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Figura 1. Mapa de la microcuenca del río Guano y de los sitios arqueológicos SC-03 Lluishi y SI-02 Huavalac.
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RESUMEN. Este artículo muestra los primeros registros arqueobotánicos de microrrestos vegetales (fitolitos y almidones)
recuperados de cuencos cerámicos y herramientas líticas de dos sitios arqueológicos de la cultura puruhá: SC-03 Lluishi
(320-370 ± 20 DC) y SI-02 Huavalac (950 ± 20 DC). Para ello se aplicaron análisis fisicoquímicos de laboratorio
como la sonicación y la microextracción. Los resultados evidencian la paleodieta de los puruhaes prehispánicos de la
microcuenca del río Guano desde hace 1700 años, a través de la identificación de la producción y gestión de los recursos
vegetales, el consumo de alimentos y las prácticas culinarias; revelando la importancia del patrimonio alimentario del
maíz, los tubérculos (papa y melloco), las raíces (achira, camote y yuca) y las frutas (tuna y ají).

PALABRAS CLAVE. Arqueobotánica, fitolitos, granos de almidón, paleodieta, puruhá, patrimonio alimentario, Ecuador.

ABSTRACT. This paper shows the first archaeobotanical records of plant microremains (phytoliths and starches) recovered
from ceramic bowls and lithic tools from two archaeological sites of the Puruha culture: SC-03 Lluishi (AD 320–370
± 20) and SI-02 Huavalac (AD 950 ± 20). For this purpose, laboratory physicochemical analyses such as sonication
and microextraction were applied. The results have shown the paleodiet of the pre-Hispanic Puruhaes from the Guano
River micro-basin since 1700 years ago, through the identification of the production and management of plant resources,
food consumption and culinary practices; revealing the importance of the food heritage of maize, tubers (potato and
melloco), roots (achira, sweet potato and yucca) and fruits (tuna and chili).
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INTRODUCCIÓN

Presentamos los primeros registros arqueobotánicos
de microrrestos biosilíceos y almidonosos realizados en
cuencos cerámicos y herramientas líticas procedentes
de dos sitios arqueológicos de la cultura puruhá (SC-
03 Lluishi y SI-02 Huavalac), los cuales fueron pros-
pectados y excavados por los dos primeros autores de
este artículo en la microcuenca del río Guano (provin-
cia de Chimborazo) (Aguirre 2025) (figura 1). El pri-
mer sitio ha suministrado dataciones radiocarbónicas
entre el 320 y el 370 ± 20 DC, mientras que el segun-
do cuenta con un fecha de 950 ± 20 DC (Center for
Applied Isotope Studies [CAIS] 2024).

La cultura puruhá ha sido uno de los pilares funda-
mentales de la arqueología ecuatoriana (Aguirre et al.
2023a, 2024) al incorporar aportes significativos des-
de comienzos del siglo XX sobre la comprensión de
diversos contextos domésticos, ceremoniales y funera-
rios en los Andes centrales del Ecuador (Jijón y Caa-
maño 1927a, 1927b). Sin embargo, un siglo después,
las bases de la arqueología histórica y antropológica han
sido revaluadas, complementadas y repotenciadas con
otros enfoques teórico-metodológicos (Valdez 2010),
principalmente desde aproximaciones fundamentadas
en las ciencias naturales (Pearsall 2016a).

En el caso de la arqueobotánica, este enfoque es in-
dispensable para la comprensión de contextos prehis-
tóricos centrados en las interrelaciones socioecológicas

que surgieron entre los seres humanos y las plantas
(Giblin y Fuller 2011). Precisamente, los análisis de
microrrestos botánicos que incluyen estudios de fitolitos
y granos de almidón pueden ser aplicados a una diver-
sidad de contextos arqueológicos: niveles sedimentarios,
dientes, recipientes cerámicos, molinos, herramientas
líticas, etc. (Zarrillo et al. 2008; Zurro 2006); motivo
por el cual estos análisis se han convertido en una he-
rramienta ampliamente utilizada en el campo arqueo-
botánico (Pearsall 2016a).

