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La presente memoria descriptiva tiene como

fin la declaracién del objeto sobre el que ha de recaer el

privilegio de exgotacidén industrial y comercial exclusivo en
el territorio nacional, de una Patente de Invencidn, de acuer
do con la vigente Legislacidn sobre Propiedad Industrial, que

como el enunciado indica se trata de "PROCEDIMIENTO DE PREPA

RACION DE UN POLVQ VEGETAL INSTANTANEAMENTE SOLUBLE O MICRO_S
DISPERSABLE EN AGUA".

El presente invento se refiere a una nueva
aplicacidén de un medio conocido de calentamiento por alta fré
cuencia para la obtencidén  de extractos vegetales déshidrata_
dos, instantdneamente solubles o mocrodispersables en agua.
Se sabe que se pueden preparar industrialmente composiciones
secas que comprenden por una parte un extracto vegetal, fundﬁ
mentalmente un jugo de frutas, y por otra parte azidcar; el ex
tracto vegetal estd previamente deshidratado, por ejemplo por
liofilizacién, y después mezclado de forma Intima con otros
ingredientes sélidos. Los productos secos obtenidos segin el
método:: anterior presentan los ‘inconvenientes de no ser homg%
géneos y presentar frecuentemente = un débil mantenimiento |
&l aroma.

Se sabe por otra parte gque diversos procedi_
mientos diferentes de la . liofilizacidén permiten realizar
deshidrataciéq hasta una tasa de humedad residual del 3% (pull

verizaciones en corriente de aire caliente). Estos procedimie

[ £

tos presehtan los inconvenientes de ser muy largos y/o albe_
rar el aroma.Bl empleo de calefacién hiperfrecuencial para

deshidratar una materia susceptible de espumar en vacio presepn
ta las ventajas de reducir el tiempo de desecacién y preservay

mejor los aromas. Asegura, en efecto, un reparto homogéneo de
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la temperatura en el seno de la masa a tratar, sin exponer a

egta dltima al contacto de una pard calefactora o a la aceid
de un panel radiante (supresién de sobrecalentamdento 1ocale[)
Hs ademds menos costoso que la liofilizacién, industrialmen_
te inutilizable cuando la cantidad inicial de meterias secas
sobrepasa el 40% en razdén de las dificultades de congelacién
de las materias antes de la sublimacidén y de la refrigeracidp
de los condensadores en el curso de la sublimacidn.
Entre las aplicaciones de las micro-ondas pg

ra el secado de sustancias orgdnicas se conocen fundamental

mente las ensefianzas de las patentes americanas n? 2. 544.45¢,
2.%43.966 v %.432.63%6. La patente americana n? 2.555.450, qui
se refiere a un dispositivo de un prodedimiento de deshidfa_
tacidn de substancias vegetales o animales y que seflala las
posibilidades de incorporar un espesativo tal como azdcar si
la materia a deshidratar no es bastante viscosa preconiza un
medio de calefacidn dieléetrico y no hiperfrecuencial, teniero
en cuenta las freuencias utilizadas (ondas métricas y no cen|
twimétricas). Resulta de ello que la formacidén de espumas es
un obstdculo para la huena marcha del procedimiento.

De igual forma los modos de calefacidén dielfg
trice provistos per las patantes americanas n? 2.436.966 y
3.4%2.636 presentaﬁ inconvenientes mencionados anteriormente
inherentes a la naturaleze de las micro-ondas utilizadas, es
decir las altas frecuencias. lds precisamente segin la paten

te n® 3.4%2.636, es necesario aumentar la temperatura de.secy

: o

do con lag micro-ondas si las substancias a deshidratar tiengn
un contenido elevado de materias secas a fin de remediar las
pérdidas de calor que intervienen al nivel de la superficie

de dicha subgtancia, lo gue implica un gasto de energle que Je
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Cinvento, de una substancia vegetal estd caracterizado porque

se someten bajo vacfo (1 a 20 Porr) a la accién de un campo

aflade al costo de calefacidn dieléctrica. Se ha previsto igual
mente segin la patente francesa n? 1.354.111 la desecacidn
rdpids de substencias perecederas por medio de un campo de
micro-ondas aplicado bajo vacio a las materias orgdnicas bien
en estado congelado o bien en Soluoi&n o dispersidn en un 1%
gquido en las proximidades de su punto de congelacidn.

