= Intersecciones en Antropologia
InterSeccignes ISSN: 1666-2105
m Antropologia ISSN: 1850-373X
mgonzalez@soc.unicen.edu.ar
Universidad Nacional del Centro de la Provincia de

Buenos Aires
Argentina

Rasgos diagnosticos en frutos y residuos
secos de la coccidn de chanar (Geoffroea
decorticans, Fabaceae) para identificar
practicas poscolecta

Saur Palmieri, Valentina; Trillo, Cecilia; L6pez, Maria Laura
Rasgos diagnosticos en frutos y residuos secos de la coccion de chanar (Geoffroea decorticans, Fabaceae) para
identificar practicas poscolecta

Intersecciones en Antropologia, vol. 20, nim. 2, 2019
Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires, Argentina
Disponible en: https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=179562101002

Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-NoComercial-Compartirlgual 4.0 Internacional.

k) i PDF generado a partir de XML-JATS4R por Redalyc
N g P p y 8
gf@é a‘y@ % g Proyecto académico sin fines de lucro, desarrollado bajo la iniciativa de acceso abierto



https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=179562101002
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

VALENTINA SAUR PALMIERI, ET AL. RASGOS DIAGNOSTICOS EN FRUTOS Y RESIDUOS SECOS DE LA COCCION DE CH...

Articulos inéditos

Rasgos diagndsticos en frutos y residuos secos de la coccidn de chafiar (Geoffroea
decorticans, Fabaceae) para identificar pricticas poscolecta

Valentina Saur Palmieri Redalyc: https://www.redalyc.org/articulo.oa?
Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas id=179562101002
(CONICET). Facultad de Ciencias Exactas, Fisicas y

Naturales, Universidad Nacional de Cérdoba (FCEFyN-

UNC), Argentina

altea345@hotmail.com

Cecilia Trillo
Instituto Multidisciplinario de Biologia Vegetal (IMBIV).
FCEFyN-UNC, Argentina

ceciliatrillol @gmail.com

Maria Laura Lopez
Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas
(CONICET). Facultad de Ciencias Naturales y Museo,
Universidad Nacional de La Plata (FCNyM-UNLP),
Argentina
mllopezdepaoli@gmail.com
Recepcién: 31 Enero 2019
Aprobacién: 17 Mayo 2019

RESUMEN:

El chafar es un arbol de frutos comestibles de gran importancia cultural en distintas comunidades de Argentina. En el norte de
la provincia de Cérdoba, su consumo es notable y forma parte del conocimiento ecoldgico tradicional que poseen los pobladores
del sector. A partir de informacidn etnobotdnica-etnoarqueoldgica obtenida previamente, en el presente trabajo se registraron las
formas de coccién actuales de chanar en la localidad de Cerro Colorado, a fin de estudiar las transformaciones experimentadas
por los frutos procesados y los residuos emanados de diferentes técnicas culinarias. Luego de caracterizar histoldgicamente esta
drupa, se determinaron los rasgos diagndsticos adquiridos por las muestras secas luego de las précticas poscolecta de lavado, hervido,
amasado y colado, asi como del consumo directo. Esta informacién constituye la base para la investigacién paleoetnobotanica sobre
las actividades ejercidas en el pasado a los macrorrestos de chanar recuperados arqueoldgicamente. Se pretende contribuir asi al
estudio de los cambios y continuidades en el consumo de frutos nativos comestibles en el periodo prehispédnico y la actualidad.

PALABRAS CLAVE: Cerro Colorado, Etnobotdnica, Norte de Cérdoba, Paleoetnobotanica, Frutos silvestres comestibles.

ABSTRACT:

DIAGNOSTIC TRAITS OF FRUIT AND THE DRIED RESIDUES OF CHANAR (GEOFFROEA DECORTICANS,
FABACEAE) COOKING USED TO IDENTIFY POST-HARVESTING PRACTICES. The chanar tree is an edible fruited
species that has strong cultural importance for several Argentinean communities. In the north of Cérdoba province, consumption
of this fruit is significant, and is part of the Traditional Ecological Knowledge of the region’s inhabitants. On the basis of
previous ethnobotanical-ethnoarchacological research, contemporary chafiar cooking methods in the town of Cerro Colorado
were recorded in order to study the transformations undergone by processed fruit and the residues generated by different cooking
techniques. After histological characterization of this drupe, diagnostic traits acquired by dry samples after post-harvest practices
such as washing, boiling, kneading, and straining, as well as direct consumption, were determined. Results establish a basis for
paleoethnobotanical investigation into activities performed in the past related to archaeologically recovered chafiar macro remains.
The objective is to contribute to the study of changes and continuities in the use of native edible fruits from the pre-Hispanic
period to the present.