En el caso de los fitolitos de sílice, se trata de estruc-
turas celulares o intercelulares silicificadas, generalmente
de dióxido de sílice (SiO

2
), provenientes de la epider-

mis de las plantas vasculares (Piperno 2006). Por su
parte, los almidones, que son polisacáridos indispensa-
bles en la dieta humana, se forman durante la fotosín-
tesis a causa de la polimerización de algunos residuos
de glucosa (Chen et al. 2018), produciéndose y alma-
cenándose como estructuras semicristalinas en raíces,
tallos, hojas y semillas (Pagán 2015).

Algunos de los usos más comunes de los fitolitos y
almidones son la identificación de taxones vegetales para
la comprensión de la explotación de los recursos vege-
tales, la domesticación y dispersión de las plantas, los
orígenes de la agricultura, las  prácticas agrícolas, la dieta,
las actividades culinarias, el uso y procesamiento de ali-
mentos, el forraje, la construcción de materiales, las
prácticas funerarias y ceremoniales, el contenido de los
artefactos y las áreas de actividad cultural (Ezell et al.
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2006; Pearsall et al. 2004). Esto es posible porque la
morfología, tamaño y composición química de los mi-
crorrestos vegetales son diagnósticos a nivel de familia,
género e incluso a nivel de especie (Pearsall 2016a).

Por tanto, el objetivo de esta investigación es presen-
tar los primeros resultados del análisis conjunto de mi-
crorrestos vegetales (fitolitos y almidones) realizados en
artefactos cerámicos y líticos de la cultura puruhá; apor-
tando con ello datos inéditos sobre la producción y ges-
tión de los recursos vegetales, el consumo de alimentos
y las prácticas culinarias de las sociedades prehispáni-
cas puruhaes de 1700 años atrás.

ÁREA DE ESTUDIO: MICROCUENCA DEL
RÍO GUANO

La microcuenca interandina del río Guano se sitúa
en los Andes centrales del Ecuador, la cual, a su vez,
forma parte de la subcuenca del Chambo y de la ma-
crocuenca amazónica del Pastaza (figura 1). Geomor-
fológicamente, esta microcuenca se caracteriza por pre-
sentar vertientes inferiores, relieves ondulados y colinas
medias, flujos de lava, lahares y llanuras de depósitos
vulcano-sedimentarios del volcán Chimborazo por de-
bajo de los 3200 m s. n. m. (Instituto Espacial Ecuato-
riano [IEE] 2012).

El ecosistema en donde se emplazan los sitios arqueo-
lógicos es la estepa espinosa Montano Bajo (2000 a
2900 m s. n. m.), la cual presenta una vegetación domi-
nante de matorral xerofítico constituido primordial-
mente por cabuya negra (Agave americana), cabuya
blanca (Furcraea andina), tuna (Opuntia ficus-indica),
guarango (Caesalpinia spinosa), sigse (Cortaderia nitida)
y shamana (Dodonaea viscosa) (Aguirre et al. 2023b).
En los cultivos agrícolas destacan el maíz (Zea mays), el
zapallo (Cucurbita maxima), el sambo (Cucurbita fici-
folia), el chocho (Lupinus mutabilis), el capulí (Prunus
serotina) y el fréjol (Phaseolus vulgaris) (Aguirre 2025).

CONTEXTO ARQUEOLÓGICO

Fases culturales puruhaes

Los registros arqueológicos confirman la presencia
de cuatro ocupaciones sociales prehispánicas puruhaes
en la microcuenca del río Guano (Jijón y Caamaño
1927a, 1927b); las cuales, a partir de fechas radiocar-
bónicas, presentan las siguientes cronologías: Guano o

San Sebastián (320-599 DC, Periodo de Desarrollo Re-
gional), Elén-pata (610-774 DC,1 Periodo de Desarro-
llo Regional), Huavalac (950-1157 DC, Periodo de In-
tegración) y Puruhá-Inca (1450-1530 DC, Periodo
Inca) (Aguirre 2025).

