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6. Evaluación de las herramientas metodológicas y su implicación en los 

resultados obtenidos 
 

Los procesos de degradación y transformación que afectan a los lípidos conservados 

en el interior de los recipientes analizados pueden aparecer durante su uso, en la etapa de 

abandono y deposición, o bien en nuestro presente durante el proceso de excavación y/o 

análisis. En el capítulo 4 ya se enumeraron y analizaron los principales procesos, que se 

recogen de modo sintético en la Figura 4.10, y que, en síntesis, se engloban en dos tipos: 

contaminación y procesos de degradación. 

Los procesos de degradación durante la etapa de uso y abandono del recipiente no se 

pueden controlar desde nuestro presente. Sin embargo, la degradación del residuo 

orgánico a consecuencia de la manipulación y análisis indebido de los recipientes, es un 

factor que sí se puede controlar desde el mismo momento en el que se recupera el 

artefacto de su contexto arqueológico. Es por ello que, gracias a la experiencia de trabajo 

generada durante esta investigación, se han podido observar y definir cuáles son los 

elementos que favorecen la conservación de los residuos orgánicos durante su muestreo 

y análisis y, a la inversa, qué comportamientos dificultan su conservación o favorecen su 

contaminación analítica.  

A continuación, se propone un análisis inverso, desde los resultados obtenidos en los 

análisis realizados hasta el protocolo desarrollado para caracterizar el contenido argárico. 

Esta información ha permitido generar un protocolo único para el muestreo óptimo, en el 

que se minimizan los elementos de degradación y contaminación del contenido 

arqueológico y que servirá como soporte metodológico para futuras investigaciones.  

Se ha analizado un total de 125 muestras. Sin embargo, sólo fue efectiva la 

interpretación sobre 104, ya que las 21 restantes proceden de analíticas repetidas sobre 

piezas muestreadas previamente y que no aportaron nueva información. De estas 104 

muestras en 42 existían signos de contaminación que imposibilitaron la lectura del 

contenido argárico, muestras que han sido descartadas en la interpretación de los datos 

arqueológicos, pero que ahora incluimos en este apartado para analizar el protocolo de 

muestreo y análisis. Por tanto, es el momento ahora de tener en cuenta el total de análisis 

efectuados en los tres laboratorios (Universidad de Bradford, SAQ e ICTA) a fin de evaluar 
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la significancia del protocolo analítico y los resultados que ha generado cada uno de 

ellos343.  

Si observamos la siguiente tabla (Tabla 6.1), se muestra una relación entre los 

resultados obtenidos en cada laboratorio y el protocolo de muestreo y análisis al que 

responden, separados en dos grupos principalmente, según reproduzcan la versión 

optimizada o no del protocolo. 

 

Tipo de 
protocolo 

Protocolo 
Universidad de 

Bradford 
Protocolo SAQ 

Protocolo 
ICTA 

Protocolo con 

elementos de 

riesgo 

42 muestras 12 muestras 8 muestras 

Protocolo 

optimizado 

7 muestras 7 muestras 28 muestras 

 
Tabla 6.1. Computo total de muestras analizadas por laboratorio y protocolo analítico 
desarrollado. 

 

El protocolo de análisis optimizado es resultado de la experiencia generada en el 

presente trabajo, a lo largo de las tres etapas de investigación llevadas a cabo en dichos 

laboratorios, junto a la puesta en prácticas de las pautas definidas en los principales 

estudios sobre residuos orgánicos (Mills y White 1987; Evershed 1993; Evershed 2008a) 

para garantizar el éxito analítico344. En el último apartado de este capítulo se recoge el 

protocolo analítico optimizado y en el capítulo 4 se mencionan las pautas a desarrollar 

para controlar las condiciones analíticas, sobre las que también volveremos en este 

capítulo. 

Aquellas muestras que no se procesaron siguiendo el protocolo generado en este 

estudio agrupa a las piezas que bien durante la excavación, la fase de muestreo y/o 

durante el análisis ya en el laboratorio no se respetaron algunos de los pasos necesarios 
                                                           
343 

El presente análisis metodológico ha motivado que en este capítulo evaluemos el número de muestras 
analizadas (104 muestras) y no el número de piezas (85 piezas). 
344

 En este sentido, el laboratorio de la Universidad de Bradford destaca toda una serie de pautas a seguir en 
la toma de la muestra ( http://www.bradford.ac.uk/life-sciences/business-and-outreach/archaeological-
sciences/). 
 

http://www.bradford.ac.uk/life-sciences/business-and-outreach/archaeological-sciences/
http://www.bradford.ac.uk/life-sciences/business-and-outreach/archaeological-sciences/
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para optimizar la conservación de los residuos orgánicos y minimizar o eliminar el riesgo 

de contaminación. Se enumeran a continuación los elementos que no se han controlado 

en un total de 62 muestras.  

- Irregularidades durante el muestreo de las piezas. Algunas de las cerámicas que se 

analizaron se muestrearon una vez ya habían sido excavadas, inventariadas -con la 

manipulación y exposición que ello implica- e incluso restauradas, lo que 

imposibilitó el muestreo controlado de los recipientes. Los elementos que no se 

respetaron fueron: 

o Contacto directo de la pieza con las manos durante su excavación o 

restauración.  

o Almacenamiento de la pieza directamente en bolsas de plástico. 

o Conservación de la pieza en condiciones ambientales inestables, en las que 

no se controló la temperatura de almacenamiento, con cambios bruscos en 

la temperatura y/o obviando su conservación en cajas de porexpan o 

refrigerador, situación que aumenta exponencialmente el grado de 

degradación de los residuos orgánicos por la actividad microbiana y 

oxidación atmosférica. 

- Irregularidades durante el proceso analítico en el laboratorio: 

o Contaminación de las muestras con plásticos presentes en el instrumental 

de trabajo (viales, tapones, guantes de látex, etc.). 

o Contaminación de las muestras con elementos antrópicos, principalmente 

escualeno y colesterol. En este sentido, existe un trabajo experimental que 

atestigua que la contaminación de las muestras contenidas en un vial 

aumentaba exponencialmente en aquellos viales sostenidos por la zona del 

borde y no de la base, independientemente del uso o no de guantes de 

nitrilo (Grenacher y Guerin 1994). 

A consecuencia de las diferentes etapas analíticas desarrolladas y de los cambios que 

se han ido generando en el protocolo de trabajo, se ha podido observar qué elementos 

favorecen la conservación de los residuos orgánicos durante su muestreo y análisis y, a la 

inversa, qué comportamientos dificultan su conservación o favorecen su contaminación 

analítica.  
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La comparativa realizada entre las muestras contaminadas registradas en los tres 

laboratorios evidencia claramente la relación entre el protocolo de muestreo y las 

posibilidades de éxito analítico. En este sentido, el elevado número de muestras que 

presentan algún tipo de contaminación entre las piezas analizadas en la Universidad de 

Bradford, se traduce en una clara relación entre las muestras contaminadas y el protocolo 

al que se sometió. Como se observa en la siguiente figura (Fig. 6.1) esta relación se 

muestra también significativa entre las muestras analizadas en el laboratorio del SAQ.  

 

Fig. 6.1. Relación de muestras contaminadas por laboratorio y protocolo de muestreo y análisis 
utilizado. Leyenda de los códigos utilizados para clasificar los resultados: 1.2.DE (contaminación 
de origen antrópico y sintético), 1.2.E (contaminación sintética) y 1.2.D (contaminación 
antrópica).  

 

Estadísticamente se pudo definir una relación significativa entre el tipo de protocolo 

utilizado y la caracterización del tipo de contenido: arqueológico o contaminado. El 

resultado de la prueba “chi-cuadrado” analizó la relación entre el tipo de contenido de la 
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pieza y el protocolo al que se sometió. Por un lado, esta prueba demostró una relación 

entre las piezas contaminadas y el protocolo al que respondían y, por otro, entre las 

piezas con contenido argárico y el protocolo utilizado. En concreto, el resultado ofrece un 

valor muy inferior al límite definido para demostrar una relación significativa entre ambas 

variables (<0,05). Una vez vista la existencia de esta relación, se realizó la prueba “V de 

Cramer” para calcular la intensidad de dicha relación. El resultado fue 0,4, evidenciando 

una intensidad de relación baja, ya que el resultado es inferior a 0,6 (Barceló 2007). 

Para visualizar los resultados del análisis estadístico se realizó un diagrama de 

correspondencia (Fig. 6.2) que evidencia claramente la relación entre las muestras 

contaminadas y el protocolo no optimizado. Esta relación se reproduce igual entre las 

muestras con contenido orgánico y la aplicación del protocolo optimizado. Sin embargo, 

no se definió una relación entre los resultados obtenidos y el laboratorio de trabajo, 

motivo por el que la intensidad de la relación definida en la prueba “V de Cramer” es baja.  

 

 

Fig. 6.2. Diagrama de correspondencia entre el tipo de protocolo y el resultado analítico obtenido. 

 

No obstante, sí que se observa una proximidad entre las piezas analizadas en la 

primera fase y el uso del protocolo no optimizado. Sin duda, porque un 86% de las 

muestras analizadas en dicha etapa no respetó alguno de los elementos del protocolo 
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optimizado. Esta circunstancia explicaría que un 67% de las muestras con signos de 

contaminación procedan de esta fase. Esta situación se entiende mejor si tenemos en 

cuenta que en esta primera etapa aún no se había perfilado el protocolo de muestreo. 

Además, al ser la primera fase de la investigación la experiencia de trabajo en este tipo de 

analíticas era inferior lo que pudo influir en el número de errores cometidos. 

Por otra parte, la optimización o no del protocolo de muestreo no sólo influye en el 

grado de contaminación de las muestras, ya que, si observamos la siguiente imagen, la 

conservación de los residuos orgánicos también parece ser inferior en aquellas muestras 

que no se han conservado en las condiciones más favorables.  

 
Fig. 6.3. Relación entre las muestras sin evidencias de residuo orgánico y el tipo de protocolo al 
que responden. Leyenda de los códigos utilizados para clasificar los resultados: Clase 2 (ausencia 
de residuos orgánicos). 

 

En este sentido, no parece existir una relación entre el tipo de protocolo aplicado y la 

conservación o no de los residuos orgánicos para las piezas analizadas en el laboratorio 

0

1

2

3

4

5

6

7

Protocolo
optimizado

Protocolo no
optimizado

Protocolo
optimizado

Protocolo no
optimizado

Protocolo
optimizado

Protocolo no
optimizado

n
º 

d
e

 m
u

e
st

ra
s 

Tipo de protocolo 

Clase 2

Muestras  
U. Bradford 

Muestras  
SAQ 

Muestras  
ICTA 



429 

del ICTA. Sin embargo, las muestras analizadas en la Universidad de Bradford sí que 

presentan una menor proporción de residuo orgánico en aquellas piezas que no han 

optimizado el protocolo analítico.  

Si intentamos buscar una explicación a esta situación, observamos que el total de 

piezas que no contienen residuo orgánico (Grupo 2) proceden del yacimiento de La 

Bastida y en su mayoría son piezas asociadas a la primera fase de ocupación que se 

corresponde cronológicamente con la fase Argar Inicial (2200-1950 cal ANE). En total, de 

las 16 muestras sin evidencias orgánicas en su interior un 70%, se asocia a esta fase. 

 A diferencia del resto de fases de ocupación del yacimiento, la producción cerámica 

de esta fase inicial aún no presentaba las características tecnológicas propias de la 

producción argárica: la cerámica recuperada es minoritaria y se caracteriza por su 

heterogeneidad morfométrica, la coloración amarillenta de sus pastas y el acabado 

preferentemente alisado. Estos elementos contrastan con la producción de etapas 

posteriores que presentan una marcada estandarización morfométrica, pastas de cocción 

oxidante y con un característico bruñido que les confiere una característica coloración 

oscura (Castro et al. 1999a).  

Las diferencias tecnológicas que se observan entre la producción de la fase inicial y las 

otras dos fases argáricas llevaron a cuestionarse si el menor grado de conservación de los 

residuos orgánicos detectado en la fase inicial se explicaría por estas diferencias. Frente a 

la producción cerámica de etapas posteriores, de marcada estandarización formal y 

pastas más consistentes, la cerámica de la fase inicial de pastas amarillentas presenta una 

consistencia inferior y una porosidad mayor a consecuencia del tipo de materia prima 

utilizado para su elaboración345. Elementos tecnológicos, que, junto al alisado que 

presentan la mayoría de piezas, definen una cerámica más porosa que generaría un 

contexto más propicio para la conservación y encapsulamiento de los lípidos en la matriz, 

pero también idóneo para una mayor actividad microbiana. 

345
 La pasta amarillenta, o en general de tonos claros, que caracteriza a la cerámica de la fase inicial, 

presentaba una arcilla distinta a las producciones de las siguientes fases, como se atestigua en la 
producción de La Bastida. Se ha realizado una prospección de los afloramientos geológicos de arcilla 
cercanos al yacimiento, en las que se ha tenido en cuenta la información aportada por los alfareros locales 
de Totana. Su estudio está aún en una fase inicial, pero se espera caracterizar la materia prima de dicha 
producción cerámica.  
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Sin embargo, esta hipótesis no se ha podido contrastar aún a la espera de la 

publicación del estudio tecnológico de la cerámica procedente de La Bastida346 , por lo 

que la posible relación entre la ausencia de residuos orgánicos y las características 

tecnológicas de las piezas analizadas es por el momento una hipótesis de partida347. 

Pero, ¿qué ocurre en el caso contrario?, ¿cómo repercute el tipo de protocolo analítico 

en la identificación de residuo argárico?, ¿qué relación guarda el protocolo utilizado con la 

conservación o no de residuos argáricos? 

 Si se observa el total de muestras que aún conservan algún tipo de residuo orgánico 

(Fig. 6.4, b) y se relacionan con el protocolo analítico al que se sometieron, también se 

puede puntualizar una relación significativa entre ambos elementos. 

Estadísticamente ya se ha definido una relación probada entre la conservación del 

contenido orgánico y la correcta aplicación de un protocolo optimizado (ver supra). En la 

siguiente figura (Fig. 6.4) se vuelve a atestiguar dicha relación: los histogramas 

representan la relación entre las muestras con contenido orgánico y el protocolo utilizado 

en cada laboratorio. 

Como se observa, el éxito analítico está asegurado para las muestras analizadas en la 

última etapa analítica en el laboratorio del ICTA, con un 75% de las piezas con residuo 

orgánico, que se entiende si tenemos en cuenta que es el conjunto analítico que más ha 

reproducido el protocolo optimizado, desarrollado en un 78 % de las piezas.  

No podemos olvidar por otra parte, que la experiencia generada a lo largo de estas 

tres etapas analíticas culminó en la última fase de estudio con un protocolo optimizado y 

corregido en base al error y rectificación. Los posibles errores que se pudieran cometer al 

inicio de la investigación, tanto por la falta de experiencia, como por los fallos 

protocolarios de muestreo y análisis eran ya mínimos en el ICTA. 

 

 

 

                                                           
346

 En la actualidad el “Proyecto La Bastida” se ocupa del estudio de la colección cerámica recuperada en las 
distintas intervenciones realizadas (2008-2014), además de reunir y analizar la producción recuperada en 
intervenciones anteriores y que se conserva en el Museo Arqueológico de Murcia. 
347

 En el capítulo 7 se evaluarán las implicaciones funcionales de la ausencia de residuos orgánicos en estas 
muestras y su posible relación con el contexto o fase temporal de la que proceden. 
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     a) Muestras analizadas por laboratorio y protocolo analítico 

 

 

 

Fig. 6.4 Representación del tipo de protocolo desarrollado en cada etapa analítica y las muestras 
que documentan contenido orgánico de su pasado arqueológico. Leyenda de los códigos 
utilizados para clasificar los resultados: 1.1.M (residuo de origen animal y vegetal), 1.1.V (origen 
vegetal) y 1.1.A (origen animal). 

 

En el otro extremo, las muestras analizadas en la Universidad de Bradford y el 

laboratorio del SAQ sólo conservan residuo orgánico en un 21% de las muestras para el 
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SAQ y un 22% en el caso de la Universidad de Bradford. En ambos casos, el grupo de 

muestras que aplicaron el protocolo optimizado es muy inferior a las analizadas en el 

laboratorio del ICTA (Fig. 6.4, a), evidenciando así que es el tipo de protocolo empleado lo 

que determina la caracterización o no del residuo argárico. Se puede concluir que, si no se 

controlan las condiciones del muestreo y análisis, aumentan las posibilidades del fracaso 

analítico. 

Para la evaluación de la conservación de los residuos orgánicos por yacimiento 

analizado, La Almoloya destaca como el asentamiento que mejor grado de conservación 

presenta. Así lo atestigua un 90% de las muestras que aún conservan evidencias de su 

contenido argárico. 

Frente a ello, La Bastida, el yacimiento que mayor número de muestras ha aportado a 

esta investigación, tan sólo registra residuo argárico en un 35%. Para los otros dos 

yacimientos, Gatas y La Tira del Lienzo, no se documentó residuo argárico alguno. No 

obstante, ambos yacimientos reúnen un número de muestras muy inferior: 7 en el caso de 

Gatas y 1 para La Tira del Lienzo.  

Por el momento no es posible demostrar una relación significativa entre la 

conservación de residuo argárico y el yacimiento de procedencia. La constatación 

estadística ha sido inviable por la desigual representación que existen entre las muestras 

de cada yacimiento: La Almoloya con 19, Gatas con 7 y La Tira del Lienzo con sólo 1 

muestra no alcanzan a sumar entre sí las 77 muestras procedentes de La Bastida. No 

obstante, si se comparan entre sí los dos yacimientos con el mayor número de muestras 

analizadas, La Almoloya y La Bastida, se observa el desigual número de muestras con 

residuo orgánico. Más allá del uso diferenciado de los recipientes en ambos yacimientos, 

cuestión sobre la que volveremos en el capítulo 7348, en este apartado analizamos si la 

ausencia de residuos orgánicos en la mayoría de muestras de La Bastida frente a la 

riqueza que presentan los recipientes de La Almoloya se explicaría por una cuestión 

metodológica. Como ya se ha referido, el protocolo analítico será determinante en este 

sentido.  

                                                           
348

 En el capítulo 7 se evaluarán la relación entre los contenidos identificados en los recipientes argáricos y 
su relación con el yacimiento de procedencia, la fase temporal a la que se asocian y el contexto de 
amortización social del que se recuperaron. 
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Si se refiere el momento analítico en el que se incluyó al yacimiento de La Almoloya 

en la presente investigación, el total de las piezas analizadas proceden de la última etapa 

de investigación que aplicó, en la mayoría de muestras, el protocolo de muestreo y 

análisis optimizado, controlando las condiciones del muestreo y la conservación de los 

residuos orgánicos. Además, en el caso de La Almoloya el muestreo de los recipientes se 

desarrolló en un tiempo inferior a un mes desde su excavación en el yacimiento, lo que 

minimizó la posible degradación del contenido orgánico por la acción microbiana actual.  

El contexto analítico es el que quizás ayude a entender por qué La Almoloya es el 

único yacimiento en el que aún se conservan triacilglicéridos derivados del contenido 

originario de los recipientes. Como ya se ha destacado, los triacilglicéridos componen el 

95% de las grasas animales (Mills y White 1987, 31–33; Steele 2008, 202–203). Sin 

embargo, en los contextos arqueológicos se degradan por procesos como la hidrólisis, 

que provoca que se conserven en forma de ácidos grasos libres (Regert 2011), ácidos 

grasos degradados que también están sujetos a otros procesos de degradación como la 

actividad microbiana. En este contexto, la conservación de los triacilglicéridos en los 

contextos argáricos no sólo permite atestiguar la presencia de residuo orgánico, sino que 

también subraya las excelentes condiciones de conservación del yacimiento. 

El buen estado de conservación de los contenidos de La Almoloya también es 

evidente al evaluar el número de piezas analizadas por GC-C-IRMS. En concreto, de las 18 

piezas analizadas un 61% procedían de La Almoloya, de las cuales tan sólo en un 9% no se 

obtuvieron los valores isotópicos δ13C para el C16: 0 y C18:0. El 39% restante proceden del 

yacimiento de La Bastida y tan sólo en un 58% fue efectivo el cálculo del valor δ13C para el 

C16: 0 y C18:0.  

Frente al excelente estado de conservación de La Almoloya, destacan los resultados 

obtenidos para el yacimiento de Gatas, donde ninguna muestra conserva residuo 

orgánico. Sin embargo, el protocolo al que se sometieron estas piezas es prácticamente 

es inexistente. La inclusión de este yacimiento en el estudio analítico se realizó en una 

etapa muy posterior a su excavación y se planteó como un análisis metodológico para 

evaluar la conservación de los residuos en otros contextos argáricos. Aunque las 7 piezas 

analizadas proceden de la última campaña de excavación realizada en 2001, no sólo 

habían pasado más de 10 años desde su excavación, sino que además habían sido 
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lavadas, remontadas e incluso pegadas y se conservaban directamente en bolsas de 

plástico a temperatura ambiente. Ello explica por qué todas las piezas presentan signos 

de contaminación y no conservan residuo alguno. Si alguna vez existió una evidencia del 

contenido orgánico conservado en estos recipientes, la degradación microbiana durante 

estos más de 10 años imposibilitó su documentación.  

En menor medida, destaca el yacimiento de La Bastida que, como ya se ha referido, 

sólo conserva residuo en un 35% de las muestras, frente a un 42% que presentan 

evidencias de contaminación y un 21% sin residuo alguno. Si se observa el protocolo al 

que se sometieron las piezas de este yacimiento, proceden casi en su totalidad de la 

primera fase analítica, donde el protocolo optimizado sólo fue efectivo en un 15% de las 

muestras. De la segunda etapa desarrollada en el laboratorio del SAQ, aunque mejoró el 

muestreo, no había llegado a las últimas consecuencias y mejoras de la fase analítica en el 

laboratorio del ICTA.  

En síntesis, el análisis metodológico desarrollado en este capítulo constata que las 

posibilidades de caracterizar el contenido de los recipientes analizados dependen 

directamente de las condiciones de conservación, el protocolo de muestreo y análisis, 

además de la experiencia de trabajo madurada a lo largo de las etapas analíticas. Las 

posibilidades de conservar residuo orgánico y no presentar signos de contaminación 

aumentan en aquellas piezas sometidas al protocolo optimizado y que se resume en el 

último apartado de este capítulo. 

Por otra parte, durante el desarrollo de esta investigación se planteó la posibilidad de 

poner a prueba la efectividad analítica del análisis de residuos orgánicos, situación que se 

creyó oportuna en la primera etapa analítica desarrollada en la Universidad de Bradford 

tras documentar un 21% de muestras sin contenido orgánico. Esta ausencia podría 

responder a tres motivos: 

1. Una cuestión funcional, reflejo de la inexistencia de contenido orgánico durante la 

vida útil del artefacto analizado o de su uso para contener sustancias que no generaron 

residuo orgánico. 

2. Un problema de conservación: la inexistencia de un protocolo analítico para el 

análisis de residuos orgánicos pudo generar la contaminación de la pieza y la degradación 
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del contenido orgánico, algo que también se puede producir durante la etapa de 

enterramiento. 

3. Un problema analítico: que el análisis de residuos orgánicos no fuera efectivo 

porque el protocolo analítico, su aplicación, o las técnicas aplicadas (GC/MS, GC/FID GC-

C-IRMS) registrasen algún problema.  

A continuación, se detalla el programa metodológico puesto en marcha para evaluar 

la efectividad del análisis de residuos orgánicos en los contextos argáricos y que puso a 

prueba las dos últimas propuestas para explicar la ausencia de residuo orgánico en dichos 

recipientes. 

6.1. Evaluación de la conservación de residuos orgánicos en contextos argáricos 

 

El objetivo del trabajo analítico propuesto pretendía, por un lado, evaluar la capacidad 

del método analítico para caracterizar los residuos argáricos y, por otro, evaluar la 

efectividad del protocolo de muestreo utilizado. Para tal fin se necesitaba analizar una 

pieza cerámica procedente de un contexto argárico conocido y muestreado previamente, 

cuyo análisis había confirmado la conservación de algún tipo de sustancia orgánica en su 

interior procedente de su pasado arqueológico. 

A partir de estos objetivos y premisas, se seleccionó una urna funeraria de La Bastida 

que aún no había sido excavada, pero se sabía que contenía los restos humanos de un 

individuo. Se pretendía poner en marcha el protocolo de muestreo desde el inicio del 

proceso de excavación y, de este modo, optimizar la conservación de los residuos 

orgánicos y evitar su contaminación. Se trata de la tumba BA78  (Fig. 6.5) recuperada bajo 

la Habitación H54, enterramiento en urnas enfrentadas, ambas F4, que contenía los 

restos óseos de un individuo adulto, acompañado de un ajuar interno compuesto de un 

puñal, un pendiente y un aro/pendiente de plata, restos de fauna y una F7 sin pie que 

también se analizó (muestra 4). 

Se seleccionaron tres muestras del contenedor funerario en el que descansaba el 

cuerpo, sobre las que se reprodujo el protocolo analítico desarrollado (Fig. 6.5).  

- Las dos primeras muestras procedían de sendas zonas sobre las que apoyaba el 

individuo enterrado (muestras 11 y 1 en la Figura 6.5) y su análisis pretendía: 
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o Confirmar la conservación de residuo orgánico procedente del individuo 

enterrado.  

o Evidenciar el diferente grado de conservación de los residuos orgánicos 

entre la zona en la que descansaba el abdomen (muestra 11), en la cual se 

conservan la mayoría de vísceras humanas y, por tanto, el mayor cúmulo 

de sustancia orgánica, y la zona del cráneo (muestra 1) con menor 

presencia de contenido orgánico (Fig. 6.5). 

- La tercera y última muestra (12 en la Figura 6.5) se tomó como muestra control 

para confirmar que el residuo orgánico recuperado en las otras dos muestras 

procedían del contexto de descomposición del individuo enterrado y no de un uso 

anterior del recipiente. En este sentido, esta muestra no debería presentar residuo 

orgánico alguno para constatar que el contenido de las muestras asociadas al 

individuo procedían de la descomposición de dicho cuerpo. En la Figura 6.5 se 

precisa el punto de localización de las tres muestras. 

Las tres muestras se analizaron por GC/FID en el laboratorio analítico del ICTA (ver 

Anexo VII). Como se observa en la Figura 6.5, además de documentar el punto de 

localización de la muestra, se superpone el cromatograma obtenido en el análisis por GC-

FID de la muestra control (nº12) y la muestra de la zona abdominal (nº11). Los 

compuestos obtenidos para la muestra de la zona abdominal destacan por el elevado 

número de compuestos que presenta, frente a la muestra control sin evidencias 

orgánicas. Por su parte, la muestra de la zona craneal presentaba una cantidad de residuo 

orgánico muy inferior a la zona abdominal, razón por la que se seleccionó para su análisis 

por GC/MS la muestra de la zona abdominal. De este modo se identificaron los 

compuestos que previamente se habían separado por GC.  

La última etapa analítica concluyó en el análisis por GC/MS de dicha muestra (nº 11). 

Los resultados se recogen en el Anexo VII y permiten confirmar que el residuo contenido 

en el interior procedía del individuo enterrado. El elevado grado de conservación de los 

ácidos grasos en la muestra junto a la presencia de compuestos como el colesterol, 

principal esterol de las grasas de origen animal, o el ácido sulfúrico relacionado con el 

proceso de putrefacción, confirmaron analíticamente el origen orgánico y humano del 

residuo contenido en la urna. 
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Fig. 6.5. Ubicación de las muestras tomadas del interior de la urna BA78 del yacimiento de La 
Bastida y representación y comparación del cromatograma obtenido por GC-FID para la muestra 
control (nº12, en rojo) y la muestra tomada de la zona en la que descansaba el abdomen del 
individuo (nº 11, en azul). 
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Por otra parte, en dicha muestra también se documentó escualeno, compuesto sobre 

el que ya se ha hablado en repetidas ocasiones (ver capítulo 4) y cuya presencia suele ser 

un signo de contaminación orgánica por contacto directo con nuestras manos. Sin 

embargo, su origen debe ser analizado para definir su procedencia real. En el caso del 

escualeno detectado en la tumba BA78 existen varios elementos que desmienten su 

origen actual. 

En primer lugar y como ya se ha referido, la inclusión de esta urna funeraria en el 

programa analítico para caracterizar el contenido orgánico contempló desde el principio 

la puesta en práctica del protocolo de muestreo y análisis optimizado en este trabajo, 

minimizando la posible contaminación orgánica o inorgánica de la pieza. 

 En segundo lugar, la presencia de este compuesto es minoritaria en relación al resto 

de compuestos orgánicos detectados en la urna funeraria. En la Tabla 5.8 del capítulo 5 se 

puede observar la relación entre el pico de escualeno y los principales ácidos grasos 

detectados en la pieza. El escualeno representa menos del 0,33% frente al C16:0 y C18:0. 

 

Por último, se han publicado evidencias analíticas que documentan dicho compuesto 

en el interior de enterramientos procedentes del Antiguo Egipto (Maurer et al. 2002) y 

cuyo origen se relaciona con la actividad microbiana presente en los compuestos que se 

utilizan generalmente para embalsamar a los cuerpos en la antigüedad. Este trabajo, 

además de abrir la puerta al posible tratamiento de los cadáveres en el periodo argárico, 

atestiguó la conservación de este compuesto en el pasado y en nuestro caso planteó su 

conservación en época argárica. Sin embargo, salvo el caso de la momia de 

“Galera”(Molina González et al. 2003), momificada de modo natural, no existe evidencia 

alguna que insinúe la puesta en práctica de técnicas para embalsamar a los cadáveres 

argáricos.  

A partir de los resultados analíticos obtenidos podemos establecer varias 

conclusiones: 

- Se confirma la utilidad del análisis de residuos orgánicos a partir de las técnicas 

aplicadas (GC-FID y GC-MS). Ambas técnicas son herramientas efectivas para 

caracterizar los contenidos orgánicos de los contextos argáricos.  
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- Se confirma la utilidad del protocolo de muestreo y análisis optimizado en la 

presente investigación. 

- Se constata la conservación de residuos orgánicos en contextos argáricos a partir 

de los resultados obtenidos para las muestras de la zona abdominal y craneal del 

individuo enterrado.  

- La ausencia de contenido orgánico en la muestra control confirma el origen 

argárico del residuo contenido en las muestras asociadas al individuo (nº1 y 11). 

Esta ausencia plantea para el 20% de las piezas argáricas sin contenido orgánico 

que dicha ausencia sea una evidencia de la ausencia de contenido orgánico en 

dichos recipientes. 

6.2. Evaluación y reproducción del método analítico entre los laboratorios de 

análisis 

 

En segundo lugar y para comprobar la reproducción del método analítico entre 

laboratorios, en el inicio de la etapa analítica se seleccionó una “muestra control” que se 

analizó sistemáticamente en los tres laboratorios de estudio: el laboratorio de la 

Universidad de Bradford y sendos laboratorios de la Universidad Autónoma de Barcelona: 

SAQ e ICTA. 

Se trata de una muestra procedente de una pieza que ya había sido analizada en la 

primera etapa analítica en la Universidad de Bradford y que documentó residuo orgánico 

de época argárica, pieza que, además, ofrecía la posibilidad de muestrearse en más 

ocasiones. La pieza seleccionada fue una copa (F7) recuperada de un contexto 

habitacional de La Bastida (BA-H3-54).  

En los tres laboratorios se aplicó la técnica GC-MS sobre una muestra de dicho 

recipiente, si bien en la última etapa desarrollada en el ICTA no fue posible muestrear la 

pieza directamente y el análisis por GC-MS se realizó sobre la misma muestra analizada 

en el laboratorio del SAQ. En la siguiente imagen (Fig. 6.6) se recogen los cromatogramas 

obtenidos en los tres laboratorios y en el Anexo VII se detalla la identificación de los 

compuestos. 
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Fig. 6.6. Cromatograma de masas obtenido para las muestras analizadas de la pieza BA-H3-54. El 
cromatograma de la muestra BA-H3-54-RES3.1 se analizó en el laboratorio de la Universidad de 
Bradford. El cromatograma de la muestra BA-H3-54-RES3.2 procede del laboratorio del SAQ. Por 
último, el cromatograma de la muestra BA-H3-54-RES3.3 se analizó en el laboratorio del ICTA. En 
el Anexo VII se especifican los compuestos identificados. 
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Los resultados obtenidos en el laboratorio de Bradford evidenciaron la presencia 

conjunta de cera de abeja y grasa animal. Sin embargo, la muestra analizada en el 

laboratorio del SAQ e ICTA sólo documento la presencia de cera de abeja. La casi nula 

conservación del conjunto de ácidos grasos libres, que permitió en el primer análisis 

documentar el contenido graso animal, sin duda se explicaría por una cuestión de 

conservación. Como se observa, la presencia de los ácidos grasos degradados es 

sustantivamente superior en la primera muestra analizada en la Universidad de Bradford 

que en los otros dos cromatogramas, dónde no sólo se reduce la presencia de ácidos 

grasos, sino también de otros compuestos como alcanos o ésteres de cera. 

Esta progresiva degradación se explica si se evalúa el contexto de muestreo y análisis 

de cada muestra. En concreto, la selección y análisis de la pieza analizada en Bradford se 

produjo en la etapa inmediatamente posterior a su recuperación en el yacimiento; no así 

para la muestra analizada en la segunda y tercera etapa analítica, donde la exposición a la 

degradación de los compuestos aún conservados aumentaría exponencialmente 

consecuencia del periodo de exposición del recipiente a los agentes de degradación 

actuales. 

Por otra parte, el protocolo de muestreo de la pieza BA-H3-54 no contempló los 

principales pasos definidos para minimizar la contaminación y conservar los residuos 

orgánicos (ver infra). En concreto, la pieza ya había sido lavada y remontada en el 

laboratorio de La Bastida cuando se decidió incluirla en el programa analítico. Sin 

embargo, aún conservaba en el interior de su matriz residuo de su uso en el pasado, 

confirmando la presencia de grasa animal y cera de abeja en el primer análisis realizado 

en la Universidad de Bradford. Como ya se ha destacado, su posterior análisis en los 

laboratorios del SAQ e ICTA no evidenció nuevos signos de contaminación, pero sí 

atestiguó la degradación de parte del contenido orgánico como efecto de la degradación 

por la actividad microbiana (Evershed 2008a). A su vez, destaca la ausencia de un patrón 

interno (sigla IE en los cromatogramas) en la muestra analizada en la Universidad de 

Bradford, uno de los puntos flacos de la primera etapa analítica realizada. 
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6.3. Protocolo de muestreo y análisis: recomendaciones para asegurar el éxito 

analítico 

 

La experiencia analítica generada a lo largo de la investigación, que hemos evaluado 

en los apartados anteriores del presente capítulo, junto a las propuestas recogidas en 

trabajos previos (Mills y White 1987; Evershed 1993; Evershed 2008a), ha permitido 

generar un protocolo de muestreo y análisis que ha optimizado cada uno de los pasos a 

los que se ve sometida la muestra arqueológica previa a su inyección por la técnica 

analítica seleccionada (GC-FID, GC-MS, GC-C-IRMS). Este protocolo ha evidenciado su 

eficacia durante la última etapa analítica en el laboratorio del ICTA, conservando residuo 

argárico en un 89% de las muestras analizadas y documentando tan sólo un 11% de 

muestras con evidencias de contaminación destacable. 

No obstante, no se debe obviar que existen elementos ajenos al protocolo analítico 

que afectan a la conservación y contaminación de los residuos orgánicos, como el 

contexto arqueológico de procedencia o la propia naturaleza de la pasta cerámica, cuya 

matriz es el contexto primero en el que se conserva el contenido orgánico y que, por 

tanto, determinará también el grado de conservación.  

A continuación y a modo de conclusión metodológica, se propone una serie de 

recomendaciones para futuras investigaciones. Estas prácticas han demostrado ser claves 

a la hora de controlar los elementos que pueden incidir negativamente en el resultado 

analítico. 

- Selección de la muestra: 

o Contexto de procedencia conocido: al igual que para otro tipo de 

materialidad arqueológica, la ubicación espacio-temporal de la pieza 

condicionará su inclusión, o no, en el estudio planteado, así como la 

información relativa a la tipología cerámica a la que corresponde.  

o Muestreo in situ en el yacimiento: siempre que sea posible el muestreo se 

realizará durante el proceso de excavación. De este modo, se evitará la 

manipulación y/o conservación indebida de la pieza cerámica. 

o Acortar el periodo entre el muestreo y el análisis, para reducir la posible 

degradación microbiana de los ácidos grasos. 
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o Características de la muestra: el estado de conservación del recipiente en 

el yacimiento, ya sea entero, fragmentado, completo o incompleto, 

condicionará el muestreo y su conservación. Existen dos tipos de muestra 

con un protocolo de muestreo característico. En ambos casos se plantea la 

toma de 2 g, cantidad mínima para asegurar la caracterización del 

contenido orgánico. 

 Si la pieza se documenta entera (muestra RES3), el muestreo se 

realizará directamente en la pared interna del recipiente con el 

taladro (tipo Dremel). De este modo, el análisis de residuos 

orgánicos no afectará a la conservación completa de la pieza.  

 Si, en cambio, se encuentra fragmentada (RES3) o incompleta 

(RES4), se seleccionará un fragmento informe de 3x5cm (2 g), 

preferiblemente de la parte superior próxima al borde, que 

conserve la cara interna y externa, el cual se muestreará en el 

laboratorio con el taladro (tipo Dremel).  

- La manipulación de la muestra. Los elementos a controlar durante el proceso de 

excavación para minimizar la contaminación de la pieza son:  

o Conservar la pieza/muestra envuelta en papel de aluminio por todas sus 

partes 

o No se deberá guardar nunca en bolsa de plástico directamente. 

o Utilizar guantes de nitrilo para manipular la pieza/muestra. Es muy 

importante no tocarla con las manos para evitar la contaminación de la 

pieza. 

