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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

PATENTE DE INVENCION

PAIS: ESPAÑA 

DURACION: VEINTE AÑOS

OBJETO: "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y 
SEPARACION DEL AGUA CONTENIDA EN ACEI 
TE VEGETAL". *

a favor da : WESTFALIA SEPARATOR AG. 

Residente en: OELDE/westf. (Alemania) 

Nacionalidad: ALEMANA

Con prioridad de la  Patente Alemana nc 14.810



Una serio da acoitos vegetables es obtenida de la  car­

ne de frutos oleosos. Los aceites más importantes de esta -  

clase son e l aceite de palma y e l aceite de o liva .

El aceite de o liva , es un producto muy buscado oomo -  

5 aceita alimenticio, especialmente en lo s  países mediterrá­

neos; sin embargo, se emplea también con fines industriales 

especialmente en la  industria jabonera. Asimismo, e l aceite 

de palma ha sido utilizado en medida creciente, en los tflti 

mos a&os, oomo grase alim enticia. En e l campo tácnico, se -  

10 emplea en gran escala como lubrificante en lo s  ta lle res de

laminado para la  elaboracián de chapa. El concumo, que aumen 

tá en mayor medida en los tfltimos años, le  ha dado gran im­

pulso a la  obtencián del aceite de palma. Se están tratando 

de mejorar los mátodos de obtencián de este aceite para ev^ 

15 tar en lo posible las párdidas y empeoramientos de la  c a li ­

dad del aceite, debidos a su aoidificaoián , oxidaoián, etc.

Para obtener e l aceite de palma o de o liva , se prensan 

los frutos eventualmente desmenuzados y oalentados; se ob­

tiene a s í un líquido compuesto en parte de aceite y, en par- 

20 te de agua, que, además, contiene aán cantidades más o menos 

grandes de elementos sálidos, (partícu las de fib ra s , de hue_ 

so y de cáscara de lo s  frutos, suciedad e impurezas, e t c . ) .  

Esta mezcla líqu ida es llamada muchas veces "mosto"; s i se 

la  deja un tiempo prolongado abandonada a s í  misma, se veri 

25 fican sensibles empeoramientos de la  calidad.

En efecto, e l contenido de agua, actáa sobre e l aceite 

hidrolizándolo, y se forman ácidos grasos que pueden golver 

a ser eliminados solo en procesos de refinamiento, muy com­

plicados y caros; lo s  ácidos grasos as í obtenidos, son ade-
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más de un valor muy in fe rio r a l de las  grasas neutras de 

las que se han originado. Estas perdidas de materia y c a li ­

dad, pueden evitarse de la  manera más eficaz separando de 

l a  manera más completa posible, e l aceite del agua de los  

frutos y de todas las impurezas sólidas inmediatamente des­

pués del prensado de lo s  frutos oleosos.

Para la  separación se han utilizado grandes recipientes 

de separación en lo s  cuales se deja descansar largo tiempo 

la  mezcla exprimida de aceite y agua de los frutos, que con 

tiene materia sólida, e l aceite se separa entonces, y sube, 

puliendo ser extraido por espumado; s i embargo, este sistema 

tiene e l inconveniente de que e l contenida de ácidos grasos 

aumenta grandemente debido a l largo tiempo de contacto y, 

a la  disociación h id ró litlca  del aceite, que se v e rifica  du­

rante dicho tiempo, ádemás, la  separación no es suficiente­

mente completa, en e l  barro separado subsisten aiin cantida­

des residuales de aceite que no pueden ser recuperadas por 

lo s  procedimientos oorrientes. También el agua de fruto que 

se deposita como capa central contiene tales oantidades re­

siduales de aceite.

Para acortar e l tiempo de almacenamiento y haoer conti­

nuo e l proceso, se han previsto lo s  recipientes de separación 

también para paso oontinuo. De este modo se consigue,reducir 

e l tiempo de permanencia del aceite en e l recipiente Ae se­

parad  Ai, % por tanto e l grado de disociación h id ro lftica , 

pero se pierde ahora una mayor parte de aceite neutro, por­

que e l tiempo de acción de la s  fuerzas separadoras que aotáan 

sobre la  mezcla es demasiado pequeño para una separación com 

plata de aceite, por consiguiente, después de este procedí-
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miento, hay que tratar e l agua del fru to , separada, que con 

60 tiene materia sólida, en un proceso sucesivo, para recupe­

rar e l  aceite, que, de otro modo se perdería.