Sitio arqueológico SC-03 Lluishi

Este sitio se localiza en la meseta de Lluishi (UTM
17M 9821994 N y 760922 E), a una altitud de 2803
m y junto a una colina de origen volcánico (hummock)
que presenta evidencias culturales en su cima, flancos y
base (Aguirre et al. 2023a).

El registro arqueológico realizado en SC-03 Lluishi
a través de la apertura de una unidad de excavación
corroboró la existencia de un sitio doméstico puruhá
(Periodo de Desarrollo Regional, 320-370 ± 20 DC),
constituido por un muro y una estructura circular com-
puestos por rocas andesitas basálticas semilabradas
(Aguirre 2025) (figura 2). En el mismo se recuperaron,
en alta densidad, fragmentos cerámicos (cántaros, com-
poteras, cuencos y cuencos trípodes), herramientas lí-
ticas de basalto y andesita (mano de moler, machaca-
dores y pulidores) y lascas de obsidiana (ibidem); siendo
un machacador (Unidad 01, Nivel 2, 30 cm) y una
mano de moler (Unidad 01, Nivel 4, 60 cm) los obje-
tos seleccionados para los análisis de microrrestos bo-
tánicos (figura 2).

Sitio arqueológico SI-02 Huavalac

El sitio está ubicado en la meseta de Huavalac (UTM
17M 9821754 N y 768023 E), a una altitud de 2678
m, entre pequeñas lomas de origen volcánico denomi-
nadas hummocks (Aguirre 2025). El registro arqueoló-
gico realizado en SI-02 Huavalac, mediante la apertura
de varias pruebas de pala (PP), permitió la recupera-
ción de dos cuencos puruhaes (Periodo de Integración,
950 ± 20 DC).

El primer cuenco, con decoración plástica en el man-
go, fue hallado en la PP-04 dentro de una matriz sedi-
mentaria arenosa, a 120 cm de profundidad y por de-
bajo de una acumulación de piedras andesíticas que se
encontraban asociadas a restos óseos fragmentados (fi-
gura 3). El segundo cuenco, con decoración incisa, ca-
racterístico de las fases puruhaes de Elén-pata y Hua-

1 Cronología correlacionada con las dataciones radiocarbónicas
del sitio puruhá Macají Lourdes, debido al registro arqueológico
del estilo cerámico de pintura negativa.
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valac (Jijón y Caamaño 1927a, 1927b), fue recupera-
do en la PP-10, la cual estuvo ubicada en la cima de
una de las lomas dentro de un estrato arenoso con gra-

vas andesíticas, a 30 cm de profundidad y asociada a
fragmentos cerámicos, osamentas faunísticas de cuy (Ca-
via porcellus), carbón vegetal y ceniza (figura 3).

Figura 3. Registro arqueológico del sitio SI-02 Huavalac. A-B-C) Contexto y cuenco con mango (CE-01)
recuperado en la PP-04. D-E-F) Contexto y cuenco inciso (CE-02) recuperado en la PP-10.

Figura 2. Registro arqueológico del sitio SC-03 Lluishi. A) Contexto doméstico constituido por un muro de rocas andesitas basálticas
y estructura circular en la excavación de la Unidad U01. B) Machacador de andesita (LI-01). C) Mano de moler de basalto (LI-02).
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MATERIALES Y MÉTODOS

Como se mencionó previamente, los artefactos ana-
lizados provienen de sitios puruhaes asociados a con-
textos domésticos, ceremoniales y funerarios. Se toma-
ron muestras de los mismos para realizar análisis de
microrrestos vegetales en el Laboratorio de Arqueobo-
tánica de la ESPOCH mediante los métodos de soni-
cación y microextracción (tabla 1). El objetivo de la
extracción de microrrestos a partir de los artefactos ce-
rámicos y líticos fue desalojar la totalidad de restos pre-
servados dentro de microgrietas o fisuras de las superfi-
cies de uso (Borgo et al. 2022).