- Conservación de la pieza/muestra: 

o Conservarla en condiciones estables, preferentemente en un lugar oscuro, 

fresco y seco, para evitar la degradación de los ácidos grasos por la acción 

microbiana. Utilizar cajas de porexpan y guardar en refrigerador para 

aquellas muestras que aún no han iniciado el proceso analítico en el 

laboratorio, en cuyo caso el fragmento se conservará envuelto en papel de 

aluminio. 
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o Para las muestras pulverizadas, la conservación se realizará en congelador 

a -20ºC y en viales de vidrio con tapón de rosca con la cara interna cubierta 

con papel de aluminio. 

- Elementos y muestras de control. Durante el muestreo y análisis de la pieza se 

seleccionaron varias muestras de control, a fin de evaluar los resultados obtenidos 

y asegurar que no se produjera ningún tipo de contaminación. 

o Muestra control asociada a la pieza cerámica. Seleccionada durante el 

proceso de excavación: 

 RES1: muestra de sedimento en contacto con el interior de la pared 

cerámica, con el objetivo de evidenciar la conservación de 

contenido orgánico procedente del interior cerámico en el 

sedimento de contacto.  

 RES2: muestra de sedimento de tomada a unos 40 cm de distancia 

de la pieza, con el objetivo de evaluar la posible contaminación 

entre el contexto de deposición de la pieza y el contenido 

conservado en el interior del recipiente.  

o En el laboratorio, los elementos y muestras de control serán: 

 Preparación de un blanco de proceso. Se trata de una muestra que 

sólo contiene una cantidad conocida de disolvente junto al patrón 

interno, y que seguirá el mismo proceso analítico que las demás a 

fin de detectar posibles contaminaciones durante el mismo. 

 Añadir a todas las muestras un patrón interno (cantidad concreta 

de un compuesto orgánico conocido) que actuará a modo de 

referente para la cuantificación del resto de compuestos 

documentados en la muestra y poder evaluar la posible pérdida de 

muestra durante el proceso analítico.  

En la siguiente tabla se sintetiza el protocolo de muestreo optimizado y de 

preparación de muestras para su análisis en el laboratorio, protocolo que servirá de guía 

para futuras investigaciones: 
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7. Discusión: caracterización funcional de los recipientes argáricos 

 

La evaluación de los resultados analíticos presentados en el capítulo 5 ha 

permitido caracterizar el contenido orgánico de 85 recipientes argáricos. De éstos, se 

ha confirmado la presencia de residuos de origen prehistórico en 32, en 11 más no se 

documentó evidencia orgánica alguna, 2 piezas no presentan evidencias orgánicas 

suficientes para identificar si los restos son actuales o no el residuo es actual o no 

(quedando, por tanto, agrupadas en el grupo 1.3), y en las 40 restantes se detectaron 

indicios de contaminación actual que invalidan cualquier interpretación arqueológica. 

Es el momento de hacer una lectura conjunta considerando las piezas que 

presentan evidencias del contenido argárico y otros datos que permitan caracterizar 

su funcionalidad: evidencias directas como la presencia de huellas de uso o contenido 

orgánico, e indirectas como el contexto de amortización social y/o las características 

morfométricas de las piezas.  

El análisis funcional de los recipientes argáricos se realizará atendiendo a las 

categorías propuestas para clasificar los resultados analíticos. Se han agrupado las 

piezas que presentan el mismo tipo de residuos orgánicos con el fin de evaluar el 

grado de estandarización funcional y proponer usos compartidos. A partir de ello, los 

subgrupos considerados a nivel analítico son: 

- Cera de abeja 

- Grasa de origen animal 

- Aceites y otros contenidos de origen vegetal 

Las piezas con signos de contaminación se han analizado por separado ya que, 

aunque no ofrecen una interpretación arqueológica fiable, a nivel metodológico el 

análisis del protocolo de muestreo al que responden es un modo de definir las 

medidas que favorecen o dificultan la conservación de los residuos orgánicos y cuáles 

favorecen su contaminación (ver capítulo 6).  

7.1. Las implicaciones funcionales de la cera de abeja  

 

La identificación de cera de abeja en un 19% de los recipientes analizados ha 

permitido evidenciar el papel que esta sustancia tenía en la sociedad argárica, máxime 

cuando, salvo en el reciente trabajo publicado desde la Universidad de Jaén sobre el 

ajuar de la tumba 121 de Castellón Alto (Galera, Granada) (Parras et al. 2011), la 
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documentación de esta sustancia era inexistente en los contextos argáricos. En este 

sentido, la documentación de cera de abeja en contextos arqueológicos no sólo es una 

herramienta a partir de la cual evidenciar la explotación social de esta sustancia, sino 

que de modo indirecto permite plantear el aprovechamiento de miel, de las colmenas 

y de la apicultura, en definitiva. Esta actividad, a diferencia de otras como la cría de 

ganado o la agricultura, permanece oculta en el registro arqueológico y es a partir del 

hallazgo de cera de abeja que se nos plantea como un modo de identificarla y 

caracterizarla. 

 La apicultura se define como la actividad que se ocupa de la crianza de las abejas y 

la obtención de los productos que elaboran y recolectan estos insectos, y que 

comprenden la miel, la cera, el propóleo y/o la jalea real (Mayyas Al-Qudah, Douglas y 

Al-Ajlouny 2010; Fernández Uriel 2011). 

La imposibilidad de atestiguar miel en contextos arqueológicos se entiende si 

evaluamos su composición. La miel es una sustancia elaborada a partir principalmente 

del néctar de las flores, de secreciones de partes vivas de las plantas o de excreciones 

de insectos chupadores de plantas (Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010; 

Fernández Uriel 2011). Se compone principalmente de azúcares, de los cuales un 38% 

corresponde a la fructosa, un 31% a la glucosa y menos de un 10% a la sacarosa; como 

segundo elemento contiene entre el 17 y el 20% de agua.  

Sin embargo, gran parte de las características que le otorgan a la miel el aroma, el 

sabor o su color y la definen como una sustancia rica en vitaminas y minerales se 

encuentran en una proporción muy pequeña de elementos orgánicos que, sin 

embargo, suman más de 150 compuestos (Crane 1985; Fernández Uriel 2011). Por el 

contrario, el alto porcentaje de azúcares la convierten en una sustancia altamente 

perdurable, aunque, a la vez, le confieren una alta sensibilidad al deterioro natural, 

situación que ha dificultado su conservación en contextos arqueológicos (Regert et al. 

2003b). 

Frente a ello, la cera es también una sustancia producida por las abejas, pero 

destinada a fabricar los panales que contendrán miel o/y larvas. A diferencia de la 

miel, resulta una sustancia químicamente muy estable cuyas propiedades apenas se 

ven alteradas por el paso del tiempo. Es también una sustancia insoluble en agua que 

resiste la oxidación natural y, aunque algunos de sus compuestos se degraden por el 

paso del tiempo (ver supra), se conserva suficientemente bien como para documentar 

su presencia en contextos arqueológicos (Fernández Uriel 2011). 
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Si a estas condiciones de conservación de la miel le unimos que los primeros 

apiarios349, colmenas y utensilios para recolectarla eran de carácter perecedero350, la 

única evidencia directa en el registro arqueológico de la apicultura en la prehistoria es 

por el momento la de cera de abeja degradada. 

 

Fig. 7.1. Escena de recolección de miel documentada en Barranco Hondo, Castellón (4500-
4000 ANE). Reproducción publicada en el trabajo de E. Crane (Crane 1983, Fig. 3). 

 

No es de extrañar, por tanto, que las primeras evidencias sobre la apicultura 

provengan de la representación de esta actividad en pinturas rupestres. 

Concretamente, la primera noticia al respecto procede de pinturas neolíticas 

documentadas en el sudeste peninsular (Barranco Hondo, Castellón) (Fig. 7.1), en las 

                                                           
349

 Lugares destinados a la instalación de un número determinado de colmenas y la explotación de los 

productos de la abeja (Fernández Uriel 2011, 23). 
350

 Los primeros utensilios utilizados en la recolección de la miel se fabricaban a base de materiales 

como ramas, mimbre o incluso estiércol. La caracterización de estos utensilios se ha podido reconstruir 
a partir del estudio de evidencias indirectas como su representación en pinturas rupestres o los murales 
de algunas tumbas egipcias y, ya en época clásica, a partir de las alusiones de esta actividad en autores 
como Homero o/y Hesíodo (Crane 1983; Crane 1985; Fernández Uriel 2011). 
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que se representa una escena de la recolección de miel (4500-4000 ANE) (Crane 1983; 

Crane 1985; Regert et al. 2003b; Fernández Uriel 2011). A esta imagen se le sumaron 

otras halladas con posterioridad, como la pintura de la Cueva de la Araña (Bicorp, 

Valencia) que también muestra una escena de la recolección de miel (Hernández-

Pacheco y Esteban 1924, 88–91). 

Las reproducciones pictóricas, aunque representan una fuente de información 

secundaria de esta actividad, nos permiten documentar e intentar reconstruir el 

proceso de extracción de la miel y entender por qué no se han conservado indicios 

materiales de la misma. Como se observa en algunas de ellas, el carácter perecedero 

de los utensilios representados, como los recipientes de cestería o/y las escaleras de 

madera, explican la falta de evidencias en el registro arqueológico. 

En cuanto a las evidencias directas de esta actividad, la caracterización química de 

la cera degradada será la principal herramienta analítica con la que contaremos. 

Destaca al respecto el estudio del equipo de R. Evershed sobre la cera contenida en 

varios recipientes de la Grecia Helenística y que, tanto por su tipología como por la 

presencia de cera, se definieron como colmenas artificiales (Evershed y Dudd 2003). 

En este sentido, el contenedor cerámico es el soporte material que más información 

ha aportado sobre la presencia de cera en el pasado, bien sea a través de su 

identificación en forma de residuo visible y adherido al recipiente, bien a partir del 

hallazgo de la cera encapsulada en la matriz cerámica. 

La cera de abeja se registra en recipientes que abarcan una amplia horquilla 

cronológica desde el Neolítico a la Edad Media (Heron, Nemcek y Bonfield 1994; 

Charters et al. 1995; Evershed et al. 1997c; Regert et al. 2001; Garnier et al. 2002; 

Steele 2008; Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010; Parras et al. 2011). En 

dichos trabajos se han podido identificar diferentes implicaciones funcionales de la 

cera que van más allá de su papel en el proceso de extracción y almacenaje de esta 

sustancia (Evershed y Dudd 2003). A partir de la relación entre los datos analíticos y el 

resto de evidencias arqueológicas, como las características formales de la pieza y el 

contexto de procedencia, la cera ha evidenciado usos muy diferentes: como 

combustible para iluminar lámparas minoicas recuperadas en Creta (Evershed et al. 

1997c) y candiles romanos (Kimpe, Jacobs y Waelkens 2002); como sustancia adhesiva 

(Regert et al. 2003a; Regert et al. 2003b); como impermeabilizante y sellante utilizada 

en los recipientes cerámicos (Charters et al. 1995; Steele 2008); como elemento para 

la producción de medicinas (Crane 1985) y ,como no, como evidencia del procesado y 
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consumo de sustancias como miel (Crane 1983), ya que la cera de abeja no sólo se ha 

documentado de modo aislado en los recipientes, sino también conjuntamente con 

otras sustancias orgánicas de carácter lipídico (Charters et al. 1995; Evershed 1993). 

La amplia representación analítica de la cera de abeja como parte de los 

contenedores recuperados en diferentes contextos del pasado y en diferentes 

condiciones pone sobre la mesa el buen grado de conservación de esta sustancia. 

Ahora queda definir las implicaciones funcionales de esta sustancia en el grupo 

argárico. 

El programa analítico de residuos orgánicos ha constatado la presencia de cera de 

abeja en 16 de los 85 recipientes analizados, sin que por ello su presencia se traduzca 

en el uso específico o aislado de esta sustancia. En concreto, en 15 recipientes con cera 

se han documentado además otras sustancias asociadas a la grasa de origen animal y, 

en el caso de la pieza AY-H11-92 (muestra 66), resina de pino. Esta clase de 

información se deberá evaluar a la hora de definir el contenido y el uso que se le dio a 

un recipiente junto con el resto de evidencias funcionales ya referidas (características 

morfométricas, contexto de amortización social, documentación de huellas de uso).  

En el capítulo 5 se recogen y detallan los resultados analíticos obtenidos para la 

cera de abeja. Es el momento ahora de hacer una lectura conjunta entre lo que 

contenía el recipiente y otras evidencias auxiliares. Si trazamos un camino 

metodológico por el que definir el uso de la cera, podemos establecer dos posibles 

“recorridos funcionales”: 

1. La cera de abeja como producto principal: contextos en los que se primó la 

explotación de las cualidades funcionales de la cera, lo que implica principalmente su 

uso como impermeabilizante, combustible y/o adhesivo. Al respecto, en la Figura 4.12 

del capítulo 4 se muestran los principales usos que puede cubrir esta sustancia.  

2. La cera de abeja como producto secundario de otras sustancias: la 

documentación de cera puede ser un camino indirecto a partir del que atestiguar el 

aprovechamiento de miel351. 

Según estos dos posibles recorridos funcionales, trataremos de definir el papel de 

la cera en los recipientes argáricos analizados en el presente trabajo. 

                                                           
351

 Como se detallará en el apartado de experimentación, el proceso tradicional de la extracción de 

“miel prensada” implica el machacado de los paneles para extraerla, lo que puede dejar trazas de cera 
en el producto resultante (Zandamela 2008). 
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7.1.1. La cera de abeja como producto principal 

7.1.1.1. Evidencias del empleo de cera de abeja como combustible  

 

Los trabajos que hablan del uso de la cera como combustible para iluminar la “vida 

nocturna” en el pasado basan su argumentación en la presencia de tres tipos de 

evidencias: 

1. Identificación química de cera de abeja en los recipientes analizados, basada en 

los biomarcadores característicos de esta sustancia (ver supra).  

2. Evidencia directa del uso de la cera de abeja como combustible, basada en el 

hallazgo de residuo carbonizado en el interior de recipientes y, en algunos casos, en la 

constatación química de la degradación de la cera producida por su calentamiento. 

3. Analogías tipológicas con recipientes utilizados como candiles o lámparas en 

otros contextos o grupos sociales, tanto sociedades del pasado, como grupos 

etnográficos actuales.  

En nuestro caso de estudio, contamos con tres recipientes que muestran varias 

evidencias de este tipo. Se trata de un recipiente F7 (BA-H2-167), una F3 (BA-H59-35) y 

un vaso polípodo de F2 (BA-H3-60), subtipo (F2B3) según Lull (Lull 1983, 79–80), 

procedentes de La Bastida aunque de fases distintas. La F7 se documenta en una 

habitación de la fase más reciente del yacimiento que se corresponde con la fase 

Argar Reciente (1750-1550 cal ANE), lo mismo que la F2 recuperada en la habitación 

contigua H3, mientras que la F3, también de un contexto habitacional, se data en la 

fase 2 de La Bastida que se corresponde con la fase inicial argárica (2200-1950 cal 

ANE). En estos tres recipientes el paquete de indicadores químicos asociados a la cera 

de abeja es claro (ver Anexo VII). 

En el caso de la F7, se trata de uno de los tres recipientes que aún conserva residuo 

adherido a su pared interna (ver Figura 4.23 del capítulo 4). La pieza se recuperó 

incompleta, pero presentaba en la base y en 1/3 de la pared inferior residuo 

carbonizado que se muestreó junto al fragmento en contacto para su análisis por GC-

MS. Éste documentó cera de abeja en ambas muestras, pero no se pudo hacer una 

estimación de la significancia de los compuestos identificados ante la ausencia del 

patrón interno352 que permitía cuantificar la cantidad de cada compuesto. No 

obstante, la caracterización de los compuestos identificados posibilitó la comparación 

                                                           
352

 Ambas muestras proceden de la primera fase analítica, que no reprodujo el uso de patrón interno en 

todas las muestras analizadas. 
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de los resultados (Fig. 7.2). Como se observa en los cromatogramas, hay algunas 

diferencias. La muestra procedente del residuo carbonizado se caracteriza por la casi 

nula presencia de ácidos grasos (sólo C16:0), además de una escasa presencia de 

ésteres de cera. El fragmento cerámico destaca por la elevada presencia de C16:0 

junto a otros ácidos grasos, así como una mayor representación de los ésteres de cera.  

Analíticamente, la escasez relativa de C16:0 en la muestra carbonizada podría ser 

una consecuencia de la degradación de la cera a causa del calentamiento, hidrólisis u 

oxidación durante su uso o etapa de abandono (Regert et al. 2001). En este caso, la 

presencia de residuo carbonizado indica claramente que la muestra se sometió a altas 

temperaturas durante la etapa de consumo. El trabajo de M. Regert analizó un caso 

similar al de la pieza BA-H2-167, con diferencias analíticas entre el residuo contenido 

en el recipiente y el recuperado adherido a la pared (Regert et al. 2001, 563–564). Para 

el recipiente argárico, si observamos los resultados del fragmento cerámico la mayor 

presencia y significancia de los ácidos grasos podría explicarse por la presencia 

conjunta de cera de abeja y grasa animal353. Como destaca el trabajo de E. Crane 

(Crane 1983), hay ejemplos de la mezcla de cera y grasa animal como combustible 

para prender las lámparas, por lo que la presencia de ambas sustancias en la muestra 

podría responder a una misma finalidad. 

 En cuanto al grado de conservación de los ácidos grasos, la mejor conservación en 

la muestra cerámica posiblemente se explique porque la matriz cerámica actuaría a 

modo de protector frente a la degradación microbiana. Si a esto añadimos que el 

residuo carbonizado pudo actuar a modo de “pantalla” protectora inhibiendo la 

actividad y degradación microbiana, se entiende que la muestra RES4 presente una 

mejor conservación del contenido lipídico (Evershed 1993). 

Junto a los datos analíticos, la presencia de residuo carbonizado atestigua que el 

contenido se combustionó. Si buscamos analogías con otros recipientes utilizados a 

modo de candil, la primera evidencia del uso de la cera como sistema de iluminación 

se publica en el trabajo sobre lámparas minoicas del asentamiento cretense de  

                                                           
353

 Se descartó el análisis isotópico para definir el tipo de grasa contenido en la muestra por la 

imposibilidad de cuantificar los compuestos orgánicos detectados ante la inexistencia de un patrón 
interno. 
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Fig. 7.2. Cromatogramas de dos muestras procedentes de la F7 (BA-H2-167), que 
documentaron residuo orgánico tanto en la muestra cerámica (RES4) como en el resto 
adherido a la pared interna (RES5). En el Anexo VII se detallan los compuestos identificados.  

 

Cromatograma parcial de la muestra BRA13 (BA-H12-137). Picos identificados: 1-
C16:0; 3-C18:1; 4-C18:0; 5-C23 alcano; 6-C25 alcano; 7-C22:0; 8-C27 alcano; 9-C24:0; 
10-C24-OH; 11-C29 alcano; 12-C26:0; 13-C26-OH; 14-C31 alcano; 15-C28:0; 16-C28-
OH; 17-C33 alcano; 18-C30-OH; 19-C35 alcano; 20-C32-OH; 21-Estér de cera C40; 22-

Estér de cera C42; 23-Estér de cera C44; 24-Estér de cera C46. 
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Mochlos (c.1600-1450 ANE) que, al igual que en el caso de la F7 y del recipiente F3, 

muestra residuo carbonizado en su interior (Evershed et al. 1997c, 980). Tres de los 

recipientes cretenses con residuo carbonizado presentan una forma que recuerda a los 

candiles utilizados en la antigüedad. Para el caso que nos ocupa, el uso de copas como 

candiles está también atestiguada en dicho trabajo (Evershed et al. 1997c, 980), ya 

que junto a los candiles se analizaron dos copas que ofrecieron similares resultados. 

Una evidencia más reciente se recoge en el trabajo de N. Garnier (Garnier et al. 

2002) quien analiza una copa del yacimiento etrusco de La Castellina (c. ss. VIII-VII 

ANE) donde se registra cera de abeja mezclada con grasa de origen animal y 

posiblemente aceite vegetal. Según el análisis químico sobre la matriz cerámica, se 

sugieren dos posibles usos de la cera: como elemento impermeabilizante o como 

combustible para iluminación, si bien en este caso no se documenta residuo 

carbonizado en el interior del recipiente, lo que hubiera ayudado a confirmar que el 

contenido se combustionó. 

Por otra parte, conocemos otra copa procedente de La Bastida (BA-H2-175.9) con 

signos de haber contenido cera que se quemó o calentó. En concreto, los resultados 

del análisis por GC-MS (ver Anexo VI) presentan indicios de evaporación de los alcanos 

y un descenso de los mismos, situación que se puede producir por el calentamiento. 

Pese a ello, la evaluación de las restantes evidencias no permitió confirmar 

completamente el uso de este recipiente en este sentido, ya que la pieza no 

presentaba indicios físicos de haberse calentado, como el residuo carbonizado que 

hay en otras piezas.  

Por su parte, la F2 polípoda (BA-H3-60), además de cera de abeja y contenido 

graso en su interior, mostró termoalteraciones en la pared interna, no detectadas en 

la cara externa, ocasionadas por el calentamiento de alguna sustancia en su interior. 

Aun así, esta pieza no presentaba residuo carbonizado que habría confirmado con 

seguridad el diagnóstico de la cera quemada. 

El recipiente F3 (BA-H59-35), igual que sucedía con la copa, contenía residuo 

carbonizado en su fondo y se documentó cera de abeja en su interior (ver Anexo VII). 

Además, otro elemento a destacar es la morfología del recipiente: vasija de gran 

tamaño globular con elementos para la sujeción (lengüeta en la zona del borde) que 

favorecen su manipulación. Esta morfología, unido a la posición en la que se 

documentó la pieza, apuntan aquí al empleo de la cera como combustible. En 

concreto, la pieza se encontraba encajada en un agujero practicado en el suelo de una 
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vivienda, quedando perfectamente ajustada e inmóvil, lo que aseguraba la 

iluminación en este espacio. 

Sin embargo, en el caso de la F3 la muestra analizada procede del recipiente y no 

del residuo adherido a la pared, por lo que el resultado analítico de la cera no muestra 

signos de evaporación producidos por el calentamiento del contenido. Además, al 

igual que la copa, esta vasija también presenta grasa de origen animal, aunque el 

resultado del análisis isotópico por GC-C-IRMS no definió la relación entre el 

C16:0/C18:0 al no detectarse el C18:0. Sin embargo, el valor isotópico del C16:0 (ver 

apartado 5.3.2.1. capítulo 5) coincide con los resultados expresados para parte de las 

muestras del mismo yacimiento que definen un contenido graso de suido.  

En este sentido, además de las referencias descritas en el trabajo de E. Crane 

(Crane 1983), la mezcla de cera de abeja con grasa animal ha sido igualmente 

atestiguada en varios casos como combustible para iluminar las lámparas y los 

candiles (Crane 1983; Garnier et al. 2002; Frith et al. 2004). De este modo, su presencia 

conjunta podría indicar que ambos elementos se utilizaron para “iluminar” la noche 

argárica.  

En síntesis y según la investigación desarrollada, el uso de la cera de abeja como 

combustible queda certificado para estos tres recipientes de La Bastida:  

 En el caso de la copa (BA-H2-167) la certificación se basa en la confluencia de las 

siguientes evidencias:  

- Identificación química de los biomarcadores característicos de la cera de abeja 

y evidencias químicas de su degradación por calentamiento.  

- Identificación de residuo carbonizado en su interior. 

- Analogía tipológica con recipientes utilizados para el mismo fin en otros 

contextos (Evershed et al. 1997c). 

Para el recipiente F3 (BA-H59-35) el uso de la cera como combustible queda 

certificado por la confluencia de las siguientes evidencias: 

- Identificación química de cera de abeja. 

- Identificación de residuo carbonizado en su interior. 

- Recuperación del recipiente en un contexto habitacional que favorece su 

interpretación funcional en este sentido (ver supra) y morfología del recipiente: 

forma globular con presencia de elementos para la sujeción.  
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Para el recipiente polípodo F2 (BA-H3-60), las evidencias que documentan el 

empleo de la cera son las siguientes: 

- Identificación química de cera de abeja. 

- Identificación de termoalteraciones en su cara interna resultado de la 

combustión en su interior de alguna sustancia. 

- Características formales del recipiente: forma globular sin presencia de 

inflexiones que dificulten la resistencia del choque térmico por calentamiento y 

presencia de elementos de estabilidad en su base.  

Para el grupo argárico las evidencias del uso de estos recipientes como “candiles” 

supone la primera documentación en un contexto argárico del uso y el control de la 

iluminación artificial. Se trata, por tanto, de un importante hallazgo si tenemos en 

cuenta que, salvo las lámparas de piedra documentadas en el Paleolítico (Evershed 

1993), las evidencias sobre los sistemas de iluminación en la prehistoria son escasas.  

7.1.1.2. Evidencias del empleo de cera de abeja como impermeabilizante  

 

Desde que se documentaron las primeras evidencias analíticas del uso de cera de 

abeja en los contenedores cerámicos, su posible empleo como impermeabilizante se 

ha contemplado en la mayoría de trabajos (Heron, Nemcek y Bonfield 1994; Charters 

et al. 1995; Evershed et al. 1997c), si bien en la etapa inicial de la investigación no llegó 

a confirmarse. A raíz de trabajos más recientes (Steele 2008; Kimpe, Jacobs y 

Waelkens 2002; Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010) se profundiza más en 

esta cuestión. Es en este contexto en el que trataremos de evaluar el uso de la cera 

como impermeabilizante en los recipientes argáricos. 

Los trabajos que se refieren a su uso como impermeabilizante se apoyan en los 

siguientes elementos: 

- Características físicas de la cera de abeja: el carácter hidrofóbico de la cera y su 

estabilidad estructural la convierten en una sustancia muy resistente 

químicamente y, por tanto, en un posible agente impermeabilizante (Charters 

et al. 1995; Charters et al. 1997). 

- Características tecnológicas de la cerámica: la presencia de cera de abeja en 

recipientes de superficie porosa, cuyo acabado dificultaba la conservación de 

contenidos líquidos, ha llevado a considerar la presencia de cera como una 

mejora tecnológica para impermeabilizar la pieza. Sería el caso, por ejemplo, 
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de algunos recipientes del yacimiento calcolítico de Tepe Chougali (Irán) 

(Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010). A la inversa, su hallazgo en 

recipientes con excelente bruñido cuestionó su uso en este sentido (Kimpe, 

Jacobs y Waelkens 2002). 

- Evidencias etnográficas que constatan el uso de cera de abeja como 

impermeabilizante en sociedades etnográficas (Arnold 1985; Rice 1987) . 

Sin embargo, si nos remitimos a los trabajos publicados (Heron, Nemcek y 

Bonfield 1994; Charters et al. 1995; Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010), 

aunque su uso como impermeabilizante se ha planteado varias veces (Evershed et al. 

1997c), su empleo en este sentido debe ser cuestionado ya que la cera es una 

sustancia que se puede mezclar con otro tipo de sustancias orgánicas reduciendo así 

su carácter impermeabilizante (Charters et al. 1995). 

Al respecto, el trabajo experimental de D. Millosn (Millosn, 2011) centrado en el 

análisis funcional de la cerámica neolítica y de la Edad del Bronce de la región de 

Tyne-Forth en el Reino Unido reprodujo más de 70 recipientes y analizó el uso de la 

cera en dichas reproducciones. Su trabajo evidenció que la cera no era un buen 

impermeabilizante en aquellos recipientes destinados a calentar agua u otro 

contenido líquido. En concreto, la temperatura a la que la cera se vuelve plástica, 35-

40ºC , es relativamente baja (Crane 1990; Fernández Uriel 2011) con lo que al calentar 

los recipientes que contenían agua se desencadenó el desprendimiento de la cera. 

Por otro lado, en aquellos recipientes que sólo se utilizaron como contenedores la 

cera resultó ser un excelente elemento impermeabilizante, lo que plantea su empleo 

para usos que no impliquen aplicar una fuente de calor (Millosn, 2011).  

En nuestro caso de estudio, gran parte de la producción argárica destaca por el 

bruñido de su superficie que le otorga una característica apariencia pulida y brillante, y 

que mejora su impermeabilidad, por lo que en un principio no haría necesario el 

empleo de sustancias impermeabilizantes. En concreto, de los 16 recipientes con cera 

de abeja, 7 aparecen bruñidos en su cara interna, de los cuales dos (AY-AY18-13, AY-

AY18-11) presentan evidencias químicas que atestiguan el uso de la cera en otra 

dirección (ver infra).  

Además, en una de las piezas (AY-H11-92) junto a la cera de abeja aparecen 

biomarcadores característicos de la resina de pino, sustancia ampliamente utilizada en 

la producción de ungüentos y como parte de la producción de un tipo de vino 

resinado, pero que sobre todo destaca por su uso como impermeabilizante (Kimpe, 
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Jacobs y Waelkens 2002; Mukherjee Gibson y Evershed 2008; Malainey 2011). En este 

caso, la presencia conjunta de cera de abeja y resina de pino podría sugerir su uso 

como impermeabilizante, o bien que uno de ellos se utilizara para otros fines, 

especialmente para la cera de abeja (ver supra). 

Con el fin de evaluar el posible uso de la cera como impermeabilizante en los 

recipientes argáricos, se seleccionó una pieza que contenía cera de abeja y se 

analizaron diferentes zonas de su interior (borde y base). La conservación probada de 

cera en ambas zonas apuntaría a su uso como impermeabilizante. La pieza en 

cuestión era una F7 de La Almoloya (AY-H10-208) (Fig. 7.3 y Fig. 7.16) (ver infra). En un 

primer momento, la presencia en ambas zonas de los biomarcadores de la cera de 

abeja planteó su uso como impermeabilizante. Sin embargo, la pieza presentaba 

grasa animal añadida en primera instancia (ver infra) y además la cera se conservaba 

de modo desigual. La parte superior presentaba más cera frente a la base354. 

Elementos que descartan el uso de la cera como impermeabilizante en esta pieza. 

A nivel analítico, a parte de los biomarcadores característicos de la cera de abeja, 

tan sólo disponemos de otro elemento para apoyar su uso como impermeabilizante. 

Se trata de la documentación de resina de pino, cera y grasa animal en un recipiente 

F6 (AY-H11-92). Este resultado podría indicar que ambas sustancias se utilizaron como 

impermeabilizante, pero por otro lado también podría indicar que dichas sustancias 

tuvieran usos diferentes. Como se ha señalado, el uso de la cera como 

impermeabilizante es poco probable. Su presencia en los 16 recipientes analizados, un 

19% del total de los analizados, define en la mayoría de casos usos diferentes de la 

cera (Tabla 7.3 y Tabla 7.6). 

En cuanto a la presencia de la resina de pino en la F6, por sus propiedades físicas es 

una sustancia que se adecua mejor a su empleo como impermeabilizante (ver 

apartado 7.4 del presente capítulo). 

El único elemento que apoya el uso de la cera como impermeabilizante es el 

acabado de algunas piezas. En este sentido y como se especifica en la Tabla 7.3, de los 

16 recipientes con cera de abeja 8 presentan la superficie interna alisada, lo que a 

diferencia del bruñido define unos recipientes más porosos que dificultan el contenido 

de sustancias líquidas. 

                                                           
354

 El trabajo de S. Charters (Charters et al. 1995; Charters et al. 1997) evidenció que el “cocinado” o 

calentado de una sustancia provoca una conservación diferencial del residuo orgánico en el interior del 
recipiente, conservándose en mejores condiciones el residuo adherido a la pared superior del mismo.  
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A nivel tipológico, tan sólo documentamos una F7 con acabado alisado (BA-H2-

167). Sin embargo, esta pieza presenta evidencias bastante claras que defienden el 

uso de la cera como combustible (ver supra). Por su parte, el resto de copas con cera 

tienen un acabado bruñido, lo que favorece su uso como contenedor de sustancias 

líquidas, pero también parece indicar que no sería necesario aplicar el uso de la cera 

para impermeabilizarlas. El resto de piezas con un acabado alisado y presencia de cera 

de abeja son principalmente cuencos F1 y F2, las dos F6 y una F4 (Tabla 7.3). Todas 

estas tipologías pudieron contener sustancias líquidas, aunque presenten una base 

convexa son bastante estables como para contener sustancias líquidas y en algunos 

casos se han documentado evidencias del uso de calzos externos para estabilizarlos. 

En cualquier caso estos recipientes presentan evidencias que definen un uso distinto 

de la cera de abeja. 

Conforme a este análisis, no podemos proponer el uso de la cera de abeja como 

impermeabilizante tan sólo a partir del tipo de acabado de la pieza. Más aún si nos 

remitimos al característico bruñido de la tecnología argárica que reduce las 

posibilidades de permeabilidad en los recipientes. 

Además, como destaca el trabajo de R. Evershed (Evershed et al. 1997c), el uso de 

la cera como impermeabilizante debe cuestionarse, ya que la cera también es una 

sustancia de carácter miscible (Charters et al. 1995).  

Por lo que es lícito concluir que la caracterización de la cera de abeja como 

elemento impermeabilizante no parece claro para los casos documentados en este 

trabajo, tanto por el tipo de acabado, como por las evidencias químicas de algunas 

piezas. A diferencia de otros usos de la cera que registran evidencias claras a nivel 

arqueológico y químico (ver supra), la cera como impermeabilizante no reúne estas 

evidencias. Sin cerrar por ello la puerta a esta explotación en el contexto de estudio, 

será necesario disponer en el futuro de nuevos estudios y nuevas evidencias que 

permitan proponer este uso de la cera, como se ha dado para el caso del empleo de la 

cera como combustible. 

En cualquier caso, de haberse aplicado como impermeabilizante sería idónea 

sobre piezas que no aplicaran una fuente de calor, como indica el trabajo de D. Millosn 

(Millosn, 2011) . 

Por último, como destaca el trabajo de Kimpe (Kimpe, Jacobs y Waelkens 2002), 

es extraño que si la cera se usó como impermeabilizante no se conserve de modo 
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sistemático en la mayoría de piezas analizadas y tan sólo aparezca en 16 de las 85 

analizadas. Este argumento vuelve a cuestionar su uso en esta dirección. 

7.1.2. La cera de abeja como producto secundario 

7.1.2.1. La cera de abeja como indicio del consumo de miel 

 

La cera de abeja no es una sustancia que pueda ser digerida por el ser humano. De 

hecho, exceptuando algunas especies de larvas y aves, ningún organismo es capaz de 

procesarla, característica que ha determinado el tipo de interpretación que se ha 

realizado sobre su presencia en el registro arqueológico. Como ya se ha referido, su 

presencia se atribuye principalmente a su empleo como impermeabilizante y/o 

combustible para iluminación (Heron, Nemcek y Bonfield 1994;Charters et al. 1995; 

Evershed et al. 1997c; Evershed y Dudd 2003; Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 

2010; Parras et al. 2011).  

A diferencia de la cera, la miel es una sustancia con un alto valor calorífico y 

nutritivo, equiparada en la antigüedad a alimentos tan valorados como la leche, el 

aceite o los cereales (Fernández Uriel 2011, 85–91), pero cuyo deterioro y 

conservación distan mucho del de la cera de abeja, químicamente más estable, 

situación que ha provocado que frente a la diversidad de contextos en los que se 

conservó cera (Heron, Nemcek y Bonfield 1994;Charters et al. 1995; Evershed et al. 

1997c; Evershed y Dudd 2003; Mayyas Al-Qudah, Douglas y Al-Ajlouny 2010), el 

hallazgo de miel antigua se reduzca considerablemente. En concreto, sólo conocemos 

su presencia en varios recipientes recuperados de la tumba del faraón Tutankamón 

(Crane 1983) y en algunos recipientes de Pompeya (Fernández Uriel 2011), contextos 

que destacan por su excepcional estado de conservación.  

No obstante, la presencia de miel en el registro arqueológico puede identificarse 

de modo indirecto a partir de la documentación de cera. Los sistemas tradicionales de 

extracción y separación de ambas sustancias generalmente implicaban el colado de la 

miel a través de una fibra vegetal o tejido, lo que no aseguraba que pudieran quedar 

restos de cera en este proceso (Fernández Uriel 2011, 85–91). Este proceso se 

atestigua en sociedades etnográficas como los bosquimanos del sur de África (Crane 

1985, 168) o, en el pasado, a partir de la documentación pictórica de diversas tumbas 

egipcias (c.2400 ANE) (ver infra) y en las fuentes clásicas como Columella y su tratado 

sobre agricultura escrito c. 60 ANE, donde dedica el libro IX a la apicultura y, en 
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concreto, los dos últimos capítulos a explicar el proceso de separación de la cera y la 

miel necesario para consumir esta última (Columella 1844, Libro IX, II). 

A partir de la documentación arqueológica de esta actividad, disponemos del 

hallazgo de varias tipologías de embudos de cerámica destinados a colar la miel y 

separarla de la cera, como el procedente de Seklo (c.2200 ANE) (Fernández Uriel 2011, 

184).  

Frente a estos sistemas tradicionales de extracción y separación de la miel y la 

cera, desde que en 1865 el alemán Franz von Hruschka construyó el primer extractor 

de miel mediante fuerza centrífuga (Nowottnick 2005) este sistema se ha convertido 

en el método más utilizado. De las primeras centrífugas manuales se ha evolucionado 

a las eléctricas que en la actualidad llegan a alcanzar una velocidad de 1400-2200 rpm 

(Crane 1990, 417). Más allá de la rapidez con la que se consigue extraer miel, el uso de 

la centrífuga permite asegurar la separación de la cera y la miel sin implicar por ello la 

rotura de los paneles y permitiendo su reutilización. La obtención de miel “pura” por 

este sistema queda asegurada con el análisis químico de la sustancia resultante. Sin 

embargo, en el pasado prehistórico, los sistemas de extracción no aseguraban la 

supervivencia de los panales y mucho menos la pureza de la miel resultante.  

En este contexto y a fin de atestiguar la presencia de trazas de cera en el proceso 

de extracción de miel, en el presente trabajo se desarrolló un programa experimental 

que pretendía reconstruir sistemas arcaicos de extracción y documentar si se 

conservaban restos de cera en el producto resultante. Un programa que 

documentamos a continuación y que determinó si la caracterización de la cera en los 

recipientes argáricos se puede utilizar como una evidencia secundaria del consumo de 

miel en esta sociedad. 

