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Esta invencidn se relaciona con un método paxa
preparar productos similares a la carne que tienen regio-
nes separadas de carne sin grasa y grasa, y mds particular
mente se refiere a la preparacién de un producto que simu-
la al tocino,

En la década pasada, se han dedicado esfuerzos
e investigacidn y desarrollo para producir carne - o
alimentos que contienen proteinas a partir de fuentes
de proteinas vegetales y animaies. El aspecto econémico
ha proporcionado un incentive para intentar sustituir
un proceso mds eficiente para producir proteinas vegeta
les en vez del proceso bastante ineficiente por medio
del cual los animales convierten los animales vegetales
proteindseos a carne. Otro factor que contribuye a los
trabajos anteriores, es la siempre creciente poblacién
humana de la que se tiene gue sea mayor que la habilidad
de proporcionar tierra de pastoreo suficiente para los
animales productores de carne, También esfuerzos recien
tes han sido dirigidos a evitar ciertos productos natu-
rales tales como grasa saturada y colesterol que preocu
pa a las personas gue deben tener dietas especiales por
razones de salud; o para mucha gente que rehusa a comer
carne o subproductos de carne por razones religiosas. E1
principal inconveniente en el empefio que ha puesto el
arte anterior ha sido el fracaso para producir productos

sintédticos que en realidad tengan una textura, aparien-
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cia y un sebor similer o equivelente al producto natural, .
En la patente anterior de DeVoss y colaboradores, patente
de los Estedos Unidos ndmero 2,495,706, se ensefia la fore
maclidn de unagel vegetal a partir del contenido proteind-
seo de los frijoles de soya, UOtros esfuerzos anteriores
fueron los de las patentes de los Egtados Unidos de Boyer
némero 2.6082,466; nimerc 2,730.447 y ndmero 2.730,448, di-
rigidas a la preparacidn de proteinas centrifugadas para
utllizarse en fibras de protefna vegetal sintetizada gue
se asemeje @ la carne natural., tas Gltimas contribuciones
fueron hechas por Anson, en las patentes de los Estados
Unidos némero 2,802,737 y ndmero 2,830,902, quien desarro
116 un producto de proteina vegetal preparado a partir de
una mezcla no uniforme de una gel de proteina similar e
la carne que tenia en la misma una centidad menor de masa
amasada, Los productos de Anson esteban destinados para
la preparacign de rebanadas de alimentos como sustituto
nutritivo para rehanadas de alimento a base de carne en
los mercados, Desarrollos adicionales de Anson estén ejem
plificados por las siguientes patentes de los Estados Uni
dos: la nbmero 2,813,024; nltmeroc 2.813,025; nimero
2,833.651; y nimero 2,879.163, que generalmente estaban
dirigidas & la produccidn de productos'de.carne que seme-
Jaben carne para unter, o dirigidas al uéo de filamentos

de proteinas p;ra.sintetizar carne, Un intento adicional
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para hacer carnes de alimentos y similares esté ceracteri-
zado por la patente de los Estados Unidos nidmero 3.108.373
de Durst, quien fabricd tortas de carne para formar una disg
persidn similar a una gel que contenia una fese externa for
meda de un formador de pelfcula hidrofilico comestible, y
una fase interna discontlnua formada de un fluide hipofili
co comestible, Durst ensefia que gl exceso de agua antes del
mezclado inicial tiene un efecto perjudicial sobre la emul-
gidn final, Varios de los intentos que han hecho los inven-
tores del cesionaric de la presente son Rusoff, en la paten
te de los Estados Unidos ntmero 3.047.395, quien hizo fi~
bras de carne por tratamiento térmico de pastas acuosas de
proteina vegetal o de carne; y McAllister, en la patente de
los Estados Unidos ntmero 3,102,031, quien prepard grénulos
en forma de tortas de carne picada a partir de proteina ve-
getal., Una patente reciente concedida a Hartmen, la patente
de los Estados Unidos ndmero 3,320,070, esté& dirigida a la
preparacién de un andlogo del tocino y emplea fibras de prg
teina coaguladas con dcido unidas unas con las ptras en una
matriz de proteina vegetal, Referenclas adicionales a esta
patente se hardn cuando se haga referencia a la patente de
Hartmen o el producto de diche patente,