Como los dos procedimientos anteriormente descritos 

adolecen de sensibles inconvenientes, se ha propuesto ya e l 

empleo de centrifugadoras. En la. centrifugación de la mez- 

68 ola de líquidos pueden producirse ya en tambores de centri­

fugación, muy pequeños, fuerzas de separaoión suficientes, 

de modo que puede prácticamente separarse por completa e l  -  

aceite. Por otra parte, una instalación de obtención de -  

aceite, provista de centrifugadoras, trabaja ya a elevadas 

70 velocidades, de modo que no pueden producirse empeoramientos 

de l a  calidad del aceite , debidos a hidrolización.

Los procedimientos hasta aquí conocidos, que praván el 

empleo de centrifugadoras, presentan también, sin embargo 

sensibles inconvenientes. En efecto, s i  para la  centrifuga- 

78 ción se emplean la s  centrifugadoras corrientes de elevado

nlimero de revoluciones provistas de juegos de platos interio  

res , e l  tambor se obstruye ya a l poco tiempo, debido a l  ele 

vado contenido de barro del liquido para pu rificar. Entonces, 

para rea lizar la  purificación, hay que aceptar la  idea de 

80 una interrupción del trabajo, que no solo interrumpa la  con­

tinuidad del procedimiento, sino que debido a la  mano de obra 

inevitablemente necesaria requiere además considerables gas 

tos por jornales. La previsión de cribas vibradoras que pue­

dan retener una parte considerable de las  impurezas sólidas 

88 trajo consigo, un considerable a liv io  de los tambores de las  

centrifugadoras, pero no consiguió tampoco resolver rad ical­

mente e l problema.
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Para eliminar por completo estos inconvenientes, se han 

empleado ya, para la  centrifugación de la  mezcla de aceite y 

agua de fruto, centrifugadoras que trabajan de manera conti­

nua y que funcionan con una salida continua del tambor de un 

concentrado acuoso de barro. Este concentrado sala de manera 

continua, durante e l funcionamiento, por toberas previstas en 

la  envoltura del tambor. Además, e l resto del agua de fruto 

sale de manera continua del tambor por un disco espeoial de 

agua en proximidad del eje del tambor, y e l aceite purificado 

de agua y suciedad, algo más hacia dentro, solo con tales tam 

bores, ha sido posible conseguir un trabajo completanente con 

tinuo.

Sin embargo, s i  funcionamiento de tales "tambores de to­

beras", hacia necesaria algunas medidas de seguridad si no se 

queria que se produjesen perturbaciones del funcionamiento. E l 

concentrado de barro que sale por la s  toberas está controlado 

-con precisión en su cantidad por la  sección transversal de 

la s  toberas y e l minero de revoluciones del tambor. Si la  oom 

posición del producto centrifugado camoia, por ejemplo en e l 

sentido de que llegue menos agua de fruto que la  que pueden -  

s a lir  por las toberas. Entonces, una parte del aceite, que por 

consiguiente se pierde para su u lte rio r aprovechamiento, es 

centrifugada a travás de la s  perforaciones de las toberas. Por 

consiguiente, entre la  zona del aceite y la  zona del barro del 

mencionado tambor toberas se prváe un m i l lo  de agua de cierre. 

Por una abertura espeoial da entrada se le alimenta constante­

mente, a l tambor, e l agua que es conducida directamente a la  

cámara de barro. Este agua sala luego en parte, por e l ya men­

cionado disoo de agua, pero en parte también juntaiente con -

115



e l concentrado de barro. Si la  cantidad de agua alimentad^á 

la  entrada del tambor es demasiado pequeña, la  capa límite en 

tre e l agua y e l aceite sigue desplazándose hacia fuera y -  

ISO por e l disco de agua no sale ya agua alguna. Entonces, median 

te la s  aberturas especiales de entrada mecionadas se aumenta 

la  cantidad alimentada de agua freaoa, en la  medida necesaria 

para que vuelva a mantenerse la  zona de cierre de agua fre s ­

ca.