KEYWORDS: Cerro Colorado, Ethnobotany, North of Cérdoba, Paleoethnobotany, Wild edible fruits.
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INTRODUCCION

Los estudios arqueobotanicos en Argentina, y en el resto del mundo, han comenzado a avanzar mis alla de
la simple identificacién del recurso vegetal recuperado en diversos sitios y contextos arqueoldgicos, y en la
actualidad afrontan la determinacién de précticas sociales en las cuales las plantas estuvieron involucradas.
Por tal, indagar en estudios etnoboténicos que proveian informacién esencial sobre dichas practicas comenzé
a ser necesario, no solo para dar cuenta de la posible manipulacién de frutos y semillas, sino también
para contar con detalles precisos sobre las improntas que cada practica de procesamiento ha dejado en el
vegetal. Este tipo de estudio, el cual puede ser englobado dentro de la etnoboténica-etnoarqueoldgica (sensu
Lema 2009), fue propuesto por Hillman durante los afios 1970-1980 (Hillman 1984). En su trabajo, este
investigador estableci6 la importancia de determinar qué restos van surgiendo de las diferentes etapas de
la produccién de trigo en Turquia, para detectar qué potenciales vestigios vegetales pueden hallarse en
diferentes contextos arqueoldgicos. Realizé descripciones morfoldgicas precisas de las plantas estudiadas,
que permitieron reconocer la fragmentacién durante el procesamiento (Hillman y Davis 1990). En los
tltimos afios, Capparelli y colegas (Capparelli y Lema 2010; Capparelli et al. 2011 y los trabajos alli citados)
han recalcado la magnitud de llevar a cabo este tipo de estudios. En Argentina, son emblematicas las
investigaciones desarrolladas por Capparelli (2007, 2008, 2011; Capparelli y Lema 2011) sobre Prosopis
en Hualfin y su aplicabilidad en macrorrestos del sitio El Shincal de Quimivil (Catamarca). Es interesante
remarcar que la cercania entre pueblo actual y sitio arqueoldgico es la situacién ideal para la realizacion de
este tipo de estudios etnobotdnicos-etnoarqueolédgicos (Margaritis y Jones 2006), debido a que las pricticas
de procesamiento actuales pueden exhibir una cierta continuidad del conocimiento ecolégico tradicional.
Aunque este es transmitido generacionalmente, no debe desconocerse el dinamismo que lleva implicito
( Pochettino y Lema 2008), por ejemplo, mediante la incorporacién de otros saberes. No obstante, los
resultados “puros” —es decir, solo los referidos a los atributos que cada técnica genera en el material vegetal-
son validos para su aplicabilidad en regiones alejadas. Asi, Capparelli y Prates (2015) reconocieron précticas
de procesamiento sobre restos de Prosopis en la Patagonia a partir de los datos extraidos en el noroeste
argentino.

Las especies silvestres como algarrobos (Prosopis Griseb.), chafiar (Geoffroea decorticans (Gillies ex
Hook. & Arn.) Burkart), mistol (Sarcomphalus mistol (Griseb.) Hauenschild), entre otras, constituyen
recursos nativos alimenticios propicios para avanzar en la determinacién de précticas presentes y pretéritas.
Ampliamente consumidos como alimento en la actualidad, han sido registrados en diversos sitios
arqueoldgicos del pais. En esta oportunidad, el presente trabajo se centrara en el reconocimiento de practicas
realizadas con chanar. Este drbol de la familia Fabaceae se distribuye en Pert, Bolivia, Paraguay, Chile,
Uruguay y Argentina, donde crece desde el norte hasta la porcién septentrional de Patagonia. Posee un
fruto indehiscente que corresponde a una drupa ovoide-globosa, de 1,5-3,5 cm de longitud y de 1,5-2,4
cm de latitud. Su epicarpo es anaranjado-rojizo, glabro y liso. Puede presentar pequenas manchas circulares
oscuras (Figura 1A, D). El mesocarpo es pastoso, abundante y dulce, formado principalmente por disacéridos
(=30%). El endocarpo es ovoide-fusiforme, lefioso, rugoso y blanquecino, de 1,5-2 cm de longitud y 1,2-1,5
cm de latitud, y posee un alto contenido lignoceluldsico (97%). Presenta una semilla con superficie ondulada
por los surcos transversales del endocarpo (Figura 1B, C) (Orrabalis et al. 2014; Demaio et al. 2015).
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Figura 1
Morfologia interna y externa del fruto de chafar. A: vista exterior; B: corte longitudinal; C: vista interna del
endocarpo en corte longitudinal por la linea de sutura y semilla. Se aprecia superficie ondulada de esta tltima; D:
epicarpo en vista superficial. Se observa glabro y liso; E y F: epidermis en vista superficial; G y H: capas histoldgicas
externas en corte transversal; Iy J: corte transversal por endocarpo; K: epicarpo interno y mesocarpo. Se observan
cuatro capas de fibroesclereidas del mesocarpo; L: mesocarpo; M: esclereidas del endocarpo en corte transversal.
Se observa pared engrosada; N: detalle de esclereidas de capa media del endocarpo con disposicién irregular.

Debido alos numerosos usos que pueden dérsele a esta especie (alimenticio, maderable, tintéreo, forrajero,
melifero, medicinal, veterinario), representa un recurso muy valorado por distintos pueblos de la actualidad