7.1.2.2. Trabajo experimental del proceso de extracción de miel prensada  

 

- Objetivos concretos del trabajo experimental 

El objetivo del experimento pretendía reconstruir el proceso de extracción de miel 

mediante su separación de la cera de abeja, con el fin de documentar si quedaban 

residuos visibles y no visibles de cera en la miel resultante.  
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Según su elaboración la miel procesada se define como “miel prensada”355, 

obtenida a partir de la comprensión de paneles con miel y utilizando una fuente de 

calor para procesarla con mayor facilidad.  

Durante el experimento se tomaron diversas muestras (ver infra) del producto 

resultante para analizar por GC-MS.  

- Material utilizado 

Para reproducir el proceso de extracción se utilizaron elementos análogos a los 

documentados en los yacimientos argáricos. En concreto, el recipiente es una réplica 

de olla F4 elaborada en el “Taller de alfarería Galira” (Guadix, Granada) que reproduce 

el proceso de manufactura argárico. Dicho recipiente se destinará a contener y 

procesar la cera y la miel.  

Como elemento prensil y de manipulación, se ha empleado un artefacto lítico 

similar a los clastos cilíndricos documentados en contextos argáricos que la propuesta 

de R. Risch (Risch 2002a, 149) engloba en el grupo funcional 1 como Alisadores líticos 

(ALS). En este caso, se trata de un clasto de esquisto recuperado de la prospección 

geo-arqueológica que el investigador356 realizó en 1994 en la rambla cercana al 

yacimiento de Fuente Álamo (Cuevas de Almanzora, Almería). Como se referirá en el 

segundo estudio experimental propuesto en esta investigación (ver infra), el uso de 

estos ítems responde a las siguientes razones:  

1. Las evidencias claras que R. Risch documentó sobre su asociación funcional con 

los recipientes cerámicos (ver infra). 

2. La adecuación formal de estos artefactos para actividades que requieran 

procesar sustancias en el interior de recipientes cerámicos. Su forma cilíndrica y 

tendencia alargada facilita la manipulación en el interior de los recipientes de las 

sustancias contenidas.  

3. La presencia de cera de abeja atestiguada en los alisadores analizados en la 

presente investigación (ver apartado 7.4 del presente capítulo). 

La materia prima utilizada en este estudio es un fragmento de panal de 21 g del 

municipio murciano de Totana en el que se encuentra el yacimiento de La Bastida.  

                                                           
355

Miel obtenida a partir de la comprensión de los paneles con o sin aplicación de calor moderado 

(máximo 45 
o
C) (Zandamela 2008, 9–10). Aunque en el presente trabajo experimental se superó esta 

temperatura, el modo de obtención de miel se corresponde con el descrito para miel prensada. 
356

 Agradezco a Roberto Risch la posibilidad de incluir en el estudio experimental uno de los alisadores 

de su trabajo. 
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Como material adicional del estudio experimental se han utilizado los siguientes 

elementos: 

- Papel de aluminio para proteger el instrumental y el material utilizado de 

posibles contaminaciones externas (migración de ácidos grasos o elementos 

sintéticos desde contextos externos). 

- Guantes de nitrilo: la manipulación del material de trabajo se realizó siempre 

con guantes de nitrilo para evitar la contaminación de la cera de abeja y la miel 

por la migración de los ácidos grasos que forman parte de la materia orgánica 

de nuestra piel. 

- Viales de vidrio para contener las muestras. 

- Cuchara metálica: soporte técnico del alisador en la extracción de la cera de 

abeja y de la miel. 

- Pinzas metálicas: para manipular el trozo de panal. 

- Pipeta Pasteur para la toma de las distintas muestras. 

- Frasco de cristal para contener la sustancia resultante del experimento. 

- Hornillo de gas, utilizado como fuente de calor sobre la que se calentaría el 

fragmento el panal en el recipiente cerámico. 

- Cronómetro. 

- Cámara fotográfica y escala de 20 cm para documentar el proceso 

experimental. 

- Planteamiento del experimento 

El objetivo final del experimento era confirmar o refutar la conservación de 

residuos de cera de abeja en la miel extraída. El proceso de extracción propuesto se 

articuló a partir de referencias etnográficas actuales (Zandamela 2008, 99–100) que 

plantean para su extracción el machacado del panal y la separación de cera y miel por 

decantación. Además, se aplicó una fuente de calor para comprobar si ayudaba a 

procesar y separar la cera de la miel.  

- Criterios y selección de las muestras 

El material muestreado se analizó mediante Cromatografía de Gases acoplada a 

un Espectrómetro de Masas (GC-MS) con el objetivo de documentar biomarcadores 

asociados a la cera.  

A partir de estos principios de trabajo, se previó seleccionar cinco muestras: 
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- Vial I: muestra que contiene la mezcla de la cera con la miel tras su 

triturado, tomada como muestra de control previa al proceso de calentado. 

Su análisis y comparación con la composición de posteriores muestras 

permitirá comprobar a nivel químico el efecto que ejerce el calor sobre la 

sustancia resultante. 

- Vial 2357: muestra de cera de abeja adherida a la pared del recipiente. 

- Vial 3: muestra de miel obtenida tras extraer la cera de abeja sobrenadante. 

- Vial 4: muestra de la cera de abeja sobrenadante.  

- Vial 5: muestra de los restos que han quedado en el alisador durante el 

triturado y calentamiento de la sustancia; su futura comparación analítica 

con el análisis de residuos orgánicos sobre alisadores procedentes de 

contextos argáricos permitirá confirmar o refutar el uso de estos artefactos 

en el procesado de la miel. 

- Desarrollo del experimento 

El experimento se realizó en el exterior de los laboratorios del Servei d´Anàlisis 

Arqueològiques (Edificio B13) del Departamento de Prehistoria de la Universidad 

Autónoma de Barcelona. Se decidió realizar el ensayo en el exterior del edificio por la 

necesidad de combustionar el contenido del recipiente cerámico, para lo que se 

habilitó una mesa en el patio trasero del edificio. 

 

Minuto 0.00.00 a 0.01.35: 

La olla cerámica se situó sobre un hornillo de gas (Fig. 7.4) al que se le añadió el 

fragmento de panal seleccionado (Fig. 7.5) que se trituró y prensó con el alisador (Fig. 

7.6).  

                                                           
357

 El análisis composicional de las muestras (Vial 2, 3 y 4), permitirá comprobar si se conserva cera de 

abeja en la miel extraída.  
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Fig. 7.6. Alisador utilizado como triturador de la cera de abeja. 

Al iniciar el proceso de triturado aparece la primera dificultad: la viscosidad de la 

pasta que se genera al triturar la cera de abeja y la miel provoca que gran parte de la 

sustancia se adhiera al extremo activo del alisador, provocando que éste pese más y 

que se dificulte triturar la mezcla de modo uniforme. Se decide en ese momento 

iniciar el calentamiento del contenido (Fig. 7.7). 

Fig. 7.5. Vasija cerámica y hornillo 

utilizado para calentar la miel y la cera. 

Fig. 7.5. Panal de miel utilizado en la experimentación. 

SUPERFICIE ACTIVA EN EL EXPERIMENTO 
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Fig. 7.7. Triturado de la cera y la miel con el alisador. 

 

Minuto 0.01.35 a 0.05.02: 

Comienza el calentamiento de la masa con una intensidad de fuego bajo y 

constante durante 3,67 minutos. Se termina de triturar la mezcla que, a causa de la 

energía calorífica, se vuelve más fluida. Se comienza entonces a remover el contenido 

de modo constante con movimientos circulares en dirección contraria a las agujas del 

reloj. 

La cera se derrite y forma junto a la miel una pasta más líquida y uniforme que 

rápidamente alcanza el punto de fusión de la miel (40-50oC) (Crane 1990), momento 

en el que apagamos el hornillo y dejamos que la mezcla repose. Se seleccionan en este 

momento dos muestras: 

- Vial I: mezcla de la cera y la miel contenida en el recipiente. 

- Vial 5: restos que han quedado en el alisador durante el proceso de machacado 

y calentamiento de la masa.  

Minuto 0.05.02 a 0.07.49:  

Se decide realizar un segundo calentamiento del contenido para documentar lo 

que sucede sobre la sustancia generada. Esta vez el calentamiento dura 2,47 min. y la 

mezcla hierve antes, seguramente porque aún conservaba parte del calor. El único 

cambio que se experimenta es que se inicia la evaporación del agua que contiene la 

miel358. Ello indica que el recipiente alcanza los 1000C, lo que provoca que al enfriarse 

la mezcla se observe una merma de la cantidad originaria de la misma (Fig. 7.8).  

                                                           
358

 La aplicación de calor sobre la miel puede producir que algunas de sus propiedades organolépticas 

se degraden (Sato y Miyata 2000). En esta segunda etapa del experimento, la aplicación de calor hasta 
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Fig. 7.8. Segunda combustión y enfriado de la mezcla de cera y miel. 

 

Minuto 0.07.49 a 1.07.49: 

Al detener la combustión se observa que se ha generado una gran capa de “nata” 

sobrenadante (ver Fig. 7.9, foto A), consecuencia del nivel de efervescencia producido 

durante la ebullición que incluso ha provocado que gran parte de las paredes internas 

del recipiente queden bañadas con restos de miel pero, sobre todo, de cera. Durante 

el enfriado la cantidad de nata que cubre la superficie del fondo del recipiente (ver Fig. 

7.9, foto B) y parte de los restos sólidos que cubren las paredes reducen bastante su 

espesor. Al mover ligeramente la vasija el contenido se muestra bastante fluido, por lo 

que se intuye que bajo esta capa de nata359 se encontraría la miel en estado líquido. Se 

decide dejar enfriar la vasija durante 60 minutos.  

Minuto 1.07.49 a 1.09.44: 

Una vez se enfría la vasija se intenta extraer una muestra del contenido del 

recipiente con una cuchara metálica, pero esté se presenta prácticamente sólido sin 

posibilidad de extraer, por lo que se decide volver a calentar una tercera vez la vasija, 

esta vez con el único objetivo de posibilitar la toma de muestras y separación de la 

cera y la miel.  

 

 

                                                                                                                                                                          
alcanzar el punto de fusión del agua fue una medida para documentar el proceso que experimenta la 
mezcla de cera y miel. 
359

 Al observar la textura compacta de la nata sabemos que esta nata superficial está formada por la 

cera de abeja resultante del triturado y calentamiento del panal de miel, bajo la cual se localiza la miel. 

A B 
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Minuto 1.09.44 a 1.13.13:  

Iniciado el calentamiento de la vasija en primera instancia cuesta remover el 

contenido con el artefacto lítico. El contenido presenta una capa dura en la superficie 

que se corresponde con la capa de nata sobrenadante formada principalmente por la 

cera en la que se documentó la miel, bajo la cual se encuentra la miel que al calentarse 

se licúa de nuevo. 

Una vez calentado el contenido se trasforma en un único componente que 

podemos remover con facilidad. Detenemos la combustión en el momento que la 

preparación empieza a bullir. En este caso la cocción ha durado 3,69 minutos y 

procedemos a separar la cera de la miel. 

Minuto 1.13.13 a 1.28.23: 

Una vez deja de hervir y apagar el fuego se procede a separar la cera de abeja de la 

miel aprovechando que el contenido aún está caliente y se puede manipular con 

facilidad (Fig. 7.9). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Muestra Vial 2 

Muestra Vial 3 

Muestra Vial 4 

A 

B 

Muestra Vial 3

C 

Fig. 7.9. Proceso de extracción de la cera de abeja (sobrenadante) con el alisador y visualización 
del muestreado realizado. 
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Se extrae la cera que de nuevo se ha concentrado en la capa sobrenadante de la 

sustancia utilizando para ello el alisador y en segunda instancia la cuchara metálica. Al 

extraer la cera se va dibujando la superficie líquida de la miel (Fig. 7.9, foto C). 

Se procede a extraer la miel que ha quedado en la base y se almacena en un tarro 

de vidrio. Las dificultades para sacar la miel aumentan al enfriarse y volverse más 

viscosa, lo que provoca que no se pueda extraer del todo en la zona final de la base 

(Fig. 7.10, foto A) y quede adherida al alisador (Fig. 7.10, foto B). 

 

Fig. 7.10. Estado de la vasija y del alisador al final la extracción de la miel y la cera de abeja. 

 

Durante la separación de la cera y la miel se han tomado varias muestras para 

analizar su composición en la segunda fase de la investigación (ver Anexo VII). Aunque 

se seleccionaron 5 muestras, finalmente sólo se analizaron dos. El resto se reservó 

para investigaciones futuras. En concreto, se han analizado por GC-MS las siguientes 

muestras: 

- Vial 3: muestra de miel obtenida tras extraer la cera de abeja sobrenadante. La 

muestra se ha tomado de la parte más líquida y pura de la miel.  

- Vial 4: muestra de la cera de abeja sobrenadante.  

- Conclusiones del estudio experimental 

El presente trabajo experimental sobre la separación y extracción de miel concluyó 

en las siguientes evidencias:  

- Se constata que el calor facilita la desarticulación del panal y la posterior 

separación al enfriarse entre cera y miel. No obstante, la aplicación de calor 

B A 
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sobre la miel puede producir que se destruyan las sustancias de acción 

antiséptica y antibiótica que contiene, lo que afecta a sus propiedades 

medicinales (Sato y Miyata 2000; Fernández Uriel 2011). 

- El alisador es una herramienta adecuada para triturar el panal y remover la 

mezcla de cera y miel. Por la experiencia propia, quizás se usaría mejor un 

artefacto más delgado para el momento de extraer la cera de abeja 

sobrenadante, ya que el alisador resulta demasiado grande y tosco a la hora de 

rebañar la cera de la superficie. 

- Los resultados analíticos obtenidos para las muestras Vial 3 y Vial 4 (ver Anexo 

VII) analizadas por GC-MS confirman que el proceso tradicional de separación 

y extracción de la miel y la cera no inhibe la presencia de trazas de cera de 

abeja en la miel extraída (Fig. 7.11). Este resultado analítico permite proponer 

la identificación del consumo de miel en la sociedad argárica a partir de la 

caracterización de la cera en los recipientes analizados. En otras palabras, la 

cera que documentamos en su interior puede ser un indicador secundario del 

consumo alimentario de miel.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



475 
 

 

F
ig

. 7.11. C
ro

m
ato

g
ram

a o
b

ten
id

o
 p

ara la m
u

estra d
e m

iel extraíd
a en

 el estu
d

io
 exp

erim
en

tal, en
 el q

u
e se o

b
serva la p

re
sen

cia d
e lo

s 
b

io
m

arcad
o

re
s característico

s d
e la cera d

e ab
eja. P

ico
s id

en
tificad

o
s: 1-C

16
:0

; 2
-C

18
:0

; 3-C
23 alcan

o
; 4

-C
2

5 alcan
o

; 5-C
22

:0
; 6

-C
2

7 
alcan

o
; 7-C

2
4

:0; 8
-C

2
9

 alcan
o

; 9
-C

31 alcan
o

; 10
-C

2
8

-O
H

; 11-C
30

-O
H

; 12-C
32

-O
H

; 13-E
ster d

e cera 4
0

; 14
-E

stér d
e cera C

4
2

; 15-E
stér d

e 
cera C

4
4

; 16
-E

stér d
e cera C

4
6

; 17-E
stér d

e cera C
4

8
. 

Tiem
p

o
d

e 
R

etención
-->

A
bundancia

6

12
11

10

9
8

7

4

2
1

3

5

14

13

10.00
12.00

14.00
16.00

18.00
20.00

22.00
24.00

26.00
28.00

30.00
32.00

ESTER
ES D

E C
ER

A
:       C

40-C
48

44

15

16

17

A
LC

O
H

O
LES: C

28-O
H

-C
32-O

H
 

A
LCA

N
O

S: C23-C31



476 
 

7.1.2.3. La identificación del consumo de miel en el registro arqueológico: evidencias 

arqueológicas y analíticas 

 

El estudio experimental ha mostrado que la presencia de cera de abeja en un 

recipiente puede ser el resultado del proceso de extracción y consumo de miel. 

Conviene ahora repasar las posibles evidencias que pudieran documentar el 

aprovechamiento de la miel en el pasado. 

Si nos remitimos al papel que ha tenido la miel a lo largo de la historia, su 

destacado aporte calorífico la convirtió desde muy temprano en una sustancia muy 

valorada. En el Antiguo Testamento se hace alusión a la tierra prometida como la 

“tierra donde fluye leche y miel” (VVAA 1910, Exodo 33:8). En la sociedad maya su 

consumo se constata desde los orígenes, utilizándose en la elaboración de un tipo de 

hidromiel conocida como “balché”, asociado a festividades de carácter religioso 

(Bernard y Lozano 2004). No tan lejos, en la región de la Baetica durante el Imperio 

Romano, se extendió el consumo del “mulsum” tipo de vino endulzado con miel 

(Fernández Uriel 2011).  

Pero sin duda, es el hidromiel (mezcla de agua y miel fermentada) la bebida a base 

de miel más conocida en la antigüedad y la primera de tipo alcohólico de la que se 

tiene constancia. Su consumo se ha relacionado siempre con festividades. Así, por 

ejemplo, el término “luna de miel” proviene de la costumbre que tenían los recién 

casados teutónicos de consumir bebidas fermentadas a base de miel durante el mes 

posterior a la boda, lo que aseguraba la fertilidad de la pareja (Carmona et al. 2002, 

281–282). Junto a su protagonismo en la elaboración de bebidas fermentadas, 

también se hace alusión a su uso para el consumo alimenticio. De modo aislado, era 

un producto altamente apreciado en el Antiguo Egipto y así se refleja en algunas 

imágenes como en las pinturas de la tumba del funcionario egipcio Pabassa, que 

ofrece una imagen clara de la apicultura o en el papiro de Kahun, que refiere el 

consumo de diferentes tipo de mieles, representaciones a la que seguirán otras 

reproducidas pictográficas en tumbas tebanas como la de Pasaba en Tebas (660-625 

ANE) o la tumba 100 de Rek-Hmrie (Fig. 7.18) (Crane 1983, 34-37; Fernández Uriel 

2011, 153–156). El hidromiel, mezclado con otro tipo de sustancias como la leche, se 

definió como un alimento perfecto para la alimentación en la infancia. Sirvió junto a 

grasas animales y vegetales como base para la preparación de alimentos de gran valor 

calorífico y/o para endulzar diferentes platos no sólo en el Antiguo Egipto, sino 
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también en la vecina Mesopotamia y/o Creta, un papel documentado a lo largo del 

Mediterráneo en innumerables referencias en fuentes iconográficas y/o fuentes 

escritas clásicas (Fernández Uriel 2011)360. 

En segundo lugar, la miel no sólo se ha utilizado para el consumo alimenticio, ya 

eran conocidas en la antigüedad sus propiedades antibacterianas y se aplicaba como 

medicamento en forma de ungüento para las afecciones cutáneas y de las mucosas 

(Fernández Uriel 2011; Rojo Cortina 2013). Estas propiedades antibacterianas se 

constatan claramente si observamos la capacidad que tiene la miel de permanecer 

impertérrita sin desarrollar actividad microbiana a pesar de su almacenamiento 

prolongado a temperatura ambiente. El alto contenido en azúcar junto a su bajo 

contenido en agua y la acidez que la caracteriza genera las condiciones idóneas para 

inhibir el crecimiento de los microorganismos. 

En concreto, las propiedades antibacterianas de la miel derivan de su alto 

contenido en azúcar, siendo el peróxido de hidrógeno, producido por la encima 

glucosa-oxidasa de las abejas, uno de los principales elementos antibacterianos. 

Además, la elevada presencia de azúcares provoca fuertes interacciones con las 

moléculas de agua, inhibiendo la presencia de moléculas de agua aisladas para que se 

pueda desarrollar el crecimiento bacteriano, efecto conocido como lisis osmótica. Esta 

característica, junto a la acidez de la miel, con valores de pH entre 3,2 y 4,5, inhibe el 

crecimiento de numerosas especies patógenas que se desarrollan en condiciones de 

mayor acidez. Asimismo, la viscosidad de la miel genera una barrera protectora que 

previene la infección de la herida si se utiliza directamente (Rojo Cortina 2013). 

Junto a su papel antimicrobiano, destaca por sus propiedades antioxidantes fruto 

de la presencia de una serie de compuestos que el estudio de Mª D. Rojo Cortina (Rojo 

Cortina 2013) recoge361. Las propiedades antioxidantes y antimicrobianas de la miel la 

convierten en un excelente compuesto para conservar sustancias orgánicas. Estas 

propiedades ya eran conocidas en la antigüedad. Claro ejemplo de ello es el uso de 

esta sustancia para conservar el cadáver de Alejandro Magno durante su traslado 

desde Babilonia a Alejandría (Fernández Uriel 2011, 31). 

                                                           
360

 Fuentes clásicas que el trabajo de Fernández Uriel recoge y analiza extensamente y que referimos en 

este trabajo para ejemplificar el papel destacado que tuvo la miel en las sociedades del pasado. 
361

 Los compuestos que contribuyen a la actividad antioxidante de la miel incluyen flavonoides, ácidos 

fenólicos, enzimas (glucosa oxidasa, catalasa), ácido ascórbico, carotenoides, ácidos orgánicos, 
aminoácidos y proteínas (Rojo Cortina 2013, 22–23). 
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En síntesis, queda claro que la miel y su consumo están implicados en diferentes 

actividades: como parte de la preparación de alimentos más complejos, como medio 

de conservación y/o incluso como sustancia curativa. La constatación arqueológica de 

estos usos en sociedades prehistóricas que aún no disponían de fuentes escritas sólo 

se puede registrar a partir del análisis de las evidencias indirectas. 

En este contexto, la caracterización de los 16 recipientes con cera de abeja se 

plantea como el único camino para evaluar la posibilidad de documentar su 

implicación indirecta en el consumo de miel en la sociedad argárica. En 15 de estos 

recipientes junto a la cera había además biomarcadores de grasa animal y en 6 de los 

mismos se detectó también contenido de origen vegetal. A continuación 

analizaremos las implicaciones funcionales de los recipientes que conservan estos 

elementos de manera conjunta. 

 Del total de 15 muestras con presencia de cera y contenido graso animal y/o 

vegetal (Tabla 7.3), destacan dos recipientes del ajuar interno de la tumba AY18, 

documentada en el yacimiento de La Almoloya en el subsuelo de la habitación H11 

(Lull et al. 2013c) y asociada a la segunda fase de ocupación del asentamiento, en 

concreto, a la subfase 2a de la que aún no se dispone de una constatación 

cronométrica sobre su temporalidad362. 

Se trata de un enterramiento en urna sellada mediante un sistema de lajas de 

piedra que documentó los restos de una mujer de avanzada edad acompañada de un 

ajuar entre el que figuraban dos recipientes F5 (AY-AY18-13; AY-AY18-11) (Fig. 7.12). 

En uno de ellos, AY-AY18-11, se halló un punzón metálico y parte de una extremidad 

anterior de Sus domesticus, concretamente la escápula perteneciente a un individuo 

infantil363. Además, en el interior de la tumba también había otros restos de fauna 

(suido), un asta de ciervo, dos pendientes metálicos y restos de una especie de 

dispositivo para sujetar las extremidades inferiores del individuo, confeccionado con 

tiras de pino carrasco (Pinus halepensis) (Lull et al. 2013c). 

El análisis de ambos recipientes constató la presencia de residuo adherido en su 

interior. Se analizaron por GC-MS tanto el residuo orgánico adherido a la pared como 

el documentado en la matriz cerámica (ver Anexo VII). En ambos casos destaca el 

                                                           
362

 A partir de la información estratigráfica la fase 2a parece ceñirse a los momentos finales de la 

primera fase argárica (2200-1950 cal ANE) constatada en la fase 1 de dicho yacimiento (ver supra) (Lull 
et al. 2013d). 
363

 Información inédita aportada por la arqueozoóloga del equipo de investigación ASOME Lourdes 

Andúgar. 
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buen estado de conservación del residuo, no sólo porque se preserva parte del 

contenido orgánico de modo visible, sino porque su análisis documentó 

triacilglicéridos, cuya detección en contextos arqueológicos es mínima a causa de su 

alto grado de alteración y descomposición (Evershed 1993).  

 

Como se observa en la Figura 7.13, la conservación de los compuestos orgánicos 

difiere entre la muestra de residuo (RES5) y las del recipiente (RES3). En ambas vasijas 

se produce la misma situación (Fig. 7.13): la conservación de los compuestos en el 

residuo adherido es excelente; sin embargo, el residuo conservado en la pared 

cerámica disminuye considerablemente desapareciendo los ácidos grasos y 

reduciéndose la presencia de triacilglicéridos y ésteres de cera (ver Anexo VII). A partir 

del buen estado de conservación del residuo adherido (RES5) (Fig. 7.12) y de los 

resultados analíticos obtenidos, que documentan una elevada presencia de cera de 

abeja y grasa animal, es muy probable que la naturaleza de ambas sustancias de gran 

viscosidad y densidad fuera uno de los factores que expliquen su excelente 

conservación. En concreto, la capa más superficial del contenido orgánico actuaría en 

primera instancia como una capa protectora sobre el resto de materia orgánica 

contenida en la pieza que reduce la oxidación y degradación ambiental.  

Fig. 7.12. Detalle del residuo documentado en ambas F5 recuperadas de la tumba AY18. La 
imagen A procede de la pieza AY-AY18-13. La imagen B se asocia a la pieza AY-AY18-11 en la 
que, además del detalle del residuo, se observa el punzón metálico y la escapula animal 
recuperados de su interior. 
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Fig. 7.13. Comparación general del grado de conservación de los triacilglicéridos frente a los 
principales biomarcadores característicos a la cera de abeja (alcanos, alcoholes y ésteres de 
cera) documentados en los dos recipientes de la tumba AY18. Quedan de manifiesto las 
diferencias de conservación entre las muestras de residuo (RES5) y las tomadas del recipiente 
(RES3). 

 

Por su parte, la disminución en el grado de conservación de la materia orgánica 

contenida en la matriz cerámica, donde los niveles de algunos compuestos (ésteres de 

cera , triglicéridos, ácidos grasos y alcoholes) descienden o no se identifican (Fig. 7.13), 

se explicaría por la propia viscosidad de la sustancia que no habría penetrado en el 

interior de la pared. Como destaca el trabajo del equipo de Evershed (Charters et al. 

1993), es durante el calentamiento cuando se facilita la migración de los ácidos grasos 

al interior de la matriz cerámica. 

En relación a la cera de abeja, su escasa presencia en la muestra cerámica frente a 

la del residuo orgánico evidencia que no se utilizó como impermeabilizante ya que, de 

haber sido así, su presencia tendría que haber sido más destacada en la matriz 

cerámica. En este contexto, es altamente plausible suponer que la cera de abeja fue 

un elemento secundario del consumo de miel, una posibilidad apoyada también por 

los resultados del análisis isotópico para el contenido graso (ver apartado 5.3.2.1. 

capítulo 5). Para el recipiente AY-AY-18-11 (muestras 44 y 45), el hallazgo en su 

interior de la escápula de cerdo hacía sospechar que los triacilglicéridos 

documentados se asociaban a este animal (ver Anexo VII). Los resultados isotópicos 

confirmaron la presencia de grasa de dicha especie junto a la que se atestiguó grasa de 

origen rumiante, bovino o bóvido, que se conservaba en menor cantidad (Fig. 5.22).  

0

10

20

30

40

50

60

70

80

Triacilglicéridos (%)

Alcanos (%)

Alcoholes (%)

Esteres de cera (%)



481 
 

Por su parte, los resultados para el recipiente AY-AY-18-13 (muestras 46 y 47) 

también presentan mezcla de grasas rumiantes y no rumiantes, pero con un 

protagonismo mayor de las primeras. 

En ambos casos, el grado y modo de conservación de la cera de abeja y los 

resultados del análisis isotópico hacen sospechar de la presencia de la cera como una 

evidencia secundaria del uso de la miel en la elaboración de algún tipo de preparado a 

base de miel y carne que sería depositado como ajuar en el interior de la tumba. 

 Otro de los recipientes que nos permite profundizar en la relación funcional entre 

la cera de abeja y la grasa animal es la pieza AY-H10-208. Se trata de una copa (F7) 

recuperada en la habitación H10 del mismo yacimiento y perteneciente a la 4 fase 

(subfase 4a) de ocupación del asentamiento. 

  

Al igual que para los dos recipientes de la tumba AY18, la toma de la muestra y su 

posterior análisis se realizó siguiendo el protocolo establecido para optimizar la 
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Fig. 7.14. Histogramas que representan la conservación de los residuos orgánicos en las dos 
zonas muestreadas de la pieza AY-H10-208. 
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conservación de los residuos orgánicos y disminuir su posible contaminación (ver 

Capítulo 4). 

Como parte del programa metodológico desarrollado, se muestreó dicho 

recipiente en diferentes zonas. Por un lado, se pretendía evaluar el proceso analítico 

sobre un mismo recipiente y, por otro, conocer el grado de conservación de los 

residuos orgánicos a fin de evidenciar posibles diferencias funcionales364. Se tomaron 

dos muestras: una procedente de la zona de la pared superior/borde (AY-H10-208-

RES3.2 o muestra 56) y otra de la zona de la pared inferior/base (AY-H10-208-RES3.1 o 

muestra 71). Como se observa en los cromatogramas (Fig. 7.3), la conservación de la 

cera de abeja es mayoritaria en la zona superior frente a la muestra próxima a la base 

con mayor contenido graso.  

En los histogramas de la Fig. 7.14 se observan mejor las diferencias entre el residuo 

conservado en ambas zonas. En concreto, la conservación de las grasas animales es 

mayor y en mejores condiciones en la base, atestiguada por la conservación integra de 

los triacilglicéridos y del esterol característico de las grasas animales: el colesterol. 

Todo ello frente a la muestra de la zona superior, donde su presencia es minoritaria y 

donde hay un nivel elevado de ácidos grasos libres, principalmente C16:0 y C18:0, 

resultantes de la degradación de los triacilglicéridos.  

El análisis isotópico de la muestra del borde (AY-H10-208-RES3.2) diagnosticó una 

mezcla de grasa de rumiante y no rumiante, con protagonismo de esta última (Fig. 

5.22). 

La presencia mayoritaria de cera en la parte superior no se explica por las 

condiciones de conservación de la pieza, ya que los biomarcadores de la grasa animal, 

sustancia altamente degradable (Evershed et al. 1997a), se preservan mejor en la zona 

de la base donde aún se conservan íntegros los triacilglicéridos. Por tanto, habrá que 

buscar una explicación funcional. En concreto, la mejor conservación del contenido 

lípido en la base frente al de cera en el borde parece indicar que el contenido cárnico 

se añadiría y manipularía en primer lugar. La grasa animal sería absorbida por la pared 

cerámica concentrándose en la zona de la base, quedando la zona saturada. La cera 

añadida en un segundo término no penetraría de igual manera en esta zona.  

                                                           
364

 Recordemos que ya se han publicado diversos trabajos que evidencian diferencias en el grado de 

conservación de los residuos contenidos en un mismo recipiente, en función del tipo de procesado o/y 
usos (Charters et al. 1995; Charters et al. 1997). 
 

 



483 
 

Si atendemos al trabajo experimental de Charters y otros (Charters et al. 1993; 

Charters et al. 1995; Charters et al. 1997), que muestra que la grasa al calentarse 

tiende a conservarse en mejores condiciones en la zona del borde, habría que concluir 

en nuestro caso que la proporción superior de grasas en la base parece indicar que el 

contenido graso no se calentó. 

El análisis de la cera contenida en la copa deja claro que se añadiría en un segundo 

momento, lo que descarta su empleo como impermeabilizante. Si recurrimos al 

estudio experimental desarrollado en este trabajo (ver supra), durante el proceso de 

separación de la miel y la cera esta última quedó depositada sobre la miel y ello facilitó 

extraerlas por separado. Este hecho, más que indicar que la copa (AY-H10-208) se 

utilizó para separar ambas sustancias, nos indicaría que el contenido con cera/miel del 

recipiente podría haberse calentado, proceso que generó la mejor conservación de la 

cera en la zona superior del recipiente donde quedaría suspendida sobre el contenido. 

Analíticamente la menor conservación de los alcoholes y ésteres de cera en esta pieza 

apoyaría también esta hipótesis (Regert et al. 2001). 

Por otra parte, aunque queda claro que la miel/cera se añadió en un momento 

posterior, no podemos conocer si ambos compuestos procedían de la misma sustancia 

o eran residuos de usos y momentos distintos. La documentación conjunta de la cera y 

restos de origen animal y el vegetal parece indicar fines como el consumo alimentario.  

Junto a estos 3 recipientes documentamos otros 4 casos: AY-AY3-19 (muestra 50), 

AY-H11-87 (muestra 52), AY-AY17-12 (muestra 53) y AY-H11-92 (muestra 66)365 que 

presentan cera de abeja y contenido graso animal atestiguado por la presencia de 

triacilglicéridos y ácidos grasos libres derivados de la degradación de los primeros 

(Evershed et al. 1997a). Entre estas piezas, todas presentan además biomarcadores de 

plantas superiores, salvo la pieza AY-AY17-12, sobre la que nos ocuparemos más 

adelante (ver infra). 

El papel de la cera y su relación con la grasa animal podrá ser entendida mejor si 

caracterizamos el contenido animal contenido en dichas piezas. Como primera 

herramienta para identificarlo, se evaluó la presencia de los triacilglicéridos 

detectados. Como ya se ha referido (capítulo 5), la distribución y abundancia de los 

triacilglicéridos ofrece algunas diferencias entre el tipo de grasa de la que proceden. 

                                                           
365

 El análisis de los resultados analíticos y funcionales del recipiente AY-H11-92 se realizó en 

conjunción con el recipiente BA-BA60-1. Se trata en ambos casos de dos F6, pieza argárica que tanto 
por su tipología como por su recurrencia en el contexto de procedencia, se asocia a sepulturas de 
miembros de la clase dominante argárica (ver infra).  
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En concreto, la grasa de las especies no rumiantes presenta una distribución de 

compuestos con número de carbonos en los triacilglicéridos que va del C44 al C54, con 

baja presencia del C44, C46 y C54, mientras que para las grasas de tejido rumiante se 

concentra en el rango del C4o o C42 al C54, con baja presencia del C42, C44 y C46 

(Regert et al. 2001, 186–188). A partir de estas diferencias el trabajo de Mirabaud 

define dos parámetros matemáticos: el promedio y el factor de dispersión que 

presentan una relación probada y diferencial en función del tipo de grasa de la que 

proceden (Fig. 5.19) (Mirabaud 2007; Mirabaud, Rolando, y Regert 2007). Sin 

embargo, el cálculo de ambos parámetros en los triacilglicéridos de las piezas 

argáricas no ofreció ningún valor que se pudiera comparar y equiparar para los 

propuestos por el citado trabajo. 

Ante esto, el análisis por GC-C-IRMS (apartado 5.3.2.1. capítulo 5) queda como la 

principal herramienta para definir el tipo de grasa animal que presentaban estos 

recipientes. En concreto, el recipiente AY-H11-87 (muestra 52) F2 (subtipo F2B3y) 

procedente de La Almoloya se recuperó en una de las fases de ocupación más reciente 

del edificio H11 subfase 4b que, a la espera de las dataciones por radiocarbono, se 

define como un momento avanzado del grupo argárico. A nivel analítico, la pieza 

contiene trazas de cera de abeja y presenta una mayor proporción de contenido 

graso366. 

A nivel formal, de esta F2 (subtipo F2B3y) aún no se conocen las proporciones a la 

espera de su remontaje y restauración. Aun así, por el grosor (>10mm.)367 y tamaño de 

los fragmentos recuperados (ver Anexo X), parece que se trataría de una urna de 

mediano/gran tamaño apta para procesar y almacenar sustancias sólidas o líquidas. El 

tamaño del recipiente abriría la puerta a su empleo como vasija de almacenamiento, 

en la que la presencia conjunta de cera, grasa animal y contenido vegetal 

indeterminado bien podría ser una evidencia del uso de miel como conservante 

alimentario. . Ya nos hemos referido a las propiedades antibacterianas y antioxidantes 

de la miel, que inhiben el crecimiento bacteriano y la oxidación de la carne fresca 

conservada a temperatura ambiente. En este sentido, el reciente trabajo doctoral de 

                                                           
366

 Frente al 73% que representa la presencia de ácidos grasos en la muestra los biomarcadores de la 

cera sólo suponen un 10%. 
367

 El estudio de Castro y otros (Castro et al. 1999b, 103-104) evidenció una relación significativa entre el 

grosor y el volumen de los recipientes (ver capítulo 3). Los recipientes con un grosor superior a 10 mm. 
presentaban una capacidad superior a 15 litros, aunque esta propuesta se basó en el material de los 
sondeos de Gatas y es necesario comprobar si se reproduce sobre la producción de La Almoloya, 
permite hacer una primera aproximación a la propuesta sobre el tamaño de esta F2 (muestra 52). 
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Mª D. Rojo (Rojo Cortina 2013) demostró que la miel artesanal por sus propiedades 

antioxidantes y antimicrobianas resulta un excelente conservante natural de la carne 

cruda, asegurando su conservación durante 21 días (Rojo Cortina 2013, 211–213). 

Sin embargo, aparte de la escasa conservación de la cera frente al contenido graso 

y el tamaño del recipiente no disponemos de otras evidencias al respecto. A partir de 

los resultados del análisis isotópico podemos plantear que contuvo una mezcla de 

grasa de origen no rumiante y rumiante (ver apartado 5.3.2.1. capítulo 5). 