Otras patentes de los Estados Unidos de interés son:
las de Gircle nlmero 2.881.159; de Sair, nlmesro 3.440,054;
de Andregg, nidmero 2;776.212; de Dudman, nimero 2,735.069;
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de Sair, ndmero 2,881.075; de Tobin, nimero 3.000,743; de .
Westten, nimero 3,118,959; de Ziegenfuss, nimerc 3.124,466;
de Elmquist, nimero 3,175,909; de Kuromoto, ndmero
3,177.079; de Hartmen, ndmerc 3,290.152; de Jognsen ntimero
3.308,113; de Kjelson, nfmero 3,343.553; de Boushka, mimero
3.416,029; de Hawley, ndmero 3.469.991 v de Page nimera
3,498,793,

Puesto que la aceptacidn por parte del consumidor
de los productos simllares a la carne formulados a partif
de materiales de alto contenido de proteina y que no contig
nen carne es en gran parte queda sujeta 2l grade de duplica
cidn ae la apriencia, textura, sabof y sensacién a la mas-
ticacidn de los productos de carne naturales, el procesar
productos de fuentes de proteina vegetales o derivadas de
animales hasta lograr un producto alimenticio final similar
e la carne ccasiona una gran dificultad. £sto es particular
mente cierto en el caso del jamdn en donde hay prasentes
grandes diferencias externas entre las porciones de carne
no graspsa y de grasa del Jamdn, Las técnicas del arte an-
terior han confiado sspecialmente en fibras de protefna
centrifugadas preparadas para la coagulacidn écida de una
proteina vegetal soluble. Estas fibras se agrupan después
una con la otra, se estiran, y se cortan.a diferentes lon-
gitudes, y generalmente se unen una contra la otra con un

eglutinante para preperar el producto de carne final desea
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do, Al leer la patente de Hertmen es aparente que es esen
cial el uso de fibras centrifugadas en su andlogo del to-
cino, como lo es el empleo de un gran porcentaje de albi-
mina en la regidn coloreada, para el desarrollo de las ca
racteri{sticas de textura en su producto.

La finalidad general de esta invencidén es la de
proporcionar un producto similar a la carne a partir de
agua, grasas, proteinas vegetales y proteinas derivada de
animales, tales como la albimina., Esta invencién primordial
mente estd dirigida a un producto que tiene fases sin gra
sa v grasosas y que tiene la intencién de simular produc-
tos de carne, Cuando se frfe, dicho producto debe tener una
fase grasosa que tiene una de sensacién en la boca muy si-
milar a la de la porcién de grasa frita del tocino. El pro
ducto tiene una fase similar a la carne o de carne sin gra
sa, que simula la textura de la porcién de carne frita del
tocino. Se disefia un andlogo del tocino que ondula al freir
se, semejando alin mds la apariencia del tocino natural fri