El método físico de la sonicación se realizó a través
de un baño de ultrasonido durante 20 minutos, colo-
cando cada artefacto dentro de una funda de polietile-
no con agua destilada, que varió según el tamaño del
objeto entre 150 y 400 ml (Pagán et al. 2015). Este baño
permite una limpieza más profunda a través de ondas
sónicas que penetren en las microgrietas de los artefac-
tos. El agua que contenía los residuos se transfirió pos-
teriormente a un tubo de microcentrífuga para la sedi-
mentación del material suspendido en el líquido.

Por su parte, el método de la microextracción em-
pleó las muestras sedimentarias residuales de cada ob-
jeto sonicado, las cuales se transfirieron a un tubo de
microcentrífuga tipo Eppendorf para su almacenamiento
y posterior tratamiento físicoquímico (Kooyman  2015a,
2015b; Pearsall 2000a; Zarrillo 2012). De esta forma,
los almidones fueron separados a través de la flotación
con CsCl al 1,8 g/cm3 y los procesos de lavado en agua
destilada y centrifugación. En cambio, para los fitoli-
tos, la eliminación de carbonatos y materia orgánica se
realizó con HCl 6 N y solución Schultze [solución sa-
turada de clorato de potasio en ácido nítrico concen-

Tabla 1. Artefactos, contexto arqueológico y recuperación de microrrestos vegetales según los métodos de muestreo.

* U: unidad; PP: prueba de pala. ** So: sonicación. Mi: microextracción. Al: almidones. Fi: fitolitos.

trado al 1,7 % (w/v)], más los procesos de calentamien-
to, lavado en agua destilada y centrifugación. Posterior-
mente, las arcillas fueron removidas con EDTA disó-
dica al 0,1% más ultrasonido, lavado y centrifugación.
Finalmente, para la flotación de los fitolitos se utilizó
una solución de metatungstato de litio (LMT, grave-
dad específica 2,3).

El montaje fue realizado en glicerina para la obser-
vación de los granos de almidón y en aceite de inmer-
sión para los fitolitos. La observación se llevó a cabo
con un microscopio óptico Zeiss Axiolab 5 a 400× bajo
luz trasmitida y polarizada, y con el software Zeiss Zen
3.8. La descripción morfológica de los fitolitos siguió
los parámetros establecidos en el ICPN 1.0 y 2.0 (Ma-
della et al. 2005; Neumann et al. 2019) y, en el caso de
los almidones, según el International Code for Starch No-
menclature (2011). La identificación taxonómica con-
sideró las bases de datos y publicaciones especializadas
en la flora del Ecuador y neotrópico americano (Fer-
nández y Hastorf 2018; Pagán 2015; Pagán et al. 2016;
Pearsall 2000b), así como una colección moderna de
fitolitos y almidones del Laboratorio de Arqueobotá-
nica de la ESPOCH que cuenta actualmente con espe-
címenes de Zea mays de la propia microcuenca del río
Guano.

RESULTADOS

La tabla 2 muestra los resultados obtenidos en cuan-
to a la identificación y distribución de los taxa recono-
cidos a partir de los análisis de microrrestos botánicos.
Los artefactos líticos LI-01 y LI-02 evidencian proce-
sos de molienda de diversos productos vegetales, mien-
tras que los cuencos cerámicos CE-01 y CE-02 sugie-
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ren el consumo de bebidas prehispánicas. Las figuras
4, 5, 6 y 7 exhiben un conjunto de imágenes donde
puede observarse una selección de los principales res-
tos microbotánicos recuperados en cada uno de los ar-
tefactos muestreados.

Tabla 2. Identificación y distribución de taxa en las muestras analizadas para granos de almidón y fitolitos.

Nota: «cf.» significa taxon más probable o cercano. Al: almidones. Fi: fitolitos.