Tal método, por las dificulbades ftecnolégicas
que implica (accidn simultdnea del frio,del vacio y de las
micro-ondas) no ha podido ser aplicado industrialmente. EL P
sente invento tiene por fin remedisr los inconvenientes men_
cionados mds arriba y prever productos acabados sin desnaturg
lizacidn del aroma y del sabor.

La originalidad del invento reside en el hecho
de que para deshidratar una substancia vegetal y obimer wn
producto acabado, que sea homogéneo e instantdneamente solu_
ble o microdispersable en agua, se ha sabido elegir por una
parte un campo hiperfrecuencial de frecuencia superior a 850
MHz y por otra parte una gubstancia de partida suficientemegi

te viscosa para espumar bajo .- vacio.

El sprocedimiento de deshidratacién, segin el

hiperfercuencial superior oigual a 850 MHz, preferentemente

2,450 MHz, una mezcla viscosa que tiene una cantidad de mate
rias secas superior o igual al 50% en peso, encerrando dichas
substancias, bien liquidas o pulverizadas o bien dispersadas

en ague y al menos un agente espesativo, en una cavidad resg
nante, en cuyo inbterior, el campo eléectrico permanece oonsta%
temente inferior a la tensién critica de descarga para la pre|

sidén considerada.
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El producto sometido a secado bajoﬂ;ggigxﬁg
be poseer una viscosidad suficiente que no ge 43 siempré én du
forma inicial. Esta viscosidad que es una de las caracterist]
ca esenciales del procedimiento puede ser obtenida incorporay
do, antesi®el calentado por micro-ondas, agentes espesétivos g
la masa a deshidratar. Estos aditivos son eiegidos entre los
hidratos de carbono, glicidos, sucroglicéridos, derivados del
carragaen, las gomas ardbigas, pectinatos, la metil-celulosa)
la carboximetilcelulosa y las proteinas, en particular la
albumina.,

Entre los hidratos de carbono la sacarosa sg
ha revelado interesante desde dos puntos de vista:

-Por una parte confiere a los extractos vegg
tale-g una mejor aptitud para enponjarse o espumar bajo vaciq.

_Por otro lado mejora la solubilidad de los
productos secos. | A

Se. puede igualmente llegar a la Vviscosidad
deseada preconcentrando las substancias a tratar, por'ejemle'
por crioconcentracidn, o por dsmosis inversa.

Por dltimo se puede incorporar al medio a
gecar una proporcidn calculada de producto seco dbtenido du_
rante una operacidén anterior. Naturalmente es posible, sin
salir del cuadro del invento, combinar entre si los diferentds
medios aumentando la viscosidad .

La cantidad de materias secas de la mezcla
a deshidratar estd en general comprendida entre el 50 y el
85% en peso.

Segin un modo de realizacidén del invento, 14
mezcla viscosa es emulsionada con le gyuda de una corriente |

de nitrdgeno o de un gas carbdénico a fin de obtener un gas
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ocluido en vista a su hinchamiento:

s

La mezcla viscosa, que ha sido eventualmente

emulsionada, es repartida en capas de débil o medio espesor
(1 & 20 milimetros sobre la solera de un recinto bajo vacio

y expuesto a un campo hiperfercuencial superior o igual a 8530

bajo vacio asi cargado puede ser fija o mévil, pero en ambos
casos el tiempo de calefacién queda comprendido entre algunos;
segundos y algunos minutos. Segin el espesor de la capa reali;
zada por una parte, y el valor del vacio obtenido por otra
parte, el tiempo de calefacidén puede variar, en un parato tra
%ajaado en discontinuo, entre cuvatro y treinta minutos.

En el curso de la fase de calefaccidn se ob
gserva.un hinchamiento de la masa pastosa pudiendo aumentar el
volumen aparente por formacidén de una espuma que pronko se
coagula a medida que pierde la mayor parte de su cantidad ini
cial de agua. En esta estado no se observa ninguna modifica_
cién del color en la mase pbtenida y Unicamente se presenta
algin fendmeno de formacién de corteza.

In le fase siguiente, el campo hiperfrecuen
cial es preferentemente suprimido, mientras que el vacio se
mantiene, a fin de proseguir la desecacién al mismo tiempo
que la temperatura media de la mass es disminuida por este he

cho. Bste peripdo puede durar, segin los casos , de algunos

segundos & algunos minutos. La calefaccidn puede ser igualmen:

intermitente.