125 También este procedimiento adolece de algunos inoonvenien

tes; especialmente, no puede con Ó1 renunciarse a una constan 

te observación de la  oentrifugacora s i quieren evitarse con -  

seguridad la s  perturbaciones del traba jo . También la  constante 

alimentación de agua fresca, necesaria en evitación de pórdida 

130 es cuando menos, desventajosa en todas aquellas instalaciones 

en las que no se dispone de grandes cantidades de agua. Este 

es muy frecuentemente e l caso, por ejemplo, de lo s  paises de 

Africa  del Norte, que cultivan olivos, así como de las insta­

laciones de extracción de aceite de faitea del A frica  central. 

135 Otro inconveniente de las  centrifugadoras de toberas has

ta aquí oonocidas está constituido por e l hecho de que en a l ­

gunas partes del tambor, y especialmente en las zonas perifó  

ricas en proximidad de las  aberturas de sa lida , a s í como en -  

la s  toberas mismas, se produce un considerable desgaste de 

140 erosión provocado por la  constante expulsión de arena fina y 

partículas minerales. Los dispositivos de depuración prelim i­

nar que preceden la s  mencionadas centrifugadoras de toberas, 

por ejemplo, la s  cribas vibrantes, retienen, es verdal, todas 

la s  partíoulas más gruesas, impidiendo así las aventuales obs 

trucciones de la s  pequeñas aberturas de la s  toberas, pero es-145
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tas cribas no coi signen retener las pequeras partículas de ar<s 

na y de otros minerales. Por consiguiente, hay que emplear me_ 

dios especiales para hacer lo  más resistentes que sea posible 

al desgaste, dichas aberturas de salida y las portes inme&ia- 

150 temente contiguas de l a  zona perifé rica .

Debido a l mencionado desgaste por erosidn, provocado por 

la s  partículas de arena y otras partículas minerales arrastra  

dos, la s  toberas se van ensanchando con e l tiempo. Como a l ná 

mero de revoluciones del tambor es mantenido constantemente,

155 aumenta de esta manera la  oantidad de concentrado acuoso de -  

barro que sale por las toberas. No hay, por lo tanto, más re ­

medio que alimentarle a l tambor de una cantidad de agua que va 

aumentando con e l tiempo, s i  quiere mantenerse la  zona de se­

guridad constituida por e l an illo  de agua.

160 La presente Patente de Invencidn, tiende a eliminar todos

lo s  inconvenientes enumerados y asegurar un funcionamiento l i  -  

bre de perturbaciones y completamente continuo, con las  exigen­

cias menores posibles de control y servicio de la s  máquinas.

El procedimiento que se describe a continuacián, segáh la  

165 invención, a s í oomo la  instalacidn propuesta para su aplicaoián 

permiten, especialmente; e l empleo de centrifugadoras de tobe­

ras que trabajan de manera continua, sin alimentacián de agua 

fle sea ; la  elaboraoidn de mezclas de agua del fruto y aceite, 

incluso con grandes contenidos de agua y notables cantidades de 

170 impurezas sálidas, y finalmente, un funcionamiento continuo sin 

exigencias de control de las  máquinas, siendo además e l fin  de 

la  invencidn, lim itar , en la  medida de lo  posible e l desgaste 

en la s  centrifugadoras de toberas mencionadas.

A continuacián se describe e l procedimiento, segáh la  in -
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vención con referencia a algunos posibles ejemplos de re a li ­

zación;

En la  Fig. 1; 1, ea la  bomba que aspira de un depósito 

e l aceite bruto que contiene a l agua del fruto y la  suciedad, 

y a través del compensador tjmmioo 2, y de la  tubería 5, lo  

impele hacia un reoipiente calentable 4, provisto de una sa li  

da del barro 5. Las impurezas, particularmente grandes, se re 

cogen en la  parte in ferior cónica de dicho reoipiente y son 

eliminadas de vez en cuando, en forma de concentrado acuoso Ae 

barro. La mezcla líqu ida purificada de estos elementos, llega  

luego, por e l conducto 6, a una criba oscilante 7, provista 

de fondo adecuado, y que retiene otra parte de impurezas; ás- 

tas son descargadas de manera continua, por 8. La mezcla asi 

tratada entra en e l reoipiente 9, y por la  bomba 10 es alimen 

tada a travós de otro calentador intermedio 11, un f i l t r o  f i ­

no 12, sust&iible y un medidor de liquido 13, a la  centrifugue 

dora de toberas 14. Esta centrifugadora separa en funcionamien 

to continuo el aceite de la  mezcla mencionada, que por e l con 

ducto 15, entra en e l recipiente 16.