(Figura 2) (Trillo et al. 2014; Demaio et al. 2015; Montani y Scarpa 2016).
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Figura 2
A. Ubicacién de las comunidades chaquenas argentinas que consumen chafiar y posicion relativa del 4rea
de estudio en el noroeste de la provincia de Cérdoba. B: Detalle del 4rea de estudio: Cerro Coloradoy
alrededores, en relacién con el sitio arqueolégico QN7. Adaptacién de imagen satelital (Google Inc., 2017).
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Con relacién al aspecto alimenticio, los frutos de chafar tienen gran importancia para las comunidades
originarias del Gran Chaco del norte argentino, como los chorote, wichi, moqoit y tapiete, que los consumen
como fruta fresca o los muelen para elaborar bebidas fermentadas (“aloja”) o no fermentadas (“afiapa”)
(Maranta 1987; Arenas 2003; Arenas y Scarpa 2007; Montani y Scarpa 2016; Rosso y Scarpa 2017). Los
chorote, tapiete, tobas y wichis también realizan unas “bolas” moldeando la harina con agua o grasa (Maranta
1987; Arenas 2003; Arenas y Scarpa 2007; Montani y Scarpa 2016). Ademds, las semillas, ricas en lipidos
y proteinas (Maestri et al. 2001), son aprovechadas por wichis y tobas (Maranta 1987; Arenas 2003). Los
pobladores criollos de la misma region fitogeografica también hacen uso de estos frutos. En La Rioja, Santiago
del Estero, San Luis y Formosa los comen crudos y cocinan arrope (Adaro 1918; Di Lullo 1935; Figueroay
Dantas 2006; Biurrun et al. 2007; Scarpa 2012). Asimismo, en este ultimo sitio se reporta la ingesta de frutos
hervidos solos o con leche vacuna (Scarpa 2012). Ademds, estas drupas son aprovechadas por pobladores
de otras zonas, como los ranqueles (La Pampa), que las consumen frescas, elaboran bebidas refrescantes y
fermentadas y emplean sus semillas crudas y cocidas (Steibel 1997). En la misma provincia, los criollos los
ingieren como golosina y elaboran arrope (Muifio 2012), mientras que en comunidades sanjuaninas se cita
el arrope (Meglioli et al. 2008). En Atacama (Chile) se consume el chafiar crudo, en arrope y tostado para
claborar un postre y una bebida denominada “cocho” (Villagrén y Castro 2004).

El arrope constituye un jarabe espeso realizado con la coccién prolongada de frutos, sin el agregado de
azucar. Si bien en el presente estudio se ha trabajado sobre el arrope debido a que su coccién forma parte del
cotidiano de los pobladores del drea de estudio, se hard referencia a este solo como conjunto de técnicas para
procesar los frutos. Esto se debe a que, si bien el término “arrope” proviene del vocablo drabe para denominar
el jugo de frutas cocido, no se conoce con claridad cudl ha sido su origen. En este sentido, Scarpa (1999)
explicita dos hipdtesis: pudo haber surgido a partir de los jarabes medicinales que los drabes introdujeron
en Espafia o de la elaboracién prehispanica de bebidas en el actual territorio peruano, ya que ambos casos
implican el hervor prolongado de frutas.

Algunos documentos histéricos, como las memorias de Schmidel, militar alemén del siglo XVI que recorrié
las cercanias de Asuncion del Paraguay, apoyarian la hipétesis del origen americano del arrope. Fl escribié
que los aborigenes piembas (payaguds) realizaban “miel” de las vainas de algarroba: “los piembas no tienen
més comida que pescado y carne, iten cuerno de cabra, o algorabo o pan de San Juan; de estos cuernos de
cabra (vainas de algarroba) hacen ellos miel que comen con el pescado” (Schmidel 2019 [1567]: 169). Ya que
el término “miel” es sindnimo de “arrope” (Scarpa 1999), se podria suponer la realizacién de un producto
similar entre los originarios de esta regién americana. Asimismo, Gerénimo de Bibar, en sus crénicas sobre
Chile, relata la coccidn de los frutos de molle (probablemente Schinus molle L.) para elaborar una “miel”
similar al arrope:

Hay [...] otro arbol que se dice molle y no es muy grande; tiene la hoja como granado y lleva un fruto tan
grande como granos de pimienta; lleva muy gran cantidad. De esta fruta se hace un brebaje gustoso, cociendo
estos granos en agua muy bien se hace miel que queda a manera de arrope (Bibar 1966 [1558]: 132).

Sin embargo, ningin antecedente bibliogrifico da cuenta de su preparacién por parte de las etnias
originarias del Gran Chaco en los registros etnoboténicos existentes y que datan de los tltimos 55 afios (ver
Scarpa 2009).

Muchas interpretaciones realizadas sobre los pobladores prehispdnicos del sector serrano cordobés parecen
haber sido basadas en los datos obtenidos desde el noroeste argentino, sin existir correspondencia con el
registro arqueoldgico (Pastor et al. 2012; Recalde y Lépez 2017). Es por ello que se recalca la necesidad
de menor distancia entre poblado actual y sitio arqueoldgico. Ademds, debido a los ultimos hallazgos
arqueobotdnicos en el norte cordobés (Recalde y Lopez 2017; Lépez 2018) —que han dado cuenta de una
gran variabilidad de recursos alimenticios consumidos por los habitantes del periodo Prehispanico tardio
(PPT, 1500-300 AP) y de la posible diferenciacion en la seleccidon de especies entre subregiones dentro de la
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gran region serrana cordobesa—, se procedié a reconocer el uso actual de frutos silvestres en esta subregion
septentrional.