DISCUSIÓN

Los cuatro artefactos muestreados presentaron mi-
crorrestos de granos de almidón y fitolitos correspon-
dientes a taxa que incluyen una variabilidad de grupos

Figura 4. Microrrestos botánicos recuperados del artefacto lítico LI-01 (SC-03 Lluishi). A) Fitolito cf. Zea mays, trilobate.1 B) Fitolito
cf. Zea mays, elongate granulate.1 C1-C2) Almidón Zea mays, pentagonal.2-3 D1-D2) Almidón Ullucus tuberosus, triangular trasovado.2

E1-E2) Almidón Manihot esculenta, circular con fisura estelada.2-4 Reportado por Piperno y Pearsall (1993),1 Pagán (2015),2 Zarrillo
et al. (2008),3 Duncan et al. (2009).4
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Figura 5. Microrrestos botánicos recuperados del artefacto lítico LI-02 (SC-03 Lluishi). A) Fitolito Opuntia sp., spheroid granulate
con perforaciones centrales.1 B) Fitolito cf. Canna edulis, spheroid ornate con márgenes facetate.2 C) Fitolito cf. Zea mays, elongate
granulate.3 D1-D2) Almidón Zea mays, circular.4-5 E1-E2) Almidón Zea mays, hexagonal.4-5 F1-F2) Almidón Ipomoea batatas, truncado.4

Reportado por Jones y Bryant (1992),1 Pearsall (2016b),2 Piperno y Pearsall (1993),3 Pagán (2015),4 Zarrillo et al. (2008).5

alimenticios de plantas (cereales, tubérculos, raíces y
frutales); contribuyendo con ello a la comprensión de
ciertos aspectos relacionados con la paleodieta de las

sociedades prehispánicas puruhaes de la microcuenca
del río Guano, como la producción y gestión de los re-
cursos vegetales, el consumo de alimentos y ciertas pis-

Figura 6. Microrrestos botánicos recuperados del artefacto cerámico CE-01 (SI-02 Huavalac). A) Fitolito cf. Cucurbita ficifolia, spheroid
con márgenes facetate.1 B) Fitolito cf. Zea mays, elongate granulate.2 C1-C2) Almidón Zea mays, pentagonal.3 D1-D2) Almidón
Solanum tuberosum, cónico bivalvo.4 E1-E2) Almidón Ullucus tuberosus, variedad fucsia, ovalado.3 F1-F2) Almidón Ullucus tuberosus,
variedad roja, triangular.3-4 G1-G2) Almidón Ullucus tuberosus variedad rojo moteado, ovalado.3 H1-H2) Almidón cf. Capsicum sp.,
circular.5 I1-I2) Almidón cf. Phaseolus sp., ovalado.5 Reportado por Fernández y Hastorf (2018),1 Piperno y Pearsall (1993),2 Pagán
(2015),3 Mejía (2018),4 Garrido et al. (2022).5
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tas sobre las prácticas culinarias. Respecto a la produc-
ción y gestión de los recursos vegetales, se advierte el
uso de especies con valor alimenticio desde el 320 al
370 ± 20 DC (Periodo de Desarrollo Regional) median-
te el registro de microrrestos botánicos provenientes de
las herramientas líticas LI-01 y LI-02 del sitio SC-03
Llushi (fase Guano o San Sebastián); destacando taxo-
nes tales como Ipomoea batatas (camote), Manihot es-
culenta (yuca), Canna edulis (achira), Opuntia sp. (tuna),
Ullucus tuberosus (melloco) y Zea mays (maíz).

Posteriormente, entre el 950 ± 20 DC (Periodo de
Integración), los microrrestos obtenidos desde los cuen-
cos cerámicos CE-01 y CE-02 del sitio SI-02 Huavalac
(fase Huavalac) muestran el uso alimenticio de taxa

Figura 7. Microrrestos botánicos recuperados del artefacto cerámico CE-02 (SI-02 Huavalac). A) Fitolito Zea mays, cross variante 1.1

B) Fitolito cf. Zea mays, trilobate.2 C) Fitolito cf. Zea mays, bilobate. D) Fitolito cf. Zea mays, polilobate.2 E) Fitolito cf. Canna edulis,
spheroid ornate con márgenes facetate.3 F) Fitolito Opuntia sp., spheroid granulate con perforaciones centrales.4 G1-G2) Almidón Zea
mays, pentagonal.5 H1-H2) Almidón Zea mays, ovalado y con huellas de afectación enzimática por la presencia de pequeños hoyos
oscuros en su superficie.6 I1-I2) Almidón cf. Phaseolus sp., ovalado.7 Reportado por Piperno (2006),1 Piperno y Pearsall (1993),2