De la s  toberas provistas en la  zona periférica  del tam­

bor de esta centrifugadora sale, durante e l funcionamiento, 

un concentrado acuoso de barro que entra por 17, en e l rec i­

piente de sedimentación 16, de rebosamiento. Además, una par 

te del agua separada entra atin por 19 en e l recipiente de re­

bosamiento 20.

Para mantener e l funcionamiento, hay que alimentarle conjs 

tantamente a l tambor de esta centrifugadora, con tanta canti­

dad de agua, que salga siempre parte de e lla , por 19. Es de­

c ir , que la  cantidad de agua alimentada a l tambar tiene que -
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ser mayor que la  cantidad, de agua que sale por las toberas. 

Como la  parte de agua de la  mezcla que lle g a , puede bajar 

en corto plazo hasta O, está prevista una entrada especial 

de agpa 21. De este modo, la  extracción de agua del depósito, 

23, es regulada automáticamente, ya que la  válvula 22 es man 

dada por un flotador previsto en e l recipiente 20.

E l recipiente de rebosamiento 20 está provisto en la  -  

parte in fe rio r  de una abertura regulable de sa lida , por ejem 

pío la  válvula 34. Esta válvula es regalada sobre la  cantidad 

mínima de agua que tiene que s a lir  constamente del tambor 19, 

si la  cantidad da agua que sale por 19, baja a un valor in fe­

r io r  a l mencionado, e l n ive l del líquido en a l recipiente de 

rebosamiento 2& baja y e l flotador abre la  válvula de regula­

ción 22. A consecuencia de e llo  aumenta la  cantidad de agua 

que le llega  a l tambor, hasta que e l recipiente 20 vuelve a 

estar lleno hasta e l rebosadero 25.

Las cantidades de agua alimentadas al tambor por 21 tiene 

qn e l caso mácimo que ser tan grandes como las cantidades de 

agua que salen por las  toberas perifá ricas. Por consiguiente, 

toda e l agua que sale del tambor tiene que ser restitu ida a l  

mismo en cuanto e l agua de la  mezcla es igual a O, en 3a entra 

da 13 del tambor. Para e llo  sirvan e l recipiente de sedimenta­

ción 18, e l recipiente 26, la  bomba 27, e l ciclón de líquido 28 

y e l  recipiente de rebosamiento 23. La bomba 27 impele una can 

tidad correspondientemente grande del agua que contiene barro, 

que sale del tambor, en e l recipiente de rebosamiento 23, a 

travás del ciclón da liquido. En e l ciclón de líquido 28, la  -  

parta principal de la s  impurezas líqu idas as separada de este 

agua, yus ha sido devuelta, de modo que en 21, no le llega  a l
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tambor aino agua prácticamente pura. El barra sale por 29, per 

e l recipiente de reoosamianto 25, que por e l conducto 31 oondu 

ce a l recipiente 26. Este recipiente 25, es mantenido siempre 

lleno . Las tuberías de paso de la Comba 27 y del oiolón del l í  

quido 28, están previstas de modo que e l recipiente 25 rebosa 

siempre por 50.

E l aceite separado por la  centrifugadora de toberas puede 

aiin contener cantidades residuales de agua y de materias s a li ­

das. Por consiguiente, es impelido por ia  Comba 32,, a travós 

del calentador intermedio 33 y la  tubería 34, hacia una segun­

da fase sucesiva de purificación avanzada, provista de la  cen­

trifugadora 35. En esta centrifugadora, e l agua residual es se 

parada en 36 y fluye hacia el ya mencionado recipiente 26, des 

de e l cual es devuelta a l proceso. E l aceite sin agua sale por 

27. Para fa c i l i t a r  la  separación, pueden añadírsele a l aceite 

en esta centrifugadora de purificación avanzada, pequeñas can­

tidades de agua fresca; este agua es llevada a la  temperatura 

de centrifugación en un pequeño recipiente preliminar 38, calen 

table.

