Editors

CESAR OLIVEIRA
RUI MORAIS )
ANGEL MORILLO CERDAN






ArchaeoAnalytics - Chromatography and DNA analysis in archaeology

02

FICHA
TECNICA

TITULO ArchaeoAnalytics

Chromatography and DNA analysis in archaeology
EDITORES: César Oliveira, Rui Morais e Angel Morillo Cerdan
DESIGN GRAFICO: Joao Lobarinhas - Municipio de Esposende
EDIGAO: Municipio de Esposende

IMPRESSAO E ACABAMENTOS: NPRINT

DATA DE EDIGAO: Novembro 2015
TIRAGEM: 300 exemplares
DEPOSITO LEGAL: 401486/15

ISBN: 978-989-99468-1-1

The Esposende City Council supported both this book and the International Symposium “Archaeoanalytics
2014 - Chromatography and DNA Analysis in Archaeology”, which took place in Esposende on September
12th 2014 under the Celebrations of Augustus Bimillennium.

The Portuguese Foundation for Science and Technology (FCT) partially supported this initiative and the
research results under the research project “Dialogue among sciences - Multidisciplinary analysis of
navigability and anchoring during the Roman period (Esposende)” (PTDC/EPH-ARQ/5204/2012). César Oliveira
acknowledges FCT for his research contract under Programa Ciéncia 2008.

© Todos os direitos reservados. All rights reserved.
A reproducao total ou parcial deste livro, sob qualquer forma, carece de aprovacao prévia e expressa dos

respetivos autores e do Municipio de Esposende. The fofal or partial reproduction of this book, in any
form, requires previous written permission of the respective authors and the Esposende Municipality.



ArchaeoAnalytics

Chromatography and DNA
analysis in archaeology

Editors

GCESAR OLIVEIRA
RUI MORAIS )
ANGEL MORILLO CERDAN

A3o109€yd1e W s1sAleue YN pue Aydeidoreurory - soukjeuyoaeysiy

03



ASoj09eydie U1 sisAeue YN pue Aydeidoreurorys - sonAleuyoseydry

04



A Memo6ria

E com enorme orgulho que publicamos o livro “Chromatography and DNA analysis in
archaeology”, no ambito da celebragao do Bimilenario do Imperador Augusto, realizado no
dia 12 de setembro de 2014, no Auditério Municipal de Esposende.

0 caracter simbolico do legado do Imperador Augusto e a sua capacidade de representar
uma identidade sdao fatores de mobilizacdo de recursos que concorrem para a sua
Eternizacao. O Patriménio, na sua funcao simbolica e estratégica na identidade de um grupo,
adquire uma centralidade singular nos processos de reconhecimento e de promoc¢ao local.

A Autarquia de Esposende entende que a salvaguarda, o estudo e a divulgacao do
Patriménio Arqueoldgico nao se ficam pela atualizacao do inventario de bens e sitios
arqueolégicos. Antes consiste na producao de conhecimento cientifico, disponibilizando-o a
comunidade cientifica e garantindo a sua transmissao ao publico em geral e a comunidade
educativa, bem como na criagao de instrumentos reguladores e protetores do mesmao.

Fazendo uso de espacos e de objetos do passado, procuramos fomentar a constituicao e o
reforco de identidades locais, contribuindo para a aproximacao das pessoas e a eternizacao
da Memoria. A investigacao é perspetivada como um dos pilares de sustentabilidade e
construcao do conhecimento sobre o nosso Passado, contextualizando o nosso Presente,
moldando os projetos de Futuro.

Imbuidos neste esplrito, entendemos criar em Esposende as condicdes inerentes a
apresentacao e debate das tendéncias mais recentes da Arqueologia. Nas diversas sessoes
de trabalho contamos com a presenca dos mais reputados investigadores nacionais e
estrangeiros, na drea da identificacao de residuos organicos e de ADN presentes em artefactos
arqueoloégicos. Do leque de trabalhos pioneiros apresentados, destacamos a mais recente
investigacao sobre os naufragios de Epoca Romana de Esposende.