Pearsall (2016b),3 Jones y Bryant (1992),4 Zarrillo et al. (2008),5 Pagán et al. (2015),6 Garrido et al. (2022).7

como Canna edulis (achira), Capsicum sp. (ají), Cucur-
bita ficifolia (sambo), Phaseolus sp. (fréjol), Opuntia sp.
(tuna), Solanum tuberosum (papa), Ullucus tuberosus
(melloco) y Zea mays (maíz).

Son especies que en su mayoría fueron cultivadas en
los propios agroecosistemas localizados de manera con-
tigua a los sitios arqueológicos y/o a las vegas del río
Guano, como es el caso de los cultivos de Zea mays,
Solanum tuberosum, Ipomoea batatas, Canna edulis, Cu-
curbita ficifolia, Opuntia sp., Capsicum sp. y Phaseo-
lus sp. Mas no en el caso de ciertas raíces y tubérculos
alimenticios que requieren una producción vegetal dis-
tinta. Por ejemplo, en el caso de tubérculos como Ullu-
cus tuberosus, este se cultiva en las tierras altas andinas
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entre los 2500 y 4300 m s. n. m. (Tapia et al. 1996). Lo
cual evidencia una gestión agroecológica que se exten-
dió hacia ecosistemas localizados en los subpáramos y
páramos de los volcanes Chimborazo (6268 m) e Igua-
lata (4430 m), desde donde nacen los cauces hídricos
que contribuyen a la formación de la vertiente del río
Guano. Mientras que en el caso de raíces alimenticias
como Manihot esculenta, esta presenta una distribución
geográfica desde el nivel del mar hasta los 1600 m, cons-
tituyendo sus zonas de producción agrícola habitual las
regiones amazónica, costera y los valles bajos de los An-
des (Paredes et al. 2022). Esto sugiere un intercambio
interregional con poblaciones localizadas en la Amazo-
nía, siendo los lugares más próximos aquellos localiza-
dos en la cuenca alta del río Pastaza. Precisamente, Ca-
brero et al. (2022), en el sitio arqueológico Río Chico
(cuenca del Pastaza), registraron un cántaro antropo-
morfo de la cultura puruhá y también Jijón y Caama-
ño (1927b) había percibido la influencia de estilos ce-
rámicos amazónicos en objetos puruhaes pertenecientes
a la fase Huavalac.

En cuanto al consumo de alimentos y prácticas culi-
narias, se visibilizan por la conformación de los con-
juntos microbotánicos y por las huellas de uso en los
granos de almidones (Pagán et al. 2015). Entre los líti-
cos, el machacador LI-01 evidencia la trituración de
yuca, melloco y maíz; mientras que la mano de moler
muestra el uso de la molienda de ciertos productos ali-
menticios como la achira, el camote, la tuna y el maíz.
Así, estos dos artefactos exhiben procesos mecánicos que
implican primordialmente la pulverización de semillas,
raíces, tubérculos y frutas coriáceas como la tuna para
la obtención de harina y polvo de especias. Esto per-
mite, en el caso de las harinas, la reducción y estanda-
rización del tamaño de partículas con la finalidad de
que las masas almidonadas mejoren la absorción de
vapor y agua durante el proceso de extrusión y cocción.
Así, las harinas (finas y gruesas) y demás productos ob-
tenidos a partir de la molienda constituyen uno de
los ingredientes principales de un sinnúmero de pre-
paraciones culinarias y bebidas tradicionales en el área
andina (Musaubach et al. 2023; Romero y Musaubach
2024).

El cuenco cerámico CE-01 sugiere el consumo de
bebidas energéticas cocinadas a muy baja temperatura
con harinas o masas almidonosas de maíz y tubérculos,
porque en los almidones recuperados no hay huellas de
daño por el proceso de fermentación; siendo utilizado
dicho cuenco para contener y servir bebidas energéti-
cas en contextos domésticos y/o rituales ceremoniales.