Por su parte, el cuenco F2 AY-AY17-12 (muestra 53) conserva una mayor 

proporción de contenido graso frente a la cera de abeja368 que, gracias al análisis 

isotópico, se ha concretado como una mezcla de grasa de animal rumiante y no 

rumiante. Se trata de un cuenco F2 de pequeño tamaño recuperado del ajuar interno 

de la tumba AY17 de La Almoloya, una cista de mampostería en la que descansaba 

una mujer que, junto al cuenco F2, presentaba un punzón y restos óseos de fauna (Lull 

et al. 2013c). La presencia de estrías de pequeño tamaño en la cara externa del borde, 

dispuestas transversalmente al labio y documentadas de modo anárquico son 

evidencias físicas del desgaste de dicha pieza por rozamiento, bien sea por contacto 

con otros recipientes cerámicos, o bien otro tipo de material. El desarrollo de un 

estudio experimental permitirá concretar el origen de las estrías. Sin embargo, por el 

momento no podemos hacer más conjeturas sobre el papel de la cera en este 

recipiente y la presencia de estas marcas pueden proceder de una etapa funcional 

anterior. 

Por su parte, el recipiente AY-AY3-19 (muestra 50) documenta una escasa 

proporción de cera frente a la grasa animal. Se trata de un cuenco F1 de pequeño 

tamaño depositado a modo de ajuar en el interior de la tumba AY3 de La Almoloya, un 

enterramiento en urnas enfrentadas que contenía el esqueleto de una mujer adulta 

con restos de un no nato. Junto a la F1, presentaba como ajuar un puñal y un punzón 

metálicos (Lull et al. 2013c). La caracterización isotópica confirmó la presencia de 

grasas de origen rumiante y no rumiante. Al igual que en el cuenco AY-H11-87, la 

proporción de cera de abeja es muy escasa, aunque en este caso los biomarcadores de 

la cera representan un 39% frente al 20% del contenido graso (ácidos grasos y 

triacilglicéridos).  

                                                           
368

 Frente al 60% que representa la presencia de ácidos grasos y triacilglicéridos en la muestra, los 

biomarcadores de la cera suponen un 25%. 
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Como se desprende del análisis funcional de ambos recipientes (AY-H11-87 y AY-

AY17-12), la escasez de cera frente a grasa animal podría indicar la presencia de miel 

como parte del contenido. 

Un segundo grupo de recipientes que presentan cera de abeja y grasa animal se 

diferencian de los hasta ahora analizados por el peor grado de conservación de la 

materia grasa contenida. En concreto, no presentan triacilglicéridos y sólo conservan 

ácidos grasos procedentes de la degradación de los triacilglicéridos.  

En este grupo tan sólo el recipiente BA-BA40-9 (muestra 39) ofrecía una cantidad 

significativa de los ácidos grasos C16:0 y C18:0 como para realizar el análisis isotópico 

y definir el tipo de contenido graso animal que se concretó en grasa de especie no 

rumiante. Se trata de un recipiente F5 que también contenía cera de abeja y procedía 

del ajuar interno de la tumba BA40 de La Bastida, cista asociada cronológicamente a 

la fase Argar Inicial (2200-1950 cal ANE) en la que aparecieron los restos de un hombre 

adulto acompañado de un ajuar compuesto por la F5 referida, una F4, una alabarda y 

un puñal metálico (Lull et al. 2010b). La F4 (BA-BA40-10) también se analizó por GC-

MS, pero no presentaba ningún tipo de residuo orgánico (ver Anexo VII).  

La relevancia de los biomarcadores de cera en la F5 de la tumba BA40 es mínima. 

No contamos con ningún otro elemento que ayude a definir el papel de la cera en su 

interior, como sí ocurre para otras F5 utilizadas como ajuar (por ejemplo, en el caso de 

la tumba AY18). En este caso, al proceder también de un contexto funerario, lo más 

plausible es que la pieza contuviera un preparado a base de carne y posiblemente miel 

depositado como ajuar. 

Para el resto de recipientes con presencia de cera y contenido graso: BA-H2-175.9 

(muestra BRA17), BA-H2-167 (muestras BRA14 y BRA15), BA-H3-54 (muestra BRA31), 

BA-H3-60 (muestra BRA33) y BA-H7-68 (muestras BRA38 y BRA39), no se pudo 

evaluar la cantidad de los compuestos analizados. Estas piezas procedían de la 

primera fase analítica en la que no se generalizó el uso de un patrón interno necesario 

para cuantificar los compuestos detectados.  

En síntesis, la caracterización por sí sola de la grasa animal y la cera de abeja no 

siempre permite discernir el papel de ambos compuestos en el recipiente, sobre todo 

para el caso de la cera, que puede ser una evidencia tanto de su uso directo como del 

empleo indirecto de miel. Aun así, el hallazgo conjunto de grasa y cera abre la puerta 

al procesado de algún tipo de alimento elaborado. Por otro lado, su identificación 

analítica y aislada no permite ahondar en su origen. Si recurrimos a la información 
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arqueológica y la combinamos con los datos analíticos podremos hacer algunas 

conjeturas al respecto. 

Por otro lado, en 6 de los recipientes369 que contenían cera de abeja se registraron 

además restos vegetales. En concreto, presentaban biomarcadores de plantas 

superiores y en uno de ellos, además, resina de pino (AY-H11-92) (Tabla 5.19). Sin 

embargo, como se refiere más adelante (apartado 7.4 de este capítulo), la presencia 

de plantas superiores no permite concretar la especie vegetal de la que procede, 

aunque a partir de los restos vegetales recuperados se pueden proponer algunas 

inferencias, al respecto.  

En el contexto del Grupo Argárico gracias al estudio de los restos vegetales, a 

partir de disciplinas como la carpología y/o antracología, se han identificado las 

principales especies vegetales aprovechadas por esta comunidad. En este sentido, los 

cereales fueron una de las principales fuentes energéticas. Así lo certifica la 

importancia de la actividad de la molienda, atestiguada por el elevado número de 

artefactos de molienda recuperados en los yacimientos argáricos. En concreto, en el 

caso de Fuente Álamo representan un 68% de los ítems líticos registrados, dónde la 

cebada es el cereal más representado en el yacimiento y, en general, en el Grupo 

(Risch 1998, 131). El cereal se conservaría mejor en forma de grano, ya que la harina o 

el cereal procesado resulta ser más perecedero (Risch 1998, 138). 

Este contexto llevó a evaluar la posible asociación de las plantas superiores 

identificadas en los recipientes con los restos de cereal. Sin embargo, es poco 

probable que el contenido vegetal documentado proceda de estas semillas (Maffei 

1996, 53–54). Los biomarcadores que documentan la presencia de plantas superiores 

se relacionan con las ceras de las hojas y el tallo de las plantas y no con las semillas 

(Maffei 1996, 53–54). Lo más probable es que los restos de hojas y tallos se usaran 

junto a la miel y la carne para su aprovechamiento y consumo. En este contexto, los 6 

recipientes que presentan plantas superiores, cera de abeja y grasa animal proceden 

del yacimiento de La Almoloya. Desafortunadamente, el estudio arqueobotánico es 

aún prematuro en este yacimiento. Si recurrimos a la información que existe para 

otras estaciones argáricas, entre los principales restos vegetales no cerealísticos 

contamos con restos de bellotas; plantas oleaginosas como las olivas/acebuchinas y 

las semillas del lino; frutas tipo pera, higo, frutos del bosque y uva; plantas herbáceas 

de la familia de las labiadas como tomillo, romero y lavanda; leguminosas como 

                                                           
369

 AY-AY18-11, AY-AY18-13, AY-H10-208, AY-AY3-19, AY-H11-87 y AY-H11-92. 
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habas, arvejas, guisantes y lentejas; y especies como ajo silvestre. Además, también 

se encuentran de forma frecuente semillas de lentisco370, que en contextos 

habitacionales, gracias a sus propiedades, pueden utilizarse en maceración con la 

carne para evitar su putrefacción. 

La riqueza de los recursos vegetales utilizados por la comunidad argárica lleva a 

plantear que, en aquellos recipientes analizados y asociados al consumo, los restos 

vegetales formarían parte junto al contenido animal de la sustancia consumida o 

procesada, aunque sin posibilidad de especificar la especie.  

Los resultados del análisis carpológico y antracológico del yacimiento de La 

Almoloya ofrecerá información precisa sobre los recursos vegetales aprovechados en 

el yacimiento, datos con los que reabrir la cuestión de los contenidos vegetales. 

7.1.2.4. Lectura de las piezas argáricas en relación al consumo de miel 

 

A nivel morfológico, entre las 16 piezas con cera de abeja se han documentado 4 

copas y un vaso polípodo. La copa es la forma con mayor presencia de cera de abeja 

(Fig. 5.24), y ya se han barajado posibles implicaciones funcionales en algunas de ellas. 

La pieza BA-H2-167 mostraba evidencias del uso de la cera como combustible; AY-

H10-208 parece documentar algún tipo de preparado a base de grasa y posiblemente 

miel, mientras que para BA-H2.175.9 Y BA-H3-54 todavía no hay respuestas 

concluyentes.  

Las referencias históricas sobre el uso de miel (ver supra) señalan su empleo en la 

elaboración de bebidas, algunas alcohólicas como el hidromiel. En este sentido, 

algunos trabajos definen el uso de contenedores análogos a los argáricos. En 

concreto, las copas utilizadas en la antigua Roma y Grecia para beber vino (kylix, 

stamnos) han sido también los recipientes utilizados para el consumo de bebidas a 

base de miel (Fernández Uriel 2011, 187–188). En el contexto de la sociedad argárica, 

la copa es un recipiente que denota cierta singularidad. Puede aparecer en ajuares 

funerarios de diversos niveles de riqueza, siendo preferente su constatación en los de 

las categorías de ajuar con mayores niveles de riqueza (Lull y Estevez 1986). Su 

presencia en poblados es destacable, como señalan Siret y Siret (Siret y Siret 1890, 

174), aunque inferior frente a formas como los cuencos F1 y F2 o las ollas de F5. Su pie 

sugiere la necesidad de proporcionar cierta estabilidad, quizás porque su contenido 
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 Comunicación obtenida de la publicación de Buxó y Piqué (Buxó y Piqué 2008, 155–164) y de Hans-

Peter Stika, a quien agradezco la información facilitada y conocimiento prestado. 
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fuera líquido. Resulta sugerente proponer que la presencia de la cera aquí sea una 

evidencia indirecta del consumo de hidromiel u otro tipo de bebida con miel como 

ingrediente.  

Por otra parte, varios recipientes con cera de abeja y grasa animal no ofrecen una 

lectura funcional clara: AY-AY17-12, AY H11-87, BA-H7-68, tres cuencos F2. Por su 

tamaño, AY-AY17-12 y BA-H7-68 se asociarían a un consumo individual, sin que 

podamos añadir nada más por el momento. Por su parte, la presencia de plantas 

superiores, cera de abeja y grasa animal en la F2 AY-H11-87, de tamaño 

medio/grande, bien podría ser evidencia analítica de su uso como recipiente de 

almacenaje, como ya se ha referido (ver supra). 

Por otro lado, se han documentado 3 recipientes carenados (AY-AY18-11, AY-

AY18-13 y BA-BA40-9) con cera de abeja y grasa animal. Ya se han comentado las 

implicaciones funcionales de las F5 de la tumba AY-18 (ver supra). En los tres casos y al 

proceder de un contexto funerario, lo más probable es que la cera formara parte de la 

elaboración de alguna sustancia que se pondría a modo de ofrenda o bien, como 

expondremos más adelante, una evidencia indirecta del uso de miel como sustancia 

para conservar carne. Por tanto, resulta probable que la cera procediera de miel 

mezclada con sustancias de origen animal y vegetal, bien sea como medio para 

endulzarlas, o bien para otros fines como la fermentación o la conservación.  

Un caso particular es el de los dos recipientes F6 analizados. La F6 es una pieza que 

tanto por su tipología como por su recurrencia en el registro arqueológico constituye 

un elemento destacable dentro de la materialidad argárica y es, por ello, que se ha 

realizado un estudio exhaustivo de la significancia que la cera de abeja puede tener en 

su interior. Al igual que la F5, la F6 o vaso lenticular es un recipiente carenado, cerrado 

y que se recupera en contadas ocasiones en los yacimientos argáricos371. Su 

representación se asocia principalmente a contextos funerarios, preferentemente 

enterramientos masculinos en cista como parte de un ajuar muy rico en el que 

también destacan las armas y otros objetos metálicos (Tabla 7.1) (Castro et al. 1994b). 

Se realizó una revisión bibliográfica de los contextos en los que se ha recuperado 

estas vasijas. En este sentido, se han documentado 17372 tumbas con una F6 entre su 
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 En diversos estudios tipológicos se menciona la escasa presencia de este tipo cerámico (Schubart 

2000; Schubart 2004). En el análisis tipológico de Lull sobre la cerámica argárica sólo se recogieron y 
analizaron 14 recipientes de estas características (Lull 1983, 109–113).  
372

 Se han excluido tres enterramientos con un ajuar con F6, pero cuya composición no puede 

garantizarse que sea completa. Así, las F6 de las tumbas Fuente Álamo 63 , Fuente Álamo 71 y la Cista 1 
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ajuar. La mayoría procede de las excavaciones en Fuente Álamo entre 1977 y 1991 

(Schubart, Pingel y Arteaga 2000), en las que se recuperaron 6 tumbas con F6 

(Schubart y Ulreich 1991; Schubart 2012). En segundo nivel, contamos con la 

información que para dicho yacimiento y para El Argar recogen los hermanos Siret 

(Siret y Siret 1890), quienes reúnen 7 tumbas con este tipo de recipientes y que 

Schubart y Ulreich describen (Schubart y Ulreich 1991). Por último, a partir de 

intervenciones en otros yacimientos como Los Cipreses (Martínez Rodríguez, Ponce y 

Ayala 1993), Herrerías373 (Brandherm 2000) o La Bastida, registramos tumbas aisladas 

que presentan este contenedor (Tabla 7.1). 

En relación a la F6, destaca la abundancia de enterramientos en los que se 

documenta esta pieza acompañada de otra vasija de tamaño reducido, generalmente 

una ollita F5, aunque contamos con tres casos en los que lo hace con una F1 también 

pequeña (Tabla 7.1). En total, disponemos de 15 enterramientos en los que se produce 

esta asociación, representando un 88% de los casos documentados.  

Tanto F1 como F5 son piezas que, frente a las F6, presentan una variabilidad 

métrica mucho mayor374, por lo que no resulta casual que se seleccionen recipientes 

de un tamaño lo bastante pequeño como para caber por la estrecha boca de las F6. En 

la siguiente tabla (Tabla 7.2) se analiza la relación de tamaño entre las F6 y las F1/F5 

que las acompañan. Salvo en las dos cistas de Los Cipreses, en el resto de tumbas se 

confirma que las F1/F5 tienen un tamaño idóneo para entrar por las estrechas 

aberturas de las F6 asociadas. Situación que se reproducen en un 86% de las tumbas 

con dicho ajuar (Tabla 7.2). En la presente investigación se analizó el ajuar cerámico de 

la tumba BA60 de La Bastida (BA-BA60-1 y BA-BA60-31). El reducido tamaño de la F5, 

con un diámetro máximo de 6,26 cm, le permite entrar sin problema por la estrecha 

apertura de la F6, con un diámetro de boca de 11,2 cm. De este modo, el reducido 

tamaño de la F5 la convierte en una pieza útil para extraer el contenido de la F6. 

 

                                                                                                                                                                          
del Rincón de Almendricos sufrieron alteraciones o expolios importantes, anteriores al estudio de los 
yacimientos, sin que se pueda, por tanto, confirmar si el ajuar documentado coincide con el original de 
estas sepulturas (Garcia del Toro 1983; Schubart y Ulreich 1991; Schubart 2012). 
373

 Aunque existen otras lecturas del contenido que ofreció la cista de Herrerías (Lull 1983, 246), la 

última revisión realizada por Brandherm (Brandherm 2000) sobre la documentación inédita de L. Siret y 
la colección recogida en el Museo Arqueológico Nacional (MAN) confirmaría la existencia de una F6 
entre su ajuar.  
374

 Si observamos la tipología propuesta por Lull (Lull 1983) se constata la diversidad formal y métrica 

de los recipientes F1 y F5.  
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Yacimiento-
Referencia 

Tumba 
Contenedor Individuo (s)  

Ajuar 
cerámico 

Ajuar 

Fuente Álamo 1 Cista 1 Hombre F6+F5 
Alabarda+Espada+Brazalet
e+Barras metálicas (2). 

Fuente Álamo 7 Cista 1 Hombre F6+F5 

Puñal+Punzón+Brazalete+P
endientes (7)+F7 madera 
(2). 

Fuente Álamo 10 Cista 1 Hombre F6+F5 Puñal (2). 

Fuente Álamo 52 Cista 1 Mujer F6+F5 
Puñal+Punzón+Pendientes 
(2). 

Fuente Álamo 56 Cista 1 Mujer F6 Pendiente. 

Fuente Álamo 65 Cista 1 Mujer F6+F5 
Puñal+Punzón+Pendientes 
(2)+Brazalete. 

Fuente Álamo 75 Covacha 
Doble (1 Mujer+1 
Hombre) F6+F1 

Alabarda+Puñal+ 
Brazalete. 

Fuente Álamo 90 Covacha 1 Mujer F6+F5 Puñal+Punzón. 

El Argar 244 Cista Doble F6+F5   

El Argar 678 Cista  _ F6   

El Argar 880 Cista Doble F6+F1   

El Argar 975 Cista 

Triple (1 
Hombre+1 
Mujer+ 1 infantil) F6+F5   

Los Cipreses Cista 
2 Cista 

Individuo sexo 
indeterminado 

F6 
(ext)+F5 
(ext) 

Puñal+Frag. Bracalete (3)+ 

restos oseos animal. 

Los Cipreses Cista 
3 Cista 1 Hombre 

F6 
(ext)+F5 

Alabarda+Puñal (2)+ Brazal 

arquero+ Lítico (2)+ frag. 

aro hueso+grapas cobre(4).  

Herrerias Cista 
Mina Iberia Cista 1 adulto F6+F1 

Alabarda+Arete+frag.hoja 
metálica+tibia bovino. 

La Cabeza Gorda Cista Doble F6+F5 
espada+cuchillo+cuentas 
(3). 

La Bastida Ba60 Cista 1 Mujer F6+F5 
Puñal+Punzón+Dientes 
tiburón (2)+Fauna(bovino). 

 

Tabla 7.1. Enterramientos en los que se documenta la F6 como ajuar (Schubart y Ulreich 1991; 
Ayala y Tudela 1993; Martínez Rodríguez, Ponce y Ayala 1993; Lull et al. 2011b; Brandherm 
2000; Schubart 2012). 
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Yacimiento-
Referencia 

Tumba 

Diáme
tro 

Boca 
F6 

Diámetro 
Máximo 

F1/F5 
Comentario Bibliografía 

Fuente Álamo 1 _ _ 

El análisis del dibujo 
confirma que la F5 entra en 
la F6. 

Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 7 _ _ 

El análisis del dibujo 
confirma que la F5 entra en 
la F6. 

Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 10 12 8,7   
Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 52 15,6 7,2   
Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 65 11,8 6,4   
Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 75 12,2 10,6   
Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

Fuente Álamo 90 9 8,2   
Schubart y Ulreich 1991; 
Schubart 2012. 

El Argar 244 12 8   Schubart y Ulreich 1991. 

El Argar 880 _ _ 

No hay evidencias de las 
piezas, pero las notas de 
Siret que publica Schubart 
halló la F1 dentro de la F6 
(Schubart y Ulreich 1991, 
167). Schubart y Ulreich 1991. 

El Argar 975 11,2 6,3   Schubart y Ulreich 1991. 

Los Cipreses Cista 
2 12,5 12,9   

Martínez Rodríguez, 
Ponce y Ayala 1993. 

Los Cipreses Cista 
3 11,6 12,2   

Martínez Rodríguez, 
Ponce y Ayala 1993. 

Herrerias Cista 
Mina Iberica 10,3 6,3   Brandherm 2000. 

La Cabeza Gorda 9,3 6,6   Ayala y Tudela 1993. 

La Bastida BA60 11,2 6,26   Lull et al. 2011b. 

 

Tabla 7.2. Tumbas con ajuar cerámico compuesto de una F6 acompañada de una F1 o F5. Se 
incluyen detalles de las medidas que muestran que las F1/F5 cabían en el interior de las F6. 

 

Sin duda, la diversidad métrica de las vasijas F1 y F5 en el contexto del grupo 

argárico frente a su documentación puntual en enterramientos en conexión con las F6 

y siempre de reducido tamaño, son evidencias arqueológicas de peso para evaluar el 
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uso de ambos recipientes en conexión y que tendremos en cuenta en la lectura 

funcional de los recipientes F6. 

En el presente trabajo se han analizado dos F6: BA-BA60-1 y AY-H11-92, que 

proceden de dos contextos y yacimientos distintos. La pieza BA-BA60-1 formaba 

parte del ajuar interno de un enterramiento en cista (BA60) de La Bastida, un 

enterramiento individual femenino que destaca por la riqueza de su ajuar en el que, 

junto a las vasijas F6 y F5, se documentó un puñal y punzón de cobre junto a dos 

dientes de tiburón y una pieza cárnica de bovino.  

Por su parte, la pieza AY-H11-92 procede de un contexto habitacional de La 

Almoloya. Por el momento es la única F6 recuperada de modo íntegro en un contexto 

habitacional. Las investigaciones en otros yacimientos sólo evidencian la presencia de 

esta tipología a partir de la recuperación incompleta de fragmentos diagnósticos a la 

F6, preferentemente de la zona de la carena. Es el caso de Fuente Álamo, en el que se 

han recuperado un total de 15 fragmentos de F6 (Schubart 2004, Fig. 12). Las 

condiciones de conservación en los niveles habitacionales, donde la materialidad 

queda expuesta a la erosión medioambiental y/u otro tipo de agentes, unido a la 

dificultad que existe para identificar una F6 fragmentada si no se conserva la zona de 

la carena, explica su escasa constatación en los contextos habitacionales, aunque 

como ya se ha destacado en más de una ocasión, la F6 es una pieza escasamente 

representada en los contextos argáricos (Lull 1982; Schubart 2000).  

En ambos recipientes el análisis por GC-MS confirmó la presencia de cera de abeja 

y grasas animales. En el caso de la pieza de La Almoloya a partir del análisis isotópico 

se constató que la grasa procedía del tejido adiposo de suido (Tabla 5.19). El resultado 

del análisis isotópico para la F6 de la BA60 no resultó claro. En su evaluación se 

documentó que su presencia podría proceder tanto de la mezcla de grasas de 

diferente origen como proceder de los ácidos grasos degradados de la cera de abeja. 

Como ya se ha destacado en la evaluación de los resultados isotópicos, el trabajo 

experimental de Steele (Steele 2008) definió el valor isotópico del C16:0 y C18:0 para 

dos muestras de cera de abeja actual. En la representación de los resultados (Tabla 

5.16 y Fig. 5.22) se observa que los valores de la pieza BA-BA60-1 se aproximan a una 

de estas muestras. No obstante, estos resultados deben evaluarse con cierto recelo ya 

que la cera de abeja no suele contener una presencia significativa de C18:0 y ambas 

muestras proceden de cera de abeja actual en las que no se ha producido aún la 

degradación. 
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A nivel analítico, se analizaron tres muestras de la F6 recuperada de la tumba 

BA60 (ver capítulo 5). Dos de ellas (BA-BA60-26-RES3.1375 y BA-BA60-27-RES3.2) 

pertenecen a fragmentos de la zona de la carena y, una tercera (BA-BA60-24), 

procede de sedimento en contacto con el fragmento BA-BA60-27-RES3.2. El análisis 

de los indicadores químicos de la cera de abeja constata en todos los casos signos de 

degradación por hidrólisis, como se observa por la presencia de C16:0 y la baja 

proporción de ésteres de cera (Regert et al. 2001).  

Sin embargo, aunque las tres muestras presentan los mismos signos de 

degradación, documentan una acumulación y preservación de los lípidos muy 

diferente entre sí  (Fig. 7.15) y, por tanto, entre las zonas de la misma pieza. Esta 

información se ha de tener en cuenta para realizar la lectura sobre el contenido 

documentado. 

 

 

Fig. 7.15. Porcentajes de los biomarcadores característicos a la cera de abeja (alcanos, 
alcoholes y ésteres de cera) y de los ácidos grasos documentados en las tres muestras 
analizadas del recipiente F6 (BA-BA60-1) de La Bastida. 

 

En concreto, la muestra BA-BA60-27-RES3.2 ofrece una concentración de ésteres 

de cera y de alcoholes muy inferior en relación al segundo fragmento analizado, BA-

BA60-26-RES3.1. Sin embargo, esta muestra presenta un nivel muy elevado de ácidos 

grasos y alcanos en relación al otro fragmento (Fig. 7.15). En trabajos previos (Charters 

                                                           
375

 La localización análoga de los dos fragmentos (BA-BA60-26-RES3.1 y BA-BA60-27-RES3.2) y la 

reproducida de los resultados obtenidos llevó a considerar sólo la inclusión de uno de ellos en este 
análisis (BA-BA60-27-RES3.2 o muestra EMM015).  
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et al. 1993) ya se constató que la diferente acumulación de los lípidos en diferentes 

partes de un mismo recipiente se podía explicarse por el tipo de procesado al que se 

sometió el contenido, situación que podría explicar la conservación diferenciada entre 

ambos fragmentos. 

La caracterización del contenido graso en el recipiente se confirmó por la 

presencia de ácidos grasos procedentes de la degradación del contenido originario 

(Charters et al. 1995; Evershed et al. 1997a) como el C16:0 en combinación con otros 

ácido grasos en proporciones elevadas como el C18:0, además de la identificación de 

otros ácidos grasos (C20:0-C30:0) que constataron la presencia de grasa animal. 

Sin embargo, en el caso de la muestra sedimentaria, BA-BA60-24-RES1, la 

proporción de ácidos grasos y ésteres de cera resultó muy inferior frente a la muestra 

cerámica. La materia orgánica presente en el sedimento se degradaría fácilmente por 

su exposición a la oxidación y a la actividad microbiana del entorno. 

Otra posible explicación sería que el residuo de la muestra sedimentaria 

procediera de una posible migración del contexto de deposición de la pieza, opción 

que se descartó. En primer lugar, la bibliografía sobre el tema demostró que la 

migración entre los residuos documentados en el sedimento de deposición y las 

muestras cerámicas es mínima (Heron, Evershed y Goad 1991). En segundo lugar, el 

análisis de la muestra control (BA-BA60-25-RES2) del contexto sedimentario de la 

tumba BA60 confirmó la ausencia de restos de cera de abeja o/y contenido lipídico en 

el entorno de la tumba. Por tanto, la cera de abeja detectada en el sedimento 

procedería del contenido orgánico del recipiente, el cual se conservaría en mejores 

condiciones en las muestras cerámicas donde las porosidades de la pieza inhibirían la 

degradación ambiental. 

Por su parte, la vasija lenticular de La Almoloya: AY-H11-92 no sólo contenía cera 

de abeja y residuo graso animal, sino además plantas superiores y biomarcadores 

característicos de la resina de pino: ácido abiético, sustancia ampliamente conocida 

por sus cualidades como impermeabilizante (Kimpe, Jacobs y Waelkens 2002; 

Mukherjee, Gibson y Evershed 2008; Malainey 2011) (ver apartado 7.4 del presente 

capítulo). Destaca positivamente la conservación del contenido graso de esta pieza 

que conserva íntegros los triacilglicéridos (ver Anexo VII). El análisis isotópico concretó 

el origen animal de estos compuestos asociados a suidos (Tabla 5.19). 

Dicha pieza también tenía ácidos grasos libres que, de no ser por el análisis 

isotópico, se podrían haber relacionado con grasas de animal rumiante, como la 
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presencia de ácidos grasos impares como el C15:0 o el C17:0 o de ácidos grasos de 

cadena corta (C8:0 a C14) que se suele identificar con grasa procedente de leche 

(Regert 2011) (Tabla 5.10). Gracias al análisis isotópico se evitó realizar una 

interpretación incorrecta sobre el origen animal de estos compuestos.  

En definitiva, el análisis de ambas F6 atestigua la presencia conjunta de cera de 

abeja y grasa animal, y, que para la pieza de La Almoloya, también presenta plantas 

superiores y resina de pino. Queda ahora averiguar el papel de dichas sustancias en 

ambos recipientes. 

La F6 de la tumba BA60 ofrece un resultado analítico, tanto del sedimento del 

interior como de la matriz cerámica, que indicarían que la cera y la grasa animal 

procederían del contenido del recipiente. Por tanto, parece plausible suponer que la 

pieza contenía algún tipo de preparado a base de grasa animal y probablemente miel.  

Junto a la F6 aparece una tulipa F5 de reducido tamaño. La presencia en el ajuar de 

una F5 en conexión con la F6 es una asociación atestiguada en un 88% de las tumbas 

que contienen F6 (Tabla 7.1). En concreto, en Fuente Álamo salvo en el caso de la 

tumba 56 esta asociación se reproduce en todas las demás tumbas con F6. La pieza en 

conexión con la F6 es generalmente una F5. Tan sólo existen dos casos que la F5 es 

sustituida por una F1: la tumba 880 del Argar y la cista de Herrerías (Taba 7.2). 

La elevada frecuencia de ambos recipientes parece indicar una asociación 

funcional que se constata por la particularidad métrica, siempre de reducido tamaño, 

de las F1 y F5. En un 86% de las tumbas con ambos recipientes, la F1/F5 tiene las 

dimensiones necesarias para entrar en la F6 (Tabla 7.2). En el caso que nos ocupa, el 

tamaño reducido de la F1/F5 en relación con la capacidad de la F6 parece indicar que la 

F1/F5 se utilizó para extraer el contenido del recipiente lenticular, que presenta una 

apertura demasiado estrecha para utilizar recipientes mayores. Desafortunadamente, 

esta hipótesis no se pudo contrastar analíticamente para la BA60. El recipiente F5 (BA-

BA60-31) había sido manipulado previamente a su muestreo. Los resultados del GC-

MS no permitieron hacer una lectura arqueológica del contenido al existir signos 

claros de contaminación (ver Anexo VII). Se repitió el análisis por GC-MS pero los 

resultados volvieron a mostrar signos de contaminación que parecen tener su origen 

durante la manipulación de la pieza en el departamento de restauración. No obstante, 

sí se documentó resina de pino, sustancia impermeabilizante en otros contextos 

(Kimpe, Jacobs y Waelkens 2002; Mukherjee, Gibson y Evershed 2008). 
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Si atendemos al acabado de la superficie de ambas piezas, el excelente bruñido de 

la F5 frente al alisado de la F6 pudo influir en la conservación del residuo orgánico al 

aumentar el grado de porosidad en su superficie y, por tanto, reducir el grado de 

conservación de los residuos orgánicos en su interior. Sin embargo, esta afirmación no 

es determinante ya que existen recipientes con un excelente bruñido que conservan 

residuo orgánico en su interior, es el caso de las copas BA-H2-175.9 o BA-H3-54.  

Por su parte, la F6 recuperada en La Almoloya se documentó en un contexto 

habitacional y destaca por la mejor conservación de los residuos orgánicos. A nivel 

analítico, también presenta biomarcadores de plantas superiores y resina de pino 

relacionada con su uso como impermeabilizante (ver apartado 7.4 del presente 

capítulo). 

A nivel formal, la vasija lenticular ofrece bastante estabilidad, algo que, unido a la 

estrechez de su boca, hacen de ella un excelente contenedor de cualquier tipo de 

sustancias al proporcionar aislamiento y dificultar su vuelco y salida o derrame. 

Representando la única pieza argárica que ofrece unas características morfológicas 

idóneas para aislar el contenido del exterior y evitar que se derrame. Sin embargo, 

pese a estas características es un contenedor que aparece en contadas ocasiones y, en 

la mayoría de casos, como parte del ajuar de las tumbas más ricas.  

La F6 es una pieza exclusiva dentro del grupo argárico, como queda claro si nos 

remitimos a los estudios que se han ocupado de analizar su presencia (Lull 1982; Lull 

1983; Schubart 2000; Schubart 2004), que constatan su aparición preferentemente en 

contextos funerarios con ajuares ricos (ver supra). Si atendemos al contenido que 

muestran ambos recipientes, la cera de abeja resulta ser un elemento destacado, no 

sólo por la diversidad de usos en los que se puede ver implicado (ver supra), sino 

porque puede ser una evidencia secundaria del consumo de miel. En este sentido, que 

las dos F6 completas de La Bastida y La Almoloya contuvieran grasa animal y cera de 

abeja, invita a evaluar si su asociación puede definir un uso específico en uno de los 

recipientes más particulares del grupo argárico.  

A partir de la información analítica se planteó la posibilidad de hacer el recorrido 

inverso: desde los restos orgánicos documentados en las vasijas al co-protagonismo 

que tuvieron durante su vida útil y responder a las siguientes cuestiones: ¿qué papel 

tuvo la presencia de cera y grasa animal en el interior de ambas vasijas lenticulares? 

¿Qué información podemos obtener a partir del residuo orgánico contenido y el resto 

de evidencias funcionales? 
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A nivel analítico, no existen evidencias claras del uso de la cera de abeja de modo 

directo, ya sea como combustible para iluminación o como impermeabilizante.  

Sin embargo, la presencia de cera y grasa animal, además de contenido vegetal en 

el caso de la F6 de La Almoloya (muestra 66), permite sugerir el almacenamiento de 

miel y de sustancias cárnicas y vegetales de forma conjunta, una hipótesis que cobra 

fuerza al combinar las evidencias analíticas y arqueológicas:  

- A nivel tipológico, la forma lenticular y la estrechez de su boca, además de 

definir la forma argárica más cerrada, otorgan a las F6 gran estabilidad y las 

hace idóneas para contener todo tipo de sustancias. Sus dimensiones resultan 

compatibles con vasijas u orzas de almacenamiento a escala modesta, en las 

que la pequeña abertura de la boca, además de minimizar las posibilidades de 

que el contenido se derramara, lo aísla de la posible evaporación y de los 

agentes de degradación externos (actividad microbiana, oxidación) que 

provocan el deterioro de los alimentos. 

- La miel posee propiedades que redundan en la función propuesta para el 

recipiente. En concreto, sus propiedades antioxidantes y antibacterianas la 

convierten en una sustancia capaz de conservar los alimentos a temperatura 

ambiente durante periodos prolongados de tiempo. Si tenemos en cuenta que 

en ambas F6 se documenta contenido graso animal, estas propiedades de la 

miel son aún más apreciadas. Los componentes biológicos de la carne la 

caracterizan como un alimento altamente perecedero. Los lípidos que la 

componen se ven degradados por la oxidación y por el crecimiento 

microbiano. Ambos parámetros son afectados por factores ambientales como 

la luz, la concentración de oxígeno o la temperatura. Pero también, la 

degradación es favorecida por las características de la carne: su riqueza en 

nutrientes junto al pH que presenta favorecen el desarrollo microbiano. En este 

contexto, la presencia de la miel inhibe el crecimiento bacteriano y la oxidación 

de la carne. En la actualidad existen estudios que abogan por el uso de miel en 

esta dirección. El reciente trabajo doctoral de Rojo Cortina así lo demostró 

experimentalmente (ver supra) (Rojo Cortina 2013).  

- A nivel arqueológico, la asociación recurrente en tumbas de las F6 junto a una 

F1 o F5 de reducidas dimensiones sugiere una asociación funcional entre 

ambos recipientes (ver supra), en la que el pequeño tamaño de estas últimas 

las hacía aptas para extraer el contenido de las primeras. 
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A partir de estas características y en conexión con los resultados analíticos parece 

lícito proponer la presencia de miel en el interior de los dos recipientes de F6, algo 

atestiguado indirectamente por la presencia de cera. La asociación entre miel y carne 

habría proporcionado un elevado aporte calórico. Atendiendo a las características 

formales, tamaño y asociación de ambos recipientes, sobre todo el reducido tamaño 

de la apertura de la F6 y del recipiente utilizado para extraerlo, posiblemente ambas 

F6 contuvieron un preparado a base de carne troceada o machacada mezclada con 

miel, un contenido que, en el caso de la F6 de La Almoloya, también incluyó 

ingredientes vegetales. 

En función de estos elementos, se plantea la posibilidad del uso de ambas F6 como 

vasijas para el almacenaje, en las que las propiedades antioxidantes y antibacterianas 

de la miel aumentarían la durabilidad del alimento. 

La función de las F6 en contextos funerarios podría relacionarse con el tipo de 

prácticas funerarias desarrolladas por esta sociedad. La presencia de comida en los 

ajuares funerarios está ampliamente constatada a partir de la recuperación de restos 

óseos de animales y semillas en el interior de los contenedores funerarios. En este 

contexto, la amortización de las F6 en tumbas iría en esta misma dirección. 

En cuanto al resto de recipientes destinados al almacenaje, de las urnas F4 

analizadas, salvo para un ejemplar, el resto no registra biomarcadores de la cera de 

abeja que pudieran inducir a pensar que contuvo miel. En concreto, tan sólo dos urnas 

de almacenaje podrían indicar analíticamente la presencia de miel. Por un lado, la F4 

de gran tamaño BA-H3-92 (muestra 38) recuperada de una vivienda argárica que 

documenta cera de abeja, pero que no presenta indicadores químicos de grasa animal. 

Por otro lado, una F2 (muestra 52) recuperada en un contexto habitacional de La 

Almoloya que, por su gran tamaño y la presencia de cera de abeja, grasa animal y 

plantas superiores podría utilizarse en este sentido, aunque en ambos casos no 

disponemos de más evidencias para confirmarlo. 

En definitiva, la documentación analítica de cera de abeja y grasa animal en el 

interior de los dos recipientes F6 analizados, en conexión con las características 

morfológicas de las F6 (ver supra), apunta a su interpretación funcional como 

recipientes para el almacenaje de alimentos que podrían ser servidos mediante las 

F1/F5 de reducido tamaño.  

A modo de síntesis argumentativa, la Tabla 7.3 es un compendio de las evidencias 

analíticas y arqueológicas que han definido diferentes funcionalidades para los  
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Tabla 7.3. Síntesis de las evidencias analíticas y arqueológicas sobre el uso de la cera de abeja 
en los recipientes analizados. 
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recipientes que contenían cera de abeja. Se sintetizan los puntos fuertes y débiles de las 

diferentes posibilidades funcionales. 

