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Box 5.2 La experimentación como vía para abordar la termoalteración 

de los conjuntos óseos 

 

Ariel D. Frank*  

*CONICET-División Arqueología, Facultad de Ciencias Naturales y Museo-UNLP 

 

En la arqueología de la Patagonia, como en otras regiones del mundo, suele interpretar-

se la presencia de huesos termoalterados en un sitio como evidencia de actividades culina-

rias. Sin embargo, existen diversas causas por las cuales un hueso recuperado en un con-

texto arqueológico pudo haber estado expuesto al calor. Entre ellas, podemos mencionar la 

cocción de carne con hueso pero también motivos tales como el descarte intencional de 

restos óseos en fogones, su uso como combustible, la cremación de cuerpos humanos y de 

animales, las alteraciones postdepositacionales y el tratamiento térmico de artefactos de 

hueso. Nuestras investigaciones en la meseta central de Santa Cruz procuraron discernir 

cuáles de estos procesos modificaron los conjuntos óseos hallados en los sitios. 

La experimentación constituye una vía metodológica de gran utilidad para abordar los 

procesos que dan origen a la termoalteración (Nicholson 1993). Los programas experimen-

tales buscan replicar situaciones en las cuales los huesos pueden quemarse, para generar 

colecciones de referencia factibles de ser utilizadas al analizar material arqueológico. Para 

ello, se realizan fogones experimentales simulando distintas situaciones (Figura 1). Entre 

las variables consideradas se encuentran la especie animal y la porción del esqueleto invo-

lucrada, y el estado en que se encontraban los huesos (con carne, frescos o secos; enteros 

o fragmentados). También se tiene en cuenta el tipo de combustible empleado (con alto o 

bajo poder calórico), las temperaturas alcanzadas (usualmente entre 200° y 700° C), el 

modo de exposición de los huesos al fuego (por ejemplo, en contacto con llamas o brasas, 

enterrado debajo del fogón), su duración y la estructura del fogón.  

Las experimentaciones han demostrado que el tipo, la intensidad y distribución de algu-

nas modificaciones que suceden en el hueso durante su combustión (cambios de color y 

textura, grietas y fracturas, deformación) permite estimar la situación en la cual ocurrió la 

termoalteración. Por ejemplo, cuando se asa carne con hueso, las variaciones en el grosor 

del tejido blando influyen en el quemado diferencial de las distintas partes. En tanto, el des-

carte de huesos en fogones tiende a mostrar todo el espectro de estadios de combustión. 

Las cremaciones dejan los huesos principalmente en estado de calcinación. Los huesos 

termoalterados en contextos subsuperficiales (hasta 10 cm por debajo de un fuego) presen-

tan coloraciones relativamente homogéneas a lo largo de su superficie, principalmente en 

estadios bajos (Figura 2). 
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Figura 1: Experimentación donde se simula un contexto de termoalteración subsuperficial. 

 

Estas experimentaciones nos ayudaron a interpretar los restos procedentes de sitios co-

rrespondientes a la colonización inicial de la meseta central, hace aproximadamente 11.000 

años 14C. Los sitios muestran diferencias en los conjuntos óseos, así como particularidades 

en el conjunto de artefactos líticos y en la distribución intrasitio de los restos. Este conjunto 

de datos nos ha permitido proponer distintas causas de termoalteración de los huesos 

(Frank 2011). 

 

 
Figura 2: Estadios de termoalteración por color. Colección experimental. 

 

En Cerro Tres Tetas 1 los huesos quemados hallados en el componente temprano 

(11.560 a 10.260 años 14C AP) presentan estadios iniciales de combustión y tienen una 

coloración homogénea en toda su superficie. En los elementos fracturados observamos 

que la termoalteración se ha dado también en la cara interna del hueso, lo que indica que 
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estos se encontraban fragmentados al momento de calentarse. Si bien algunos elementos 

se ubican alrededor de una estructura de combustión, otros proceden de cuadrículas aleja-

das. Todos se ubican aproximadamente 10 cm por debajo de fogones de la unidad supra-

yacente, fechada en el Holoceno medio, 5.200 años 14C atrás. Creemos que la termoaltera-

ción de los huesos no sucedió como resultado de su cocción, sino cuando el sitio fue 

reocupado miles de años después, como consecuencia del uso de fogones que fueron 

encendidos por encima de los huesos enterrados. Al mismo tiempo, los estudios sobre la 

funcionalidad del componente temprano, basados en los análisis tecnomorfológicos, distri-

bucionales y funcionales de los artefactos líticos, indican que la cueva habría sido un espa-

cio donde se realizaron tareas de trabajo del cuero, pero no se registraron evidencias cla-

ras de procesamiento primario. Esto apoya la inferencia de que la combustión ósea no se 

habría debido a prácticas culinarias.  