Esposende, 16 de novembro de 2015

Arg.° Benjamim Pereira

Presidente da Camara Municipal de Esposende
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PRIMEROS ENSAYOS PARA LA CARACTERIZACION DE USO DE LA CERAMICA DE LA EDAD DEL HIERRO
DEL NW IBERICO

ESTEVO AMADO-RODRIGUEZ
Grupo de Estudos para a Prehistoria do Noroeste Ibérico - Departamento de Historia I, Universidade de Santiago de
Compostela (GEPN-USC), Esparnia
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ABSTRACT

Entre el material ceramico recuperado en asentamientos
castrexos del Hierro II prerromano del area de las Rias
Baixas, uno de los tipos mas abundantes son las jarras
tipo Toralla, altamente estandarizadas e interpretadas en
relacién con el consumo de bebidas alcohdlicas durante
el banquete, dadas sus caracteristicas formales y plasticas.
Estas jarras, junto con otras piezas como las vasijas con
asas de cratera, podrian representar una adecuacién o
asimilacion de modos de consumo provenientes del mundo
Mediterraneo, en relacion con los contactos atestiguados
-especialmente en el area suroccidental castrexa-.

Uno de nuestros objetivos es rastrear qué productos se consumian
en estos recipientes. ;Se trataria de bebidas relativamente escasas
e importadas, como el vino, o por el contrario eran brebajes de

Email: estevoamado@gmail.com

produccion local del tipo de la cerveza?

De este modo presentamos los resultados preliminares de
unproyecto que pretende abarcar toda la variedad tipologica
de la ceramica castrexa de la vertiente atlantica. En esta
ocasién nos centraremos en un estudio basado en el uso y
la funcién de este tipo ceramico en concreto, contrastando
la interpretacion arqueoldgica que de él se ha hecho con
su estudio funcional y con los resultados de los analisis
mediante cromatografia de gases/espectrometria de masas
(GC/MS). Para ello analizaremos tres muestras procedentes
de jarras Toralla de tres asentamientos castrexos de las Rias
Baixas; el castro de O Achadizo (Boiro, A Coruna), Castro
Castrinio y Toralla (situados ambos en Vigo, Pontevedra).
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INTRODUCCION: LOS ANALISIS DE CONTENIDOS EN EL NW IBERICO

La ceramica de la Edad del Hierro del NW {bérico (siglos VIII-II a.n.e.) ha sido objeto
de diversas investigaciones a lo largo de las tlltimas décadas, especialmente en el
ambito de la caracterizacion tipologica (Rey, 1991), sin embargo una de las asignaturas
pendientes en este ambito de estudio es su caracterizacién de uso y funcion.

En esta linea los estudios de contenidos organicos en ceramicas arqueolégicas
han supuesto interesantes aportaciones desde los anos 70, aunque en el ambito de la
peninsula ibérica no comenzaron a realizarse hasta los afios 90 (Cafiabete y Sanchez,
1995); Juan Tresserras, 1998), y para el caso concreto de la Cultura Castrexa se reducen
hasta el momento a analisis en relaciéon con intervenciones puntuales. Uno de los
escasos ejemplos son los realizados sobre ceramicas del yacimiento de O Peto (Vedra,
A Corufia) dentro de un trabajo mas general que recoge analisis realizados a piezas
de diferentes cronologias y localizaciones (Prieto, Tresserras y Matamala, 2003).
En uno de los fragmentos analizados se han identificado restos de brassicosterol
y grasas animales, interpretandose como un posible cocido o caldo elaborado con
brasicaceas y carne o grasa animal, mientras que en otra de las piezas aparecen
restos de oxalato, que junto a los microrresiduos recuperados en la misma muestra
(almidones, levaduras y fitolitos identificados como cebada) llevan a los autores a
interpretar su contenido como cerveza (Prieto, Tresserras y Matamala, 2003).

También desde el GEPN se han solicitado analisis de estas caracteristicas, Los
primeros de ellos practicados sobre concreciones carbonizadas de fondos ceramicos
del castro de Toralla (Tresserras; Matamala, 2003) en el marco de un curso de
posgrado que contd con la colaboracién de dicho investigador. Mas recientemente,
se encargaron a los laboratorios del Equip de Recerca Arqueoldgica i Arqueometrica
(ERAAUB) de la Universitat de Barcelona dos analisis de contenidos de piezas de esta
misma tipologia y yacimiento (Pecciy Cau, 2013).