7.2. Aproximación a la caracterización funcional de los alisadores líticos: 

complementos funcionales de los recipientes argáricos  

7.2.1. Antecedentes y motivos de la investigación 

 

Los alisadores líticos, “cantos largiluchos” como los bautizó en un primer momento L. 

Siret (Siret y Siret 1890) o alisadores líticos (ALS-STA)376 según propuso Risch en su 

investigación (Risch 1995), son implementos de forma cilíndrica, alargada y estrecha que 

presentan huellas abrasivas sólo en la cara anversa y cuya funcionalidad en el grupo 

argárico se ha cuestionado en repetidas ocasiones (Ayala 1991; Risch 1995; Risch 2002a; 

Delgado 2008), sin que se llegase a un consenso. Estos artefactos se encuentran 

ampliamente documentados en contextos argáricos377. R. Risch (Risch 1995; Risch 2002a) 

y luego S. Delgado (Delgado 2008) centran parte de sus investigaciones en determinar su 

funcionalidad.  

El esquisto y la pizarra son el tipo de soporte material más documentado en estos 

artefactos, minoritariamente se han registrado alisadores de arenisca o calcarenita (Risch 

2002a, 147). Este tipo de litología caracteriza a un material muy blando, de textura 

planolinear, con dominancia de moscovita que resulta en un artefacto frágil y poco 

abrasivo, ideal para procesar material blando y que a consecuencia de su estructura 

geológica, demasiado planar, no facilita su uso sobre materiales duros.  

La relación funcional entre los alisadores y las vasijas argáricas ya fue propuesta por R. 

Risch (Risch 1995) en el marco de su tesis doctoral sobre los artefactos líticos de los 

yacimientos argáricos de Almizaraque (Cuevas de Almanzora, Almería), Gatas (Turre, 

Almería) y Fuente Álamo (Cuevas de Almanzora, Almería). El análisis microscópico y 

macroscópico que realiza sobre los más de treinta artefactos que recupera en Fuente 

Álamo registra una serie de huellas de uso, generalmente localizadas en uno de los 

                                                           
376

 A partir de la investigación de R. Risch este tipo de ítems se engloban en el grupo funcional 1 definido 

como alisadores cilíndricos (ALS-STA). Previamente se habían definido como “atizadores de fuego” a razón 
de la presencia de alteraciones térmicas en la superficie activa de algunos de ellos (Ayala 1991). 
377

 Artefactos de este tipo se han documentados en yacimientos como El Argar (Siret y Siret 1890, 63, 

lámina 23), Fuente Álamo (Risch 2002a, 383, Lámina 67, 2-4), Gatas (Delgado 2008, Figura 4.1.40) o 
recientemente en La Bastida (pendiente de publicación). 
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extremos distales de los alisadores, que se reproducen de modo muy similar en todos 

ellos. Se trata de una serie de estrías finas, generalmente longitudinales y transversales al 

eje mayor de la superficie, acompañadas de un desgaste de la superficie consistente en 

un ligero redondeamiento de la microtopografía de la zona como consecuencia de un 

posible proceso de fricción. En algunos casos se observa una coloración oscura de los 

minerales del extremo activo por alteración térmica y cuya coloración a veces penetra 

varios milímetros en la superficie externa del artefacto (Risch 2002a, 149–150; Delgado 

2008, 353). Alteración térmica que al coincidir con la zona activa del artefacto llevó a 

definirlo en un primer momento como “atizador de fuego” (Ayala 1991; Delgado 2008).  

El estudio de R. Risch realizó diversos ensayos experimentales con clastos similares 

recuperados de la rambla del Joaquinico, cercana al yacimiento de Fuente Álamo, para 

evidenciar la actividad que habría originado este tipo de marcas. La ausencia de 

superficies de degaste con sección recta descartó su utilización en el trabajo de la piedra o 

el metal (Delgado 2008, 353). Risch evidenció que la actividad que mejor reproduce estas 

marcas es el triturado de leguminosas sobre soporte cerámico (Risch 2002a, 150). En 

concreto, su ensayo demuestra que las estrías localizadas en el extremo del alisador se 

producirían por el contacto entre la cerámica, material duro, y el alisador, material blando 

con alto porcentaje en mica moscovita. Además, constató un desgaste puntual en la zona 

medial de los alisadores producido por el contacto directo y de modo ocasional entre el 

borde del recipiente cerámico y el alisador. Tipo de desgaste documentado en algunos de 

los alisadores de Fuente Álamo que explicaría su origen y reforzaría el supuesto empleo 

de estos ítems en conexión con los artefactos cerámicos.  

La presencia de coloraciones oscuras en la zona activa se explicaría según Risch por el 

contacto directo del artefacto con el fuego, hipótesis apoyada por la resistencia térmica 

que caracteriza a estos artefactos: su alto contenido en mica los convierte en un 

excelente instrumento para procesar sustancias calientes. En concreto, la mica es un 

mineral que por su estructura laminar otorga gran resistencia térmica al artefacto, y 

permite que el calor que recibe en una zonas se mantenga sin que se trasmita al resto de 

artefacto. 

La inclusión de su estudio en la presente investigación, pese a no ser un artefacto 

cerámico, se inserta dentro del estudio experimental realizado para documentar el 
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proceso de separación de la cera de abeja y la miel (ver supra). Su adecuación formal para 

actividades que requieran procesar sustancias en el interior de los recipientes junto a la 

conexión funcional que han demostrado tener con los recipientes argáricos (ver supra) 

motivó su inclusión en el estudio experimental y el posterior desarrollo del análisis de 

residuos orgánicos sobre su superficie activa y que como concluiremos evidenciarán su 

conexión funcional con los recipientes argáricos y la apicultura. En concreto, los motivos 

que plantearon su inclusión en el presente estudio experimental y analítico fueron: 

- La adecuación de estos artefactos como herramienta para procesar materiales 

blandos en conexión con los recipientes argáricos. Adecuación constatada 

experimentalmente en el trabajo de R. Risch (ver supra) y apoyada por su litología 

(el esquisto y la pizarra son materiales poco abrasivos ideales para procesar 

material blando) y por su forma (tendencia alargada que facilita la manipulación 

de las sustancias contenidas en los recipientes. Elementos que justificaron su 

inclusión en el estudio experimental destinado a constatar su uso en el proceso de 

extracción de miel (ver infra). 

-  A nivel arqueológico, la conexión funcional entre los alisadores y los recipientes 

cerámicos quedaría atestiguada por la presencia en uno de los ejemplarse 

recuperados en el yacimiento de Gatas (G-MS-L79) de una ranura oblicua en la 

cara izquierda del artefacto que, según la investigación desarrollada por S. 

Delgado (Delgado 2008, 354), podría ser una consecuencia del roce continuado 

entre el alisador y el borde del recipiente. 

- La identificación macroscópica de residuo carbonizado sobre aquellos ítems que 

documentaban en su superficie activa evidencias de alteraciones térmicas facilitó 

la recuperación y análisis del residuo orgánico visible.  

7.2.2. Trabajo experimental: implicación funcional de los alisadores líticos en el 

proceso de extracción de miel prensada 

 

- Objetivos específicos del estudio experimental 

El objetivo del ensayo fue documentar el posible uso de los alisadores líticos (ALS-

STA) en el proceso de extracción de miel, demostrar su adecuación a esta actividad y 

evidenciar posibles huellas de uso que lo puedan corroborar. El uso de los alisadores en la 
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extracción se ha centrado en su empleo como herramienta de triturado y amasado de la 

cera y la miel, aplicando como suplemento una fuente de calor sobre el mismo que 

facilitara el procesado de la miel.  

Este ensayo forma parte de un trabajo experimental más amplio detallado con 

anterioridad en el que se procesó y separó la cera de abeja y la miel utilizando para ello 

implementos análogos a los documentados en yacimientos argáricos (ver infra). La 

primera fase del estudio aplicó una fuente de calor sobre el recipiente y el alisador se usó 

sólo como herramienta para triturar la cera y la miel. En el presente ensayo la fuente de 

calor se aplicará directamente sobre el alisador y no sobre el recipiente. La comparación 

de ambos experimentos definirá cuál de los dos procesos optimiza el tratamiento y 

extracción de miel. 

- Material utilizado 

El material utilizado ha sido similar al empleado en el anterior trabajo experimental 

(ver apartado de “Material utilizado” del apartado 7.1.2.2.). 

- Planteamiento del experimento 

El trabajo experimental pretendía documentar la adecuación del alisador en el 

procesado y extracción de miel y analizar el grado de recurrencia entre las huellas de uso 

documentadas en los artefactos argáricos (Risch 2002a; Delgado 2008) y las posibles 

marcas que dejara el ensayo experimental sobre alisador utilizado.  

En base a las evidencias documentadas en el estudio experimental de R. Risch sobre 

su empleo en conexión con los recipientes argáricos se planteó la posibilidad de 

reproducir el proceso de extracción de miel insertando como herramienta de trabajo este 

elemento lítico. Si tenemos en cuenta que el uso del calor en el procesado de miel está 

documentado en la extracción de “miel prensada”: miel obtenida a partir de la 

comprensión de los paneles con o sin aplicación de una fuente de calor (máximo 45 ºC) 

(Zandamela 2008, 9–10), la adecuación de los alisadores a esta actividad es aún más 

probable. En concreto su empleo en este proceso está respaldado por varias razones: 

- La resistencia térmica que le infiere el alto contenido en mica permite utilizar el 

alisador para calentar y transmitir el calor a la cera sin que se traspase el calor al 

extremo prensil del artefacto.  
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- La posibilidad de aplicar calor al fragmento de cera facilita el proceso de triturado 

y mezclado de la cera con la miel. 

- Según la hipótesis de Risch (Risch 2002a) las estrías que presentaban se 

producirían por el contacto del alisador con una superficie dura (ver supra) como 

podría ser el contacto entre la cerámica y el alisador durante el triturado de alguna 

sustancia blanda de similares característica a las leguminosas. Razón por la que la 

cera de abeja, sustancia blanda y fácil de manipular, se presenta como un posible 

elemento a procesar y general similares marcas.  

- Selección de las muestras analíticas 

Se seleccionó una muestra de “miel prensada” resultante del triturado y amasado del 

fragmento de cera con el alisador incandescente. El análisis químico de esta muestra en 

una etapa analítica posterior evidenciará posibles cambios en la composición de la miel al 

someterla a altas temperaturas378.  

- Desarrollo del experimento 

Esta segunda fase experimental se llevó a cabo en el patio externo de los laboratorios 

del Servei d´Anàlisis Arqueològiques (Edificio B13) del Departamento de Prehistoria de la 

Universidad Autónoma de Barcelona. La necesidad de aplicar una fuente de calor durante 

el experimento fue el motivo que llevó a realizar el trabajo experimental en el exterior.  

Minuto 0.00.00 a 0.04.25: 

Se procede a calentar la superficie activa del alisador sobre el hornillo de gas. El 

alisador presentaba en su superficie activa residuos de cera y miel procedentes de la 

extracción realizada en la primera fase experimental (Fig. 7.16) y el objetivo de la 

combustión fue limpiar la superficie del alisador. 

                                                           
378

 Desafortunadamente los resultados del análisis de ambas muestras no se procesaron a tiempo para 

poder incluirlos en la presente investigación.  
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Se coloca el artefacto sobre el fuego inclinándolo para que el calor incida de modo 

más directo. Al calentar la zona los restos de cera y miel que aún se conservaban 

comienzan a derretirse y a desprenderse. El artefacto se va rotando sobre sí mismo sobre 

el fuego para que el calor sea uniforme.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 7.17. Aspecto de la superficie del alisador durante su combustión. 

 

Los restos de cera y miel no tardan en desprenderse casi por completo de la superficie 

y los que aún quedan adheridos empiezan a efervescer sobre el artefacto (Fig. 7.17, 

recuadro amarillo), lo que nos indica que se ha alcanzado el punto de ebullición de la miel 

Fig. 7.16. Alisador utilizado en el ensayo, con restos de cera y miel en el extremo activo. 
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(58 oC) (Crane 1990). En este momento el residuo empieza a quemarse sobre la superficie 

del alisador, primero transformándose en pequeños grumos (Fig. 7.17, recuadro rojo), que 

al prolongar el tiempo de calentado se carbonizan y quedan adheridos al extremo del 

alisador (Fig. 7.19). 

Una vez se ha carbonizado el residuo adherido al alisador y tras observar que no hay 

nuevos cambios en su superficie, se decide suspender la combustión. Durante esta etapa 

se observa que la posición óptima para calentar el artefacto y que se desprenda el residuo 

adherido es colocándolo de modo vertical y algo inclinado, pero con la superficie activa 

incidiendo directamente sobre el fuego.  

Minuto 0.04.25 a 0:05:25: 

Se inicia la segunda parte del ensayo: el procesado de la miel y la cera utilizando el 

alisador como herramienta para triturar y calentar la mezcla. Una vez introducido en la 

vasija el fragmento de panal (Fig. 7.19) se procedió a calentar de nuevo la superficie activa 

del alisador durante un minuto.  

 

 

Fig. 7.18. Superficie carbonizada del alisador tras someterlo a la combustión. 

 

Minuto 0.05.25 a 0:06:15: 

Se machaca el panal contenido en el recipiente con el alisador caliente (Fig. 7.19, foto 

A). La cera en contacto con la superficie caliente del alisador comienza a derretirse (Fig. 
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7.19, foto B). Para facilitar el proceso de machacado y mezcla se presiona con el alisador 

sobre la mezcla ejecutando movimientos repetitivos de derecha a izquierda379 .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Minuto 0:06:15 a 0:08:01:  

Continúa el proceso de triturado de la mezcla. El calor irradiado por el alisador 

disminuye rápidamente y se necesita calentar varias veces más la superficie activa para 

que continúe derritiendo y mezclando la cera con la miel. La sustancia resultante es una 

pasta densa y homogénea de color amarillento claro en la que no se ha separado la cera y 

la miel, sino que se ha generado “miel prensada”380 de la cual se toma una muestra (Vial 

C). Una vez se deja de aplicar calor sobre la mezcla esta se enfría y se endurece (Fig. 7.20). 

  

                                                           
379

 Se reprodujeron movimientos similares a los descritos por Risch para las huellas de uso en los artefactos 

argáricos (Risch 2002a, 149–150).  
380

 Miel obtenida a partir de la comprensión de los paneles con o sin aplicación de calor moderado (máximo 

45 
o
C) (Zandamela 2008, 9–10).  

A 

 

B 

Fig. 7.19. Fragmento de panal utilizado y su posterior triturado con el alisador caliente. 
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Fig. 7.20. Miel prensada resultante del triturado y calentamiento de la cera y la miel. 

 

- Conclusiones preliminares: 

El desarrollo del estudio experimental permitió evaluar el uso de estos artefactos en el 

proceso de extracción de miel. A continuación se exponen las conclusiones obtenidas:  

- La apariencia de la superficie activa del alisador guarda similitud con la apariencia 

de los artefactos argáricos. En ambos casos se documenta en la superficie activa 

residuo carbonizado. No obstante, la cantidad de restos de cera, miel y residuo 

carbonizado producidos por la combustión se conserva en mayor escala en el 

artefacto experimental. 

- Durante el experimento se observó que la superficie prensil del alisador no se 

calentó al combustionar la superficie activa, lo que confirma la nula conductividad 

térmica del artefacto y su adecuación como herramienta para manipular y 

transmitir calor de modo controlado.  

- El calor aplicado sobre el alisador se conservó lo suficiente como para permitir 

calentar la cera y la miel.  

- El machacado de la cera y la miel con el alisador caliente es un método de trabajo 

más eficaz y sencillo que el desarrollado en la primera fase experimental que 
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aplicó la fuente de calor de modo indirecto en la vasija 381. En el presente ensayo, el 

artefacto caliente facilita el amasado y mezcla de la cera y la miel. La aplicación 

del calor directamente sobre la cera facilita que se derrite y se mezcle con la miel 

más rápidamente. De este modo, se necesita menos energía calorífica y tiempo 

para realizar el proceso de trabajo.  

- La sustancia que se genera en ambos procesos es diferente, mientras la miel 

generada en el primer ensayo es miel depurada a la que se le extrae la cera por 

ebullición, en el presente ensayo, el machacado de la cera y la miel da como 

resultado “miel prensada” que contiene cera como parte de la misma.  

- La limpieza de la miel y la cera adherida al recipiente y alisador utilizados permitió 

analizar las huellas del desgaste mecánico generado durante la actividad del 

artefacto experimental. El análisis macroscópico y mesoscópico evidenció marcas 

análogas a las documentadas en los artefactos argáricos, lo que permitió realizar 

una lectura más ajustada de las marcas de uso que se han documentado en los 

alisadores argáricos analizados con anterioridad (Risch 2002a; Delgado 2008). En 

concreto, el análisis mesoscópico de la superficie activa del artefacto experimental 

mostró similitudes a nivel cualitativo con el tipo y localización del desgaste 

observado en los alisadores arqueológicos: 

o Semejanza en el tipo de estrías generadas por el desgaste mecánico. En 

ambos artefactos las estrías se presentan de modo transversal y 

longitudinal al eje mayor del artefacto, estrías de apariencia densa, fina y 

superficial. En el caso del artefacto experimental se produjeron como 

consecuencia del roce entre el artefacto lítico y el recipiente cerámico 

durante el machacado de la cera y la miel. Al igual que para los artefactos 

arqueológicos, el tipo de orientación de estas estrías presenta una clara 

tendencia curva, lo que permite reconstruir el movimiento al que se 

sometió el artefacto: movimientos hacia ambos lados y girando sobre su 

propio eje longitudinal (Delgado 2008, 353–354). En la Fig. 7.21 se observa 

                                                           
381

 El uso de calor ha resultado ser un excelente factor para derretir los fragmentos de panal y manipular y 

extraer miel en ambos experimentos, aunque, como se ha demostrado en algunos estudios (Sato y Miyata 
2000), la aplicación de calor sobre la miel puede producir la degradación de las propiedades medicinales 
que se le asocian. 
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la correspondencia entre las estrías descritas por S. Delgado para un 

alisador arqueológico y las observadas en el alisador experimental del 

presente estudio. 

o El análisis cualitativo del desgaste mecánico coincide con el observado en 

los artefactos arqueológicos: el desgaste que se observa incide en la 

topografía de la superficie activa del alisador suavizando las zonas más 

deprimidas de su superficie. Este comportamiento se genera por el 

contacto entre el artefacto y una superficie de apoyo de modo indirecto. 

Existe un elemento de contacto intermedio de tipo blando o semi-blando 

como puede ser una sustancia orgánica. En el caso del alisador este tipo de 

desgaste es resultado de machacar la cera y la miel sobre la superficie 

cerámica. En la imagen (Fig. 7.22) se muestran las estrías y desgaste 

producido en el artefacto experimental, se observa claramente el tipo de 

desgaste descrito. En ambas imágenes de detalle (A y B) se observa este 

tipo de desgaste en las zonas irregulares que presentan un nivelado suave 

de las zonas más deprimidas  

o En ambos artefactos el desgaste mecánico erosionó y niveló la superficie 

activa conduciendo, en algunos casos, a la formación de un brillo y lustre 

en la zona. 

Las marcas del desgaste mecánico y el residuo orgánico se documentan de igual 

manera en ambos artefactos. Sin embargo, el grado de conservación es inferior en el 

artefacto arqueológico, sobre todo en relación al residuo orgánico y lustre de la 

superficie. Esta situación ha provocado que las estrías que se observan en la superficie del 

artefacto arqueológico se puedan documentan a simple vista sin necesidad de recurrir a 

una lupa binocular; no así para el artefacto experimental que aún conserva gran cantidad 

de residuo adherido que oculta el desgaste de la superficie, una diferencia observable en 

la comparativa de imágenes entre el desgaste documentado en el artefacto arqueológico 

y el experimental (Fig. 7.21). 
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Fig. 7.21. Detalle de uno de los alisadores argáricos procedente de Gatas (G-MS-L48) analizado 
por S. Delgado382 (Delgado 2008, 353–354). La imagen A es un detalle de la superficie activa de 
dicho artefacto que muestra las estrías y el pulido generado por su uso. La imagen B corresponde 
a las marcas de desgaste y estrías generadas en el alisador experimental utilizado en el presente 
trabajo. 

 

Aunque las huellas de abrasión y la alteración térmica del artefacto experimental eran 

coincidentes con las documentadas en los ejemplares arqueológicos383 (Fig. 7.22), a nivel 

macroscópico existe una diferencia en la orientación de las mismas: mientras en el 

alisador experimental la localización del desgaste aparece de modo lineal en toda la 

superficie del extremo activo, en los artefactos argáricos el desgaste presenta una 

orientación transversal incidiendo no sólo en el extremo activo sino también en uno de 

sus laterales. Este desgaste nos indica que el artefacto se utilizó de modo inclinado. Esta 

                                                           
382

 Agradezco a Selina Delgado Raack el haberme facilitado las fotos del alisador de Gatas y del desgaste 

que la autora observó en su superficie activa.  
383

 En ambos casos aparece un ligero nivelado o redondeamiento de la microtopografía consecuencia de 

proceso de fricción que favorece a su vez la formación de brillo y estrías (Delgado 2008, 353–354). 
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diferencia se puede explicar por el tipo de recipiente utilizado: la vasija del estudio 

experimental era una F4 con una apertura muy estrecha384 que sólo permitía manipular el 

artefacto lítico de modo vertical. En futuros trabajos sería interesante reproducir el 

experimento sobre recipientes de tipología abierta como las F1 o F2, lo que permitirá 

precisar el tipo de recipiente utilizado.  

 

 

Fig. 7.22. Estado del alisador al acabar el estudio experimental. La figura A es el detalle de las 
huellas de uso generadas en dicho artefacto. En la figura B se muestran en detalle las estrías de 
orientación curva, el lustre de la superficie y el desgaste suavizado en las zonas más deprimidas 
de su superficie.  

                                                           
384

 Diámetro de la boca: 8,4 cm; diámetro del cuello/mínimo: 6 cm. 
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Salvando esta diferencia en la orientación del desgaste, la coincidencia entre el tipo 

de marcas generadas en el estudio experimental sobre el alisador empleado y las 

documentadas en los artefactos argáricos es clara tanto a nivel macroscópico como 

mesoscópico. Por tanto, el uso de este tipo de artefactos para manipular y extraer miel en 

conexión con un recipiente cerámico quedaría atestiguado experimentalmente y 

analíticamente. De este modo, tenemos la primera evidencia de una de las herramientas 

utilizadas para manipular y explotar sustancias hasta el momento desconocidas en el 

grupo argárico: la cera de abeja y la miel que no sólo ayudan a identificar el uso de estos 

artefactos, sino además a caracterizar parte de una actividad hasta entonces desconocida 

en esta sociedad como es la apicultura. 

7.2.3. Caracterización del residuo orgánico documentado en los alisadores líticos  

 

El programa analítico puesto en marcha para definir el contenido orgánico asociado a 

los alisadores líticos seleccionó 5 artefactos de tres yacimientos de la órbita argárica. En 

concreto, se analizaron dos artefactos recuperados de la última campaña de excavación 

de Fuente Álamo (Schubart, Pingel y Arteaga 2000), un tercero de la campaña realizada 

por el mismo equipo de investigación en el yacimiento de El Argar (Schubart 1993) y dos 

ítems de similares características de la reciente campaña de excavación en el yacimiento 

de La Bastida en proceso de análisis por el equipo multidisciplinar del “Proyecto La 

Bastida” (Lull et al. 2010b; Lull et al. 2011b). La selección de los artefactos se realizó a 

partir de los siguientes criterios: 

- Asociación a un contexto de amortización social conocido y temporalmente 

definido. 

- Documentación macroscópica de la presencia de residuo carbonizado en el 

extremo activo de los alisadores. 

- Documentación de las huellas de uso características a dichos artefactos: estrías 

transversales al eje longitudinal acompañadas de huellas de abrasión a modo de 

desgaste, localizadas ambas en el extremo distal utilizado como superficie activa 

(ver supra). 

El análisis de los artefactos se realizó en el laboratorio del ICTA. Se utilizaron las 

tres herramientas analíticas planteadas en la presente investigación para caracterizar 
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losresiduos orgánicos: la Cromatografía de gases acoplado a un Detector de ionización de 

llama (GC/FID), la Cromatografía de Gases acoplada a un Espectrómetro de Masas (GC-

MS) y la Espectrometría de masas de relaciones isotópicas (GC-C-IRMS). 

Los resultados analíticos se recogen en varios cromatogramas recogidos en el Anexo 

VII. Como se observa en la Figura 7.23, la presencia de cera de abeja se atestiguó en todos 

los artefactos a partir de los biomarcadores característicos (ver supra). Sin embargo, en el 

caso de la pieza BA-H3-154 la documentación de la cera de abeja se realizó en exclusiva a 

partir de los datos obtenidos por GC/FID y su comparación con los resultados del resto de 

muestras analizadas por GC-MS, sin que por ello la interpretación por GC/FID fuera 

dudosa. La identificación de los lípidos contenidos se realizó por comparación con los 

resultados obtenidos para el resto de artefactos analizados por GC-MS.  

Por otro lado, destaca la muestra FA-3933 por no registrar al completo el “paquete” de 

biomarcadores característicos de la cera de abeja. La pieza presentaba alcanos, alcoholes 

y trazas de ésteres de Cera (WE40 y WE42), pero no mostraba el rango y distribución 

característico. Al igual que para el recipiente AY-H11-87, se definió la presencia de trazas 

de cera. Esta pieza contiene además ácidos grasos asociados a grasa de origen animal. La 

presencia de ácidos grasos libres de la degradación de los triacilglicéridos y la presencia 

de colesterol, esterol característico a las grasas animales, así lo registran (Evershed et al. 

1997a) (ver Anexo VII).  

La presencia conjunta de cera de abeja y contenido graso animal también se constata 

en los alisadores AR91/L-9, FA-3342 y BA-H3-154. En el caso de BA-H3-75 se realizó el 

análisis isotópico (ver apartado 5.3.2.1. capítulo 5). Los resultados definen la presencia de 

mezcla de grasas de animal rumiante y no rumiante, sin que por el momento se pueda 

realizar una caracterización más precisa.  

Por su parte, el artefacto FA-3342 presentaba además ácido abiético, biomarcador 

característico de la resina de pino que en contextos arqueológicos se relaciona 

principalmente con su uso como impermeabilizante o la preparación de ungüentos u 

otras sustancias (Kimpe, Jacobs y Waelkens 2002; Mukherjee, Gibson y Evershed 2008; 

Malainey 2011). 

Los resultados del análisis de residuos orgánicos documentaron cera de abeja en 

todos los artefactos líticos, información que, junto a las conclusiones del análisis 
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experimental realizado, apoyan de nuevo la implicación de estos artefactos en el proceso 

de extracción de miel prensada.  

En relación a la grasa animal, su presencia es efectiva en todos los alisadores salvo en 

el artefacto BA-H3-154. Al igual que en el caso de los recipientes con cera y grasa animal, 

su registro conjunto podría indicar que estos ítems también se utilizaron para procesar 

algún preparado a base de carne y miel. En este sentido, aunque las evidencias del 

estudio experimental muestran la compatibilidad de los alisadores con las operaciones 

para la separación de la miel, la presencia de grasa animal los vincula con el procesado de 

sustancias de origen animal.  

7.2.4. Conclusiones: el papel de los alisadores líticos en la vida útil de los recipientes 

cerámicos 

El recorrido analítico desarrollado sobre los alisadores líticos recuperados en 

contextos argáricos y su relación funcional con los artefactos cerámicos ofrece una 

lectura más ajustada del para qué de estos instrumentos en el contexto social del grupo 

argárico. A modo de síntesis y antes de realizar una propuesta clara sobre la conexión 

funcional de ambos tipos de ítems (recipientes y alisadores), expondremos los principales 

resultados obtenidos en los diferentes acercamientos analíticos. 

El análisis de residuos orgánicos realizado sobre los 5 artefactos seleccionados 

confirma la presencia de cera de abeja. En cuatro de los mismos (Tabla 7.4) hay además 

grasa animal y, en FA-3342, también resina de pino, sustancia que se utiliza de modo 

genérico como impermeabilizante. Aquí, tal vez esta resina hallada no se puede descartar 

que procediera del recipiente cerámico. La resina utilizada a modo de impermeabilizante 

se desprendería al contacto de aquél con la superficie interna del contenedor. No se debe 

descartar esta posibilidad, aunque en este estudio sólo referimos tres recipientes con esta 

sustancia cuya presencia se evalúa más adelante (ver infra). 

Según los resultados del análisis experimental, se confirma la presencia de huellas de 

uso análogas entre el alisador utilizado para procesar y extraer miel y los artefactos 

recuperados en los contextos argáricos. En concreto, las similitudes detectadas se 

traducen en la presencia de coloraciones oscuras y residuo carbonizado en el extremo 

activo del alisador y la documentación de estrías y desgate de morfología similar a los que 

presentan los artefactos argáricos (ver supra).  
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En relación a la adecuación de este útil en el procesado de extracción de miel 

aplicando una fuente de calor, resulta ser una herramienta idónea, tanto por la capacidad 

de irradiar calor sobre la cera y la miel, como por la facilidad de manipular y procesar la 

generada. 

A nivel arqueológico, la documentación de los cinco artefactos en contextos de 

amortización social es clara para todos ellos. Sin embargo, tan sólo disponemos de la 

información cronométrica para los dos alisadores de La Bastida385.  

A nivel espacial, aunque sobresale su documentación en yacimientos como Fuente 

Álamo (Risch 2002a) o Gatas (Delgado 2008), estos artefactos se atestiguan en otros 

poblados como el Barranco de la Viuda o Rincón de Almendricos (Lorca, Murcia) (Ayala 

1991; Delgado 2008) o, más recientemente, La Bastida (Lull et al. 2010b; Lull et al. 2011b) 

. En todos estos contextos los alisadores presentan marcas de uso: estrías, desgaste y 

carbonización en su superficie activa. 

Sin embargo, si intentamos hacer una lectura diacrónica de la documentación de los 

alisadores en contextos argáricos no se ha definido por el momento ninguna asociación 

contextual o por fases cronológicas de los ítems recuperados. Al respecto, el estudio de 

Ayala sobre los alisadores recuperados en el Rincón de Almendricos menciona la 

documentación de dos alisadores en un contexto habitacional (Ayala et al. 1987). 

Con el fin de documentar posibles analogías artefactuales se realizó un análisis 

etnográfico a partir de la consulta de referencias bibliográficas. La utilización de 

artefactos similares es evidente entre los indios Hopi, que utilizan toda una serie de 

artefactos fabricados en piedra pulimentada. Las “losas de moler” se utilizarían para 

machacar distintos tipos de semillas y transformarlas en harina. Estos artefactos son muy 

semejantes a nivel formal a los alisadores líticos. Otra evidencia similar nos la ofrecen los 

pueblos de la Cultura del Desierto (Arnold 1985, 206) que utilizan piedras de moler y 

triturado para machacar bellotas de las que también obtienen harina. Sin embargo, en 

ambas sociedades el soporte fijo no es la cerámica, sino que emplean morteros de 

385
 En el caso del artefacto de El Argar procede de la campaña de prospección realizada en 1991 por el 

equipo de H. Schubart (Schubart 1993), pendiente de publicación. Agradezco a H. Schubart la oportunidad 
de analizar este material inédito. Por su parte, los dos artefactos muestreados de Fuente Álamo proceden 
de la última intervención en el yacimiento en 1996 y están aún pendientes de publicación. Los datos sobre 
el contexto de procedencia de los mismos y su documentación en un nivel de circulación proceden de una 
comunicación personal de R. Risch, encargado del análisis del material lítico de Fuente Álamo, a quien 
agradecemos toda la información y material aportado para este estudio. 
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cestería y/o piedra, aunque lo destacable de estos casos es que en todos los artefactos 

son excelentes herramientas para machacar y procesar alimentos.  

En síntesis y gracias a la conjunción del análisis arqueológico, experimental y 

bibliográfico desarrollado en este apartado sobre los alisadores líticos, podemos 

confirmar su relación funcional con los artefactos cerámicos. A modo de conclusión 

analítica, en la siguiente tabla (Tabla 7.5) se sintetizan los elementos que apoyan o 

desmiente la relación de estos artefactos con los recipientes cerámicos y el procesado de 

la miel y la cera.  

Como se observa, existen varios elementos claros del uso de estos elementos en el 

procesado de la cera y la miel. Sin embargo, no se puede descartar su empleo para 

procesar otro tipo de sustancias en conexión o no con la cera o la miel, como se atestigua 

por la presencia de residuo graso animal en cuatro de los artefactos.  

No podemos concluir esta investigación sin subrayar de nuevo las conclusiones 

funcionales obtenidas para estos artefactos y su relación con los recipientes argáricos: 

- Podemos constatar que la asociación de los alisadores líticos en conexión 

funcional con los recipientes argáricos es clara, una relación ya propuesta por 

Risch (Risch 2002a) y que los resultados del presente estudio experimental 

confirman. 

- El empleo de los alisadores como herramienta para procesar y extraer miel se 

confirma analítica y experimentalmente. En concreto, la presencia de cera de 

abeja en los artefactos argáricos analizados y la similitud entre las huellas de 

desgaste generadas en el artefacto experimental y las observadas en los ítems 

argáricos son las principales evidencias que así lo atestiguan. 
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7.3. Las implicaciones funcionales de la grasa de origen animal 

 

La presencia de grasas de origen animal se documentó en 22 de los 85 recipientes 

investigados para los que se analizaron un total de 25 muestras (subgrupos 1.1.A y 

1.1.M de la clasificación de los resultados analíticos).  

Del total de estas 22 piezas se pudo realizar el análisis isotópico sobre 15, de las 

cuales en 12 se caracterizó el tipo de grasa animal de la que procedían. Para el resto de 

piezas se recurrió al análisis de diferentes parámetros analíticos (presencia de 

triacilglicéridos, esteroles característicos a los tejidos animales, relación entre los 

ácidos grasos libres conservados, etc.). En la Tabla 5.14 del capítulo 5 se muestran los 

criterios que definen el tipo de grasa animal y se define el origen cárnico de estas 25 

muestras.  

En este sentido, contamos con 9 piezas386 sobre las que sólo podemos confirmar 

con precisión la presencia de grasa animal sin posibilidad de detallar más. Para las 13 

piezas387 restantes se pudo analizar el origen del contenido lipídico (Tabla 7.6). En 

concreto, de estos 13 recipientes se confirma la presencia exclusiva de grasa de origen 

rumiante para la muestra EMM016 y en menor medida para la muestra 39, y de grasa 

de origen no rumiante para las muestras 49, 55, y 66. Para las otras 6 piezas los 

parámetros analíticos definieron la presencia de mezcla de grasa rumiante y no 

rumiante (ver apartado 5.3.2.1. capítulo 5). Por último, la pieza 11 corresponde a una 

urna funeraria cuyo análisis reveló la presencia de lípidos procedentes del individuo 

enterrado (ver capítulo 6). 

Es el momento ahora de relacionar los datos analíticos y el resto de evidencias 

arqueológicas (características formales, tamaño y/o contexto de procedencia) para 

definir la función de estos recipientes. 

A nivel formal, la mayor recurrencia con contenido graso animal se observa para 

los recipientes F2 y F5. Destaca la ausencia de este contenido entre los recipientes F4 

analizados, ya que no podemos incluir la urna funeraria analizada (muestra 11) por 

razones obvias (ver capítulo 6). La ausencia de contenido graso en las F4 contrasta con 

la categoría funcional a la que se asocia en general este tipo de recipiente: el 

almacenamiento (Castro et al. 1999b; Aranda 2001) (ver capítulo 3). En la mayoría de 

los casos proceden de contextos habitacional y presentan unas características 

                                                           
386

 Muestras: 48, 54, BRA14, BRA17, BRA31, BRA33, BRA39, EMM009 y EMM015  (Tabla 7.6).  
387

 Muestras: 11, 39, 44, 45, 46, 47, 49, 50, 51, 52, 53, 55, 66, 56, 71 y EMM016 (Tabla 7.6). 
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morfométricas (gran tamaño y grosor) que favorece el almacenamiento de alimentos 

y líquidos. PARA CAPITULO 7 

 En concreto, de los 6 recipientes F4 sin signos de contaminación, salvo dos 

recipientes (muestras BRA4 y 11), el resto se recuperaron del interior de las viviendas. 

No existe ninguno con residuo de grasa animal, y tan sólo una F4 procedente de La 

Bastida (muestra 38) contenía cera de abeja en su interior, dato analítico que, unido a 

sus características formales y gran tamaño, podría asociarse al almacenaje de miel. La 

cera de abeja sería una evidencia indirecta del uso de miel, pero no dispongamos de 

momento de más elementos para determinar su función a parte de la presencia de la 

cera, las características morfométricas de la pieza y el contexto en el que se recuperó. 

En este sentido, esta pieza destaca por proceder de un nivel de circulación de la 

habitación H3 perteneciente a la última fase de ocupación argárica en el yacimiento 

(Argar Final 1750-1550 cal ANE), en el que se recuperaron diversas urnas de gran 

tamaño de las que se muestrearon 6 piezas más. Sin embargo, 5 presentaban signos 

de contaminación y no fue posible la lectura arqueológica de su contenido. Tan sólo 

una pieza ofreció resultados concluyentes: se trata de la muestra BRA30, que no 

presentaba residuo orgánico alguno y que, por tanto, probablemente se usaría para 

contener sustancias que no dejan evidencias orgánicas, como por ejemplo el agua 

(Tabla 5.19). 

La nula presencia de contenido animal en este tipo de contenedores podría indicar 

que se utilizaron para otros fines o que las condiciones de conservación no fueron las 

adecuadas. Destaquemos el ya referido estudio de S. Charter y otros (Charters, 

Evershed, Blinkhorn y Denham, 1993) que evidencia que la conservación de los 

residuos orgánicos es más probable sobre alimentos que se calientan y procesan. La 

ausencia de contenido graso en estos recipientes destinados al almacenamiento y no 

al cocinado podría explicarse en este sentido. 