En este punto la desecacidn propiamente diche

estd acabada. Bl vacic se elimina preferentemente por intrody

cién de una corriente de gas inerte, tal como nitrdgeno, y

después la masa esponjosa, en el caso en que qede dotada de uﬁa

cierta plasticidad en razén de su temperatura, es refrigera

e
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por‘un medio apropiado hasta obtener una consiatenéié'qﬁeifg
diza.

Bsta masa de productos deshidratados es frag
mentada a continuacidén y después condicionada y repartida, a
abrigo de la humedad atmdésferica,-en recipientes cerrados, hlg
méticos al vapor de agua y al aire.

Segin una caracteristica del invento, el ca
lentamiento bajo vacio por medio de un campo hiperfrecuencial
se efectia en dos fases; la temperatura de la masa a deshi
dratar permanece inferior a 302 C durante la primera fase de
le desecacién (salide del.75% de la cantidad de agua inicial)
hagte uns humedad residual como mdximo igual al 20% en peso
con relacidén a la masa total; después = la temperatura,dei pFo
ducto permanece inferior a 502 C durante la 22 fase de la dg
secacién hasta una humedad residual del 3% en peso.

Durante todo el proceso de deshidratacién en
el campo hipefrecuencial, es . preciso vigllar que el campo e_
1éetrico en el interior de la cdmara de deshidratacidén no so_}]
brepase un valor mdximo, denominado tensién de descarga, que
provoca una imizacidén intensa del gas en el seno de dicha cd
mara. Bl valor de esta tensién critica depende de la frecuep
cia y de la presién. Précticemente a 915 MHz es presiso tra_

bajar por encima de 20 Torr o bien por debajo de 0'l Torr si

se quiere disponer de un campo suficientemente intenso sin ri

fr

go cebar un arco. Pero a 2.450 MHz basta mantener la presidn 1i
geramente superior a 2 Torr. Ias frecuencias elevadas son sie
pre mds interesantes porque permiten utilizar un campo mds in
tenso y en consecuencia introducir mds energla en la cavidad.

resocnante.

De una manera general, todas las substancias
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vegetales pueden estar sometidas al esponjado bajo vacio en

un campo hiperfrecuencial. Segun el invento, se aplica mds
particularmente a los extractos vegetales como infusiones,
pécimas, jugos, polvos y aceibes esenciales vegebales,pero
sobre todo a jugos y polvos de frutas. Bl presente procedi_

miento es actualmente el 1inico que ha permitido obtener pol_

vos de pequeﬁas{frutas, tales como la grosélla negra, la fram
buesa y la fresa, que sean instantdneamente solubles en agua'
conservando su aroma. Dicho procedimiento es igualmente el \ !
nico que permite la produccién de un polvo de esencia anisada
instanténeaﬁente microdispersable en agua .

El invento se dirige igualmente a los productos
industriales nuevos obtenidos segin el procedimiento descri_
to anteriqrmente s los polvos vegetales que han sido asi
preparados estdn caracterizados porque tienen una cantidad
de humedad residual inferior o igual al 3% en peso y puede en
cerrar por un lado del 1 al 80% en peso de substancia vegetélé
anhidra y por obtro lado del 16 al 99% en peso de un espesa_ .
tivo elegido entre el conjunto constituido por hidratos de
carbono, gldcidos, sucroglicéridos, derivados del carragaen,
goma, ardbiga, albiminas de huevo y sus mezclas.,

El horno hiperfrecuencial que ha sido wtili
zado, ha sido concebido y realizado por la sociedad IMI (Tes

Microondes Industrielles), Comprende:

-Un bloque de alimentacién de alta tensidn

-Un conjunto de inyeccidn de micro-ondas cong
tituido por un magnetrdén de 2'5 kW, 4nado refrigerado por cir
culacién de agua, unido a una antena situada a 15 cmipor en_

cima de la ventans de introduccidén en el horno.
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_Una cuba cilindrica de acero inoxidable de eje

horizontal provista de dos puertas y dos tragaluces de Pirex
y sobre todo, en su parte superior, de una ventana transparen
te a las micro-ondas, realizada en polipropileno. En el integ
ridr de esta cuba hay tabigues metdlicos que delimitan la ca
vidad resonante, de geometria especialmente estusdiada para
evitar la formacidén de arcos eléctricos.