Mientras que enlas muestras analizadas porJuan Tresserras y Matamala se identificaron
indicadores como la caseina y ciertos acidos grasos de origen animal que hacen pensar en
contenidos relacionados con los lacteos, en las analizadas por Pecciy Cau se han detectado
acidos considerados como indicadores de la fermentacidn (succinico, glutarico, fumarico,
malico y vanilico), aunque no se identificaron restos de acido tartarico (considerado como
indicador de vino) ni de oxalato de calcio (cerveza). En una de las muestras, también
parece atestiguarse la presencia de varios indicadores que apuntan a un contenido de
origen animal, caso de los monoacilgliceroles del acido estearico o la presencia de C15y
de C17 en formas ramificadas, mientras que en la otra se ha interpretado la presencia de
determinados acidos grasos y alcoholes como indicadores de cera de abeja (Pecci; Cau,
2013) lo que podria relacionarse con la presencia de miel en el contenido de la pieza.

OBJETIVOS

Dentro de un marco general que pretende la reconstruccién de la vida cotidiana castrexa,
entre las cuales se incluye el estudio de la alimentacion y los habitos de consumo, este trabajo
se centra en tres objetivos basicos:

- Contribuir a la caracterizacion de uso de la ceramica de la I Edad del Hierro del NW
ibérico (s. IV-II a.n.e), comenzando por el caso de las Rias Baixas y 1la hipotesis propuesta de
una relacion con el consumo de bebida a la manera mediterranea para las jarras Toralla y
las vasijas con asas estilo cratera.
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-Establecer una colaboracion interdisciplinar con el objetivo de determinar la dieta a
través de los analisis de contenidos.

- Identificar posibles consumos diferenciales que puedan representar parametros de
comportamiento social relacionados con el acceso a productos importados.

ALIMENTACION Y CONSUMO

Los estudios en diversos campos nos han permitido ampliar nuestro conocimiento
acerca de la alimentacion de las sociedades castrexas de forma considerable. Gracias a
la arqueozoologia y a la arqueobotanica podemos conocer qué especies animales y
vegetales se consumian y a partir de ahi considerar hipodtesis sobre qué productos se
procesaban a partir de ellas.

Las perspectivas mas clasicas sobre las sociedades castrexas apuntaban hacia un modelo
de economia productiva con una agricultura poco avanzada, mas centrado en la ganaderia 'y
en la recoleccion, tal y como apunta en sus descripciones Estrabon (Geografia, 111, 3, 7).

Sin embargo los estudios carpolégicos revelan indicios de una agricultura relativamente
diversificada y con un mayor peso en la economia, basada en el cultivo de varias especies de
trigo, mijo y cebada, legumbres como el haba o el guisante y probablemente de una o varias
especies de brasicaceas (Parcero et al. 2007).

La presencia de esta variedad de especies cereales nos lleva a considerar la identificaciéon
mas probable del Zythos como una especie de cerveza en detrimento de la sidra (Rodriguez,
1990-91), dado que hasta la fecha no se han identificado restos que sugieran un procesado
de la manzana en asentamientos castrexos. Esta bebida con base en los cereales podria estar
conformada también por otros ingredientes, tal y como ocurriria en el caso de los recipientes
del yacimiento del Bronce final de Geno (Lleida), en los que se identificaron restos miel y de
algunas hierbas aromaticas, como el tomillo, la salvia o la menta (Juan Tresserras, 1998). Sin
embargo hasta la fecha no se han identificado trazas de cerveza mas alla del citado caso de
0 Peto, ya con cronologia de cambio de era.

Otra de las posibilidades a contemplar para la Edad del hierro del noroeste ibérico es la
produccion de bebidas fermentadas con base en la miel como el hidromiel, o que a pesar
de contar con cereales entre sus ingredientes no se consideran como cervezas propiamente
dichas, como en el caso del grog nérdico (McGovern, Hall y Mirzoian, 2013).

Por tltimo el vino es un producto que atendiendo al comentario de Estrabén podria ser
considerado como un bien de lujo, fruto del comercio con el area mediterranea. Hasta el
momento se han identificado semillas de Vifistan solo en el area meridional castrexxxxxxxa
y en cronologias tardias (Dopazo et al, 1996; Tereso ef al,, 2013), lo que lleva a pensar en una
introducciénpostreradeeste cultivoenloquealaEdad del Hierro serefiere. Arqueolégicamente
tampoco se han encontrado pruebas que lleven a pensar en este momento en una produccién
de vino a escalas importantes, por lo que las relaciones comerciales serian el origen de la
casl todas las las existencias de este producto. Esto conllevaria un consumo diferencial
a escala social ya que probablemente, si se tratase de un bien escaso, este se encontraria
principalmente en manos de las élites y gozaria de una significacion especial.