La Fig. 2, es una sección del recipiente de sedimentación 

18, representado en la  Fig. 1, en a l cual la s  impurezas mayores 

que salen por 12 de la  centrifugadora de toberas, se separan 

por sedimentación del agua del fruto. Este recipiente de dedi  ̂

mentaoión, sirve pl propio tiempo para la  alimentación de la  

bomba siguiente 27, a la  que conduce constantemente tanta agua 

como se necesita para e l mantenimiento del an illo  de cierre de 

agua en la  centrifugadora de toberas.

E l recipiente 18, está constituido por una parte superior 

c ilind rica  59, y una parte in fe rio r  cónica, 40. Las partas de



barro más grueso se recogen en asía parte cónica de fondo y 

pueden ser eliminadas de vez en cuando por la  tubería de sa 

lid a  41.

266 31 recipiente está provisto de dos cámaras de rebosamien

to, 42 y 43 independientes, cada una de la s  cuales posee una 

salida propia 44 y 45. La pared 39 de la  pa rte c ilind rica  del 

recipiente de sedimentación está prevista de d istin ta forma en 

su borde superior en correspondencia de la s  dos cámaras 42 y 

270 43, independientes una de otra, an correspondencia de la cáma

ra de rebosamiento 43 y en e l punto 46 (F ig . 3) posee la  oseo 

tadura 49 v is ib le  en la  Fig. 4. Gracias a esta construcción 

del recipiente de rebosamiento se obtiene e l siguiente funció 

namiento:

275 E l agua de salida que contiene barro y que se dirige al

recipiente de decantación se separa da las impurezas particu­

larmente gruesas y sala por e l punto de rebosamiento 47htás -  

bajo por la  escotadura 49 de la  pared 39 del reoipiente de de 

oantaoión. Si aumenta la  parte de agua alimentada con e l acei 

280 te a l tambor de la  centrifugadora 14, e l n ivel del líquido en 

e l reoipiente 18, aumenta también y resulta una mayor altura  

de rebosamiento en la  escotadura 49 de rebosamiento. La a ltu ­

ra de rebosamiento h (F ig , 4 ), corresponde a la  cantidad má­

xima dol agua con barro que se devuelve al proceso. Un u lte -  

285 r io r  aumento del agua con barro alimentada a l recipiente 18, 

surte por tanto e l efecto de un considerable rebosaLaiento en 

e l punto 46 por la  escotadura 48. asta escotadura de rebosa­

miento 48, es %uy ancha y alcanza casi toda la  circunferencia 

de la  cámara de rebosamiento 42.

290 Con la  construcción descrita del recipiente de decanta-



ción 16, se consigue que solo una pequeña parte, &el barro dé 

la  fase acuosa que sale por 17 del tambor 14, sea eact raída del 

proceso por 41 y 44. Una u lte r io r  y pequeña parte de barro, 

abandona e l proceso por la  punta 29 del ciclón del líquido 28. 

295 Solo estas cantidades de liquido tienen que ser completadas 

si quiere asegurarse que se mantenga e l an illo  de cierre de 

agua, incluso con producto para tratar transitoriamente, exen­

to de agua. Por una parte, esto puedo hacerse añadiéndole a l 

aceite que entra por 15, en e l tambor de la  centrifugadora, -  

500 cantidades de agua de esta magnitud, pero por otra parte, tam* 

bien alimentándole constantemente en la  segunda fase del pro­

ceso pequeñas cantidades de agua fresca a través del recipien­

te 38.

Es evidente que e l efecto segón la  invenoióh se alcanza 

305 tanbien con variantes del procedimiento que se aparten del que 

se representa en la  Fig. 1. Por ejemplo, cuando se trabaja o en 

mezclas de aoeite bruto y agua del fruto , que contienen menos 

impurezas, es posible renunciar por completo a l recipiente de 

sedimentación 18 y conducir toda la salida de barro 17 desde la¡ 

510 la s  toberas de l a  centrifugadora 14 al ciclón da líquido 28 a 

través de la  bomba 27. En este caso, se extrae éal proceso só­

lo en e l punta 299 una fase de concentrado que contiene barro. 