Este aparato estd igualmente provisto de un dig
positivo para producir el vacio y al menps,de un 6rgan9 desti
nado al reglaje de dicho vacio entre 1 y 20 Torr.

Los ejemplos siguientes, no limitativos, estdn
dados a tftulo de ilustracién del invento.

Ejemplo 1: deshidratacidén de un extracto de café:
20 g de un extracto de café conteniendo 50% en peso de mate
rias secas estd colocado en un recinto bajo vacio y sometido
a la accidén de un campo hiperfercuencial de 2.450 MHZ durantT
seis minutos bajo una presidén de 5 Torr; el pro&ucfo se deja
a continuacidén en reposo durante cinco minutos bajo un vaciol.
de 1 Torr aproximadamente: Se obtiene un sdélido poroso que
presenta un volumen apaiénte doble del volumen inicial y que

despude de la molienda da un polvo muy soluble en agua calieh

Biemplo 2: Qreparacién de un polyo de grosella negral

Después del desgranado las bayas de grosella
negra, fresca o descongelada, son molidas finamente y despué%
mezcladas con un peso igual de sacarosa. la cantidad de ma_
terias secas estd. enbonces comprendida entre 55 y 60% en pesp.
Se mflade 1% de albimina con relacidén al peso de mezcla obte
nido.

30 g de esta pasta son extendidos sobre una sy
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2 y después colocados bajo vaclo. Se obser

perficie de 180 c¢cn
va un importante hinchamiento estable (10 veces en volumen)
Se aplica entonces un campo hiperfercuencial de 2.450 IHz in
termitentemente permaneciendo el vacio inferior a 15 Torr (el
calentamiento efectivo es de nueve minutos en una lapso de
tiempo de veinte minutos). Se obtiene entonces 18 g de un prg
ducto 4 que tiene aspecto de un merengue quebradizo que, deg
pués de la molienda, da un polvo ligero y soluble en agua.

Ejemplo 3%: preparacién de un polvo de fresa

)
Las fresas frescas o descongeladas son molida§

finamente en presencia de un peso igual de sacarosa y 2'25%
de deido citrico(materias secas comprendidas entre 55 y 60%
en peso) |

Se deposita una pelicula delgada de esta past
sobre la solera del horno de micro-ondas (20 g en 180 on?). §
aplica entonces un campo hiperfercuencial de 2.450 MHz durapn
te cuatro minubos; la salida de burbujas de agua provoca un
hinchamiento de % a 4 veces en volumen . Después de cinco
minutos &e obtiene 4'5 g ae un producto seco (a partir de 10
g de pasta) que después de molido da un polvo que permite la
preparacidén de una bebida que tenga el color y el sabor de
la fresa.

Bjemplo 4: preparacidn de un polvo de frambuesa

Las frambuesas frescas o descongeladas Son mQ

lidas finamenta en presencia de dos veces su peso de sacarosg
¥y %% de 4ecido citrico en peso con relacidn de la mezcla fram
buessa molida y sacarosa. Lz cantidad de materias secas estd
comprendida entre 75 y 85% en peso.

Se deposita una capa delgada de esta pasta (4(

en 180 cm2) sobre la solera del horno de micro-ondas. Bl vacio

es de 15 Torr en el comienzo de la operacidn y del 1 Torr .af

e
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final del cieclo. Se seca durante 15 minutos en un caﬁpo hipéi

frecuencial producido For una fuente de 500 W. E1l hinchamientjo
inicial observado desaparece pero la salide rdpide de burbujds
de agua produce un hinchamiento de 2 a 3 veces en volumen.
El producto despuds de molido da un polvo (15 gramos) que dj
suelto en agua da una bebida que guarda un buen aroma de frany
buesa.

Hemos evaluado la perdida en vitamina C en el
cursc de la operacidén de secado. Antes del secado, la pasta
contiene 20 mg de 4déido ascdrbico por cada 100 g y después
del secado este valor se convierte en 17,5 mg lo gque implica
una pérdida de vitamina C de 12'5 % en peso con relacién al
peso de vitamina C antes del secado.

3l examen del espectro de absorcién en la lug
visible de una solucidn acuosa de este polvo no muestra alte
racidén cualitativa ni cuantitativa con relacidn al jugo del
producto iniciasl: el mdximo queda fijado en 515 milimicras
con la misme densidad é6ptica.