UNA HIPOTESIS FUNCIONAL. JARRAS TORALLA Y VASIJAS CON ASAS DE KRATERA

En el castrexo suroccidental galaico, en las Rias Baixas en concreto, convergen una serie
de evidencias arqueolégicas que favorecen la construccion de una hipoétesis en la cual,
determinadas ceramicas indigenas correspondientes al Hierro II prerromano, podrian estar
emulando costumbres mediterraneas.



No se trata en absoluto de paralelos directos de vasijas procedentes del mundo
mediterraneo o del peninsular ibérico que mantiene tal contacto. No hay imitaciones
formales, ni decorativas tampoco. Hablamos de incorporaciones sueltas altamente
reinterpretadas por las comunidades castrexas y que s6lo se concretan con la
construcciéon de un contexto dotado de una red de referencias a diferentes niveles,
gue hacen alusién a ellas.

La primera y mas importante premisa para la construccion de esta hipotesis tiene
que ver con el marco general de relaciones externas referidas al Noroeste peninsular
ibérico, que permite defender hoy en dia la existencia de relaciones atlantico-
mediterraneas que incluyen sin interrupcién todo el periodo castrexo desde el
Bronce Final a la conquista romana (Rey, 2000).

La segunda se refiere al reconocimiento de una etapa desarrollada en el
Hierro II prerromano, en la cual el area de las Rias Baixas y el litoral portugués
castrexo, se destacan como areas muy activas en tal tipo de contactos. Muestran
una importaciéon temprana de productos mediterraneos (Naveiro, 1991) y una
aculturacion que supone una ruptura importante en su mundo cotidiano, con
cambios técnicos y estéticos (Rey, 2000).

Las cantidades y los mapas de distribucion de los productos de importacién del
momento, hablan de un consumo excepcional y extendido por los litorales citados.
Podemos suponer que una élite deseaba reproducir las maneras mediterraneas
incorporando en la escenografia de sus banquetes su bebida (el vino) y su vajilla (vasos
de barniz negro de produccién atica, entre las que se registran crateras, pateras de las
denominadas “platos de pescado”, pelikes y kylix) (Naveiro, 1991, 26-27).

En el mismo espacio (el de las Rias Baixas en concreto) y en la misma época (Hierro II
prerromano), ciertos aspectos en la ceramica autoéctona nos hace suponer que el consumo
popular de bebida en sus banquetes podria estar incorporando detalles mediterraneos
aunque sin variar sus habitos: beben cerveza y no vino, cambian el recipiente de madera
al que alude Estrabdn como poco notable (Bermejo, 2008, 72) por un recipiente ceramico,
las jarras Toralla (Figura 1), que a veces estan recubiertas por un engobe negro. Se trata de
un vaso cerrado y de uso comunitario y no abierto e individual como el kylix. También
podriamos considerar que integran una vasija para reponer la bebida, puesto que en el
mismo ambiente existen algunas vasijas con asas estilo cratera (Figura 2).

Figura 1 - Fragmentos y reconstruccion de una jarra Toralla del castro de Punta do Muifio (Alcabre) hecha por el artesano
Miranda (Rey et al 2007: 44).
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Figura 2 - Vasija del castro de Toralla con asa de kratera reproducida por la Fundacion Terra Termarum, (Cortegoso 2012).

ANALISIS FUNCIONAL, ENSAYO EXPERIMENTAL DE USO Y REFERENCIA ETNOGRAFICA

A partir de los datos anteriores, llevamos a cabo un ensayo metodologico para el
analisis funcional de la jarra Toralla y las vasijas con asas de cratera, que complementase
los analisis destinados a conocer su uso.

El analisis funcional intenta responder para qué fue concebido un objeto, cual es su
potencial de uso; asi, habria una tarea o un grupo de tareas que el objeto desempenaria
de manera mas eficaz (Calvo Trias 2007: 26). Los objetos pueden haber sido concebidos
para una tarea, pero ser utilizados en otra diferente. Son los analisis de uso, como los de
contenidos, los que se encargan de intentar conocer este segundo aspecto. Por esto, los
analisis de uso y los de funcion son complementarios.

Para nuestro ensayo, escogimos tres vias de aproximacién a la funcién del
objeto. Una es la observacidon y valoraciéon primaria de variables funcionales
definidas desde la morfometria, propiedades de la pasta, elementos de prension
y/o suspension, ast como su decoracién. Otra es el ensayo experimental de uso
empleando reproducciones. Y finalmente acudimos a ejemplos etnograficos que
ilustrasen destinos para formas similares y a la inversa, observando otros recipientes
alternativos que cumpliesen las mismas funciones.

