  Buena 14 Chicharras
Y eg fondo plano
Tigrillo Blanco Cajete de pared
27 8 Neor recta con borde C5-6 N17-20 W18-21 1,000-1,040 Terraza Doméstico Buena 12 Chicharras
y egro evertido
Cajete de pared ~ Grupo
29 Caimdn Pulido recta muy D: SL- S0-3 E0-3 211-221 Cima  Doméstico Media 19 Chicharras
inclinada 30
Cajete Grupo
32 Tigrillo - hemisférico con g3 SE-5 220 Cima  Doméstico  Media g  Sanlorenzo
Monocromo  borde evertido y 1 A
fondo plano
. Cajete de pared
35 Tlgrllll\? Bianco recta muy C5-6 N17-20 W18-21 800-830 Terraza  Doméstico Buena 18 San Lxrenzo
yesto inclinada
Tigrillo Negro h Cfa) e'te San L
37 con Borde bergls Cl‘lCO.SOH C5-6 N17-20 W18-21 800-830 Terraza  Doméstico Buena 10 an Lorenzo
Blanco orde evertido y A
fondo plano
Cajete de pared
Tigrillo Blanco "% inclinada San Lorenzo
48 & Neer con borde C5-6 N17-20 W18-21 570-600 Terraza  Doméstico Media 12 B
yesro evertido y fondo
plano
51 Xochiltepec - Vasija de silucta C5-6  N17-20 W18-21 630-660  Terraza  Doméstico Buena 6 San Lorenzo
Blanco compuesta B
Cajete de pared
Tierillo Blan recta inclinada
58 ' I\(T)e rz 0 con borde C5-6 N17-20 W18-21 1,040-1,100 Terraza  Doméstico Buena
Y ee evertido y fondo
plano

tiene una mejor absorcién y retencién de residuos org-
nicos que las demds (Herndndez Lara, 2016, pp. 135-
138).

Por ultimo, hay que sefalar que tinicamente se selec-
cionaron cuatro ejemplares de vasijas con decoracién de
estilo Limén y Calzadas (muestras 27, 32, 48 y 58) en el
universo de 52 muestras, lo cual es equivalente a 7.69%
del total, todos con residuos de chile. Estos motivos
pueden tener connotaciones simbdlicas (véase Cyphers
y Di Castro 2009: 34-42; Di Castro y Cyphers, 2000).
Es importante destacar que tres de las cuatro muestras
positivas provienen de un solo frente de excavacién, C5-

6, en donde hay una excelente preservacién de todo tipo
de vestigios arqueoldgicos. No se cuenta con evidencias de
que estas vasijas decoradas hayan sido utilizadas en feste-
jos o ritos especiales.

Observaciones

Las 16 muestras positivas sefialan el consumo de chile
en cuatro lugares de alto estatus en San Lorenzo desde
las ocupaciones mds tempranas en 1800 cal aC hasta
su declive como centro regional en 1000 cal aC. Lo
anterior no indica que la gente de menor estatus no
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Figura 3. Cerdmica con residuos de chile de las fases Ojochi: a) muestra I;
y Bajio: b) muestra 15; ¢) muestra 16; d) muestra 20, y e) muestra 23.
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Figura 4. Cerdmica con residuos de chile de la fase Chicharras: a) muestra 25;
b) muestra 26; ¢) muestra 27; d) muestra 29, y ¢) muestra 58.
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Figura 5. Cerdmica con residuos de chile de las fases San Lorenzo A: a) muestra 32; b) muestra 35; ¢) muestra 37;
y San Lorenzo B: d) muestra 48, y ¢) muestra 51.

haya consumido chile, sino que, mds bien, sus 4reas ha-
bitacionales no estdn representadas en la muestra bajo
estudio.

Determinar con precisién el uso que se dio a los reci-
pientes cerdmicos o la forma en la que se estaban consu-
miendo los alimentos en ellos es ciertamente algo dificil
de abordar. La presencia de las huellas quimicas hace pa-
recer que dicha tarea serfa menos compleja, pero no es
asi, lo que también senala la complejidad de entender
una cultura gastronémica de la que contamos con poca
evidencia para complementar la informacién obtenida a
través de los residuos. Un ejemplo de esta ambigiiedad
es notorio en el uso que se pudo dar a los cajetes con
residuos de chile, ya que la gran mayoria son adecuados
para el consumo de alimentos tanto liquidos como séli-
dos o semisdlidos e inclusive para servir salsas o bebidas;
algunos de los factores que pueden auxiliar para entender
mejor la funcién son el tamafo, la estabilidad y la practi-
cidad, aunque no resuelven del todo el problema.