Al margen de la nula conservación de grasa animal en las F4, no disponemos de 

otros datos significativos sobre su conservación en el resto de formas argáricas. La 

imposibilidad de conseguir una muestra representativa y equitativa para los diferentes 

tipos cerámicos y contextos son los elementos que limitan la interpretación de los 

resultados obtenidos. 

A nivel general, de las 22 piezas con grasa animal destaca el alto porcentaje con 

evidencias de cera de abeja. En concreto, un 68% de las piezas con grasa adiposa 

también presentan biomarcadores de la cera de abeja. La relación funcional entre 
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ambas sustancias se hace efectiva para 15 piezas de las 22 con grasa animal388. Estas 

piezas se analizan extensamente en el apartado 7.1.2 del presente capítulo.  

Tan sólo disponemos de 6 piezas que no documentan cera de abeja junto a la 

grasa animal. Se trata de las muestras EMM016, 48, 49, 51, 54 y 55 de las cuales, salvo 

la muestra EMM016, todas registran biomarcadores de plantas superiores (Tabla 

5.19). A continuación se evalúan las implicaciones funcionales de estos 6 recipientes 

con contenido graso. 

 Las piezas EMM016 y 49 son sendas F1 recuperadas del interior de una vivienda. 

En el caso de EMM016 procede de La Bastida y contenía grasa de origen rumiante. La 

muestra 49 se recuperó en una vivienda del yacimiento de La Almoloya y presentaba 

grasa de origen no rumiante y biomarcadores de plantas superiores. En ambos casos 

tanto por el tipo de recipiente: cuenco de boca abierta (F1), como por su asociación a 

un contexto habitacional, el contenido graso se destinaría posiblemente al consumo 

humano. El tamaño reducido389 de la pieza 49 (diámetro de la boca de 12,5 cm) y su 

forma abierta define un recipiente para el consumo individual. La F1 EM016 es un 

cuenco de mayor tamaño, atestiguado por los 30 cm de diámetro de la boca, que 

define un cuenco para el procesado o almacenaje. La presencia de estrías en la zona 

del borde externo de esta pieza, fruto del desgaste producido por contacto con otros 

recipientes cerámicos u otro tipo de soporte material, insinúa que la pieza no 

permanecería inmóvil durante su uso ya que estas marcas se producen por desgaste 

por fricción. 

La pieza 55 es una F2 recuperada en una habitación (H10) de La Almoloya. Al igual 

que EM0016, es un recipiente de gran tamaño. La presencia de grasa de origen 

rumiante junto a la evidencia en la base externa de termoalteraciones acompañadas 

de residuo carbonizado defienden su uso como recipiente para procesar el alimento 

aplicando una fuente de calor. Posiblemente las termoalteraciones son huellas de 

uso390 consecuencia del calentamiento al que se sometería la pieza para procesar el 

contenido. Esta hipótesis funcional cobra fuerza si observamos las características 

formales del recipiente, de forma globular y con la presencia de elementos para la 

sujeción (dos apéndices en la zona del borde), que facilita su empleo para calentar y 

                                                           
388

 La presencia conjunta de grasa animal y cera de abeja también fue efectiva en 4 de los 5 alisadores 

analizados. El análisis de estos artefactos se detalla en el apartado 7.2 del presente capítulo. 
389

 Recordemos que toda la información morfométrica de las piezas analizadas se recogen en el Anexo 

X. En este apartado referimos algunos datos para evaluar las implicaciones funcionales de las piezas. 
390

 La información sobre las huellas de uso registradas en la pieza se detalla en el Anexo X. 
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procesar alimentos. Esta olla representa por el momento el único recipiente argárico 

con evidencias directas e indirectas de su uso para procesar alimentos aplicando una 

fuente de calor. 

Por su parte, la pieza 51 es una F8 recuperada del ajuar de la tumba AY11, 

enterramiento en urna doble (F4) que contenía los restos de un individuo femenino 

cuyo ajuar contenía además una F5 y dos pendientes de plata. Destaca el estado en el 

que se recuperó la F8. La pieza apareció en posición vertical y con una piedra sobre su 

boca que actuaba a modo de tapadera (Lull et al. 2013c) posiblemente para evitar que 

el contenido se derramara. El uso de este recipiente para el consumo no sólo se 

atestigua por la posición en la que se documenta, sino por el desgaste que se observa 

en la zona de apoyo, la base externa; un desgaste que no pudo producirse durante la 

etapa de enterramiento, lo que indica que el recipiente tuvo una vida activa previa a su 

último uso como ajuar funerario. 

En cuanto a la pieza 54, se trata de un gran recipiente F3 (19,5 cm de altura y un 

diámetro máximo de 26,2 cm) procedente de una habitación de La Almoloya. La pieza 

registra evidencias de desgaste en su base externa producidas por ser la zona de 

apoyo. Aunque no se pudo definir el origen del contenido, podemos atestiguar que 

este recipiente se utilizó para almacenar o procesar el contenido identificado. 

El último recipiente que no presenta cera de abeja y sí grasa animal es una F7 de un 

contexto habitacional de La Almoloya (muestra 48) que además tiene biomarcadores 

de plantas superiores. No existen evidencias para discernir el origen de la grasa animal 

que contiene y no documenta más evidencias funcionales que permita definir el “para 

qué” del contenido graso. A nivel formal, la base estable de las copas y el bruñido que 

presenta lo hace idóneo para contener líquidos, pero las evidencias de grasa animal de 

esta F7 no defienden esta propuesta, aunque no por ello se debe descartar. Como se 

ha destacado previamente, el contenido que conseguimos documentar en el interior 

de los recipientes es una evidencia puntual del uso/s que recibió, sin que por ello se 

deba desmentir otro tipo de usos que no han dejado evidencias orgánicas. 

Por su parte, la presencia conjunta de grasa animal y cera de abeja en 15 de los 

recipientes analizados permitió proponer usos conjuntos de ambas sustancias para 12 

piezas que se analizan extensamente en el apartado 7.1.2 de este capítulo. A 

continuación, se exponen las implicaciones funcionales de la grasa animal de modo 

somero, ya que en el apartado 7.1.2 se ha desarrollado extensamente el papel de estas 

sustancias.  
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De estos 15 recipientes se analizaron 19 muestras. La presencia de cera de abeja 

aparece acompañada de grasa de origen rumiante en tan sólo una pieza (muestra 39), 

de grasa de origen no rumiante únicamente en otra pieza (muestra 66). La mezcla de 

grasas de origen rumiante y no rumiante aparece en 7 piezas, de las que se analizaron 

11 muestras (muestras 44, 45, 46, 47, 50, 52, 53, 56, 71, EMM015) y de grasa de origen 

indeterminado en 6 piezas, de las que se analizaron 7 muestras (muestras BRA14, 

BRA17, BRA31, BRA33, BRA39 y EMM009). Por tanto, no parece existir una relación 

entre el tipo de grasa utilizada y la presencia de cera. 

En síntesis, a partir de la presencia de cera de abeja, grasa animal se plantea el 

consumo conjunto de carne y miel en 9 recipientes391, que en algunos recipientes 

también registra contenido vegetal (muestras 45, 47, 71, 50, 52 y 66). La conjunción de 

evidencias funcionales directas (presencia de residuos orgánicos/huellas de uso) e 

indirectas (características morfométricas y contexto de amortización social) en dichos 

recipientes son los elementos que definen el consumo de estas sustancias. Por su 

parte, hay indicios del uso de miel como conservante del contenido cárnico en un 

recipiente392 que se puede plantear como posible en las dos F6 analizadas (muestras 

66 y EMM015). En cuanto a la presencia de cera como indiciador directo de su 

explotación contamos con tres recipientes393 que documentan su uso como 

combustible para la iluminación, donde la presencia de grasa también pudo utilizarse 

para este fin. En la Tabla 7.6 se recogen las evidencias funcionales observadas y la 

conclusión funcional planteada para estos recipientes. 

Para el resto de recipientes con cera de abeja y contenido graso no existen por el 

momento evidencias que nos hagan concretar si la presencia de cera es un indicador 

del consumo de miel, bien sea como alimento o como conservante del contenido 

graso, o si por su parte es fruto de su empleo como impermeabilizante o combustible. 

Nos referimos a las muestras BRA17, BRA31 y BRA39: dos recipientes F7 y un cuenco 

F2 de contextos habitacionales de La Bastida. Por su reducido tamaño y la presencia 

de residuo orgánico se definen como vasijas de consumo. No se puede por el 

momento establecer una lectura funcional sobre la presencia de los indicadores de la 

cera. . Sin embargo, aunque a modo de hipótesis, de ser la cera un indicador de la 

presencia de miel su presencia en ambas F7, recipientes que facilitan la estabilidad y el 

                                                           
391

 Muestras 39, 45, 47, 71, 66 ,EMM015, 50, 53 y BRA39. 
392

 Muestras 52. 
393

 Muestras BRA14, BRA33, EMM009. 
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contenido de líquidos, podría relacionarse con el consumo de alguna bebida, como por 

ejemplo hidromiel. 

Por último, la presencia de plantas superiores (sin posibilidad de identificación 

genérica o específica) que acompañan al contenido animal es efectivo en 11 

recipientes:, 5 acompañadas únicamente de grasa animal (muestras 48, 49, 51, 54 y 

55) y 6 más con la presencia de grasa animal y cera de abeja (muestras 44, 45, 46, 47, 

56, 71, 50, 52 y 66), aunque no es posible definir la especie, si atendemos a la riqueza 

de los recursos vegetales explotados por la comunidad argárica (ver apartado 7.1.2.3 

de este capítulo) posiblemente formaría parte junto al contenido animal de la 

sustancia consumida o procesada. Sobre esta cuestión volveremos en el siguiente 

apartado. 

En la siguiente tabla (Tabla 7.6) se sintetizan las evidencias funcionales analizadas 

en cada una de estas piezas y se propone una caracterización funcional a partir de las 

categorías funcionales definidas en el capítulo 3. 
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7.4. Las implicaciones funcionales de contenidos vegetales 

La documentación de residuo de origen vegetal es efectiva sobre 19 de los 85 

recipientes investigados para los que se analizaron un total de 28 muestras que se 

recogen en los subgrupos 1.1.V y 1.1.M de la clasificación de los resultados analíticos. La 

diferencia entre el computo de muestras (28) y piezas (19) analizadas se explica por una 

cuestión metodológica. Se tomaron 7 muestras de control (muestras RES1 o RES2) 

asociadas a 7 de los recipientes analizados para evaluar la posible migración de la materia 

orgánica presente en el contexto de deposición de la pieza hacia el interior del recipiente 

analizado. En todos los casos se trata de muestras sedimentarias que atestiguan 

biomarcadores de plantas superiores procedentes de los restos vegetales que aparecen 

en el contexto sedimentario. 

A nivel interpretativo, los recipientes argáricos registran dos tipos de indicadores 

bioquímicos de origen vegetal: los biomarcadores de las plantas superiores que no 

permiten precisar la especie (ver apartado 5.3.2.1.d del capítulo 5) y los biomarcadores 

característicos a especies concretas como la resina de pino. 

De modo genérico, la presencia en 20 de las muestras de una distribución de alcanos 

en la que dominan los impares frente a los pares (Killops y Killops 1988), además de la 

presencia en 18 de ellas de los esteroles característicos de las plantas campesterol, β-

sitosterol y/o estigmasterol (Evershed 1993; Stacey 1999; Malainey 2011), confirmó la 

presencia de plantas superiores en 23 muestras sin posibilidad de concretar la especie. 

De modo específico, la caracterización de resina de pino a partir de la presencia de 

ácido dehidroabiético se hizo efectiva en cuatro de las 28 muestras (BRA18, 26, 60 y 66). 

Por último, se documentó resina de esparto (Stipa tenacissima) en un recipiente (muestra 

58). La lectura analítica obtenida para estas piezas se evaluó en conjunto con el resto de 

evidencias funcionales. Las características morfométricas, el contexto de procedencia de 

la pieza y/o las huellas de uso completaron la lectura funcional. 

En el capítulo 5 se evaluó la relación entre las piezas con contenido vegetal y la 

tipología argárica y el contexto de procedencia. El análisis de las 28 muestras con residuo 

vegetal se recoge en la Tabla 5.18, mientras que en la Figura 5.27 y Figura 5.28 se evalúa la 

relación entre los datos analíticos y arqueológicos. Las F5 presentan 4 recipientes con 

restos vegetales, seguida de F1, F2, F4 y F7 con 3 piezas cada una. Sin embargo, el origen 
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del contenido vegetal en una de las F5 (muestra 60), concretamente biomarcadores de 

resina de pino, resulta controvertido al proceder de un contexto sedimentario que 

también presentaba evidencias de esta sustancia (ver infra). A nivel contextual, el 63% de 

las piezas proceden de contextos habitacionales. La Almoloya, con un 63%, es el 

yacimiento con mayor número de piezas con residuo vegetal, sin que se documenten en 

las muestras de Gatas y La Tira del Lienzo. Sin embargo, ninguno de estos datos presenta 

una significación estadística como para proponer una relación significativa entre tipo 

cerámico y el contenido vegetal. 

La identificación de restos vegetales a partir de los biomarcadores de las plantas 

superiores, si bien no precisar la especie vegetal394, si constata la explotación de los 

recursos vegetales por la población argárica. El 20% de las piezas analizadas documentan 

plantas superiores, posiblemente procedentes de las hojas y tallos de las plantas 

procesadas y consumidas en dichos recipientes. Como ya se ha referido (ver apartado 

7.1.2.3 del presente capítulo), la conservación de estos indicadores se relaciona con estas 

partes de las plantas (Maffei 1996, 53–54) y no con otras como las semillas, por lo que la 

documentación de la explotación cerealística a partir de estos restos orgánicos es muy 

improbable.  

Al margen del protagonismo de los cereales en la alimentación de la población 

argárica, atestiguado tanto por la abundante documentación de semillas, así en 

contextos y recipientes cerámicos, como por el registro de gran cantidad de artefactos de 

molienda (Risch 1998, 131–132; Risch 2002a, 121), dicha sociedad también explotaría 

otros recursos vegetales de su entorno. La información de los análisis carpológicos y 

antracológicos así lo confirman. En concreto, de los 17 recipientes que presentan plantas 

superiores, 5 proceden de La Bastida, de los cuales en tres sólo se registran 

biomarcadores de plantas superiores 3 piezas (muestras 6, 29 y 40). La Bastida ya dispone 

de los primeros datos del estudio arqueobotánico395 que constata la presencia de recursos 

vegetales tales como lentejas, habas, higos, plantas herbáceas como el tomillo o el 

romero. Especies que bien podrían ser las contenidas en estos recipientes. 

394
Como ya se ha referido en el apartado 5.3.2.1.d del capítulo 5 las plantas superiores define a los 

organismos capaces de realizar la fotosíntesis lo que aglutina a la mayoría de plantas terrestres (Killops y 
Killops 1988, 27). 
395

 Trabajo pendiente de publicación. Información obtenida de Hans-Peter Stika y Mireia Celma Martínez, a 

quienes agradezco el conocimiento prestado. 
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Los 12 recipientes restantes con biomarcadores de plantas superiores proceden del 

yacimiento de La Almoloya. Dónde salvo la F4 AY-H11-58, que sólo presenta este tipo de 

biomarcadores, el resto de recipientes con evidencias vegetales también documentan 

residuos de origen animal. En el apartado 7.1.2.3 de este capítulo ya se ha evaluado la 

implicación funcional de los 6 recipientes que, junto al residuo vegetal, presentan cera de 

abeja y grasa animal. Por su parte, los otros 5396 recipientes con evidencias vegetales 

atestiguan también grasa animal. Aunque no es posible sugerir el origen de estos restos 

vegetales a partir de la información arqueobotánica de esta estación argárica, en proceso 

de estudio, contamos con la información de otros yacimientos que han registrado una 

gran diversidad de especies vegetales. Ya se han referido los recursos vegetales 

explotados por el grupo argárico (ver apartado 7.1.2.3 del presente capítulo) entre los que 

aparecen frutos tipo pera, higo y uva, además de frutos del bosque; plantas herbáceas 

como tomillo, romero y lavanda; habas, arvejas, guisantes y lentejas entre las 

leguminosas; además de bellotas, ajo silvestre o semillas de lentisco, entre otras397. 

En cualquier caso, aun sin precisar la especie vegetal, la presencia de plantas 

superiores complementa la información del contenido orgánico. En aquellos recipientes 

destinados al consumo, como la F1 AY-H9-64, F7 AY-H9-98 o F8 AY-AY17-12, el 

contenido vegetal formaría parte de la sustancia consumida, que para la F1 BA-H59-42-

int sería la única sustancia contenida. En aquellas piezas destinadas al procesado de 

alimentos, aplicando una fuente de calor (como la F2 AY-H10-300) o no (como la F3 AY-

H10-301), el residuo vegetal posiblemente formaría parte de la sustancia procesada. A su 

vez, la presencia en exclusiva de plantas superiores en la F4 AY-H11-58 sería la única 

evidencia orgánica de que este recipiente almacenó con seguridad algún contenido 

vegetal. 

Las posibilidades de proponer usos concretos para las piezas con residuo vegetal se 

materializaron únicamente en los 4 recipientes: tres documentan resina de pino y uno 

cera de esparto. Se trata de dos vasijas recuperadas en La Bastida (muestras BRA18 y 60) 

y una en La Almoloya (muestra 66) que registran resina de pino compatible con alguna de 

las especies documentadas en el registro antracológico de estos yacimientos: Pinus 

                                                           
396

 AY-AY17-12, AY-H10-300, AY-H10-301, AY-H9-64 y AY-H9-98. 
397

 Información obtenida de la comunicación personal de Hans-Peter Stika y la publicación de Buxó y Piqué 

(Buxó y Piqué 2008, 155–164). 
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halepensis, Pinus nigra y/o Pinus pinaster398. El recipiente con cera de esparto (Stipa 

tenacissima) procede de La Bastida (muestra 58). 

La resina de pino es una sustancia documentada etnohistóricamente en recipientes 

cerámicos. Por sus propiedades físicas, se propone principalmente su uso como 

impermeabilizante, sobre todo si los recipientes se destinan a contener líquidos 

(Romanus 2008). En menor medida, se ha destacado su uso como ingrediente de 

ungüentos y de vino aromatizado (Mimpe, Jacobs y Waelkens 2002; Mukherjee, Gibson y 

Evershed 2008; Malainey 2011). Dioscórides, médico y botánico griego, en su obra “De 

Materia Medica” menciona también sus propiedades medicinales: en los tratamientos de 

enfermedades respiratorias es un buen remedio contra las toses por sus propiedades 

disolventes, purificadoras y emolientes; es también digestiva y diurética, y aplicada como 

ungüento ayuda a aliviar los dolores (Dioscórides 2006, 99). En la actualidad estas 

propiedades se siguen valorando, sobre todo para tratar enfermedades respiratorias y de 

las vías urinarias (Fresquet et al. 2001, 19), por lo que, aunque sin posibilidades por el 

momento de asegurarlo, no se debe descartar su empleo en esta dirección en tiempos 

prehistóricos. 

En el caso de las piezas argáricas, aparece en una de las dos F6 analizadas (muestra 66), 

recuperada en una habitación de La Almoloya. Además de resina de pino, la pieza 

presentaba cera de abeja, grasa animal y biomarcadores de plantas superiores. La posible 

relación funcional entre estas sustancias se ha realizado en el apartado 7.1.2. La 

consideración aislada de la resina de pino en este recipiente podría indicar su uso como 

impermeabilizante si atendemos a la porosidad de su superficie interna. 

Por su parte, la resina de pino documentada en la cista BA60 no procedía de la pared 

de la F6, sino del sedimento cercano que colmataba esta tumba. Conviene tener presente 

que BA60 se encontraba en un nivel sedimentario cercano a la superficie y que la cima del 

yacimiento fue allanada con motivo de la repoblación forestal con pino carrasco (Pinus 

halepensis) realizada en los años 70 por el ICONA (Instituto para la Conservación de la 

Naturaleza) (Lull et al. 2009a). Sin embargo, no es posible asociar la resina de este 

contexto a una intrusión procedente de árboles modernos. Los biomarcadores que 

documentan la presencia de resina de pino en las muestras analizadas son diterpenoides 

                                                           
398 

Información cedida por Hans-Peter Stika y Mireia Celma Martínez, a quienes agradezco la atención 

prestada. 
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que no aparecen de forma natural en las resinas, sino como resultado de su manipulación, 

generalmente con una fuente de calor, para obtener el producto deseado (Evershed 1993, 

82–83; Romanus 2008, 74–76; Oltra 2010, 64–65). En los contextos argáricos la 

documentación de uno de estos compuestos se materializa en el hallazgo del ácido 

dehidroabiético, resultado de la oxidación de ácido abiético. Cabe la posibilidad de que la 

aparición de esta sustancia en el sedimento de la cista BA60 se deba a la intrusión de 

restos de una hipotética cubierta de madera de pino o de componentes lígneos unidos 

con resina tratada como material adherente. La misma incertidumbre planea sobre el 

origen de los biomarcadores de resina documentados en la pared de la F5 (muestra 60) 

que completaba el ajuar cerámico de dicha tumba. Se trata de un recipiente pequeño (4,5 

cm de altura) con una superficie interna y externa de excelente bruñido, por lo que el uso 

de la resina como impermeabilizante podría haber sido innecesario.  

La última pieza con resina de pino (muestra BRA18) se recuperó de un contexto 

habitacional de La Bastida (H2). Se trata de una F7 en la que las evidencias analíticas y 

arqueológicas apuntan al uso de esta sustancia como impermeabilizante. A nivel 

analítico, la documentación aislada de los biomarcadores de la resina de pino y la 

ausencia de otro tipo de residuo orgánico plantea el uso directo de esta sustancia. La 

ausencia de bruñido en la superficie de esta F7 sería compatible con el uso de la resina 

como impermeabilizante.  

Si evaluamos la presencia conjunta de resina de pino y otras sustancias orgánicas, tan 

sólo en la F6 de La Almoloya (muestra 66) se identificó además cera de abeja, grasa 

animal y biomarcadores de plantas superiores. En este sentido, no podemos descartar la 

relación funcional entre estas sustancias. Sin embargo, la lectura analítica y su conjunción 

con la información arqueológica orientaron la interpretación funcional en otra dirección, 

planteando el uso de este recipiente como una orza para conservar alimento en relación 

con el contenido documentado, grasa animal y posiblemente miel, sustancia que por sus 

propiedades antibacterianas y antioxidantes retrasa la putrefacción de la carne.  

Sin embargo, es a partir del hallazgo de la resina en los contenedores argáricos que 

conocemos un nuevo modo de explotación de este recurso vegetal hasta el momento 

desconocido.  
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En el caso del esparto, el hallazgo de fibras de esta planta en el interior de una F5 (ver 

capítulo 5) representa de momento la única evidencia registrada del esparto en un 

contexto cerámico. A continuación, se evalúan sus implicaciones funcionales. 

El esparto se documenta en una F5 (muestra 58) de pequeño tamaño (5,5 cm de altura 

total) recuperada de un contexto habitacional (H58) de La Bastida. Al igual que en la 

identificación de la resina de pino, la presencia del esparto y su explotación en el 

yacimiento está atestiguada desde su fase inicial. Los restos de trenzas y esteras se 

registran en diferentes contextos habitacionales del yacimiento formando partes del 

ramaje utilizado para construir los techos de las viviendas. En concreto, en la habitación 

H9 y H35, ambas procedentes de la primera fase de ocupación (c.2180-2025 ANE), se 

recuperaron restos de esparto in situ utilizados como ramaje de las techumbres (Lull et al. 

2010b; Lull et al. 2011b). Sin embargo, es a partir de la contextualización de cera en el 

interior de esta vasija y las improntas de las fibras de esparto que se nos plantea la 

posibilidad de sugerir su empleo en usos distintos a la cestería, cordelería y la 

construcción de techumbres. Se abre así, la posibilidad del posible consumo alimentario 

de esta planta. 

La cera de esparto, de igual modo que la de abeja, presenta una estructura molecular 

muy estable que la convierte en una sustancia muy resistente e insoluble en agua, idónea 

para impermeabilizar las superficies cerámicas. Frente a la cera de abeja, cuyo punto de 

fusión se sitúa entre los 62-64 0C (Crane 1990; Fernández Uriel 2011), la cera de esparto se 

reblandece a una temperatura muy similar, 59-67 0C (Soler y Guzmán Giménez 1951). Sin 

embargo, tanto en el caso de la cera de abeja como de la de esparto, de haberse utilizado 

únicamente como impermeabilizante no se entiende que de las 85 piezas analizadas se 

documente cera de abeja tan sólo en 16, número que se reduce a uno para el esparto. Ello 

resta credibilidad a su uso como impermeabilizante.  

Si la presencia de cera de esparto no es una evidencia inequívoca de su empleo como 

impermeabilizante habrá que evaluar otros posibles usos. En concreto, la documentación 

de las fibras de esparto en el interior de la F5 abre las puertas a su posible 

aprovechamiento para el consumo humano. Las propiedades del esparto se conocen en la 

medicina tradicional de algunas regiones de la península ibérica. En concreto, en Almería 

se constatan evidencias etnográficas de su uso para paliar el dolor de muelas si se mastica 
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la planta directamente. En relación al cuidado de los animales, el esparto cocido se 

emplea para curar el catarro del ganado caprino u ovino (Garcia Ramos 2010, 163). 

Resulta muy prematuro proponer el consumo de esta planta en esta dirección, pero no 

por ello debemos descartarlo.  

Por último, aunque la documentación de resina de pino y cera de esparto no se ha 

realizado de modo conjunto en los recipientes argáricos, es importante evaluar su posible 

asociación. Al respecto, existen evidencias analíticas de épocas posteriores que 

evidencian el uso de ambas sustancias como adhesivo. Para ser más precisos, se registró 

su uso como aglutinante en una pintura recuperada de un barco fenicio fechado en torno 

a 400 ANE (Glastrup 1995). El uso de adhesivos en los recipientes argáricos aún no se ha 

confirmado analíticamente, pero hay evidencias físicas que así lo sugieren: recipientes 

que registran reparaciones físicas en su superficie a partir de la conservación de los 

orificios realizados para fijar las lañas o cordajes que unirían los fragmentos rotos. En 

algunos casos, incluso, se registra una “masilla blanca” para consolidar las roturas 

(Andúgar 2001, 147). Estos elementos sugieren el uso de pegamentos para reforzar la 

cohesión de las piezas fracturadas. En futuros estudios sería interesante muestrear esta 

“masilla” para conocer su composición y descarta o confirmar su relación con la cera de 

esparto y la resina de pino.  

7.5. Forma, tiempo y contenido. Ultimas reflexiones sobre los resultados 

obtenidos sobre la funcionalidad de los recipientes argáricos 

 

A lo largo del presente capítulo se han evaluado los resultados analíticos en 

conjunción con el resto de evidencias funcionales. En este sentido, las características 

morfométricas de los recipientes, su contexto de procedencia y la documentación de 

otras evidencias como las huellas de uso han permitido realizar una aproximación 

funcional más ajustada de los contenedores argáricos. Se realiza ahora una exposición 

general de las conclusiones funcionales obtenidas a partir de los principales usos 

registrados. 

De los 85 recipientes muestreados y 104 muestras analizadas, en 32 de ellos se 

constató residuo orgánico de su pasado argárico, lo que representa un 74% del total de las 

piezas sin indicios de contaminación (43 recipientes). Frente a estos datos, en 11 
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recipientes no se documentó ningún tipo de evidencia orgánica y en 40 de ellos fue 

inviable su interpretación arqueológica por presentar evidencias de contaminación 

actual399. 

En cualquier caso, estos 32 recipientes con contenido orgánico ofrecen evidencias 

directas del uso o usos de los que fueron objeto. A continuación, se analiza la 

representación de los principales tipos de residuo orgánico sobre los 8 tipos argáricos 

(Siret y Siret 1890, 171-180). Además, se incluyen aquellas piezas sin evidencias analíticas 

de su contenido, dado que la ausencia de sustancias orgánicas en un recipiente no 

significa necesariamente que la pieza no se utilizara para el consumo o procesado de 

sustancias orgánicas.  

7.5.1. Forma y contenido 

 

 Si atendemos a la representación de las 8 formas argáricas entre los recipientes con 

contenido orgánico, aunque no existe ninguna correlación entre tipo morfológico y 

residuo, podemos hacer una lectura aproximada de los usos que se les dio a partir de 

estos 43 recipientes sin signos de contaminación. La Fig. 7.23 representa el tipo de 

residuo orgánico que aparece en cada forma argárica.  

Los cuencos de forma abierta, F1 y F2, (Fig. 7.23) por sus características 

morfométricas posiblemente se destinarían al consumo de alimentos. Las formas 

abiertas facilitan la accesibilidad al contenido. En el caso de las F2, además, el borde 

reentrante evitaría que el contenido se derramara. Por otra parte, el peso reducido de la 

mayoría de estos recipientes, generalmente de tamaño menor, facilita el movimiento y el 

consumo individual. 

Como se observa en la Fig. 7.23, el principal contenido atestiguado en las F1 y F2 es de 

origen animal: grasa animal y cera de abeja de modo conjunto. En segundo lugar, 

destacan los biomarcadores de plantas superiores sin mayor precisión (ver supra). En 
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 Los resultados analíticos de los 85 recipientes se recogen en la Tabla 5.19 del capítulo 5. A modo de 

síntesis, recordamos que las piezas con contenido orgánico de origen argárico se engloban en los subgrupos 
1.1.A, 1.1.V, 1.1.AV y 1.1.M. Las piezas que no contienen residuo alguno en la categoría 2. Las piezas con 
signos de contaminación actual en los subgrupos 1.2.D, 1.2.E y 1.2.DE.  
Además, de los 85 recipientes se han excluido del presente análisis dos recipientes que documentan residuo 
orgánico indeterminado, sin posibilidad de confirmar si el residuo documentado es actual o no. Ambos 
recipientes aparecen clasificados en la categoría 1.3. 
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cuanto al contenido animal, si observamos el contexto del que proceden estos cuencos la 

mayoría se muestrearon en contextos habitacionales. Tan sólo dos vasijas (muestras 50 y 

53) se recuperaron de sendas tumbas de La Almoloya (AY17 y AY3), que parecen contener 

algún tipo de ofrenda a base de grasa y quizás miel400 y que en la F1 de la AY3 también 

incluía sustancias vegetales.  

 

 

Fig. 7.23. Relación entre las formas argáricas y el tipo de contenido orgánico documentado. 

 

Junto a estos dos cuencos (F1 o F2) tan sólo se analizó un recipiente más procedente 

de un contexto funerario. Se trata de una F2 (muestra 29) de La Bastida utilizada como 

cenotafio que sólo presentaba biomarcadores de plantas superiores, seguramente 

procedentes de algunos de los diversos recursos vegetales utilizados por esta comunidad 

(ver supra). Este resultado es análogo al de los recipientes F1 (muestra BRA20) y F1 

(muestra 6) recuperados de un contexto habitacional de La Bastida. Al igual que para la 

muestra 29, su análisis sólo detectó plantas superiores. Por otra parte, la F1 asociada a la 

muestra 6 destaca por las condiciones en las que se recuperó: encajado en otro recipiente 

F1 de tamaño similar (muestra 5) que no presentaba residuo orgánico alguno. La 

                                                           
400

 La escasa presencia de cera de abeja frente a la grasa animal podría representar una evidencia indirecta 

del uso de miel como parte del contenido de dichos recipientes. 
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documentación conjunta de ambos recipientes junto a su analogía formal, que presenta 

para ambos una capacidad de 350 cm3, nos indicaría que se trata de dos recipientes 

destinados al consumo individual. En relación a este hallazgo, cabe señalar el estudio 

realizado por C. Velasco Felipe (Velasco 2012, 82–86). El autor, a partir del análisis 

morfométrico de los recipientes recuperados de La Bastida, sugiere la existencia de 

cuencos de racionamiento o de medida estandarizada para los cuencos F1. Las F1 

presentan una estandarización de capacidades para dos intervalos de capacidad (300-

450/1.100-1.200). Además, ambas F1 (muestra 5 y 6) registraron estrías en su cara externa 

posiblemente producidas al extraer el contenido de otro recipiente mayor como una urna 

de almacenamiento (ver infra).  

El resto de recipientes F1 y F2 analizados se recuperaron de contextos habitacional. 

En concreto, se constata el uso de dos vasijas F1 (muestras 49 y EM016). En ambos casos, 

sus características morfométricas y la constatación de contenido graso animal401, que en 

el caso de la muestra 49 también presentaba contenido vegetal indeterminado apuntan a 

su participación en el consumo alimenticio. En otro orden de cosas, las estrías observadas 

en el borde externo podrían haber resultado al extraer el contenido de un recipiente 

mayor. 

En este sentido, recordemos que marcas similares fueron documentadas y descritas 

en algunos cuencos F1 y F2 analizados por los Hermanos Siret, quienes las interpretaban 

como consecuencia del roce que se produce al recoger agua del fondo de un recipiente 

mayor (Siret y Siret 1890, 172). A su vez, Risch (Risch 2002a, 112) describe marcas 

similares en recipientes F2, estrías perpendiculares al borde en la pared externa que el 

autor interpreta consecuencia del roce de estos cuencos contra otra materia dura, 

posiblemente las paredes internas de las urnas de almacenamiento de las cuales se 

recogería o tal vez se repartiría el contenido con estas F2, quizás harina como sugiere el 

investigador. Marcas similares han sido descritas en el estudio de la cerámica argárica 

depositada en el Museo Arqueológico de Catalunya (Andúgar 2001).  

Otro cuenco destinado al consumo individual es la F2 (muestra BRA39) procedente de 

La Bastida que presentó cera de abeja y grasa animal, sin posibilidad de discernir el origen 

de ésta.  

                                                           
401

 De origen no rumiante para la muestra 49 y de origen rumiante para la muestra EMM016. 
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Si atendemos al tamaño de las F1 y F2 analizadas, la documentación de formas 

abierta de gran tamaño ha permitido identificar recipientes destinados al almacenaje o 

procesado de los alimentos. Es el caso de la F2 (muestra 55) recuperada de un ámbito 

habitacional de La Almoloya. En concreto, la presencia de grasa de origen rumiante y 

restos de plantas superiores junto a la evidencia en la base externa de termoalteraciones 

acompañadas de residuo carbonizado define el uso de este cuenco para el procesado de 

los alimentos aplicando una fuente de calor. Este recipiente constituye la primera 

evidencia argárica de un recipiente utilizado en esta dirección. 

A su vez, el tamaño mediano/grande402 y grosor de la F2 (muestra 52) recuperada 

también de un contexto habitacional de La Almoloya define un recipiente posiblemente 

destinado al almacenamiento temporal de alimentos, propuesta respaldada por la 

documentación de grasa de origen animal, contenido vegetal indeterminado y cera de 

abeja que podría ser parte del contenido a consumir como un conservante natural para 

que el alimento no se deteriorada antes de su consumo. Existe otro recipiente F2 

(muestra 28) de tamaño medio (7-10 mm. de grosor) que contenía residuo orgánico 

animal y/o vegetal y posiblemente se destinaría a su procesado. 

Al margen de estos cuencos F1 y F2 utilizados para el consumo humano, destaca la 

caracterización de una F2 (muestra BRA33) que se destinaría a la iluminación. Se trata de 

un vaso polípodo recuperado en un contexto habitacional de La Bastida. Existen varios 

elementos que apoyan su uso como “candil”. En concreto, las termoalteraciones 

documentadas en su base interna, ausentes en la pared externa, junto al tipo de 

contenido (cera de abeja y grasa animal) y sus características formales que aseguran su 

estabilidad define un recipiente donde ardería cera y grasa animal como recurso para 

iluminar. 

En síntesis, como se traduce de esta lectura interpretativa de las F1 y F2 con 

contenido orgánico documentados una amplia diversidad funcional en la que, sin dejar de 

                                                           
402

 Las muestras 52 y 55 proceden de dos recipientes aún en fase de estudio que aparecieron muy 

fragmentados, por lo que no se han tomado todas sus medidas. Sin embargo, el estudio preliminar permite 
hacerse una idea de sus respectivos tamaños: la pieza 55 posee un diámetro máximo de 17 cm, propio de un 
recipiente de tamaño pequeño-mediano; la pieza 5 tiene un tamaño mayor con un grosor superior a 10 
mm., como ya se ha señalado (ver supra) en base al estudio de Castro y otros (Castro et al. 1999b, 103-104) 
que desveló una relación significativa entre el grosor y el volumen de los recipientes (ver capítulo 3). Los 
recipientes con un grosor superior a 10 mm. solían presentar una capacidad superior a 15 litros. Recordemos 
que toda la información morfométrica de las piezas analizadas se recoge en el Anexo X. 
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aprovechar las características morfométricas de estas formas, se diversifican sus usos. El 

procesado y, sobre todo, el consumo de alimentos son la principal faceta funcional 

desarrollada en las F1 y F2 analizadas. 

Junto a estos cuencos F1 y F2 con contenido orgánico se registraron también 4 

recipientes sin evidencias orgánicas. Se trata de tres F1 (muestras 5, BRA8, BRA44) 

recuperadas de contextos habitacionales y una F2 utilizada como ajuar funerario 

(EMM021). La conservación de residuo orgánico en el 74% de los recipientes hace 

improbable que la falta de evidencias orgánicas se relacione con unas malas condiciones 

de conservación. Posiblemente estos recipientes se destinaran a contener sustancias que 

no dejaron evidencias orgánicas, el agua es una de ellas. Aunque no se debe descartar su 

uso para extraer o distribuir el grano de las urnas de almacenamiento, ya se ha señalado 

que la identificación de compuestos orgánicos asociados a los cereales es muy 

improbable de documentar sino han sido cocinados o se conservan parte de las hojas y 

tallos (ver supra). La presencia de cereales cobra fuerza en la F1 (muestra 6) de la H59 que 

presentaba estrías en su cara externa quizás producidas por la fricción al contacto con el 

interior de una urna de almacenamiento, como sugirió Risch sobre los recipientes 

analizados de Fuente Álamo (Risch 2002a, 112) (ver supra). 