Las variables funcionales y el testeo experimental, con una reproduccion procedente de
Punta do Muirio (Alcabre) hecha por el artesano Miranda, confluyen en que la jarra Toralla
tiene una forma y dimensiones apropiadas para ser levantada y sujetada, gracias al grosor
y a la amplitud de su asa y a la estrechez de su boca que evita la inclinacién. Por otra parte,
cuando esta jarra esta llena (tiene una capacidad de 2 litros y un peso de 3 kg) es necesario
poner la otra mano en su panza para asegurar la sujecion. El labio redondeado y ligeramente
exvasado resulta muy apropiado para beber o servir liquidos (Figura 3), y el buen tratamiento
técnico de su materia prima posibilita que sea un buen contenedor de liquidos o semisolidos,
que a su vez resultaria adecuado para ser sometido al calor y utilizarlo de forma regular.



Figura 3 - Jarra Toralla siendo empleada para beber.

Asimismo, su decoracidn, el buen tratamiento estético y el fuerte grado de estandarizacion
en los criterios que emplean para su manufactura nos hablan de una vasija festiva. También
su escasa abundancia (mucho menor que las vasijas Cies, por ejemplo y de otros grupos
formales) redunda en la misma idea de que podrian ser utilizadas solo en ocasiones
especiales o0 por determinados grupos sociales.

En el caso de las vasijas de asas de cratera, la reproduccion de un original del castro de
Toralla hecha por la Fundacion Terra Termarum (Cortegoso, 2012), los ensayos y el analisis
formal sefialan que son apropiadas para contener o mezclar liquidos, que luego se serviria
en las jarras (tiene una capacidad de 6 litros, tres veces el contenido de las jarras). Su boca
amplia y el borde vuelto hace que su interior sea accesible, posibilitando la tarea de mezclar
y servir el liquido de su interior mediante un objeto intermedio (una cuchara de madera, en
nuestro caso) (Figura 2). La morfometria de sus asas, muy estrechas para albergar los dedos
son mas decorativas que funcionales; la manera mas sencilla de moverla es sujetandola por
el borde. Es una pieza muy pesada cuando esta llena (mas de 9 kg).

Si acudimos a la alfareria tradicional, podemos encontrar ejemplos de vasijas con una
morfometria similar a las jarras Toralla, que también reciben el nombre de jarros o
jarras (Garcia Alén 2008). Pero aunque las nombremos igual, debemos ser cuidadosos
a la hora de establecer asimilaciones funcionales, ya que estas denominaciones
incluyen vasijas con variadas morfometrias, capacidades y funciones (beber vino,
agua o leche, ordefar o contener liquidos, calentarlos, transportar comida, guardar
grasa o miel..). Hay que valorar también los posibles usos culturales de las vasijas;
por ejemplo, en la alfareria tradicional, una pieza con una decoraciéon muy rica
(como en el caso de las jarras Toralla) puede elaborarse para ser utilizada en dias
de festejo o con bebidas con significado social de prestigio, como podria ser el vino.
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ANALISIS DE CONTENIDOS
Materiales, muestreo y extraccion de muestras

Los materiales con los que hemos efectuados las primeras analiticas atendieron a criterios
de disponibilidad y accesibilidad de los mismos, ya que estos se encontraban depositados en
el Departamento de Historia I de la Universidad de Santiago de Compostela. Los materiales
del castro de O Achadizo fueron recuperados en una intervencion llevada a cabo en 1984 por
el profesor Vazquez Varela centrada en el estudio de uno de los concheros descubiertos en
area urbana de Cabo de Cruz (Boiro, A Corunia) mientras que en el caso de Castro Castrifio
de Coia (Vigo, Pontevedra) la intervencion realizada en 1995 por Rosa Maria Paz Lobeiras
tuvo caracter de urgencia. En ambos casos los materiales se encontraban lavados y en
su mayoria siglados, por lo que consideramos interesante proceder a su analisis para
comprobar si el efecto de estos procesos afectaria de forma decisiva a la hora de extraer
datos en forma de identificaciones de indicadores.

Por altimo los materiales del castro de Toralla (Vigo, Pontevedra) provienen de la camparia
dirigida por Emilio Abad Vidal en 1998, encontrandose en este caso gran parte de los materiales
intactos, ya que se habia previsto la posibilidad de realizar analisis en los mismos.