La evidencia de macrorrestos de chanar arqueoldgicos obtenida hasta el momento en Cérdoba
corresponde a dos fragmentos de endocarpo carbonizados recuperados de Arroyo Tala Canada 1 (valle de
Salsacate-subregion oeste) y Quebrada Norte 7 (Sierras del Norte-subregion homénima), sitios ocupados
durante el PPT (L6pez 2015, 2018; Recalde y Lépez 2017). También se hallaron microrrestos en tiestos
cerdmicos de sitios del PPT (Guasapampa, Punilla y Pampa de Achala) (Lépez 2015).

Asimismo, en Cérdoba existe una vasta documentacién que alude al uso alimenticio actual de chanar en
poblaciones criollas (Arias Toledo et al. 2007a y b; Trillo et al. 2014; Martinez et al. 2016; Sinchez 2018;
Saur Palmieri et al. 2018; Ferndndez y Martinez 2019) y en comunidades recientemente reidentificadas
como pertenecientes al pueblo comechingdn (Saur Palmieri y Geisa 2019). Si bien los pobladores de esta
provincia no basan su alimentacion en recursos silvestres (Arias Toledo et al. 2007a), estos si forman parte
de su cotidianeidad. El arrope de chafar constituye la forma de consumo mas conocida y realizada con estos
frutos (Saur Palmieri et al. 2018). A esta informacidn se anaden los documentos espanoles de los primeros
afos de la conquista, que dan cuenta —aunque indirectamente— de su consumo por parte de los grupos nativos
(Archivo Histdrico de Cérdoba, legajo 72, exp.2, £.185v, 19, 1639; Relacién Anénima 1572, en Bixio y
Berberiian 1984).

Ante lo expuesto, resulta imperioso desentrafar las formas de utilizacién presentes y antiguas, para
asi evaluar cambios y continuidades en las modalidades de ingesta de dicho vegetal nativo de Cérdoba.
Es por tal que el objetivo de este trabajo es identificar atributos macro y micromorfolégicos de caracter
diagndstico en los frutos actuales recolectados y de cada etapa de procesamiento a las cuales son sometidos
con el fin de reconocer aquellos rasgos en los carporrestos recuperados arqueoldgicamente y asi descifrar
las posibles pricticas realizadas en el pasado. Es importante recalcar que, aunque una practica presente no
refleje exactamente una pretérita, se puede apelar al principio del razonamiento analdgico, de acuerdo con
el cual la fuente (préctica actual) no es precisamente igual al sujeto (practica pasada), pero su similitud
permite estructurar l6gicas de argumentacion que posibilitan ala segunda ser interpretada en base ala primera
( Politis 2015). Asimismo, es imperioso aclarar que, si bien este trabajo tomara como referencia de coccién
de frutos al arrope —producto cuyo origen no se ha comprobado sea americano-, se consideraran las etapas
de procesamiento individualmente.

MATERIALES Y METODOS
Area de estudio

Comprende la poblacién de Cerro Colorado, situada en el norte de la provincia de Cérdoba (Depto. Rio
Seco) debido a la cercanta al sitio arqueolégico Quebrada Norte 7 (Recalde y Lépez 2017). También se
abarcaron las localidades aledanas: El Rinc6n, Rayo Cortado y Quebrada Norte (Figura 2). La zona pertenece
al Chaco Serrano de la Provincia Fitogeogrifica Chaquena (Cabrera 1976). Aqui, las precipitaciones
disminuyen del este del sistema serrano al oeste (de 600 a menos de 500 mm anuales) y la temperatura
media anual aumenta en sentido contrario, de 18,6 °C al este a 19,9 °C al oeste. La regién comprende el
ecotono entre ¢l bosque serrano (oeste) y el bosque chaqueno de llanura (al este). El primero se caracteriza
por la presencia de Lithraca molleoides (Vell.) Engl., Myrcianthes cisplatensis (Cambess.) O. Bergy Condalia
montana A. Cast., entre otras; y el segundo, por Aspidosperma quebracho-blanco Schltdl., Stetsonia coryne
(Salm-Dyck) Britton & Rose, mistol, chafiar, entre otras ( Cabido y Zak 1999).
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Contexto sociocultural

Los pobladores rurales actuales del noroeste de Cérdoba se consideran a si mismos “criollos™ (Trillo et al.
2014). Esta nocién comprende a pequefios productores extensivos de ganado caprino, y bovino en menor
medida, que realizan otras actividades tradicionales, como produccién agricola diversificada y en pequena
escala, colecta de frutos de monte, hilados, etc. Obtienen un ingreso monetario extra de la venta de bienes y
servicios, empleo en instituciones publicas, etc. Asimismo, desde mediados de la década de 1990, la expansion
de la agricultura industrial compromete dicho modo de vida campesino en intima relacién con el bosque
nativo (Silvetti y Cdceres 1998; Ciceres 2014).

Etnobotanica-etnoarqueoldgica

Para conocer las formas de consumo de chafar en el norte cordobés se utilizé informacién de un estudio
previo en el cual fueron entrevistados 11 pobladores de Cerro Colorado, El Rincén, Rayo Cortado y
Quebrada Norte (ver Saur Palmieri et al. 2018). La concordancia entre los resultados de las entrevistas
permiti6 realizar la observacion participante (Guber 1991) de la elaboracién de arrope en diciembre de 2015
con una de las colaboradoras de Cerro Colorado. Asi, se obtuvo la cadena operativa de dicho procesamiento,
la serie de pasos que conducen a la transformacion de la materia prima en un producto (Cresswell 2010). En
este contexto, se considera “residuo” al material vegetal resultante de una etapa de la cadena operativa que
es desechado, que sale de su curso por no cumplir ningtin rol en las siguientes fases. Se hablard de “frutos
procesados” en referencia a las estructuras carpoldgicas a las que se les han aplicado précticas poscolecta con
el fin de elaborar un determinado producto, como consecuencia de las cuales pueden adquirir caracteristicas
particulares. A diferencia de los residuos, los frutos procesados no se descartan, sino que son parte de la cadena
operativa. Ademds, no necesariamente se destinan a la preparacién de otro alimento (Capparelli 2008).