En contraste, en los componentes más tempranos de Casa del Minero 1 (ca. 11.000 

años 14C AP) y Cueva Túnel (10.500 a 10.400 años 14C AP) observamos que, aunque la 

coloración y la textura indican estadios iniciales y medios de combustión, también ocu-

rren, en baja proporción, huesos alterados más intensamente. Además, más del 20% de 

los restos muestra evidencias de calentamiento sólo en su cara externa. El fuego generó 

principalmente fracturas y grietas longitudinales, pero también las hay oblicuas y trans-

versales, así como deformación y exfoliaciones. En Casa del Minero 1 los restos calenta-

dos tienden a concentrarse cerca de las estructuras de combustión, mientras que no he-

mos hallado fogones en Cueva Túnel. A partir de las características enumeradas, consi-

deramos que los restos se quemaron por diversas causas. El hecho de que una parte de 

ellos no muestre modificaciones en su cara interna evidenciaría que se encontraban ente-

ros al momento del contacto con el fuego. La termoalteración despareja de la superficie 

de un porcentaje de los huesos podría indicar que presentaban carne al momento de ser 

calentados. Es decir, las evidencias indicarían contextos de cocción de carne con hueso. 

Otras líneas de evidencia son coherentes con esta interpretación. Las marcas de corte, 

lascados y fracturas helicoidales identificadas en estos componentes indican procesa-

miento y consumo. En tanto, el análisis funcional de artefactos líticos ha revelado huellas 

de procesamiento de carne y hueso. 

Por otra parte, también hallamos abundantes huesos que exhiben alteración térmica en 

su cara interna. En algunos, la combustión es en ésta más intensa que en la externa, lo que 

indica que el hueso se encontraba fragmentado y sin carne al momento del calentamiento. 

Esto podría evidenciar un contacto accidental o eventual de estos elementos con el fuego, 

en el marco de actividades desarrolladas en torno a los fogones.  

En suma, la vía experimental nos ha posibilitado proponer diversos procesos por los 

cuales los restos óseos resultaron termoalterados y realizar interpretaciones más ricas de 

los conjuntos, aportando a la comprensión de la dinámica formacional del registro arqueo-

lógico y de las prácticas cotidianas de las primeras sociedades que habitaron la meseta 

central de Santa Cruz. 
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Las prácticas poscolecta y el registro arqueobotánico 

 

En arqueobotánica y paleoetnobotánica, las actividades de procesamiento han sido estudiadas 

frecuentemente bajo el concepto de “prácticas poscolecta”, referido a las prácticas asociadas a una 

planta, ya sea silvestre o cultivada, con posterioridad a su recolección o cultivo (Capparelli & Lema 

2010). Este concepto proviene originalmente de la agronomía, donde se refiere a los conocimientos 

y técnicas empleados para evitar la pérdida de calidad de las plantas económicamente útiles luego 

de su cosecha. En arqueología este concepto se amplía para incluir todas las habilidades, conoci-

mientos, tecnología y coordinación de trabajo que son necesarios para convertir a las plantas en 

estado bruto en productos utilizables o consumibles; para preservarlas como productos almacena-

bles y/o promover la disponibilidad de nutrientes (Buxó 1997; Wollstonecroft 2007). Así, las prácti-

cas poscolecta permiten el consumo de un rango más amplio de plantas o de sus partes, como en 

el caso de la yuca o mandioca amarga, cuyo consumo es tóxico sin un procesamiento adecuado.  

Al igual que en el caso del procesamiento de recursos faunísticos, el abordaje actualístico es 

fundamental para poder identificar las prácticas poscolecta en el registro arqueobotánico. Los estu-

dios etnoarqueológicos y experimentales permiten identificar distintos patrones de daños y modifi-

caciones sobre los restos vegetales, resultantes de diferentes procedimientos y técnicas de proce-

samiento y cocción. Luego, es posible inferir estas actividades a partir de los patrones de daños 

observables en restos vegetales provenientes de contextos arqueológicos. Veamos, a modo ilustra-

tivo, algunos ejemplos de este tipo de estudios aplicados a plantas americanas. 

 

Microrrestos: daños en almidones 

Una de las líneas de trabajo para abordar el procesamiento de plantas es el estudio de los da-

ños en los almidones. Por ejemplo, Pilar Babot (2003, 2004) analizó las modificaciones que se pro-

ducen sobre los almidones de varias plantas domesticadas (como maíz, amaranto, quinua, papa y 

poroto) como resultado de distintos métodos andinos tradicionales de elaboración de comidas, que 

aún se utilizan en la actualidad. Las propiedades diagnósticas de los almidones pueden utilizarse 

como base para inferir la presencia de diferentes técnicas de procesamiento en el pasado. El mues-

treo de los almidones suele realizarse sobre artefactos como ollas o morteros, lo que constituye una 

ventaja ya que estos constituyen en sí mismos indicadores de las técnicas culinarias.  
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