Tratandose de tres yacimientos (Figura 4) situados entre la II Edad del Hierro y el cambio
de era se ofrecia la posibilidad de extraer muestras de los tipos mas representativos de esta
fase de la Cultura Castrexa y en algunos casos de materiales de importacion. El proceso de
extraccion consistié en el raspado de la superficie interna de la ceramica con un bisturi.
Una vez extraidas las muestras nos decantamos por llevar a cabo los analisis en aquellas
pertenecientes a una misma tipologia para comprobar la existencia de patrones de uso
entre ellas. De entre los diferentes tipos consideramos prioritarias las pertenecientes
a jarras Toralla por los motivos previamente expuestos, por lo que seleccionamos 6
muestras de este tipo (2 por yacimiento), procediendo al analisis de 3 de ellas (Figura
5) y a la reserva de las tres restantes.

O Achg

Castro

Ge
Toralla

z>

30
Km

Figura 4 - Yacimientos de procedencia de las muestras analizadas.



MO-01 = 1984

0 Achadizo Boiro (A Corufia) panza

MO-03 C.C.95/1000 Castro Castrifio Vigo (Pontevedra) 1995 panza
MO-05 TR/98 5693 Toralla Vigo (Pontevedra) 1998 panza
Figura 5 - Tabla de datos de las muestras analizadas.

Extraccién de compuestos organicos

Tres de las muestras obtenidas (M-1, M-3 y M-5) fueron sometidas a la extraccién de
compuestos organicos en las instalaciones del IIAG-CSIC. Teniendo en cuenta que nuestra
finalidad primordial era identificar indicadores de bebidas fermentadas nos decantamos
por seguir el método desarrollado por el equipo de A. Pecci (Pecci et al. 2013) para la
identificacion de indicadores de vino,

Cada muestra fue disuelta en una solucion de potasa (KOH) I M, 3 mL) en agua, que fue
introducida en un bafio de ultrasonidos a 70°C durante 90 minutos.

Posteriormente se dejaron enfriar las muestras para centrifugarlas a 6000 RPM durante
10 minutos, acidificando el sobrenadante resultante con 15 gotas de acido clorhidrico (HCD
y 3 ml de acetato de etilo. Tras estos pasos las pipetas con las muestras fueron sometidas
al vortex durante 2 minutos y se procedié un nuevo centrifugado para separar las fases,
recogiendo de nuevo el sobrenadante, que se secd en una corriente suave de nitrogeno.
Este proceso se repiti6é en 3 ocasiones.

Finalmente se llev6 a cabo la derivatizacion empleando 25 pL de N-(t-butyldimethylsilyl)-
N-methyltrifluoroacetamida (MTBSTFA, Sigma Aldrich) que fué calentado a 70 grados
centigrados durante una hora. Ahladiéndosele por ultimo 75 pL de hexano y 5 pL de una
solucion estandar de dotriacontano (1 mg/mb).

Metodologia de andlisis mediante GG/MS

Las muestras obtenidas se analizaron en el laboratorio de Espectrometria de Masas y
Protedmica de la RIAIDT-USC.

Se pasaron por un filtro de nylon de 4 mm de Nalgene de 0.45um de tamano de poro para
centrifugarse durante 3 minutos a unas 14,000 RPM.

Se midieron en modo Full Scan en una relacién de masas comprendidas entre m/z 40-
900, empleando como método de ionizacién el Impacto Electrénico a 70 eV.

La temperatura del horno del GC se mantuvo a 50°C durante 1 min, para posteriormente
ser aumentada a un ritmo de 5°C/min hasta los 330°C para luego mantenerla constante a esa
temperatura durante otros 10 min. mas.

El modelo de GC/MS utilizado para hacer las medidas fue el SCION-TQ de la casa Bruker y
la columna cromatografica empleada BR-5ms de la casa Bruker de 30 metros y 0.25 mm ID.

El método de inyeccion fue en splitless y las muestras fueron disueltas en hexano. Para
evitar el carry-over, cada cierto numero de muestras se introdujo un “blanco” de hexano. La
cantidad inyectada en el cromatbgrafo fué de 1ul.