Una forma de realización del procedimiento da la  invención a s í  

modificada está representada en la  F ig. 5.

315 N O T A

Habiéndose descrito amplia y suficientoante la  naturaleza 

de la  presente Patente de Invención, con prioridad de la  pa­

tenta alemana nB 14810 iya/25a, cono asimismo la  ramera de 

llevarla  a la  prócti ca, se hace constar q..e p a -r ' su frir  li& e -

520 ras modificaciones de detalle en cuanto a l material a emplear,
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tamaño, diménaiones, y cualquier otro detalle  secundario que 

no afecte a l principio primordial de la  Patente de Invención 

que por VEINTE AÍ?OS, se so lio !ta  en España y sus Colonias, y 

de la  cual se hacen la s  siguientes REIVINDICACIONES:

1 * . -  "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION ) 

DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL", especialmente de acei 

te de palma o de o liva , procedente de mezclas que con timen  

materias só lidas, de este aceite con agua del fruto, por cen 

trifugaci%n en centrifugadoras con salida continua de un con 

centrado acuoso de barro, devolviéndose por conductos espe­

c ia les una parte dei liquido acuoso delante de la s  aberturas 

de sa lida , caracterizado por un mando dependí en te del conte­

nido de agua del producto centrifugado de la  cantidad de l i ­

quido devuelta, la  cual, antes de su nueva introducción en e l 

tambor, es liberada mediante un ciclón de liquido de todas -  

la s  impurezas más gruesas y, especialmente de la s  partículas 

-de arena y de otras materias minerales.

2 s .-  "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION 

DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL", segán la  reivindicación  

primera, caracterizado además por e l hecho de emplearse como 

centrifugadora una centrifugadora de toberas.

3a .- "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION

DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL", sagin la s  reivindica -  

ciones anteriores y que se caracteriza por el hecho de que la  

regulación de la  cantidad de liquido devuelta a travós de un 

recipiente de rebosamiento cen flotador de mando, se realiza  

de modo que entre la  capa de aceite y la s  aberturas de salida  

se mantiene en e l tambor un an illo  de cierre  de agua.



4 * . -  -PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION 

360 DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL-, segiín la s  reivindica­

ciones 1& a 5*, caracterizado por e l hecho de que e l agua que 

contiene barro que sale del tambor atraviesa uh recipiente 

de sedimentación en e l cual e l agua conducida a l  ciclón de l í  

quido es liberada de las partículas de barro particularmente 

385 gruesas.

5 * . .  "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION 

DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL", segdn las  reivindica­

ciones 1* a 4*, caracterizado por e l hecho de que la mezcla 

de líquido oonduoida a la  centrifugadora es pasada, para la  

360 separación de impurezas particularmente gruesas que pudieran 

causar una obstrucción de las baerturas de sa lida , y antes de 

su introduooión en e l tamboí de dicha centrifugadora, sobre 

cribas oscilantes que retienen la s  impurezas de la  dhse men­

cionada.

366 6 * .-  "PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPARACION

DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL* , segiin las  reivindica­

ciones 1* a 5*, caracterizado por e l hecho de que e l  aceite 

separado en l a  primera fase es conducido, en una fase de puri 

fioaoión avanzafa sucesiva, a travós de una segunda centrifu - 

370 -gadora, para la  separaciáa de restos de agua y materias só­

lidas que hubieran podido quedar.

7* y intim a.- -PROCEDIMIENTO PARA LA PURIFICACION Y SEPA 

RACION DEL AGUA CONTENIDA EN ACEITE VEGETAL*, ta l y como ha 

quedado descrito en l a  presente Memoria descriptiva, que oons 

375 ta de catorce hojas, fo liadas y mecanagrafiadas por una sola 

cara, y de lo s  planos adjuntos.

Madrid, 51 de Agosto de 1955.
^ * OE ZUN2UNS38!





4#  47 43



, j M  ¿ 7
----- -


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