Ejemplo 5: polvo de narania enters

Se homogenizan em un triturador una mezcla dL:

17 g de pasta de corteza cuya amargura ha si
do eliminada por tratamiento enzimdtico

60 ml de jugo de naranja

110 g de sacarosa

62 g de dcido citrico

0'6 g de derivados del carragaen

materias secas: 62 a 72% en peso

Se deposita una delgada apa de la pasta ob_
tenida sobre la solera de un horno de micro-~ondas. Se seca

a continvacidn bajo un vacio inferior a 15 Torr con ayuda de
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un campo hiperfrecuencial de 2.450 MHz durante cinco minubos

Je observa hacia el final de la operacién un segundo hinchamj
to debido & la salida rdpida de vapor de agua ( 2 a 3 veces
en volumen). Se obtiene en diez minutos 15 g de un producto
seco y poroso que se redisuelve bien en agua después de moli

do, conservando un arome de naranja no alterado por el trata

miento.

Ejemplo 6
Operando como se ha indicado en el ejemplo 5?
con otros agrios (jugo y pasta de cortesza), se han comprobadé
los mismos resultados relativos a la disolucidn con los pol_

vos de limén, pamplemusa, mandarine y clementina.

Ejemplo 7: polvo de juzo de narania

Un jugo de narenja és en primer lugar concen

concentrado se aflade a continuacidén 70 g de sacarosa y 4 g
de decido citrico. Después de la homogenizacidn se depbsita
una delgada capa de esta Qasta sobre la solera del horno de
micro~ondas., Se deshidrata bajo un vacfo de 15 Torr al comiel
zo del ciclo, utilizando uvn campo hiperfrecuencial producido
por fuentes de 100 W y después 300 V.

Despuéds de 9 minutos se tiene un producto sg
co que puede ser molido para dar un polvo. Lo pérdida en dci
do ascdrbico en el curso de esta operacidn no es mds goe del
4% en peso con relacidén al peso de witamina C antes del secg
do.

Ljemplo 8: polvo de juso puro de narania

a 100 g de concentrado de naranja, (cantidad
de materias secas de 50 a 55%) se afiade 1 g de derivados del

carragaen y un poco de pulpa de naranja molida (150 g); 20 g

e
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de esta mezcla son deshidratados bajo un vacifo o 1o’é6}r“66h
ayuda de un campo hiperfrecuencial de 2.450 MHz aplicado de
forma intermitente. Se obtiene asi, despuéds de 15 minutos,
un producto seco y poroso que se reduce a polvo.

Bjemplo 9: polvo de extracto anisado (hinojo anfs estrellado
y_anis verde

100 g de azicar se disuelven en 50 ml de ung
dispersidn acusa de 1'5 § de esencia anisada. Se afiade 0'2 g
de sucrogicérido.

Se homogeniza y se extiende a continuvacién
20 g de esta pasta sobre.la solera de un horno de micro-ondag
(180 cmg).

Se observa un hinchamiento que posteriormentge

desaparece. Se somete entonces el producto a un campo hiperffec
cuencial de 2.450 MHz durante 7 minubtos manteniendo el vacio
a un valor inferior a 10 Torr. Se observa en los Ultimog miny

tos del ciclo un importante hinchamiento (5 veces en wolumen

Se obtiene asi 13'5 g de un producto seco que despuds de mol}-
do da un polveo microdispersable en agua y agradablemente per_
fumado.

Hidratado el polvo anisado se obbiene una sis
pensidn instantdnea y homogénea, cuya opalescencia es idéntl
ca s la que se observe cuande se aflade agua a un licor anisagdo.

Operando como se ha indicado en el ejemplo ¢,
sc han oblbenido polvos aromdticos con la menta (hierba sagra,
da), manzanilla, toronjil y tilo.

Tiemplo 10: polvo de cranadills

A 50 partes en peso de puré de granadilla, de
afiaden 50 partes en peso de azidcar y 0'l partes en peso de

albimina de huevo.




10

15

20

25

30

Se homogeniza perfectamente y se refrigera la pasta a 102 C,
Se introduce en la cavidad resonante 100 g de esta pasta ex_
tendida sobre 750 cmz, y se hace el vacio hasta 4 Torr; se

tiene entonces una formacidén de una espuma homogénea de 2 a 3
cm. de altura, inyectdndose las micro~ondas durante 30 minu_

tos con una corriente anddica del magnetrén de 0'2 A, Se ob_ |

tiene asi un producto seco muy soluble y que conserva todo ei
aroma de la fruta. ?