La temperatura del inyector se mantuvo a 250°C durante todo el tiempo del run
cromatografico y para evitar la saturacion del detector debido al disolvente de las muestras,
se realizé un solvent delay de 3 minutos. Todas las muestras fueron introducidas de forma
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automatica por autosampler (modelo 8400 de la casa Bruker), con un flujo de 1 mimin, y
empleando Helio como gas de la fase movil.

De cada una de las muestras que se midieron se obtuvo un TIC (Total Ion Chromatogram),
que corresponderia a cada uno de los compuestos obtenidos como resultado de la extraccion y
derivatizacion de la ceramica en concreto. Con cada TIC, obtuvimos los tiempos de retencion y
las areas de cada uno de los analitos, y finalmente la busqueda de los mismos en la libreria NIST.

Inferpretacion

Figura 6 - Fragmento de panza de jarra Toralla del castro de O Achadizo (Boiro, A Corufia) [M-1, O Achadizo, 1984].

Los resultados del analisis muestran la presencia de oleamida, interpretable como
marcador de grasas vegetales (Pecci; Cau, 2010), y de varios acidos grasos, como el
adipico, estearico, miristico y laurico, relacionados con grasas vegetales o animales,
especialmente lacteos (Petraglia et al. 2012)

Ademas también se han identificado indicadores relacionados con la fermentacion
comuo los acidos oxalico (Pecci et al., 2010) maloénico, succinico, lactico, malico, glutarico y
benzoico (Pecci; Cau, 2010).

La presencia de vino y cerveza en la muestra quedaria pendiente de confirmaciéon
debido a la ausencia de acido tartarico y de oxalato de calcio respectivamente,
interpretados como indicadores de estas bebidas.

Sin embargo en esta muestra se ha detectado la presencia de acido salicilico, que
bien podria estar relacionada con un uso medicinal de la corteza de sauce (tal y como
ha venido ocurriendo en diversas culturas a través del tiempo) 0 a una contaminacion
posterior, ya que en esta misma muestra también se han identificado restos de
salbutamol, un compuesto empleado como ingrediente de farmacos para el asma.

En el apartado de contaminaciones también nos planteamos la inclusion del
acido palmitico, ya que su presencia podria deberse a la existencia de residuos de
grasas vegetales o animales 0 a una contaminacién postdeposicional debida a la
manipulacién durante la excavacién o el estudio de materiales, dado que junto con el
acido estearico, son los acidos grasos con mayores concentraciones en la superficie de
los dedos (Petraglia et al. 2012).



Figure 7 - Fragmento de panza de una jarra Toralla del Castro Catrifio de Coia (Vigo, Pontevedra) [M-3, Castro Castrifio, 1995].

En el cromatograma se refleja la presencia de algunos acidos relacionados con el vino
u otras bebidas fermentadas, como los acidos malénico, oxalico, succinico, malico, acético
(Pecci et al,, 2013), fumarico (Pecci; Cau, 2010) y lactico.

Sin embargo, al igual que en la muestra anterior, no se detect6 acido tartarico ni oxalato
de calcio, impidiéndonos considerar una identificaciéon mas concreta de la posible bebida
fermentada que pudo haber contenido en su momento la jarra.

Por otra parte se han identificado en esta muestra restos de acidos que podrian
indicar la presencia de lacteos (acético, caprico, caprilico, laurico...), especialmente de
ovicapridos (Nitham, 2012).

Otros acidos grasos presentes son el miristico, estearico y el propanoéico, ademas
del palmitico, que como hemos dicho con anterioridad podria tener su origen en una

contaminacién postdeposicional.

Figure 8 - Fragmento de panza y arranque de asa de una jarra Toralla del Castro de Toralla (Vigo, Pontevedra) [M-5, Toralla, 1998].

Aligual que en las muestras anteriores se han identificado varios compuestos relacionados
con la fermentacién y el vino, como los acidos maldénico, oxalico, succinico, malico, acéticoy
glutarico (Pecci; Ontiveros, 2010), ast como el acido citrico y el lactico.

Una vez mas nos encontramos con el problema de la ausencia del acido tartarico y del
oxalato de calcio, ademas de la presencia de acidos grasos como el acido miristico, el acido
estearico, el acido laurico y el caprico, asi como de la oleamida y de nuevo el acido palmitico

Cuyo origen nos parece problematico.
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CONCLUSIONES/DISCUSION

Los primeros resultados parecen indicar que nos encontramos ante un tipo
ceramico empleado para diversos usos, el primero de ellos estaria relacionado con
el consumo de bebidas fermentadas, apoyando en parte las hipotesis establecidas
previamente en referencia al banquete.