En este trabajo se realizé el registro de las distintas pricticas observadas y categorizadas en precolecta,
colecta, poscolecta y consumo como proponen Capparelli y Lema (2010); sin embargo, solo se focalizard
en las dos tltimas fases, correspondientes a los pasos de transformacién del recurso y su utilizacién final (la
ingesta), debido a que las otras etapas no dejan evidencias materiales posibles de registrar a nivel arqueoldgico
(Saur Palmieri et al. 2018).

Para conocer la morfoanatomia de los frutos, estos fueron hervidos 60 minutos; se utilizé la técnica de
peelingy se realizaron cortes histolégicos (D’ Ambrogio de Arglieso 1986). Los preparados se montaron tanto
en agua destilada como en aceite de inmersion. Para caracterizar los tejidos, los cortes macroscépicos fueron
observados con lupa manual (U500X-DigitalMicroscope-CoolingTech), y los preparados, en microscopio
estereoscopico de incidencia y de transparencia (50-200 magnificaciones, Leica). Se utilizaron para este fin
frutos colectados de Cerro Colorado (diciembre de 2015), secados a temperatura ambiente y conservados
con naftalina.

De la observacién participante se obtuvieron muestras de los frutos procesados y residuos luego de cadauna
de las etapas de la cadena operativa. El producto final, el arrope, al corresponder a un jarabe sin restos visibles
macroscopicamente, no fue analizado en el presente trabajo debido a que excede al objetivo propuesto.

Dado que el consumo de chanar también se efectia por ingesta directa, sin involucrar procesamiento
alguno (a excepcién del ocasional lavado), y que los endocarpos son desechados, se colectaron los residuos
generados por este “consumo directo”, para su posterior analisis.

Las muestras constituidas por material actual obtenidas de la elaboracién de arrope y del consumo directo
fueron secadas a temperatura ambiente y conservadas en naftalina. En forma posterior se las caracterizé
macroscopicamente para definir las particularidades cualicuantitativas de los frutos sin procesamiento y los
indicadores que sirvan para reconocer practicas de procesamiento en mMacrorestos arqueol(’)gicos (Capparelli
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2008; Lopez et al. 2011). Se consideraron la presencia/ausencia de los tejidos carpoldgicos, su estado
de preservacion y cambios en apariencia (Capparelli y Lema 2011). En los endocarpos, se registr6 el
porcentaje de superficie cubierta por epicarpo y mesocarpo. Con estos caracteres, se establecieron categorias
morfoldgicas cualitativas de las estructuras o partes de estructuras que se considerd pudieran ser diagndsticas
para establecer el tipo de prictica poscolecta en el cual las drupas estuvieron involucradas. Se obtuvo el
porcentaje de cada categoria con respecto a la cantidad de estructuras y a la masa inicial de cada muestra. Se
empled balanza analitica PK352-Denver Instrument (precision = 0,01 g). En endocarpos y frutos enteros,
también se contabilizaron las unidades presentes en cada categoria para obtener su proporcién con relacion
al total de la muestra.

RESULTADOS
Morfologia del fruto fresco de chanar

El chanar presenta una drupa, es decir, consta de epicarpo, mesocarpo y endocarpo, que los pobladores
actuales denominan “cascarita” o “piel”, “pulpa” y “semilla”, respectivamente. El epicarpo consiste en cinco
capas de células que pueden observarse en el corte transversal del fruto (Figura 1G, H). La epidermis, capa més
externa, estd constituida por células tabulares y cuticula gruesa (Figura 1H). En vista superficial, sus células
poseen contorno poligonal y se visualizan estomas aislados. Se percibieron pelos, como mencionan Flores y
Vignale (2010) para esta especie (Figura 1E, F). Por debajo de la epidermis se encuentra la hipodermis, de
cuatro capas de células colenquimdticas alargadas y con espesamientos en las membranas tangenciales (Figura
1H, K).

El mesocarpo estd formado principalmente por multiples capas de células parenquimdticas grandes (=50
um), en forma de saco y con contenido ocriceo.” Posee cuatro hileras de fibroesclereidas (sensu Esau 1985)
que forman una capa continua bajo la hipodermis y, a escala macroscépica, se visualiza blancuzca-translicida
(Figura 1G, H, K, L). Asimismo, se observan miembros de vaso espiralados en lo que posiblemente sean los
haces vasculares del fruto (Figura 1L).