Lo anterior parece evidenciar que no existia una espe-
cializacién en el uso de formas cerdmicas para alimentos
especificos, sino que tenfan multiples usos; ademds, la
forma en la que el chile se utilizaba para acompanar los
alimentos es una incdgnita, ya que hay infinidad de ma-
neras en las que se pudo haber empleado, como salsas,
sopas, caldos, moles, adobos, entre muchas otras.

Con base en su forma y tamano, las muestras mds
adecuadas para el consumo de liquidos son la 20 y la
23, y tal vez las muestras 15, 32 y 51. Esto sugiere que
el chile se usé para condimentar bebidas. El chile es uno
de los saborizantes mds cominmente asociados a las be-
bidas de cacao, aunque no era el Gnico ni tampoco se
empleaba siempre, ya que habia una gran variedad de in-

gredientes empleados, por ejemplo, por los mexicas du-
rante el Poscldsico y por los mayas en el Clasico (Beliaev,
Davletshin y Tokovinine 2010; Coe 1994: 52, 143); la
poblacién moderna de Tenochtitldn, Veracruz consume
una bebida hecha con cacao, y en varios estados del sur
de México hacen bebidas similares condimentadas con
chile (Anderson 2010: 447; Coe y Diehl 1980b: 87-88).
Sin embargo, en el presente estudio, al igual que en los de
la cerdmica de Chiapa de Corzo (Gallaga Murrieta ez al.
2014; Powis ez al. 2013), ninguna muestra present6 hue-
llas de cacao y chile, por lo que no se tiene evidencia de
dicha bebida. Entonces, habria que pensar en otros tipos
de bebidas con chile a base de otros frutos y/o vegetales.

Sélo hay que recordar que los mayas y mexicas con-
sumian distintos tipos de atole, algunos fermentados,
agrios, frios o calientes que en ocasiones tenfan chile en-
tre los ingredientes y que se bebian en recipientes espe-
ciales (Beliaev et 2/ 2010; Coe 1994: 118, 138, 141). En
el sitio olmeca de San Andrés, Tabasco, hay evidencia de
residuos quimicos de maiz en vasijas cerdmicas que ha
sido interpretada como una bebida consumida durante
un evento de tipo ritual (Seinfeld 2007; Seinfeld ez /.
2009), lo que indica que al menos durante el Precldsico
medio se ingeria este tipo de bebidas en el drea olmeca.
Queda por hallar la evidencia de que dichos liquidos pu-
dieran haber sido condimentados con chile.

La ausencia de residuos de pescado, considerado
como uno de los recursos cruciales para la subsistencia
olmeca en San Lorenzo (Coe 1981: 16; Coe y Diehl
1980a: 389-390; Cyphers et al. 2013a; Peres ez al. 2013;
Wing 1978, 1980), sobresale en los resultados de esta in-
vestigacion, lo cual podria deberse a que los dcidos grasos
no saturados que poseen los peces se degradan ripidamen-
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te, lo que dificultarfa su conservacién (Dallongeville ez
al. 2011; Reber, Dudd, van der Merwe y Evershed 2004:
683), 0 a un problema metodoldgico, por si en el futuro
se llevan a cabo mds andlisis de este tipo, se recomienda
emplear o desarrollar métodos de recuperacion para este
tipo de huellas quimicas.

También resalta la ausencia del 4cido docosano-dioi-
co, que suele encontrarse en tubérculos (Reber y Evers-
hed 2006: 113). Esto es de gran importancia, ya que se
ha planteado que los tubérculos fueron cruciales en la
dieta de San Lorenzo (Cyphers er al.: 2013a); esta au-
sencia podria ser el resultado de un método que no estd
disenado para la deteccién de biomarcadores exclusivos
de los tubérculos consumidos en Mesoamérica, aunque
tampoco se debe dejar de lado factores como la posibi-
lidad de que los residuos quimicos de estos recursos se
degraden a un ritmo mds acelerado que otros o bien ser
un reflejo de las précticas culturales olmecas.