Esta última función se correlaciona con el contexto fu-
nerario en el que fue recuperado este cuenco durante
las prospecciones arqueológicas; por lo cual es proba-
ble que dicho recipiente haya sido usado para servir be-
bidas de distinto origen vegetal en diversos momentos
y contextos culturales. El fitolito de sambo, más los al-
midones de maíz, papa, melloco, ají y fréjol, indican el
uso recurrente de distintas bebidas vegetales o la inte-
gración de los mismos en ciertas prácticas culinarias
como locros o coladas que fueron preparadas hasta la
actualidad. Algunos de ellos son fuente energética de
rápida liberación en el cuerpo humano, pero otros,
como el ají, pudieron ser incorporados como estimu-
lantes o sabores fuertes que quizás eran necesarios en
determinadas actividades domésticas, rituales o fune-
rarias (Pagán et al. 2015); particularidad que ha sido
percibida en otros artefactos cerámicos procedentes de
culturas ecuatorianas como la Mayo-Chinchipe (Zarri-
llo 2012) y Chorrera (Pagán et al. 2015).

En cambio, el cuenco cerámico CE-02 sugiere el
consumo de bebidas embriagantes con harinas o masas
almidonosas casi exclusivamente de maíz, debido a que
en los almidones recuperados se registraron huellas de
afectación por enzimas que causan la presencia de pe-
queños hoyos oscuros en su superficie (digestión enzi-
mática); aunque estos signos solo dan cuenta del inicio
del proceso de fermentación, pero no de la culmina-
ción del mismo, puesto que en el proceso completo de
digestión enzimática los almidones muestran la forma-
ción de un gran hoyo o depresión central casi transpa-
rente, más la fragmentación de la estructura a lo largo
de todo el margen (Pagán et al. 2015). La gran canti-
dad de fitolitos y almidones de maíz, más fitolitos de
tuna, sugiere el consumo de la chicha, y esta última
especie debió de ser utilizada como saborizante y en-
dulzante de dicha bebida. De esta manera, el cuenco
inciso con mango zoomorfo, correlacionado según Ji-
jón y Caamaño (1927a, 1927b) con las fases Elén-pata
y Huavalac, fue utilizado para servir bebidas embria-
gantes en ambientes rituales y/o funerarios según el
registro arqueológico de este cuenco en contextos cere-
moniales localizados en la cima de la loma prospectada
en el sitio SI-02 (Aguirre 2025). Además, los registros
etnohistóricos realizados por De Paz (1965 [1582])
corroboran el uso de la chicha de maíz por las socieda-
des puruhaes de Guano, hasta el final de la época pre-
hispánica (siglo XVI), como una ofrenda funeraria ante
el fallecimiento de algún cacique puruhá o durante la
celebración de sus festividades comunales (Aguirre et
al. 2024).
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CONSIDERACIONES FINALES

Los registros arqueobotánicos de microrrestos vege-
tales han puesto en evidencia la paleodieta de las socie-
dades puruhaes prehispánicas de la microcuenca del río
Guano desde hace 1700 años a través de la producción
y gestión de los recursos vegetales, el consumo de ali-
mentos y sus prácticas culinarias.

Esto ha revelado principalmente la importancia del
patrimonio alimentario del maíz, no solo por la frecuen-
cia y ubicuidad que presenta esta especie en diversos
contextos arqueológicos (domésticos, productivos, ce-

remoniales y funerarios), sino también por su versatili-
dad en cuanto a las técnicas de preparación de alimen-
tos (trituración, molienda, cocción y fermentación).
También destaca el consumo alimentario de tubércu-
los (papa y melloco), raíces (achira, camote y yuca) y
frutas (tuna y ají).

Las siguientes investigaciones se deben focalizar en
muestreos de tipologías cerámicas específicas como cán-
taros, vasos, ollas y compoteras con la finalidad de am-
pliar el conocimiento de la paleodieta puruhá y pro-
fundizar el conocimiento sobre otras prácticas culinarias
milenarias.
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