El endocarpo —grueso y duro— posee dos capas de esclereidas de paredes engrosadas e incoloras y una capa
interna de células parenquimdticas. En la capa externa, las esclereidas se encuentran con su ¢je longitudinal
perpendicular a la superficie del endocarpo, mientras que en la capa media estan dispuestas ordenadamente,
de forma compacta, hacia el exterior e irregularmente hacia el interior (Figura 11, J, M, N). La capa interna
del endocarpo, que recubre los surcos transversales que se aprecian a simple vista, es blancuzca, hialina y
posee brillo sedoso. Las células parenquimdticas3 que la forman poseen paredes delgadas y aspecto etéreo y

translicido, observable con lupa (Figura 11).*
Rasgos de procesamiento

Durante las diferentes etapas de coccién de los frutos para la elaboracién de arrope (Figura 3), se observaron
cambios y pérdida de estructuras.
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Figura 3
Cadena operativa de arrope de chanar registrada durante la observacién participante en Cerro
Colorado. Se incluye también la ingesta de los frutos sin procesamiento. A: lavado; B: hervido
inicial de los frutos; C: chaguado y colado simultdneos; D: filtrado; E: hervido del liquido.

En el lavado de las drupas —que consiste en colocarlas en un recipiente con abundante agua para quitar las
impurezas adheridas—, estas permanecen enteras y mantienen el pedicelo (Figura 3A). Su epicarpo conserva
el brillo y color original; puede presentar hundimientos leves, pero en general permanece liso y continuo,
sin fracturas. No obstante, se pierden pelos tectores, lo que puede atribuirse a la friccién provocada entre los
propios frutos al ser lavados. Los pedicelos no se pierden a menos que se retiren intencionalmente, tal como
algunos entrevistados indicaron.

Por su parte, el hervido (Figura 3B) mantiene los frutos enteros, pero ablanda el epicarpo, y el 30% pierde su
pedicelo. Adquieren coloracién marrén, mantienen el brillo y presentan el epicarpo notablemente arrugado
y con hundimientos. En vista superficial, la epidermis exhibe numerosos pliegues (que son los que brindan
al epicarpo un aspecto rugoso) (Figura 4A), a lo largo de los cuales se encuentra separada de la subyacente
hipodermis (Figura 4C, D). En corte transversal se observa que cuticula y células epidérmicas adquieren
aspecto homogéneo como si estuvieran amalgamadas, luego del sometimiento ala temperatura alta del hervor
(Figura 4D). E1 31,6% de los frutos hervidos presenta fracturas en epicarpo apreciables a simple vista, por lo
general, en sentido longitudinal respecto del eje mayor del fruto. La epidermis puede encontrarse fracturada
y, muchas veces, también la hipodermis. En ambos casos, la primera presenta enrollamientos en sus bordes.
Cuando la hipodermis queda expuesta, se puede apreciar como una capa homogénea y opaca (Figura 4B).

174



VALENTINA SAUR PALMIERI, ET AL. RASGOS DIAGNOSTICOS EN FRUTOS Y RESIDUOS SECOS DE LA COCCION DE CH...

Referencias:
epic, epicarpo; eps, cpidermis; epsenr,
epidermis enrollada; epspl, epidermis plegada;
escler, esclereidas del endocarpo  externo;
| fibroe, fibroesclereidas del mesocarpo; hipod,
" hipodermis; meso, mesocarpo; sac, células en
 saco del mesocarpo; sep,  separacion
epidermis-hipodermis.

Figura 4.

Frutos de chafar hervidos y residuo del consumo directo. A: vista general de frutos hervidos; B: detalle de la fractura de epicarpo
y plegamiento de epidermis de fruto hervido. Se observa hipodermis por debajo de la epidermis enrollada en el borde de la
fractura; C: corte transversal de fruto hervido; D: detalle del recuadro punteado en C, donde se observa separacién de epidermis
¢ hipodermis; E: vista general. Se observan endocarpos con distinto porcentaje de mesocarpo adherido: a) endocarpos con
mis del 50% de mesocarpo adherido y patina oscura entre las rugosidades del endocarpo; b) endocarpos con menos del 50%
de mesocarpo depositado principalmente en 4reas distales; F: superficie de endocarpo de la categoria con més del 50% de
mesocarpo, region de la sutura carpelar. Detalle de haces de fibroesclereidas dispuestas con su ¢je mayor paralelo a la linea de
sutura; G: superficie de endocarpo de la categoria con menos del 50% de mesocarpo, regién de la sutura carpelar. Se observan
escasas células en saco del mesocarpo y haces de fibroesclereidas fragmentados y poco notorios a lo largo de la linea de sutura.

Durante el amasado (o “chaguado”), se rompe la pared del fruto con las manos y se desmenuza el mesocarpo
(Figura 3C). Junto con el colado —procedimiento que supone refregar el material por el colador, durante
el cual se puede agregar agua para facilitar la tarea—, generan un tnico residuo conformado por epicarpos
sueltos, frutos enteros, pedicelos y endocarpos (Figura SA-F). Los epicarpos sueltos representan el 16,4 +
6,8% de la masa total del residuo y se encuentran en forma de hojuelas. Presentan las mismas caracteristicas

que el epicarpo de frutos hervidos (Figura 5A, G, H).

175



INTERSECCIONES EN ANTROPOLOG{A, 2019, voL. 20, NUM. 2, ISSN: 1666-2105 1850-373X

Residuo de amasado (“chaguado”) y colado (A-J) y del filtrado (I). A: hojuelas de epicarpo; B: “fruto entero globoso”;
C: “fruto entero aplastado”; D: pedicelo; E: endocarpo. Se observa mesocarpo poroso entre las rugosidades de
superficie. F: endocarpo. Se observa epicarpo y mesocarpo poroso; G: hojuela de epicarpo, lado exterior; H: hojuela
de epicarpo, lado interior; I: superficie de fruto entero. Se observan adherencias de elementos mesocérpicos (células
en saco) posiblemente de otro fruto; ] y K: superficie de endocarpo; L: conglomerados resultantes del filtrado.