Conclusiones

La evidencia obtenida mediante este estudio se suma
a los pocos datos arqueoldgicos existentes de residuos
quimicos (Powis ez al. 2013) y de macrorrestos de
Capsicum sp. en Mesoamérica obtenidos en sitios como
Coxcatldn, Guild Naquitz y Zohapilco durante el Arcaico
(Niederberger 1979: 138; Perry y Flannery 2007; Smith
1967: 247-248), San José Mogote, Abasolo, Terremote-
Tlaltenco, Cuello y Chiapa de Corzo en el Precldsico
(Flannery y Marcus 2005: 151, 160-161, 207, 457-459,
462, figuras 4.2c y 9.8; Gallaga Murrieta ez al. 2014;
Hammond y Miksicek 1981, tabla 4; Marcus y Flannery
2001: 95, figura VII.4; McClung de Tapia, Serra Puche y
Limén de Dyer 1986: 107, tabla 5; Powis ez al. 2013) y
Teotihuacan y Cerén durante el Cldsico (Lentz, Beaudry-
Corbett, Reyna de Aguilar y Kaplan 1996; McClung de
Tapia y Barba Pingarrén 2011: 24-25), entre otros.

El chile, Capsicum sp., es un fruto americano proba-
blemente originario de Bolivia (Perry y Flannery 2007)
cuya caracteristica principal, el picor, es producido por
un irritante llamado capsaicina (Coe 1994: 62; Long-So-
lis 2012: 80; Heiser Jr. y Smith 1953: 216-217). Hay
cinco especies domesticadas en América: Capsicum an-
nuum, de probable origen mexicano o del norte de Cen-
troamérica; Capsicum baccatum, de las tierras bajas de
Bolivia; Capsicum chinense, de Sudamérica; Capsicum
Sfrutescens, del Caribe, y Capsicum pubescens, probable-
mente de los Andes, y mds de 20 especies silvestres (Coe
1994: 60-65; Long-Solis 2012: 72-80; Perry y Flannery
2007: 11905; Powis ez al. 2013: 1). Todas las especies
antes mencionadas se cultivan en México, con excepcion
de C. pubescens, siendo C. annuum la mis difundida y
con mds variedades, mientras que C. chinense se limita
en México a la Peninsula de Yucatdn y C. frutescens a los
estados de Chiapas, Oaxaca y Tabasco (Coe 1994: 61;
Perry y Flannery 2007: 11905).

Las evidencias mds antiguas de su uso provienen de
los sitios arcaicos de Coxcatldn en el valle de Tehuacdn,
Puebla, donde se encontraron restos de chiles silvestres
de aproximadamente 6050 aC, y de Guild Naquitz, Oa-
xaca, donde se hallaron probables tallos de chile de las
mismas fechas (Perry y Flannery 2007; Smith 1967: 247-
248). Estos datos indican que el chile probablemente se
domesticé aproximadamente dos mil anos después de la
calabaza y novecientos anos después que el maiz (Perry
y Flannery 2007: 11905; Perry y Flannery 2007: 987;
Piperno y Flannery 2001; Piperno ez al. 2009; Ranere ez
al. 2009; Smith 1997).

Este fruto tuvo una gran importancia en la subsis-
tencia, en la cocina y en la medicina tradicional de Me-
soamérica; por ejemplo, los mexicas lo utilizaron durante
el Poscldsico como irritante en conflictos bélicos, como
medicina, como fumigante y como medio para discipli-
nar a los ninos, ademds de ser uno de los tantos bienes
que eran tributados (Coe 1994: 63; Long-Solis 2012:
18-32, 132-137, 148-150). Ademds, otra caracteristica
favorable es que se puede conservar por largos periodos
de tiempo seco o ahumado, lo que también permite un
menor peso al transportarlo para su comercio (Coe 1994:
133; Long-Solis 2012: 97-101).

En la presente investigacién se reporta por primera
vez la presencia de chile en un sitio olmeca, ademds de
ser la segunda vez que se logra identificar este fruto a tra-
vés de sus huellas quimicas y constituir, hasta ahora, los
residuos orgdnicos de chile mds antiguos encontrados, fe-
chados en 1800-1600 cal aC. El hallazgo de residuos de
chile resalta el potencial del uso este tipo de metodologia
para la recuperacién de residuos orgdnicos en conjunto
con otros métodos.

La evidencia confirma su uso continuo a lo largo
del Precldsico inferior entre los grupos sociales de ma-
yor prestigio en San Lorenzo; esto de ninguna manera
indica que el consumo del chile estuviera restringido a
estos grupos, ya que no se incluyeron dentro de la mues-
tra otros sectores del sitio con ocupacién de grupos de
mejor jerarquia. Aunque por el momento no podemos
saber a qué especies de chile pertenecen los residuos ni
con cudles alimentos se consumia o a qué tipo de bebidas
daba sabor, confiamos en que el perfeccionamiento de
las técnicas analiticas tendrd mayores alcances y arrojard
resultados con mayor precision en el futuro.
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