En cuanto a los recipientes F3, el escaso número de ejemplares analizados (Fig. 7.23) 

se explica por la menor representación de estas formas en los contextos argáricos. Por sus 

características morfométricas, ollas de forma simple y globular con elementos para la 

sujeción, se destinarían posiblemente al procesado de los alimentos. En este sentido, la 

ausencia de inflexiones y cambios morfométricos favorece la resistir al choque térmico de 

estas piezas, lo que apoya su uso para calentar los alimentos. Se han documentado sólo 

dos recipientes F3 con contenido orgánico: 

La F3 (muestra 54) corresponde a una pieza recuperada de un contexto habitacional 

de La Almoloya que documentó grasa de animal de origen indeterminado, residuo 

vegetal también indeterminado y presentaba huellas de desgaste en la zona de apoyo 

exterior de la base.  

Por su parte, la F3 correspondiente a la muestra EMM009 se recuperó de un contexto 

habitacional de La Bastida. El análisis de las evidencias directas e indirectas certifica su 

uso como recipiente para combustionar cera. En concreto, la pieza contenía residuo 
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carbonizado en la base interna consecuencia de una combustión y documentó grasa 

animal y cera de abeja. Las evidencias indirectas refuerzan esta lectura analítica. Nos 

encontramos con una pieza de forma globular que facilita su resistencia al choque 

térmico y presenta elementos de aprehensión para manipularla. El contexto de 

recuperación es otro elemento a destacar en la interpretación funcional. La pieza se 

localizaba en un agujero realizado en el suelo de la estancia que aseguraba su estabilidad 

e inmovilidad, contexto que apoya el empleo de esta pieza como herramienta para 

iluminar la estancia en la que se recuperó. 

Una última F3 que no presentó indicios de signos orgánicos. Se trata de una pieza 

recuperada en la H9 de la Bastida (muestra EMM002) que, al igual que en los cuencos F1 y 

F2 sin evidencias orgánicas, pudo utilizarse posiblemente para contener agua u otro tipo 

de sustancias que no han dejado rastro. 

En cuanto a los recipientes F4, suman un total de 7 ejemplares sin indicios de 

contaminación. Sin embargo, el análisis de residuos orgánicos sólo evidenció contenido 

de época argárica en 4 de ellas (Fig. 7.23). A nivel formal, las F4 son recipientes que 

funcionalmente y en contextos habitacional suelen asociarse al almacenamiento de 

alimentos. En concreto, por sus grandes dimensiones, la presencia con frecuencia de 

elementos para la sujeción en el borde para facilitar su manipulación y la apertura 

estrecha que los caracterizan son algunos de los elementos que apoyan su empleo como 

vasijas de almacenamiento, papel ya observado por los hermanos Siret (Siret y Siret 1890, 

173). Además, la documentación de algunas F4 encajadas en el piso de viviendas argáricas 

o su asociación recurrente con otras F4 en algunas habitaciones son elementos 

contextuales que apoyan esta asociación funcional. Es el caso de la F4 (muestra BRA14) 

documentada en la extensión oriental de la H35 de La Bastida, encajada verticalmente en 

el piso. El análisis de contenidos aportó un resultado nulo al presentar elementos de 

contaminación actual. No obstante, el gran tamaño de esta pieza (74 cm de altura), sus 

características formales y su localización definen un recipiente idóneo para conservan 

sustancias que no dejase residuos orgánicos, como el agua. Contenido al que también se 

refiere el trabajo de los hermanos belgas para definir la funcionalidad más generalizada 

de estos recipientes (Siret y Siret 1890, 173). El otro uso que se les ha propuesto es el 

almacenaje de cereales, según Risch su asociación con grandes molinos en espacios 
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habitacionales de Fuente Álamo así lo sugiere (Risch 2002a, 112), hipótesis apoyada por la 

inexistencia de silos en el Grupo Argárico. 

A diferencia de esta pieza, en dos F4 con residuos orgánicos se detectaron 

biomarcadores de plantas superiores. Se trata de dos vasijas recuperadas en contextos 

habitacionales de La Bastida (muestra 40) y La Almoloya (muestra 57). Es muy 

improbable que estos residuos procedan de grano almacenado. Ya se ha referido que los 

biomarcadores de plantas superiores se suelen asociar a las hojas y tallos de las plantas y 

no con las semillas (Maffei 1996, 53–54). Por tanto, constatar la presencia de los cereales 

a partir de estos biomarcadores es una hipótesis muy arriesgada. Posiblemente se 

destinaran a contener otro tipo de recursos vegetales (ver apartada 7.1.2.3 del presente 

capítulo). 

No ocurre así para la F4 (muestra 38) procedente de un contexto habitacional de La 

Bastida en la que se documentó cera de abeja. Por el tamaño de esta pieza (36,1 cm de 

altura) y el resto de características formales, se destinaría posiblemente al 

almacenamiento. La presencia de cera de abeja podría ser una evidencia indirecta de la 

presencia de miel. 

Por otro lado, las F4 se han utilizado en el grupo argárico como contenedores 

funerarios. El último recipiente F4 analizado es la urna funeraria BA78 (muestra 11) que se 

sabía contuvo un cadáver. Esta pieza fue analizada con el fin de evaluar, de manera 

arqueológicamente controlada, el grado de conservación de los residuos orgánicos en los 

contextos argáricos, la fiabilidad del protocolo de muestreo y de análisis (ver capítulo 6).  

Al margen de estos 4 recipientes, no documentamos residuo orgánico en el resto de 

F4 analizadas. No podemos obviar que un 61% de estas F4 analizadas presentaban signos 

de contaminación que impidieron realizar una interpretación arqueológica. Por otra 

parte, también existe la posibilidad de que no se conservara residuo orgánico alguno por 

el tipo de sustancia contenida. Como ya se ha señalado, las F4 se suelen vincular al 

almacenamiento de sustancias que no suelen dejar evidencias orgánicas como el agua o 

los granos de cereal. En este último caso, las dificultades para asociar las plantas 

superiores con los cereales contenidos plantea la necesidad de realizar futuros trabajos 

experimentales que reproduzcan el almacenaje y posterior análisis de los cereales 

contenidos a fin de identificar los residuos orgánicos susceptibles de conservarse en las 
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urnas de almacenaje. De las tres F4 sin contenido orgánico, dos proceden de contextos 

habitacionales (BRA10 y BRA30) y una forma parte del ajuar de la tumba BA40 (BRA4). 

Sin embargo, si atendemos a su tamaño las posibilidades de que se utilizaran para el 

almacenamiento son más probables para la urna procedente de la H3 de La Bastida 

(muestra BRA30), la única con evidencias de presentar un tamaño mayor (grosor superior 

a 10 mm.).  

En el caso de los recipientes F5, con 9 recipientes sin evidencias de contaminación 

(Fig. 7.23), es la forma argárica que mayor presencia tiene en esta investigación. Ello se 

entiende si tenemos en cuenta que es el tipo cerámico más representado en la mayoría de 

asentamientos y contextos funerarios. En este sentido, aunque la selección de las piezas 

analizadas ha primado cuestiones metodológicas y de conservación de los residuos 

orgánicos, la posibilidad de acceder a un mayor número de piezas F5 ha influido en el 

número de ítems analizados. 

Al margen de la evolución cronológica propuesta para las diferencias formales 

observadas en las F5 a partir de la altura de la carena403, la variabilidad formal y métrica 

de las F5 ha dado lugar a que se asocien a una gran diversidad de funciones que se refleja 

en los diferentes contenidos identificados.  

Las vasijas carenadas de mayor tamaño constituyen recipientes muy versátiles, tanto 

para el transporte, como para el almacenamiento. En concreto, la apertura estrecha de su 

boca y la estabilidad que le confiere la inflexión de la carena, pese a su base convexa, son 

los principales atributos formales en este sentido; así se atestigua a nivel analítico en la F5 

recuperada de una vivienda de La Almoloya (muestra 65) de tamaño medio (21,2 cm de 

altura y 7-10 mm.de grosor), que contenía residuos orgánicos de origen animal y/o 

vegetal.  

En menor medida, en algunos contextos habitacionales y funerarios destaca la 

presencia de F5 de tamaño muy reducido. Estos recipientes no superan los 5 cm de altura 
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 El estudio de Schubart (Schubart 1975) señaló la existencia de una evolución cronológica para algunos de 

los tipos propuesta por los Siret. La F5 asociada al Argar A presentaría generalmente una forma más 
panzuda y la altura de la carena se localizaría a media altura de la pieza. En la fase Argar B este tipo 
experimentaría cierta evolución formal, el cuerpo tendría una forma más estrecha y esbelta y la carena se 
localizaría en la parte inferior (Schubart 2004). Sin embargo, el estudio de Lull (Lull 1982) demostró que la 
altura de la carena no se podía utilizar como indicador cronológico ya que Schubart no demostró su 
significancia estadística.  
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y los 6 cm de diámetro máximo. En la presenta investigación se han analizado dos F5 de 

estas características y recuperadas en contextos funerario y habitacional. El análisis de la 

F5 de una vivienda de La Bastida (muestra 58) registró en su interior fibras de esparto, lo 

que abría las puertas a un posible aprovechamiento de esta planta para el consumo 

humano, tal vez como producto medicinal (ver supra). Por su parte, la segunda F5 de 

reducido tamaño (muestra 60) se recuperó del ajuar cerámico de la tumba BA60 de La 

Bastida, que también contenía una vasija F6. Su análisis pretendía evaluar la relación 

funcional entre ambos recipientes. La general relación entre las F5 y las F6 en los ajuares 

funerarios ha permitido proponer una relación funcional entre ambos recipientes (ver 

supra). A nivel formal, el reducido tamaño de estas F5 (6,26 cm. de diámetro máximo) les 

permite utilizarse para sacar el contenido de las F6, que presentan una apertura muy 

estrecha (11,2 cm. de diámetro). Sin embargo, el análisis de la F5 recuperada de la tumba 

BA60 presentó un resultado controvertido que no permitió caracterizar con seguridad su 

contenido404, por lo que la asociación funcional entre ambos recipientes se basó sólo en la 

relación contextual y formal entre ambos. 

Junto a la F5 de la BA60 se analizaron otras 5 F5 amortizadas como ajuar funerario. 

Tan sólo en tres vasijas se registraron evidencias orgánicas de la sustancia contenida. Se 

trata de dos F5 depositadas en el ajuar de la tumba AY18 de La Almoloya para las que se 

analizaron dos muestras por pieza (muestras 44, 45 y 46, 47). Ambas vasijas documentan 

cera de abeja, biomarcadores de plantas superiores y grasa mezcla de animal rumiante y 

no rumiante. Probablemente, ambas sustancias fueran parte de algún preparado 

depositado a modo de ofrenda. Por su parte, el recipiente F5 del ajuar de la tumba BA40 

de La Bastida presenta peor grado de conservación, pero documentó en su interior grasa 

de animal no rumiante y cera de abeja que se relacionaría con el contenido depositado 

como ajuar. 

Además, existen dos F5 utilizadas como ajuar funerario en sendos enterramientos de 

La Bastida, BA77 y BA80, que no registran residuos orgánicos en su interior. Al igual que 

otras piezas con similares resultados (ver F1 muestras 5, BRA8, BRA44 o F2 muestra 

EMM021) posiblemente contendrían algún tipo de sustancia que no dejó evidencias 

                                                           
404

 La pieza presentaba biomarcadores de resina de pino que también se registraron en el contexto 

sedimentario de la pieza, lo que llevó a ser cautos sobre su asociación funcional. 
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orgánicas, una situación que se repite en una F5 recuperada de un contexto habitacional 

de La Bastida (muestra EMM019). 

Por último y al margen de las piezas analizadas en este estudio, disponemos de los 

resultados publicados para dos F5 de Fuente Álamo (tumbas 68 y 111), cuyo análisis 

señala la presencia de adormidera (Papaver somniferum), una sustancia no registrada en 

los recipientes analizados en el presente estudio. La información documental de esta 

sustancia se publicó en un estudio preliminar de J. Juan-Tresserras (Juan-Tresserras 2004, 

136-137), en el que, aunque el investigador indica la presencia de metabolitos de los 

opiáceos, no publica los resultados analíticos. Esperamos que este trabajo preliminar 

detalle en un futuro más información sobre sus conclusiones. No obstante, de contener 

efectivamente opiáceos estaríamos ante otra de las evidencias de la diversidad funcional 

de las tulipas argáricas que ya el trabajo de Siret y Siret (1890, 174) sugieren al relacionar 

las F5 de reducido tamaño con el contenido de “sustancias raras”. 

Un caso particular lo representan los recipientes F6. Su exclusividad formal y 

contextual de estos recipientes los definen como uno de los contenedores más 

excepcionales y característicos del grupo argárico. El análisis de residuos orgánicos ha 

permitido también evidenciar la excepcionalidad de su contenido. El exhaustivo análisis 

realizado (ver supra) permitió proponer su uso como orzas para contener cierto tipo de 

alimentos. Posiblemente ambas F6 contuvieran un preparado líquido o bastante denso a 

base de carne troceada o machacada con miel que, en la pieza de la Almoloya (muestra 

66), también incluiría componentes vegetales. El tamaño, estabilidad y escasa apertura 

de estas piezas favorece la preservación, que se incrementaría si atendemos a las 

propiedades antibacterianas y antioxidantes de la miel. 

Por último y siguiendo el orden formal de esta revisión funcional de los recipientes 

argáricos, nos detenemos en los recipientes F7 y F8, los únicos con base plana. 

Se han analizado 7 copas carentes de indicios de contaminación, de las cuales salvo en 

una pieza sin contenido orgánico (muestra BRA16) en las otras 6 se detectaron residuos 

orgánicos. Todas las piezas con contenido proceden de contextos habitacionales. Tan 

sólo existe una F7 no relacionada con el consumo alimentario y que se utilizó como medio 

de iluminación (muestras BRA14 y BRA15) (Fig. 7.23). Las 5 copas restantes se asocian al 

consumo. La presencia de cera de abeja, grasa animal y plantas superiores se dio en 2 
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recipientes (muestras BRA17 y 71) y en uno más la grasa animal y la cera aparecían sin 

residuo vegetal (muestra BRA31), pieza que también presentaba estrías en su borde, 

similares a las registradas en cuencos F1 o F2 (ver supra), posiblemente producidas al 

extraer el contenido de vasijas mayores. Estos tres casos confirman la presencia de 

contenido graso para su consumo, acompañado en dos por contenido vegetal. No se 

debe descartar la posible presencia de miel a partir de la presencia indirecta de la cera que 

junto a la presencia de grasa animal y plantas superiores sugiere algún tipo de preparado 

cárnico, vegetal con miel. A su vez, la presencia de grasa animal y biomarcadores de 

plantas superiores en una F7 de La Bastida (muestra 48) reduce las posibilidades analíticas 

de documentar otro tipo de contenido que no sea un preparado cárnico y vegetal.  

Por otro lado, una copa (muestra BRA18) presentaba en exclusiva resina de pino. Por 

el acabado de la pieza, alisado en ambas caras y la ausencia de otras evidencias orgánicas 

parece plausible suponer que la resina se utilizó como impermeabilizante. En este 

sentido, ésta es la única F7 que documenta una evidencia orgánica del posible empleo de 

este tipo de recipientes para contener sólo líquidos, ya que el resto de copas con 

contenido orgánico ofrecen evidencias que las asocian a sustancias a base de carne, 

vegetales y quizás miel. 

En este sentido, existe una segunda evidencia que relaciona el uso de las F7 con 

contenidos líquidos. El estudio que J. Juan-Tresserras realizó sobre los recipientes 

recuperados de los contextos funerarios de Fuente Álamo sugiere el consumo de vino de 

uva y/o granada en una F7 recuperada del ajuar de la tumba 68 de dicho yacimiento. El 

autor basa su hipótesis en la identificación de tartratos, biomarcadores característicos de 

la uva y/o granada (Juan-Tresserras 2004, 136). 

Una última F7 que no presenta evidencias orgánicas en su contenido (muestra 

BRA16), por lo que posiblemente fue destinada a contener sustancias que no dejan 

evidencias, como por ejemplo el agua. 

Por último, se analizó una F8 procedente de la tumba AY11 de La Almoloya. A partir 

del contenido documentado, grasas animales y biomarcadores de plantas superiores, y 

dado que esta pieza se recuperó en posición vertical con una piedra plana tapando su 

boca, es probable que contuviera algún tipo de líquido. En este sentido, se planteó la 

posibilidad de que fuese contenido lácteo, lo que se vería apoyado por las características 
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formales y el contexto de recuperación de la pieza, pero no existían elementos 

suficientes405 para constatarlo. 

Si evaluamos el global de resultados obtenidos en cada forma argárica (Fig. 7.24), de 

entre las formas argáricas que suman más de 3 piezas analizadas el mayor grado de 

conservación lo detentan las F2, con un 100% de las piezas con residuo de su pasado 

argárico, y las F7, con un 86%. Para las F1 y F4 el porcentaje de piezas con residuo 

orgánico es similar 57%. El resto no conservaba residuo orgánico alguno. Por último, 

aunque las F6 y las F8 documentan un 100% de piezas con esta clase de residuos, no 

podemos olvidar que sólo se han analizado dos F6 y una F8 no contaminadas. 

 

 

Fig. 7.24. Representación de los resultados obtenidos para cada forma cerámica.  

 

Otro caso destacable son los porcentajes obtenidos para las F3 y F5. En ambas, un 

66% de las piezas conserva residuo argárico, aunque tan sólo se han analizado 3 

ejemplares de F3, frente a las 9 piezas de F5. De nuevo, la imposibilidad de trabajar con 

                                                           
405

 Los datos 
13

C ofrecen un resultado intermedio y próximo al ofrecido para la leche (–3,3‰) y que se 

aproxima a la propuesta de Evershed y otros (Evershed et al. 2002a) para definir la mezcla de grasas 
porcinas y de origen lácteo bovino (línea azul en la Figura 5.21 y Figura 5.22). Sin embargo, el valor aislado 
de esta muestra, junto a la 46, y la distancia que presentan frente a los valores definidos para los distintos 
tipos de grasa no permiten hacer una lectura más aproximada al margen de la mezcla de grasa rumiante y 
no rumiante (ver capítulo 5). 
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datos significativos estadísticamente sólo nos permite proponer una lectura 

aproximativa. En cuanto a las piezas con indicios de contaminación, excluidas de su 

interpretación arqueológica, el mayor número de piezas contaminadas corresponden a 

los recipientes F4, seguidos de las F1. Al margen de una explicación arqueológica, como 

se ha evidenciado en el capítulo 6, estos resultados tienen una explicación metodológica: 

el tipo de protocolo de muestreo será determinante en el número de piezas 

contaminadas. En ambos casos, la mayoría de piezas proceden de la primera fase 

analítica, en la que el 84% de las muestras no siguió el protocolo optimizado. En concreto, 

un 72% del total de F4 y un 65% del total de F1 proceden de esta etapa analítica. 

El análisis sobre los 43 recipientes sin signos de contaminación, unido a la 

consideración de otras evidencias funcionales, ha permitido grosso modo asociar 27 

recipientes a actividades destinadas a la preparación, consumo y almacenaje de 

alimentos. En concreto, 17 recipientes se relacionan con el consumo, 3 con el procesado, 6 

con el almacenaje y un recipiente muestra evidencias que tanto podrían definir su función 

para procesar o almacenar. En 3 vasijas se han documentado funciones ajenas a la 

preparación y consumo de los alimentos y 2 recipientes concretan su empleo final como 

urnas funerarias. En la Tabla 7.7 se sintetiza el análisis de las evidencias funcionales y la 

caracterización funcional en la que concluyen. 

Sin embargo, no podemos obviar que la identificación de usos concretos no exime que 

los recipientes se pudieran utilizar para otras funciones, de las cuales no ha quedado 

constancia. 

Para los restantes recipientes analizados, no hay evidencias analíticas que permitan 

concretar las sustancias que contuvieron, por lo que la interpretación funcional sólo ha 

sido posible a partir del análisis de las huellas de uso, del contexto de amortización social 

y de las características morfométricas. Se trata de 11 recipientes sin evidencias orgánicas 

(Grupo 2 en la Tabla 5.19) que se destinarían a consumir o almacenar sustancias que no 

han dejado rastro. El total de las piezas presentan evidencias de su uso. La mayoría están 

muy fragmentadas y presentan desgaste en las zonas de apoyo y otro tipo de marcas. Por 

ejemplo, la F1 (muestra 5) registra estrías en el borde externo o la F4 de la BA40 (muestra 

BRA4) tiene fosillas en la zona externa de la base. En la Tabla 3.2 del capítulo 3 se recoge 



551 
 

la propuesta funcional de los recipientes argáricos a partir de su adecuación formal a las 

categorías funcionales definidas. 

7.5.2. Tiempo y contenido 

 

En la Figura 7.26 se evalúa la conservación de los residuos orgánicos a nivel tipológico 

y cronológico. 

A diferencia de los análisis anteriores, la evaluación estadística entre las piezas con 

contenido orgánico y la fase cronológica a la que se asocian permitió documentar una 

relación estadísticamente significativa. En concreto, se aplicó la prueba estadística de 

“chi-cuadrado” para averiguar si existía relación entre las piezas con contenido orgánico y 

la fase de la que proceden. El valor obtenido (p= 0,00030527) era inferior a la hipótesis 

nula de 5%, lo que confirmó dicha relación. Para analizar la intensidad de la relación se 

aplicó la prueba “V de Crammer”. El valor obtenido (p=0,61358) define una intensidad 

moderada entre ambas variables cualitativas: la fase cronológica y la presencia o no de 

residuos orgánicos en los recipientes analizados. El tamaño reducido de la muestra 

aconsejó el cálculo mediante el test exacto de Fisher. El valor obtenido (p= 0,0001587) se 

alejaba de la hipótesis nula de 5%, confirmando de nuevo la relación. 

La lectura de esta relación se traduce en una mayor representación de las piezas con 

residuo orgánico en la fase Argar Pleno (1950-1750 cal ANE), dónde todas conservan 

residuos orgánicos, seguido de la fase Argar Final (1750-1550 cal ANE) que presenta un 

72% de las vasijas con residuos (Figura 7.26). Por último, en los primeros momentos del 

Argar (2250-1950 cal ANE) tan sólo conservan residuos orgánicos un 37% de las piezas406 

(Figura 7.26 y Figura 7.27). La significación estadística de esta relación fue efectiva al 

comparar, por un lado, las piezas de la fase Argar Inicial con las de la fase Argar Pleno y 

Argar Final y, por otro lado, las piezas de la fase Argar Pleno con las de la fase Argar Final.  

La comparativa de los resultados obtenidos para la fase Argar Inicial con los de la fase 

Argar Pleno registró un cambio significativo en la conservación de los residuos orgánicos 

de las piezas analizadas. Tanto la prueba de “chi-cuadrado” (p=0,00016345) como el test 

exacto de Fisher (p=0,00022297) ofrecían un valor inferior a la hipótesis nula de 5%. Datos 

                                                           
406

 En esta cuantificación y en su representación en las Figura 7.26 y Figura 7.27 no se han incluido las piezas 

contaminadas cuyo resultado imposibilita su lectura arqueológica. 
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que confirman que se produjo un cambio significativo en la conservación del contenido 

orgánico entre ambas fases. Mientras en la fase Inicial existe un elevado número de 

piezas que no conservan residuos orgánicos y la documentación del tipo de residuos es 

inferior, en la fase Argar Pleno aumenta la presencia de residuos orgánicos en la vajilla 

argárica. Dicho cambio se relaciona con un cambio en el uso de los recipientes que 

implicó un aumento de las sustancias que dejaban evidencias orgánicas en su interior. 

En la fase Argar Final a tendencia iniciada en la fase Plena continúa, como se 

desprende al comparar las piezas de la fase más reciente con las de la primera etapa. De 

nuevo las pruebas estadísticas confirman un cambio significativo en la conservación de 

los residuos orgánicos. En concreto, los resultados de la prueba de “chi-cuadrado” (p= 

0,010194) y el test exacto de Fisher (p=0,018866) son de nuevo inferiores a la hipótesis 

nula de 5%. A la inversa, si comparamos los resultados obtenidos para las fases Argar 

Pleno y Argar Final no se define un cambio entre ambas fases y los usos que se les dieron 

a las piezas cerámicas. Tanto la prueba de “chi-cuadrado” (p=0,07763) como el test exacto 

de Fisher (p=0,22581) no alcanzan niveles de significación. 

En definitiva, los resultados estadísticos denotan que se produjo un cambio sustancial 

en el uso de la vajilla cerámica entre la fase Inicial y Plena, que implicó la mayor 

dedicación de los recipientes al almacenaje, procesado y consumo de sustancias de 

diverso origen que dejaban evidencias orgánicas. Esta tendencia continuará en la fase 

Argar Final. Por tanto, se produce un uso más intenso de los recipientes destinados a 

contener y procesar recursos alimenticios que continuará en la siguiente fase Argar Final. 

Frente a ello, en la fase inicial el uso de los recipientes implicó una menor representación 

cuantitativa y cualitativa de las sustancias orgánicas. No sólo hay un menor número de 

ítems con residuos orgánicos, sino que el tipo de sustancias contenidas sólo muestra dos 

tendencias: residuo vegetal o cera de abeja y grasa animal, además de piezas sin 

evidencias orgánicas. En cambio, en las dos fases recientes la combinatoria de sustancias 

contenidas es mayor, que se plasma en hasta 4 o 6 combinatoria de sustancias 

registradas. En concreto, en la fase Plena se registran hasta 4 tendencias: grasa animal 

acompañada de cera de abeja, en otros recipientes junto a la cera y la grasa se presentan 

evidencias vegetales, contenido vegetal que también aparece de modo aislado o sólo  
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Fig. 7.25. Distribución de las formas argárica con residuos orgánicos constatado por fase 
cronológica y su relación con el total de piezas analizadas por fase. En el eje de abscisas se 
representa el número de piezas y, en el de ordenadas, las formas argáricas. 
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Estos resultados proceden de piezas de La Bastida y La Almoloya, yacimientos 

actualmente en fase de análisis y que aún no han concluido el estudio de otras facetas de 

la producción cerámica, como la caracterización tecnológica o la representación 

tipológica en sus fases de ocupación. No es posible, por tanto, relacionar los resultados 

analíticos con el resto de elementos característicos de la producción cerámica analizada.  

Sin embargo, hay trabajos sobre la producción cerámica de otros asentamientos 

como Gatas (Castro et al. 1999b), un estudio que permite complementar la información 

obtenida para La Bastida y La Almoloya. Podemos inferir cuáles son los factores que 

explican los cambios observados en el tipo de residuo orgánico documentado 

diferenciación en la representación de las piezas con residuos orgánicos en cada fase. 

En concreto, la producción alfarera en la fase Argar Inicial se caracteriza por estar 

vinculada al ámbito doméstico, frente al desarrollo de la alfarería especializada en las 

fases posteriores, lo que también supondrá un aumento cuantitativo de los ítems 

cerámicos. Esta tendencia productiva se traduce en una menor representación numérica 

en el caso de las piezas analizadas si observamos la representación tipológica en la fase 

Inicial frente a las otras dos fases (Fig. 7.26 y Figura 7.27). Destaquemos en este sentido 

que algunas formas argáricas, como la F7, no se comienzan a documentar hasta 1850 cal 

ANE (Castro et al. 1994a, 102). 

No obstante, aunque no disponemos de datos definitivos sobre el estudio cerámico de 

La Almoloya y La Bastida, se pueden inferir diferencias en las tendencias de consumo 

entre ambos yacimientos. Si atendemos al número de recipientes con sustancias de 

diferente origen (animal y/o vegetal), La Almoloya destaca con un 86%, frente al 31% de 

La Bastida. El elevado porcentaje de recipientes con residuos en La Almoloya indica que 

sus usuarios dedicaron la mayor parte de la vajilla al procesado de sustancias orgánicas, 

mientras que en La Bastida esta dedicación fue significativamente inferior. 
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 Figura. 7.27. Los histogramas representan el tipo de residuos identificado en las piezas analizadas 
de cada fase argárica. Los diagramas representan los porcentajes totales de cada tipo de residuos 
documentados en las 3 fases. Código 1.1.M1: piezas con cera de abeja, grasa animal y origen 
vegetal. 1.1.M2 :piezas con grasa animal y residuo vegetal. 
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Las diferencias entre La Almoloya y La Bastida también se repiten si evaluamos el tipo 

de contenido documentado. En el 34% de los recipientes con residuos de La Bastida se 

registra grasa animal, frente al 86% de La Almoloya. Estos datos indican claramente el 

elevado peso que tuvo el almacenaje, procesado y consumo de alimentos cárnicos entre 

los pobladores de La Almoloya frente a los de La Bastida. Posiblemente en La Almoloya el 

consumo de alimentos cárnicos fuera más del doble del consumido en La Bastida. 

Alimentos en los que el uso de los recursos vegetales también tuvo un peso destacado en 

La Almoloya, con un 87%, frente a La Bastida, con tan sólo un 24% de recipientes con 

evidencias vegetales. Además observamos que de este 87% de La Almoloya en un 91% el 

contenido vegetal aparece acompañado de sustancias de origen animal. Esta situación se 

produce a la inversa en La Bastida, donde del 24% de recipientes con evidencias vegetales 

en un 86% aparecen de modo aislado. Todo ello no sólo indica que se produjo un mayor 

consumo/procesado de productos vegetales en La Almoloya, sino que su empleo fue muy 

diferente al de La Bastida, realizándose siempre acompañado de sustancias de origen 

animal. Frente a ello, en La Bastida los recipientes con contenido vegetal eran 

minoritarios y parecen destinarse en exclusiva a contener sustancias vegetales. Sin 

embargo, no debemos olvidar que la presencia de sustancias de diferente origen en un 

mismo recipiente puede ser resultado de un uso continuado y diferente del mismo o de la 

naturaleza de la sustancia contenida. 

En cuanto al consumo de la miel a partir de la presencia de la cera de abeja, si 

obviamos el uso de esta sustancia como combustible para iluminar, su explotación vuelve 

a ser mayoritaria en La Almoloya, con un 50% de los recipientes con cera de abeja frente 

a tan sólo el 21% de La Bastida. Por otro lado, en La Almoloya no documentamos el uso 

de la cera como combustible para iluminar, situación que sólo se registra en tres 

recipientes de La Bastida. 

Por último, si evaluamos las piezas sin evidencias orgánicas, tan sólo La Bastida 

presenta piezas sin residuos orgánicos, un 38% del total. Este resultado sugiere que se 

utilizaron para contener sustancias que no dejaron evidencias orgánicas, como el agua, o 

que no han quedado visibles en las piezas.  

Sin embargo, al observar la cronología de las piezas analizadas en sendos 

yacimientos, se explican en parte las diferencias detectadas y la mayor diversidad de 
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sustancias identificadas y contenidas en los recipientes de La Almoloya frente a los de La 

Bastida. En concreto, todas las piezas de La Almoloya registran residuos orgánicos y 

proceden de las fases Argar Pleno (64%) y Final (36%). En estas etapas se registra la 

mayor diversidad de alimentos procesados, consumidos y almacenados, frente a la etapa 

inicial con un número reducido de piezas con evidencias orgánicas, las cuales sólo 

presentan dos combinatorias en su origen (ver supra). Frente a ello, La Bastida sí registra 

piezas analizadas de la Fase Argar Inicial y de modo mayoritario (41%) frente a la fases 

Plena (21%) y Final (38%). Además, del total de piezas sin evidencias orgánicas el 72% 

procede de la fase Argar Inicial de La Bastida, dato que apunta al uso de la vajilla para 

contener sustancias que no dejaron residuos orgánicos (ver supra).  

En cualquier caso, la mayor explotación de las sustancias con contenido vegetal, cera 

de abeja, pero sobre todo de origen cárnico en La Almoloya es claro frente a la minoría de 

piezas de La Bastida. Basta con observar que el 87% de piezas de La Almoloya presentan 

contenido cárnico. No obstante, será importante ampliar el muestreo en La Almoloya de 

la fase Inicial para confirmar la lectura diacrónica de los datos en sendos asentamientos. 

Además, será necesario disponer de los resultados sobre al análisis arqueofaunístico y 

arqueobotánico de ambos yacimientos para contractar el significado real de estos 

resultados sobre los modos en los que se procesaron y consumieron los alimentos. 

Si evaluamos la representación formal en cada fase, no es posible hallar una relación 

significativa entre las 8 formas argáricas y la fase a la que se asocian ya que, como se ha 

destacado en el apartado metodológico, los criterios para muestrear los diferentes tipos 

argáricos primaron elementos como el estado de conservación o la contextualización de 

la pieza. Por tanto, no fue posible documentar una relación significativa entre las 8 

formas argáricas y la fase cronológica correspondiente. Sin duda el número de efectivos 

analizados por cada tipo cerámico era muy reducido como para proponer inferencias 

funcionales a partir de resultados estadísticos. Sin embargo, podemos plantear una 

lectura diacrónica tentativa del tipo de residuos orgánicos conservados en las distintas 

formas analizadas. 

Como se observa en la Figura 7.27 la fase Argar Inicial (2250-1950 cal ANE) registra un 

elevado número de piezas que no conservaron residuos orgánicos (67%). Un 17% 

presentaba residuos de origen vegetal y el 17% restante contenía grasa animal y cera de 
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abeja. A nivel tipológico, no existe una representación de las 8 formas, al faltar las F2, F6, 

F7 y F8. En cuanto a las demás, de las cuatro F1 analizadas tan sólo una (muestra 6) 

presentó residuo vegetal (plantas superiores), que aparecía en la habitación H59 en 

conexión con otra F1 sin evidencias orgánicas (muestra 5). En ambas se registraron estrías 

en su superficie externa, posiblemente producidas por el roce con la pared de una urna 

cerámica (ver supra). Las otras dos F1 tampoco contenían residuos orgánicos. 

Posiblemente se utilizaron para actividades que no dejaban evidencias orgánicas como 

contenedoras de agua o cazos para extraer el cereal de las urnas de almacenamiento407, 

hipótesis apoyada por la presencia de estrías ya comentadas para las F1 de la H59 

(muestras 5 y 6). 

 En cuanto a las F3, la pieza (EMM009) documenta su uso como recipiente para 

iluminar y una segunda F3 de esta fase (EMM002) se relacionaría con actividades que no 

dejaron evidencias orgánicas.  

Las tres F4 analizadas de esta etapa inicial se destinarían al almacenaje de diferentes 

sustancias. Destaca la presencia de residuo vegetal (plantas superiores) en una de las 

urnas (muestra 40), que quizá contendría leguminosas (ver supra). En las otras dos urnas, 

aunque no se documentó contenido orgánico, también se destinarían al almacenaje. 

Por último, disponemos de tres F5 para esta fase que, además, son la única 

representación funeraria de los recipientes analizados del Argar Inicial. Los recipientes 

formaban parte del ajuar de tres enterramientos diferentes, las tumbas BA40, BA77b y 

BA80, y constatan un uso diversificado de estas piezas. El análisis de residuos orgánicos 

confirmó la presencia de una ofrenda alimenticia en la pieza 39 de la BA40, posiblemente 

un preparado cárnico con miel. Las otras dos F5 (muestras 8 y 33) sin residuos orgánicos, 

contendrían otro tipo de ofrendas que no dejaron evidencias en su interior. 

En general, a partir del análisis realizado para las 12 piezas de la fase inicial, se 

constata un uso mayoritario para contener sustancias que no dejan evidencias orgánicas y 

un peso secundario de los contenidos vegetales.  

La fase Argar Pleno (1950-1750 cal ANE) destaca por ser el momento que registra un 

mayor número de piezas con residuo orgánico (100%). Además, se produce una 

                                                           
407

 Ya se ha referido la improbabilidad de que el cereal deje residuos orgánicos en los recipientes 

contenedores si no ha sido procesado.  
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diversificación de las sustancias contenidas y aumenta la combinatoria de sustancias 

procesadas, almacenadas y/o consumidas (Figura 7.28).  

A diferencia de la fase Argar Inicial, se produce un cambio en el tipo de contenido 

orgánico representado. Frente al 17% de piezas con contenido animal, en el Argar Pleno 

el 87 % de las piezas presenta sustancias con contenido animal. Sin embargo, el 

contenido vegetal que en la fase inicial aparece en un 17% de las piezas de modo aislado, 

pasará a representar un 13% en esta fase. Si evaluamos la presencia del contenido animal 

en la fase Plena, observamos nuevas combinatorias de contenidos. Frente al Argar Inicial 

que sólo registró en un 17% de las piezas grasa animal y cera de abeja, en esta etapa 

aumenta a un 27% de los recipientes. Además, en el Argar Pleno existe un 27% de piezas 

que contenían sustancias a base de grasa animal, cera de abeja y contenido vegetal; por 

último, el 33% restante presentaba contenido cárnico y vegetal. Sin duda, el 

protagonismo de las sustancias con contenido animal fue uno de los elementos que 

permitió conservar residuos orgánicos en el total de piezas de esta fase408. 

En cuanto a la representación tipológica, la fase Argar Pleno es el momento en el que 

se produce la consolidación tipológica y productiva de la cerámica argárica (Castro et al. 

1999b, 152–157). Sin embargo, entre las formas analizadas no se documentan F8. 

Porcentualmente, los tipos que mayor residuo orgánico conservan son las F5, con 4 

recipientes. A nivel funcional, se constata una diversificación de esta tipología. La 

presencia de plantas superiores y fibras de esparto en la única pieza analizada de un 

contexto habitacional (muestra 58), frente a las tres piezas utilizadas como ajuar 

funerario (muestra 44, 46 y 60) que registran diversas sustancias con contenido animal y 

vegetal así lo atestiguan.  