Por su parte, los frutos enteros encontrados en este residuo —es decir, que presentaron una alta proporcion
de los tejidos en su posicién original luego del procesamiento— no experimentaron cambios sustanciales y
representan un 4,0 + 2,9% de la masa total del residuo. Pueden aparecer globosos (Figura 5B) o notablemente
aplastados (Figura 5C), pero siempre se diferencian de los hervidos por exhibir fragmentos de mesocarpo
de otros frutos adheridos a su superficie (Figura 5I). Asimismo, todos tienen el epicarpo fracturado, con
las caracteristicas citadas para la fractura de los frutos hervidos. En los aplastados, las fracturas fueron mds
grandes y presentaron mayor exposicién de mesocarpo (Figura SC). Se encontraron pedicelos sueltos y
adheridos al epicarpo, que representan un 2,7 + 0,6% de la masa del residuo (Figura 5D).

El 76,9 £ 18,4% de la masa del residuo del chaguado-colado esta representado por endocarpos, todos
enteros, sin fracturas. En su superficie se encuentran adheridos fragmentos del epicarpo y del mesocarpo
(probablemente procedentes de varios frutos), en distinta proporcién y con distinto grado de preservacion,
dependiendo de cudn amasado y frotado con el colador estuviera el endocarpo (Figura SE, F, J, K'y Tabla
1 del Material Complementario). Los fragmentos de epicarpo muestran epidermis e hipodermis, o solo
hipodermis. El mesocarpo se observa poroso a simple vista, y sus haces de fibroesclereidas se encuentran
principalmente en forma de pequenos fragmentos mezclados con las células en saco. También se destacan
porciones de haces de fibroesclereidas con hipodermis (Figura 5 J, K).

Con relacidn al filtrado —realizado a través de una tela (Figura 3D) y cuyo fin es purificar el liquido dulce
para luego espesarlo por hervido—, este presenta como residuo una masa compacta de mesocarpo y epicarpo
(Figura SI).

Los distintos instrumentos empleados en la realizacion de arrope registrados durante la observacion
participante se listan en la Tabla 2 (Material Complementario) y se compara con el instrumental utilizado
en el pasado, como es recordado por los entrevistados.

Rasgos de consumo directo

Esta forma de ingesta solo implica el lavado previo de los frutos y consiste en ingerir inicamente el mesocarpo
dulce y blando, deshaciendo todo el fruto dentro de la boca. Asi, el residuo de esta practica estd constituido
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tinicamente por endocarpos enteros, sin fracturas ni trazas de epicarpo. Presentan remanentes de mesocarpo
adherido, que se pueden distinguir en dos grupos (Figura 4E). El primero (48% de los endocarpos) presentd
mis del 50% de mesocarpo en forma de pétina oscurecida depositada a lo largo de la linea de sutura y entre
las rugosidades de la superficie. Exhibia, asimismo, a lo largo de la sutura carpelar, haces de fibroesclereidas
bien notables (Figura 4F). El segundo grupo (el 52% restante) posefa menos del 50% de mesocarpo adherido.
Este tejido adopté el aspecto de patina de color claro, distribuida principalmente en sectores distales del
endocarpo. A diferencia de la primera categoria, los haces de fibroesclereidas en la sutura carpelar estaban

fragmentados (Figura 4G).

En la Tabla 3 (Material Complementario) se puede observar el resumen de los caracteres
diagndstico aqui expuestos.

DISCUSION Y CONCLUSION

En este trabajo se registraron las practicas realizadas en la actualidad en la localidad de Cerro Colorado y
alrededores sobre los frutos de chanar destinados a la ingesta, cuya finalidad es poseer una base de informacién
etnografica para la interpretacién de las pricticas pretéritas poscolecta en el material arqueoldgico. De esta
manera, se presentaron dos opciones de ingesta, con procesamiento y sin ¢, y se describieron los atributos
fijados en las estructuras carpoldgicas por cada una de las técnicas empleadas. Se ha focalizado en la coccion de
arrope debido a que es un producto ampliamente manufacturado en la actualidad en la zona, lo que permite
asi presenciar su realizacién, registrar cada una de sus etapas y tomar muestras para su analisis. No obstante, su
surgimiento sigue siendo una incégnita; si bien en este trabajo se presentan algunas evidencias documentales
que podrian sustentar su origen y desarrollo independiente tanto en América como en el Viejo Mundo, a
pesar de su nombre de raiz arabe.

El andlisis macromorfoldgico de las drupas sometidas al procesamiento culinario se realizé para entender
los cambios sufridos por las distintas partes de los frutos durante cada etapa de la cadena operativa: hervido,
amasado, colado. La prictica que no imprime caracteristicas peculiares a la estructura de los frutos la
representa el lavado, porque su unico fin es limpiar el epicarpo. No obstante, deberfan evaluarse otros
procesamientos y la existencia de condiciones tafondmicas que podrian producir la pérdida de pelos tectores,
lo cual indica, hasta el momento, la seleccién y lavado de los frutos.