En este caso la ausencia de los marcadores reconocidos como definitorios para
el vino y la cerveza (acido tartarico y oxalato de calcio respectivamente) nos impide
confirmar la presencia de estos productos de forma mas concluyente, aunque la
identificacion de marcadores que suelen encontrarse relacionados con la presencia
de acido tartarico (acidos succinico, fumarico, malico, etc.) hace que de momento
parezca mas plausible su interpretacion como residuos de vino, o al menos de alguna
bebida con frutos rojos como ingrediente.

Esta interpretaciéon (con la presencia de residuos de vino en la totalidad de las
muestras analizadas) sugiere nuevas incognitas que podrian resolverse una vez se
lleven a cabo analisis en un namero considerable de muestras. De confirmarse con la
aparicion de marcadores mas definitorios cabria plantearse la hipotesis previamente
expuesta de un consumo excepcional de esta bebida en favor de un consumo mas
generalizado de la cerveza.

La posible presencia de grasas vegetales y animales sin embargo, resulta mas
reveladora, ya que podria indicar tanto la existencia de lacteos en las jarras, tal como
apuntaban anteriores analisis (Pecci y Cau, 2013), como la presencia de preparados
con carne o vegetales como ingredientes. Una de las razones que nos habian llevado
a asumir el uso de la jarra como vajilla de mesa es la rareza de marcas de hollin
en las mismas (Rey, 1991), aunque bien se podrian haber empleado para consumir
caldos u otros preparados sin tener que ser expuestas al fuego, tal y como se puede
observar en la alfareria tradicional.

De los resultados obtenidos cabe destacar En la muestra 1 (M-1) la presencia de
acido salicilico, un farmaco natural obtenido de la corteza de varias especies de
sauces (género Salix) que actia como analgésico, aunque también sea posible que su
presencia se deba a una contaminacién moderna (este compuesto esta presente en
varios farmacos y cosméticos) ya que en esta misma muestra también hemos detectado
salbutamol (compuesto principal de los inhaladores para tratar el asma), por ello,
es necesario estudiar mas detenidamente esta muestra para decidir si los resultados
obtenidos son fiables 0 es necesario desecharla por problemas de contaminacién.

En resumen, estas tres primeras muestras analizadas parecen confirmar un uso
de las jarras Toralla relacionado con las bebidas fermentadas, por lo que la hipotesis
que relaciona estas piezas con los rituales de comensalidad puede verse en parte
apoyada, aunque también parece observarse un uso como contenedor de productos
lacteos y preparados a partir de animales y vegetales (tal como parecen indicar
algunos de los acidos grasos detectados). A partir de este punto cabria plantearse la
posibilidad de un uso menos excepcional de estas piezas o su empleo en relaciéon con
el consumo de varios productos durante el banquete. A falta de un mayor namero de
analisis que puedan reflejar variaciones entre yacimientos o entre individuos parece
que las jarras Toralla no contaron con un solo uso exclusivo.

En el futuro pretendemos contar con una amplia bateria de analisis de varias
tipologias ceramicas de la II Edad del Hierro de las Rias Baixas, en ese momento
estaremos en disposicion de considerar todas las variables que parecen apuntarse



en este primer ensayo. Para ello se hara necesario trabajar en varios niveles con el
fin de contrastar los analisis llevados a cabo con toda la informacién que podamos
obtener en el ambito de la alimentacion y el consumo, tanto a nivel de yacimiento,
observando a través de los restos arqueobotanicos y arqueozoologicos que especies
se consumian, como a nivel de cada una de las piezas de donde se obtiene una
muestra, realizando analisis con el objetivo de detectar microrrestos (fitolitos y
almidones principalmente) que complementasen los resultados obtenidos en los
analisis quimicos de contenidos.

Por otra parte el analisis de muestras experimentales puede contribuir de forma clave
a la interpretacion de los compuestos organicos detectados. El empleo de la arqueologia
experimental, reconstruyendo la cadena técnica operativa de la produccién de la
cerveza o el vino con métodos al alcance de la tecnologia de las sociedades castrexas.
realizar pruebas sobre fragmentos de vasijas empleadas para contener vino, cerveza,
lacteos u otros productos procesados de forma artesanal a partir de la materia prima
sin manipular puede resultar una via muy interesante dadas las comparaciones que
podriamos establecer entre estas muestras experimentales y las arqueolégicas.
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