Para las F1, en las dos piezas analizadas (muestra 49 y 50) es claro su uso para el 

consumo, posiblemente de alguna sustancia a base de carne y vegetales, que para la 

pieza 50 también podría tener miel. Un uso similar recibió la F2 (muestra 53) que, además, 

mostraba estrías en su cara externa, similares a las de otros cuencos (ver supra). Las otras 

dos F2 analizadas procedían de contextos habitacionales. El tamaño y contenido a base 

de grasa animal y contenido vegetal de la muestra 52 define un recipiente posiblemente 

destinado a almacenar alimentos. La muestra BRA39 es un recipiente para el consumo 

                                                           
408

 Los biomarcadores característicos de las sustancias de origen animal se conservan en mejores 

condiciones que los asociados a las plantas (ver capítulo 4). 
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que contendría un preparado a base de vegetales, sustancias cárnicas y posiblemente 

miel. Por tanto, el uso de los cuencos F1 y F2 en esta fase se focaliza en el consumo de 

preparados con una elevada presencia de contenido animal y vegetal. 

El único recipiente F3 (muestra 54) de esta fase es un claro ejemplo de un recipiente 

para procesar el alimento. Por su parte, la F4 analizada no se puede utilizar para evaluar 

su funcionalidad en relación al consumo, al proceder de una urna de enterramiento 

(muestra 11) (ver capítulo 6). 

Por otra parte, el análisis de una F6, ajuar de la tumba BA60, permitió atestiguar el 

uso de esta singular pieza como contenedor de algún tipo de preparado a base de 

sustancias de origen animal y, probablemente, miel. 

Por último, el análisis de tres F7 constató el carácter multifuncional de este tipo de 

recipientes. Todas procedían de contextos habitacionales. Mientras que la pieza BRA14 se 

utilizó para iluminar, las otras dos F7 (muestra 48 y 71) contenían sustancias 

potencialmente aptas para el consumo alimentario. 

De modo global, el aumento de la representación formal en esta fase junto al carácter 

multifuncional de los recipientes analizados, en el que predominan los contenidos grasos, 

se hace patente en la Figura 7.28. Esta situación continuará en la última fase argárica. 

En general, la producción de la fase Argar Final (1750-1550 cal ANE) destaca por la 

consolidación de las formas argáricas que, unido a un mayor ajuste entre las 

características morfométricas y funcionales, define una producción estandarizada (Castro 

et al. 1999b, 168–173). Los resultados del análisis de residuos orgánicos muestra que el 

43% de las piezas presentan residuos animales y vegetales combinados de modo distinto. 

En concreto, el contenido cárnico se presenta acompañado de cera de abeja en un 21% de 

las piezas. En un 7% de los recipientes se registra contenido cárnico y vegetal y en un 15% 

junto al contenido cárnico y vegetal se presenta también cera de abeja. Por otro lado, se 

registran recipientes que sólo tienen un tipo de sustancia. Se trata de la cera de abeja en 

un 7% de las piezas, el contenido graso para otro 7% y, por último, en un 22% de las 

vasijas se registra contenido vegetal aislado. Además, se vuelven a documentar 

recipientes sin evidencias orgánicas, en este caso en un 22% del total (Figura 7.28).  

A nivel tipológico, el análisis de cuatro F2 indica diferentes usos para esta forma. El 

análisis de un cenotafio F2 (muestra 29) registró residuo vegetal (plantas superiores) que 
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pudieron proceder de un uso anterior o del depósito de la pieza en el momento de su 

enterramiento. En los contextos habitacionales se analizaron tres cuencos F2. La pieza de 

la muestra 52 y muestra 28, por sus dimensiones y contenido orgánico, posiblemente se 

utilizarían para el almacenamiento. La F2 (muestra BRA33) evidenció su uso para la 

iluminación. En este sentido, destaca la constatación del uso de recipientes para iluminar 

en las tres fases cronológicas del grupo argárico. 

La diversidad funcional de las F2 se reproduce en las urnas de almacenamiento F4 de 

esta etapa. Los tres recipientes analizados presentan evidencias orgánicas diversas: cera 

de abeja en el caso de la muestra 38, plantas superiores en la muestra 57 y ausencia de 

residuos orgánicos en la muestra BRA30. 

La citada multifuncionalidad también se registra en las copas. Dos de ellas (muestras 

BRA17 y BRA31) presentaban cera de abeja y grasa animal; la de la muestra BRA18 sólo 

contenía resina de pino tal vez empleada como impermeabilizante, mientras que la F7 de 

BRA16 carecía de contenido orgánico alguno. 

Sin embargo, la diversidad funcional observada en las formas 2, 4 y 7 no pudo ser 

observada en las restantes formas, que sólo registraron un ejemplar por cada una. La 

única F1 contenía grasa animal y presentaba estrías en su cara externa, producidas al 

contacto con otro recipiente para extraer algún contenido (ver supra). Por tanto, una 

pieza utilizada para el consumo. Por su parte, destaca la única F6 completa recuperada en 

un contexto habitacional (muestra 66), que contenía evidencias orgánicas de origen 

animal y vegetal. Su análisis definió el uso de esta tipología en el almacenaje de cierto 

tipo de alimentos. La F8 analizada (muestra 51) presentó contenido orgánico. Por último, 

de las dos F5 analizadas, una no presentaba residuos orgánicos (muestra EMM019) y la 

otra se destinaría al procesado o consumo (muestra 28). 

Aunque la falta de efectivos para algunas formas impidió, en el caso de la fase Argar 

Final, atestiguar el carácter multifuncional de los recipientes desde El Argar Pleno, es muy 

probable que esta tendencia continuase. 

En suma, hemos mostrado ciertas tendencias y cambios en la trayectoria funcional de 

los recipientes a lo largo de la diacronía argárica. Se trata de un primer paso que un 

muestreo y análisis más amplio, tanto desde el punto de vista de la representación 
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morfológica de la vajilla, como de su cobertura geográfica y cronológica, deberá 

confirmar, pero esto es otro capítulo de la investigación cerámica a desarrollar.  
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Tabla 7.7. Caracterización funcional de los recipientes que documentan residuo orgánico. 
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8. Conclusiones. Aportaciones del análisis de residuos orgánicos a la 

interpretación funcional de la cerámica argárica 

 

El estudio de la cerámica argárica y en concreto el análisis funcional desarrollado 

en la presente investigación ha permitido ahondar y completar el conocimiento de 

este tipo de materiales arqueológicos. A partir de su caracterización funcional y 

gracias al análisis de residuos orgánicos, se han podido evidenciar y reconstruir 

actividades sociales, algunas de ellas, como la apicultura, invisibles hasta ahora en el 

registro arqueológico. Todas estas actividades permiten completar y definir las 

prácticas sociales del grupo argárico.  

A nivel metodológico, la estrategia de estudio propuesta ha resultado ser una 

herramienta de trabajo novedosa en el contexto de la arqueología argárica. La 

investigación se ha focalizado en el análisis de evidencias funcionales directas e 

indirectas, a partir de las cuales reconstruir el uso y/o usos de los recipientes. La 

novedad respecto a trabajos anteriores radica tanto en el análisis de diversas 

evidencias funcionales, como en la integración del análisis de residuos orgánicos. En 

este campo, las técnicas aplicadas fueron la cromatografía de gases con detector de 

ionización de llama, la cromatografía de gases acoplada a un espectrómetro de masas 

y el análisis por espectrometría de masas de relaciones isotópicas. 

La propuesta y puesta en práctica de esta metodología no sólo registró nuevos 

usos de los ítems analizados, sino que permitió evaluar y proponer un protocolo de 

análisis de residuos orgánicos que supera en fiabilidad a las propuestas anteriores. 

Dicho protocolo servirá para abordar futuras investigaciones, minimizando los riesgos 

de contaminación y optimizando las posibilidades de determinar el contenido de los 

recipientes. 

A continuación se exponen las principales conclusiones obtenidas en relación a la 

metodología de trabajo para, en un segundo momento, evaluar los resultados 

obtenidos y realizar una lectura socio-económica de los mismos. 

8.1. Optimización de las herramientas de trabajo 

 

El desarrollo del análisis de residuos orgánicos fue efectivo sobre los 85 recipientes 

argáricos y 5 alisadores líticos. Las dificultades analíticas que se observaron en la 

primera fase, donde de las 49 muestras analizadas se documentaron signos de 

contaminación en 26, orientaron gran parte de los esfuerzos posteriores a proponer y 
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poner en práctica una metodología que optimizara la conservación de los residuos 

orgánicos y minimizara el efecto de los posibles agentes de contaminación. Esta 

estrategia se vio favorecida por la experiencia generada en el transcurso de la 

investigación estrictamente analítica.  

La puesta en práctica de un protocolo de muestreo y análisis optimizado fue 

efectiva para las dos siguientes etapa analíticas, ambas desarrolladas en la 

Universidad Autónoma de Barcelona, donde de 55 muestras analizadas sólo se 

documentan signos de contaminación en 17, lo que representa un 30% frente al 53% 

de las piezas contaminadas en la primera etapa analítica. 

Los procesos de degradación, transformación y contaminación que afectan a los 

lípidos en nuestro presente investigador responden a dos posibles situaciones: una 

manipulación inadecuada de los recipientes durante la excavación y análisis, o una 

inadecuada conservación de los recipientes y muestras tras su extracción del contexto 

arqueológico.  

Como hemos señalado, el elevado grado de contaminación de la primera fase 

analítica motivó la elaboración de un protocolo optimizado de muestreo y preparación 

de la muestra. A tal fin se evaluaron los elementos de riesgo que pudieron favorecer 

procesos de contaminación en la primera fase. Los principales cambios y mejoras 

metodológicas se sintetizan a continuación417: 

- Pautas durante el protocolo de muestreo: 

o Evitar el contacto directo del material cerámico con las manos. 

o Manipular con guantes de nitrilo/papel de aluminio. 

o Guardar la pieza/fragmento en papel de aluminio. 

o Traslado inmediato a instalaciones adecuadas y conservación de la 

muestra en envase de poliespan o dentro de refrigerador. 

o Tomar una muestra de control (RES2). 

- Pautas durante el proceso de análisis en el laboratorio: 

o Evitar el contacto directo de la muestra con las manos. 

o Manipular con guantes de nitrilo/papel de aluminio/material de vidrio 

desinfectado. 

                                                           
417 

El protocolo de muestreo optimizado se sintetiza en la tabla 6.2 del capítulo 6 y de manera más 
completa en el Anexo II. En este apartado se han subrayado las principales directrices que convendría 
poner en práctica. 



569 
 

o Durante todo el proceso analítico se conservará la muestra en un 

congelador a -20ºC.  

o Preparación de un blanco de proceso e incorporación de un patrón 

interno en cada muestra (cantidad conocida de un compuesto orgánico 

que permitirá cuantificar los compuestos orgánicos de la muestra). 

Las muestras que respetaron estas premisas analíticas del “protocolo optimizado” 

suman 42 piezas. Frente a ellas, en las 62 muestras restantes no se respetó alguna de 

estas pautas y, en consecuencia, forman parte de las piezas que aplicaron un 

“protocolo con elementos de riesgo”.  

El análisis metodológico del total de muestras analizadas por sendos protocolos 

evidenció una relación significativa entre el protocolo de análisis utilizado y los 

resultados obtenidos. En el capítulo 6 se detalla dicho análisis. A continuación se 

sintetizan estas conclusiones metodológicas. 

-  La comparación entre las muestras contaminadas y el protocolo al que 

responden registra una relación significativa respecto a las posibilidades de 

éxito analítico. En concreto: 

o Existe una relación probada entre las muestras con signos de 

contaminación y las sometidas al “protocolo no optimizado”. 

o La conservación de los residuos orgánicos es inferior en aquellas 

muestras que no se han conservado en las condiciones más favorables.  

- De igual modo, se da una relación significativa entre las muestras sometidas al 

protocolo optimizado y las que conservan residuo orgánico de su pasado 

argárico. 

El mejor ejemplo de estas conclusiones se observa al comparar las muestras de La 

Almoloya frente a las de Gatas. En La Almoloya el éxito analítico se verifica en un 88% 

de las piezas, las cuales conservan residuo de época argárica, mientras que las 

contaminadas representan tan sólo el 12%. Frente a estos resultados, el 100% de las 

piezas de Gatas registran signos de contaminación y no conservan residuo orgánico 

alguno. Estos resultados antagónicos se entienden si evaluamos el contexto analítico 

en el que se desarrolló su estudio. Así, el total de las piezas de La Almoloya procede de 

la última etapa analítica que optimizó el protocolo de muestreo y análisis en el 90% de 

los casos. Además, el muestreo se realizó en un tiempo inferior a un mes desde su 

excavación en el yacimiento. Por su parte, el protocolo al que se sometieron las piezas 
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de Gatas es prácticamente nulo. La inclusión de este yacimiento en el estudio se 

realizó en una etapa muy posterior a su excavación, por lo que las piezas habían sido 

limpiadas y manipuladas sin guantes, y se conservaban sin ninguna medida para 

minimizar la degradación de los residuos orgánicos (directamente en bolsas de 

plástico a temperatura ambiente). Esta situación se agrava al constatar que estas 

condiciones de conservación se prolongaron durante más de 10 años, lo que no sólo 

supuso la documentación de signos de contaminación en todas las piezas, sino 

también la ausencia de residuos orgánicos de época argárica. 

 De este modo, el análisis metodológico confirma el protagonismo que juegan 

tanto el protocolo de muestreo como las condiciones de conservación para optimizar 

la conservación de los residuos orgánicos. El protocolo optimizado aumenta 

exponencialmente las posibilidades de conservar residuos orgánicos y minimizar su 

contaminación o degradación.  

En el marco de esta tesis, la aplicación de esta metodología ha ofrecido resultados 

inequívocos sobre el contenido de 43 recipientes argáricos. A continuación, se 

exponen las principales conclusiones a las que se ha llegado al combinar esta 

información con el resto de evidencias arqueológicas. 

8.2. La funcionalidad de los recipientes argáricos. Síntesis de su 

aportación a la caracterización de la sociedad argárica  

 

La caracterización funcional de la cerámica argárica no sólo ha permitido proponer 

y aplicar una nueva metodología de análisis hasta ahora inédita, sino constatar usos 

concretos de los recipientes argáricos, algunos de ellos desconocidos hasta ahora. 

En el contexto del marco teórico en el que se fundamente este estudio, la “Teoría 

de la producción de la vida social” (Castro et al. 1998), abordar la investigación del 

grupo argárico desde el análisis de la producción cerámica y en concreto desde su 

perspectiva funcional permite caracterizar a los recipientes resultantes de dicho 

proceso de producción. En el contexto del esquema económico básico (OT+FT+MT=P) 

el recipiente representa al producto final (P) que será consumido por la sociedad 

argárica. 

La vasija, como producto terminado, se inserta en la sociedad como producto 

medial, generalmente como medio de trabajo de otros procesos productivos. Gracias 

a la caracterización de los contenidos argáricos se identificó el qué y el cómo de los 

usos cerámicos. En otras palabras, junto a la identificación del tipo de sustancia que 
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contenían los recipientes se ha podido ubicar al artefacto cerámico en el esquema 

económico básico y definir actividades sociales que van más allá del proceso de 

producción cerámico. Además, en aquellos casos que la vasija formaba parte de un 

contexto ceremonial de amortización, como fue un enterramiento argárico, el 

recipiente recibiría su uso final, amortizándose en dicho contexto social y sin 

posibilidad de volver a utilizarse como producto medial (Fig. 8.1).  

Por otro lado, antes de continuar debemos resaltar que los residuos registrados 

representan evidencias puntuales de los uso/s que recibió a lo largo de su vida útil, sin 

que por ello se deba desmentir otro tipo de funcionalidades que no han dejado 

evidencias orgánicas. Pero, ¿qué tipo de sustancias identificamos en los recipientes 

argáricos? 

En la mayoría de los recipientes analizados los residuos proceden de las sustancias 

vegetales y animales que se procesaron, cocinaron y/o almacenaron en su interior. Las 

evidencias vinculan este tipo de artefactos a la producción de mantenimiento de los 

sujetos sociales y a la producción de objetos, en este caso alimentos. En los 

recipientes argáricos analizados encontramos hasta 6 combinatorias de sustancias 

contenidas. Por un lado, recipientes que sólo atestiguan un tipo de contenido orgánico 

(vegetal, cárnico o cera/miel). Frente a estos, otros que presentan una combinación de 

sustancias: grasa animal y cera de abeja; cera de abeja, grasa animal y contenido 

vegetal, o grasa animal y contenido vegetal. Por último, hay recipientes que no 

registran evidencias orgánicas. A continuación se sintetizan los usos y actividades que 

conocemos a partir de la caracterización funcional realizada. 

8.2.1.  La cera, la miel y sus usos 

 

La identificación de la cera de abeja, sola o en compañía de otros compuestos, en 

el 19% de los recipientes analizados ha resultado ser la determinación funcional más 

novedosa y destacada del presente estudio. Salvo el reciente estudio sobre el ajuar 

cerámico de la tumba 121 de Castellón Alto (Galera, Granada) (Sánchez Vizcaino, 

Parras y Ramos 2011), la documentación de esta sustancia era inexistente en los 

contexto argáricos. La presencia de cera abre las puertas a la documentación de una 

actividad económica inédita en el grupo argárico, la apicultura, cuya caracterización 

era inviable por otros medios dada la precariedad de los instrumentos que se 

utilizaban para su explotación. 
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Junto a la detección directa de cera de abeja, disponemos de una segunda 

evidencia que atestigua esta actividad: alisadores líticos utilizados en la extracción y 

separación de la cera y la miel. Su asociación funcional con la apicultura se hizo 

efectiva analítica y experimentalmente a partir del análisis de 5 de estas piezas, 

artefactos hasta ahora de funcionalidad controvertida.  

A nivel funcional, la presencia de cera de abeja en distintos tipos cerámicos y 

contextos de amortización social ha constatado usos desconocidos de los recipientes 

argáricos. La explotación de la cera como producto principal se ha confirmado en tres 

recipientes que documentan su uso como combustible para medios de iluminación: 

una F7 (BA-H2-167), una F3 (BA-H59-35) y una F2 (BA-H3-60). El uso de lámparas 

permitiría continuar con actividades social más allá del ocaso o en contextos interiores 

con escasa luz natural. En este sentido, las “lámparas argáricas” se convirtieron en 

medios de trabajo de un gran número de prácticas sociales.  

Por su parte, la explotación de la cera como sustancia impermeabilizante de la 

superficie cerámica carece de evidencias analíticas y arqueológicas firmes en los casos 

documentados en este trabajo.  

El hallazgo del consumo de la miel en los recipientes argáricos, aun sin 

posibilidades de conservar esta sustancia, ha sido posible a partir de la presencia de 

cera de abeja, evidencia secundaria de su consumo. En concreto, la miel obtenida por 

los sistemas de extracción arcaicos conserva aún restos de cera que permiten 

proponer su presencia de modo indirecto. En el caso que nos ocupa, el uso de la miel 

es claro en 4 recipientes418. Además, en otros tres recipientes419 se plantea el consumo 

de miel. De estos siete recipientes, en cuatro (muestras 44/45, 46/47, 56/71, 50 y 52) la 

miel iría acompañada de contenido cárnico y vegetal. En los otros tres recipientes 

(muestras 39, 53 y BRA39) el contenido de miel y grasa animal no presentaba 

evidencias vegetales.                      

Si evaluamos la presencia conjunta de estas sustancias podemos definir diferentes 

tipos de consumo de la miel. En concreto, se registró su consumo como ofrenda 

funeraria en varios enterramientos de La Bastida y La Almoloya. En concreto, tres F5 

así lo atestiguan (BA-BA40-9, AY-AY18-11 y AY-AY18-13). Estas ofrendas contendrían 

algún preparado con miel, bien sea una bebida tipo hidromiel, bien un alimento 

                                                           
418

 AY-AY18-11 (muestra 44 y 45), AY-AY18-13 (muestra 46 y 47), BA-BA40-9 (muestra 39) y AY-H10-
208 (muestra 56 y 71). 
419

AY-AY3-19 (muestras 50), AY-AY17-12 (muestra 53), y AY-H11-87 (muestra 52) y BA-H7-68 (BRA39). 
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preparado a base de miel, carne y contenido vegetal para las dos F5 de la tumba AY18, 

o sólo contenido cárnico y miel en el caso de la F5 de la tumba BA40. Otros 

enterramientos contienen recipientes con cera de abeja y grasa animal (AY-AY17-12 y 

AY-AY3-19), por lo que posiblemente estamos ante otro tipo de ofrenda alimenticia. 

Por su parte, la presencia indirecta de la miel, junto a contenido animal y vegetal 

en un recipiente F7 (AY-H10-208) plantea que su contenido posiblemente se destinara 

a consumir algún tipo de bebida a base de miel, grasa animal y contenido vegetal. Así 

mismo, en recipientes que morfométricamente se asocian con el servicio alimentario, 

como las F2 (B-H7-68), se plantea el consumo como sustancia sólida a base de miel y 

carne. 

Para el resto de recipientes con cera de abeja y contenido graso no existen por el 

momento evidencias que nos hagan concretar si la presencia de cera es un indicador 

del consumo de miel. Nos referimos a las piezas BA-H3-54 (muestras BRA31) y BA-H2-

175.9 (muestra BRA17). Dos recipientes F7 de sendos contextos habitacionales de La 

Bastida. Por su reducido tamaño y la presencia de residuo orgánico se definen como 

vasijas de consumo. Pero no se puede por el momento establecer una lectura 

funcional concreta sobre la presencia de los indicadores de la cera. A modo de 

hipótesis, de ser la cera un indicador de la presencia de miel su presencia en ambas F7, 

podría relacionarse con el consumo de alguna bebida, como por ejemplo hidromiel. 

A su vez, cabe plantear el posible uso de miel no sólo como fuente de energía sino 

como medio de conservación de alimentos. Las propiedades antibacterianas y 

antioxidantes de la miel actuarían a modo de conservante. En concreto, la 

interpretación de la presencia de cera y grasa animal en los dos recipientes F6 

analizados (BA-BA60-1 y AY-H11-92) y en una urna F2 (AY-H11-87), que para la pieza 

AY-H11-92 también contendría restos vegetales, evidencia la posible explotación de la 

miel y de sus cualidades antibacterianas y antioxidantes para conservar el contenido 

cárnico documentado en su interior. El uso de la miel en este sentido se apoyaría 

además en la capacidad de estos tres recipientes (más de 13 litros) que sugiere su uso 

para contener sustancias que podrían ser consumidas a corto o medio plazo.  

Junto a estos recipientes con evidencias orgánicas de distinto origen, tan sólo 

disponemos de un recipiente que sólo contiene cera de abeja. Se trata de una urna F2 

(BA-H3-92), que pudo contener miel en su interior, pero que no almacenaría contenido 

animal. 
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Por otra parte, el análisis conjunto de los 12 recipientes con presencia indirecta de 

miel junto a otras sustancias (carne y/o vegetales) ha documentado una diferenciación 

clara entre los destinados a procesar o almacenar el contenido y los destinados al 

consumo. En el hipotético caso de que estos ingredientes procedieran de un mismo 

alimento, podemos sugerir que las vasijas de almacenamiento aparecen en los 

contextos reservados a las élites argáricas, lo que plantea el posible control de esta 

sustancia y su reparto por este grupo social. Frente a ello, el resto de recipientes con 

evidencias de miel, carne y vegetales no muestran un contexto restringido.  

8.2.2. El contenido cárnico y sus usos 

 

Se ha documentado grasa animal en 21 de los recipientes analizados, entre los 

cuales ha podido precisarse su procedencia en 12 de ellos.  

Los resultados del análisis isotópico revelan el consumo de carne de animal 

rumiante, no rumiante y, en muchos casos, de una mezcla de ambos grupos de 

especies. La única referencia que aplica el análisis isotópico en contextos prehistóricos 

del sureste peninsular procede del estudio de Oltra sobre cerámica del Bronce Tardío 

(Oltra 2010, 348), quien documentó leche en un recipiente del yacimiento de Gatas y 

otro más en el límite de esta materia. En 7 recipientes de Gatas se puso de manifiesto 

la mezcla de grasas de animales no rumiantes y rumiantes, con preeminencia de 

éstos. Sin embargo, para el resto de piezas analizadas, unas 67, no se realizó análisis 

isotópico y los resultados del análisis por GC y GC-MS no aparecen publicados al 

completo sin posibilidad de consultar los cromatogramas. 

En este aspecto, el presente trabajo ofrece una información más completa sobre el 

origen graso de los residuos identificados y, además, descarta documentar leche de 

manera clara420. El consumo de diversas especies de animales está ampliamente 

documentado en los contextos argáricos a partir del análisis de los restos óseos 

faunísticos, por lo que la documentación de la grasa en el interior de los recipientes, 

más allá de caracterizar la explotación ganadera, informa sobre los modos de 

consumir estos productos, además de evidenciar el preparado/cocinado que implicaba 

su consumo. En concreto, la documentación de piezas con contenido graso en 

                                                           
420

 Ya se ha referido que existen dos muestras (46 y 51) que muestran algunos valores cercanos a las 
grasas de origen lácteo. Sin embargo, el registro aislado de ambas y su localización al margen de los 
valores definidos para los principales tipo de grasas no permite hacer una lectura más aproximada al 
margen de la mezcla de grasa rumiante y no rumiante (ver capítulo 5). 



575 
 

contextos habitacionales constata recipientes destinados al consumo individual, al 

procesado y/o al almacenaje de los alimentos. En este sentido, destaca la 

documentación de la primera “olla” F3 (AY-H10-300) con evidencias directas e 

indirectas de su uso en el procesado de los alimentos aplicando una fuente de calor. 

Esta pieza representa uno de los medios de trabajo utilizados para procesar los 

alimentos. Por tanto, está íntimamente ligada a la producción de mantenimiento de 

los sujetos sociales y a la producción de objetos sociales, en este caso los alimentos 

que van a consumirse como fuente de energía. 

Por otro lado, la identificación de grasa animal en 4 de los alisadores analizados 

también los vincula con el procesado de sustancias de origen animal, completando la 

lectura funcional de estos artefactos. 

Como vemos, la estrecha relación de los recipientes argáricos con la producción de 

alimentos permite definir algunas facetas de esta producción. Si atendemos a la 

división que plantea Oltra de la producción de alimentos en tres momentos: 

obtención, procesado y consumo de los alimentos (Oltra 2010), la caracterización 

funcional de los recipientes analizados permite caracterizar las actividades centradas 

en el procesado, que incluyen el cocinado, la conservación y el modo de servirlos para 

su consumo. 

Por su parte, la documentación de recipientes con contenido animal en los 

contextos funerarios define un producto final amortizado.  

8.2.3. El contenido vegetal y sus usos 

 

Al margen de su uso en la producción y consumo de alimentos, destaca la 

documentación de la resina de pino como impermeabilizante en 2 recipientes y de 

esparto en uno más. Ello evidencia la explotación de ambas sustancias y, al igual que 

para la cera, su documentación visualiza usos hasta ahora desconocidos para estos 

recipientes y para dichos recursos vegetales.  

La resina de pino procedería de una de las especies de esta planta, siendo el Pinus 

Halepensis la más numerosa en el yacimiento de La Bastida, donde se utilizó como 

materia prima para la construcción de las techumbres y paredes. Por su parte, la 

presencia de resina en recipientes cerámicos parece asociarse a su uso como 

impermeabilizante. Aunque no se debe descartar su empleo como remedio medicinal. 

Las propiedades medicinales de la resina de pino como bálsamo antiinflamatorio, en 
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los tratamientos de enfermedades respiratorias y urinarias está atestiguado tanto en 

el pasado como en la actualidad (Fresquet et al. 2001, 19; Dioscórides 2006, 99).  

En el caso del esparto, más allá de su empleo como materia prima de esteras, 

cestos y cuerdas, atestiguado en diferentes contextos habitacionales, su presencia en 

el interior de un recipiente plantea su posible consumo como alimento, lo que 

representaría la primera evidencia en esta dirección.  

Por otro lado, la identificación de plantas superiores, sin permitir caracterizar la 

especie vegetal, constata el papel que tuvieron los recursos vegetales en el periodo 

argárico y su relación con el procesado y consumo de sustancias vegetales. En 

concreto, la identificación de plantas superiores se hizo efectiva en 17 recipientes, en 

12 de los mismos acompañados de otras sustancias (cera de abeja y/o grasa animal) 

que formarían parte del alimento o sustancia contenida. 

8.2.4. Contenidos sin evidencias orgánicas 

 

La ausencia de evidencias orgánicas en 11 de los recipientes analizados, más allá 

de relacionarse con unas malas condiciones de conservación, definen contenidos que 

no han dejado evidencias orgánicas, pero que no por ello quedarían al margen del 

procesado, almacenaje y consumo de alimentos. Estos recipientes se destinarían a 

contener sustancias como el agua, o que aun siendo alimentos no dejaron evidencias 

en su interior. Quizás algunos de estos recipientes se usaron para extraer o distribuir el 

grano de las urnas de almacenamiento. Al respecto, ya se ha señalado que la 

identificación de compuestos orgánicos asociados a los cereales es muy improbable 

de documentar sino han sido cocinados o se conservan parte de las hojas y tallos (ver 

capítulo 7). 

En síntesis, la diversidad de actividades que hemos podido documentar y 

reconstruir a partir del análisis funcional cerámico completan la caracterización de la 

sociedad argárica y documentan facetas hasta ahora inéditas o poco conocidas del 

grupo argárico. Más allá del para qué de los artefactos cerámicos, a partir del análisis 

del producto resultante y de sus usos podemos visualizar tanto productos finales que 

se amortizan y desaparecen en su consumo, como productos mediales que se insertan 

en otro proceso de producción como medio de trabajo. En la Figura 8.1 se reproduce el 

esquema económico básico y se sintetizan las diferentes facetas de los recipientes 

analizados, bien como producto final, bien como producto medial.  
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Fig. 8.1 Ubicación de los recipientes analizados y de los contenidos documentados en el 
esquema económico básico. 
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8.2.5. Los residuos orgánicos en el espacio y tiempo argárico 

 

Si evaluamos los resultados obtenidos en relación a la caracterización del ciclo de 

producción cerámico, el análisis ha permitido reconstruir algunos aspectos 

desconocidos de la actividad alfarera. En concreto, la caracterización de los usos 

documentados en contextos y tipologías diferentes ha permitido evaluar el grado de 

estandarización y especialización de la producción alfarera a nivel funcional. 

En los contextos funerarios, la amortización diferenciada de los recipientes 

cerámicos como ajuar funerario fue planteada en trabajos previos que atestiguan una 

amortización desigual de los ajuares en función de la posición social del individuo/os 

enterrado (Castro et al. 1994b). El estudio realizado en el presente trabajo ha 

descartado una producción diferenciada y exclusiva de artefactos cerámicos para su 

amortización funeraria. La presencia de huellas de uso en los recipientes así lo 

descarta. Sin embargo, se han constatado usos especializados o diferenciados en 

algunos recipientes utilizados como ajuar. En este sentido, el análisis de aquellas 

tumbas que documentan una F6 acompañada de una F1 o F5 de tamaño reducido 

evidenció una relación funcional entre ambos recipientes. El cuenco de reducido 

tamaño se usaría para extraer el contenido de la F6. Las F6 formaron parte de ajuares 

de gran valor social, como lo constatan la exclusividad de los objetos que la 

acompañan y su relación contextual (Castro et al. 1994b). Los resultados del análisis 

de residuos orgánicos evidenció también contenidos análogos: grasa animal y cera de 

abeja, posible evidencia secundaria de la presencia de miel.  

La diferenciación funcional y estandarización descrita en los contextos funerarios 

no ha sido reproducible por el momento en los contextos habitacionales. El análisis 

funcional ha completado la caracterización de los recipientes argáricos 

documentando usos hasta el momento desconocidos, pero no ha podido evidenciar 

usos diferenciados a partir de las características tipológicas de los recipientes, 

principalmente por una cuestión metodológica. En este sentido, el muestreo cerámico 

ha estado condicionado por las posibilidades de conservación de los residuos 

orgánicos y la necesidad de minimizar la posible contaminación de las muestras. La 

imposibilidad de realizar un muestreo cerámico que primara la representación formal 

de todas las piezas argáricas en los diferentes contextos de amortización social, unido 

a la representación desigual de las formas argáricas en las primeras fases, condicionó 
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el muestreo y la identificación de posibles usos diferenciados. Será necesario realizar 

un estudio funcional que incluya un número mayor de ítems cerámicos.  

Sin embargo aunque no contamos con una representación equitativa para todas 

las formas cerámicas, el análisis funcional documentó una relación significativa entre 

ciertos tipos y la dimensión cronológica. Así, se observa una mayor representación de 

las piezas con residuos orgánicos en la fase Argar Pleno (1950-1750 cal ANE) y Argar 

Final (1750-1550 cal ANE), por encima de las de la fase Argar Inicial (2200-1950 cal 

ANE).  

La interpretación diacrónica de la producción cerámica y el análisis relacional entre 

la caracterización funcional y morfotecnológica de esta producción se realizó a partir 

de la comparación de los resultados obtenidos en el presente trabajo y los ofrecidos 

para el yacimiento de Gatas, cuya caracterización morfotecnológica se encuentra ya 

publicada (Castro et al. 1999b). Se recurrió a este trabajo por la imposibilidad de 

consultar el estudio tecnológico y formal de la producción cerámica de La Bastida y La 

Almoloya, ambas aún en fase de estudio. Una vez se publiquen ambos trabajos, el 

siguiente paso de la investigación cerámica será el análisis comparativo entre las 

características morfométricas y tecnológicas y los resultados funcionales.  

La fase Argar Inicial (2200-1950 cal ANE) se caracteriza por una producción 

cerámica de carácter doméstico, donde aún no se han definido y consolidado todas las 

formas de la tipología argárica. En este momento inicial aún perduran algunos 

elementos formales de la tradición calcolítica. En relación a los resultados de los 

contenidos identificados, el uso de los recipientes implicó una menor representación 

cuantitativa y cualitativa de las sustancias orgánicas. En esta fase inicial se atestigua 

un elevado número de piezas que no conservan residuos orgánicos y en aquellas que 

así lo hacen registran sólo dos tipos de contenidos: de origen vegetal o a base de carne 

y cera de abeja.  

A su vez, los resultados obtenidos para la fase Argar Pleno (1950-1750 cal ANE) 

presentan un mayor número de ítems con residuos orgánicos y una mayor 

representación tipológica de las piezas analizadas, situación que encaja con la 

consolidación tipológica y productiva de esta fase y que supone un significativo 

cambio en el uso de la vajilla cerámica respecto a la fase anterior. Así, aumenta la 

diversidad de las sustancias almacenadas, procesadas y consumidas que dejan 

evidencias orgánicas. El total de recipientes analizados presenta residuos orgánicos, 



580 
 

de los cuales se observa un aumento de la combinatoria de sustancias contenidas en 

hasta 4 posibilidades (ver supra).  

La consolidación tipológica de la fase Plena alcanza su cénit e la etapa Argar Final 

(1750-1550 cal ANE), que representa el momento con más piezas analizadas y con una 

representación de todas las formas argáricas. A nivel funcional, aumenta la diversidad 

de contenidos en hasta 6 combinaciones distintas de sustancias vegetales y animales, 

y vuelven a registrarse sustancias que no dejan evidencias orgánicas.  

El análisis relacional entre los resultados del estudio funcional y los ofrecidos a 

otros niveles evidencian cierta similitud a nivel interpretativo. En futuras 

investigaciones será necesario abordar el análisis funcional como una parte más de un 

todo, inserto en el análisis del ciclo de producción cerámico junto al resto de 

elementos de estudio como el análisis morfométrico y tecnológico, una estrategia que 

ya se ha planteado y definido al inicio de esta investigación (ver capítulo 3) y a partir 

de la cual podremos ofrecer una lectura más completa de esta producción social. 

Por último, en relación a la procedencia de las piezas analizadas se confirman 

tendencias diferenciadas en el consumo y uso de las piezas de La Bastida y La 

Almoloya, a nivel general. En concreto, se constata una mayor variabilidad de 

sustancias contenidas y combinadas en las piezas de La Almoloya, bien por el carácter 

multifuncional de los recipientes, o bien porque la sustancia contenida se elaboró con 

alimentos de origen muy diverso. Por su parte, La Bastida presenta menor diversidad 

en las sustancias contenidas lo que hace suponer un uso menos diversificado de los 

recipientes. 

Estas diferencias entre ambos asentamientos argáricos se reproduce en la 

naturaleza de las sustancias contenidas. La explotación de los componentes cárnicos 

es más del doble en los recipientes de La Almoloya. A su vez, el contenido de las 

sustancias con elementos vegetales y relacionados con la cera de abeja también es 

mayoritario en dicho yacimiento.  

Sin embargo, parte del aumento y variabilidad en el tipo de sustancias contenidas 

y combinadas de La Almoloya se explica por la exclusiva presencia de piezas 

analizadas de la fase Plena y Final, que son un reflejo claro del cambios que se produjo 

en el uso de la cerámica argárica entre la fase Inicial y la fase Plena. En un futuro será 

necesario amplia la horquilla temporal de las piezas analizadas en este asentamiento 

para realizar una comparación en igualdad de condiciones con los resultados de La 

Bastida. Asimismo, la inclusión de más estaciones argáricas en el estudio de residuos 
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orgánicos constatará si las diferencias registradas entre La Almoloya y La Bastida se 

reproducen en otros asentamientos. 

Por otra parte, la utilidad de los estudios experimentales realizados abre una línea 

de investigación a retomar en futuros trabajos. En este sentido, las posibilidades de 

analizar las evidencias orgánicas dejadas en los recipientes por sustancias no 

procesadas como los cereales o las leguminosas permitirán evaluar su representación 

en los recipientes sin evidencias orgánicas. 

El futuro de la investigación sobre la cerámica argárica requerirá por parte de la 

comunidad científica la inserción del análisis de residuos orgánicos desde el inicio del 

proceso, como una herramienta más de trabajo. El desarrollo de esta investigación ha 

constatado la importancia del protocolo de muestreo y análisis en el éxito analítico. El 

análisis de residuos orgánicos resulta ser una herramienta que en condiciones 

favorables da respuesta a los usos que co-protagonizó el recipiente y caracteriza la 

actividad social de la que fue objeto como producto medial, información con la que 

complementar el estudio de la sociedad argárica.  
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