El hervido ablanda el epicarpo, debilita la epidermis, se pliega y fractura, y el aspecto rugoso del tejido
puede reconocerse en fragmentos de epicarpo de los subsiguientes pasos del procesamiento. Como los frutos
frescos, los secos y los lavados tienen epicarpo liso; la presencia de pliegues representa un rasgo ineludible del
hervido. Otro rasgo distintivo lo constituyeron los hundimientos de pared.

El amasado y el frotado del material con el colador contribuyen a triturar los tejidos carpolégicos, que
se encuentran en distinto nivel de degradacién en el residuo de esta fase de elaboracion. Por esta razén,
se encontraron abundantes endocarpos con adherencias de epicarpo y mesocarpo, fragmentos de epicarpos
sueltos, algunos frutos enteros que no fueron segmentados en sus distintas partes pero que presentaron
restos de epicarpo y mesocarpo adheridos al exterior, y pedicelos que se desprendieron del epicarpo. Los
endocarpos, duros, con baja proporcién de su superficie cubierta por epicarpo, constituyen la mayor parte
de este desecho, lo cual indica la efectiva trituracion de las estructuras carpoldgicas blandas, factibles de ser
degradadas manualmente. Es decir, los trozos de epicarpo y mesocarpo que alcanzaron un tamafio menor que
el del orificio del colador pasan a formar parte del liquido espeso que serd filtrado, y las porciones de mayor
tamafio son desechadas (tal es el caso de frutos enteros, fragmentos grandes de epicarpo y endocarpos).
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Con el filtrado se logra la separacién total de los azticares diluidos en el liquido, de los fragmentos de tejido
que quedan retenidos en la trama de la tela utilizada. Los conglomerados se forman al estrujar el contenido
del filtro y quedan compactos cuando se seca el material.

La ingesta de las drupas como fruta fresca genera un residuo formado tinicamente por endocarpos, sin
epicarpo adherido y con fibroesclereidas en la sutura carpelar que diagnostican su procedencia. La disimilitud
entre los dos grupos de endocarpos observados podria ser atribuida a “distintos patrones de consumo”, como
la diferente cantidad de tiempo que estuvo el endocarpo en boca del individuo, o si se mordid con los dientes
o no. No obstante, queda por cuantificar la influencia de estas variables en las caracteristicas de los carozos
residuos de esta practica. Por otra parte, a pesar de que el residuo del chaguado también esta constituido
principalmente por endocarpos, estos estan acompanados de otras partes del fruto y, a su vez, poseen otros
rasgos que son distintivos (ver més arriba).

Ante lo expuesto, se pudo constatar que el hervido, la trituracién manual o el consumo directo del
chanar no generan la ruptura del endocarpo. Por consiguiente, se podria adelantar que los endocarpos de
chanar arqueoldgicos hallados hasta el momento en Cérdoba, que se encuentran fragmentados, no se han
producido por ninguna de estas practicas. No obstante, deberian evaluarse otras técnicas, como el machacado
en mortero y tostado, procesos respecto de los cuales —aunque actualmente no se realizan con estos frutos
en el drea de estudio— hay registros etnograficos para otras zonas (e.g., Arenas 2003; Villagrdn y Castro
2004). Debido a que los carporrestos arqueoldgicos se presentan carbonizados, es necesaria la generacion
de réplicas experimentales con la misma exposicion a altas temperaturas para poder evaluar cambios en los
rasgos diagndsticos de las estructuras carpoldgicas luego de cada técnica y las probabilidades de preservacion
en el registro arqueobotdnico luego del tratamiento con calor (Capparelli 2011). Asi, se podran a futuro
discriminar lo mas posible los efectos naturales de posdepositacién de las practicas pretéritas en las que las
drupas estuvieron involucradas.

En suma, se caracterizaron las estructuras y partes de estructuras de frutos de chanar procesados y residuos
de la cadena operativa culinaria més realizada en Cerro Colorado, y del consumo directo. Se determiné que
cada una de las fases genera un ensamble particular de restos (usados en fases posteriores o descartados) y a
su vez, imprime rasgos notorios y t{picos en los tejidos que permiten distinguir en seco qué précticas fueron
efectuadas sobre ellos.
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NoTASs

1.- A pesar de que la “identidad criolla” sigue siendo muy aludida en este territorio, algunas personas han comenzado
un proceso de autoidentificacion, con identidades tales como “campesino” (Esteve, 2009) y “comechingén” (Bompadre
2013), las cuales no deben desconocerse para la caracterizacién cabal de las comunidades en estudio.

2.- Estas se corresponden con las células que Winton y Winton (1935) describen para drupas de Rosaceae.

3.- Segn la bibliografia, el endocarpo de frutos de leguminosas posee una capa de células parenquimaticas de paredes
delgadas, donde se encuentra alojada la semilla. A la madurez, dicho tejido se encoge y deseca, y adopta aspecto de papel,
similar a escamas (Pennington y Gemeinholzer 2000). En el presente trabajo, esta capa no se observé claramente al
microscopio, por lo que resta confirmar su composicion celular en futuros trabajos.

4.- Similares caracteristicas de epicarpo y endocarpo fueron descriptas en el género Andira, Fabdceas, cuyos frutos
también son drupas (Pennington y Gemeinholzer 2000).
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