Descrita suficientemente la naturaleza del
presente invento asi como su realizacibén industrial, sélo ca !
be afiadir gue en su conjunto y partes constitutivas es posible
introducir cambios de forma, materia y disposicidn en cuanto
taleé‘alteraciones no desvirtuen su fundamento.

ELl solicitante, al amparo de los Convenios In
ternacilonales sobre Propiedad Industrial, se reserva el dere
cho de extender esta demanda a los palses extranjeros, si fug
ra posible, reivindicando la misma prioridad della presente
solicitud. |

NomTa

Igualmente el solicitante se reserva el derg?
cho de introducir en la presente invencidén cuantos perfeccigi
namientos se deriven de le misma mediante la solicitud de loé
correspondientes Certificados de Adicidn en la forms seﬁaladé
por la Ley.

La Patente de Invencidén gue se solicita por
veinte afios para Esplfla de acuerdo con la vigente Leglslacidn

sobre Propiedad Industrial, deberd recaer sobre "FROCEDILIENT

<

DE PREPARACION DE UN POLVO VEGETAL INSTANTANEAMENTE SOLUBLE
0 WICRODISPERSABLE EN AGUA", en todo de acuerdo con la-s si_

guientes:
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REIVINDICACIONES o

18.~ Procedimiento de preparacién de un polvo
vegetal instantdneamente soluble o microdispersable en agua,
caracterizado porque se somete bajo una presidén de uno a veiy
te Torr a la accidn de un campo de alta frecuencia, de frecudn
cia superior o igual & ochocientos ochenta y cincho megaher
cios, una mezcla viscosa que tilene una cantidad de materia sg
ca superior o igual a cincuenta por ciento en peso, y gue con
prende la sustancia vegetal que se ha de tratar, bien sea 1i
quida o molida, o bien sea dispersada en agua, y al menos un
agente cue aumente la viscogidad de dicha sustancia vegetai.

28,~ Procedimiento de preparacidén de un polvo
vegetal instantdneamente soluble o microdispersable en agua,
de acuerdo con la anterior reivindicacidn caracterizado porque
dicho campo de alta frecuencia es un campo de dos mil cuatrg
cientos cincuenta megahercios. ' h

&, ~Procedimiento de preparacidn de un polvo

vegetal instantdneamente soluble o microdispersable en agua,
de acuerdo con las anteriores reivindicaciones, caracterizadd

porque la sustancia vegetal estd elegida entre el conjunto fo

=

mado por infusiones, pécimas, jugos, polvos o aceites‘de esey
cia vegetales.

8, Procedimiento de preparacidn de un polvo
vegetal instantdneamente soluble o microdispefsableAen agua,
de acuerdo con las anteriores reivindicaciones, carscterizado
porgue la sustancia vegetal estd preferentemente elegida entye
el conjunto.constituido por los jugos y polvos de fresa, fram
buesa, grosella negra, granadillas, naranja, lindén, pamplemu
ga, clementina café y esencia anisada.

58.-~ Procedimiento de preparacidn de un polvo

vegetal instantdneamente soluble o microdispersable en a-=gua,

e
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de acuerdo con las anteriores reivindicsciones, ceracterizadd

porque el agente que aumenta la viscosidad de dicha sustancid
vegetal estd preferentemente elegido entre el conjunto cons_
tituido por los hidratos de carbono, glicidos, sucroglicéridd
derivados del carragaen, gomo ardhiga, albumina,de huevo y su
mezclas, todo ello de forme gue se obtiene un producto indug
trial que posee una cantidad de humedad residual inferior o
igual al tres por ciento en peso, y que encierra de uno a o_
chenta por ciento en peso de sustancis vegetal anhidra, ¥y dié
ciseis - a noventa y nueve por cienlo en peso de dicho agenboe
aumentador de viscosidad..

62.- "PROCEDIMIENTO DB PREPARACION DI UK POL

GUA".

Segin gueda sustancialmente descrito en la
presente memoria descriptiva gque consta de dieciseis hojas
mecanografiadas por. una sola cara.

Bedrid, 9 § FE, 1971

Bl Agente Oficial

MIGUEL FERKANDEZ-LOAVSA PiZOH
P.P.
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