to.
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También se proporciona un método para preparar un
praducto de carne simulada que tiene regiones de grasa y
de carne sin grasa en las que se forma una fase de emule
sifn acuosa de cuando menos grasas y slbdmina y una segun-
5 da fase de emulsidn se forma de grasa, albuimina y proteina
vegetal eislade, y las fases se disponen en capas y lue-
go se fijan con calor, y en la primer fase se forma una rg
gi6n de grasa con més alto contenido de grasa y albdmine y
un menor contenido de agua, asi como una regidn de carne
10 sin grasa formada de la segunda fase.
€l andlogo de carne de esta invencién se prepéra
preparando emulsiones colorsadas de manera diferente de gra
sa, agua y proteina coagulada térmicamente; y que tienen
incorporados en las mismas uno o més llenadores de protef-
15 ne, colores, proporcionadores de sabor y similares, Las
. propiedades,- por ejemplo,-la densidad, el pH y la viscosi-
dad de las emulsiones, se controlan de tal manera gue cuan=
do las emulsiones se Eombinan y se fijan con calor, pueden
formar una torta continua gue cuando se rebaja tiens fases
20 distintas, las que luego al freirse se asemeja & las por-
ciones de carnes sin grasa y de grasa de le carne frita,
Cada emulsién se prepara a partir de ingredientes seleccig
nedos para formar suspensiones uniformes.sin grandes par-
ticulas de materiales visualmente aparentes al ojo. De es-

25 ta manera, todos los ingredientes son ya sea liquidos; o

30,11.72 : 9.



10

15

20

25

30.11.72

409358

cuando son silidos, estén molidos o se tratan de cualguier
otra manera para reducir el tamafio de la paréicula de tal
forma gue las partfculas grendes de grasa y llenadores pro
teindseos, no sean aparentes en el producto final coagula-
da y en capas,

La fase blanca o de grasa del andlogo de carne se
prepara & partir de grasa, agua, y albdmina la que puede
adicionalmente contener una proteina vegetal aislada, un
llenador proteinéseo, proporcionadores de sabor, colores
y similares, La tabla siguiente da las proporciones de los
materiales necesarlos pera producir un producto frito fi-
nal que tiene una fase blenca que puede estar caracteriza
do como "que se deshace en su hoca®™ y que se asemeja gran-
demente a la textura y al sabor de la parte grasosa frita
del tocino.

TABLA T

FASE GRAS0SA (en base seca)

Ingredientes % de Ingredientes % preferido de
ingredientes
nera tocino

Agua 20 - 39 25 - 35
Grasa 30 - 50 38 - 485

L] 009 - %a
Alblmina 7 - 20 (albtmina de huevo)
Protefna aisiada 0,- 5 0- 4
Llenador proteindseo 0 ~20 5-15
Agentes colorantes y prg Al gusto, usual- 8 -12

porcionedores de sabor mente hasta 15%
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En la preparacidn ds una fase blanca o de grasa
generalmente son importantes proporciones especificas
de ingredientes para desarrollar el efecto de ondulacidn
que normalmente se ve en el tocino natural frito, Es es-
te fase blanca la que aparentemente provoca la caracte-
ristica de ondulacién del producto. Aun cuando la fese
blancae sola se ondula, la ondulaecidn total tembién queda
influenciada por el hecho de que la fase roja se contrae
Yy la fase blanca se expande al cocinarse,

La composicidn de la fase blanca usuvalmente es
critica para las caracteristicaes de textura aparente cuan
do el producto se come, La fase blanca frita de esta in-
vencidn "se deshace en la boca" de manera gue sustancial-
mente es la misma que la producida por la porcidn de gra-
sa frita del tocino natural.

La fase blance estd compuesta de agua, grasa, al-
bimina y proporcionadores de sabor, y pusde contener lle-
nadores proteindseos opcionales. La fase es necesaria para
obtener la sensacidn adecuada de que se deshaga en la boea
al comer el producto frito. Se souspecha que tanto gl con~
tenido de agua como el contenido de grasa provocan, en
combinacidn con la alblmina, el efecto de ondulacién al
freirse.

La albimina se utiliza a un nivel relativamente

glevada, vy se cree gue actla tanto como emulsificador para
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formar disporsiones o emulsiones que soﬁ estables duran- -
te cuando menos varias horas, asi como para.proporcionar
adicionalmente una matriz artificial para soportar y con
tener la fase de grasa. En otras palabras, el segundo
efecto de la albdmina puede ser considerado como el de
simular los tejidos celulares presentes en la grasa cuan
do no estd derretida, y en que se cree gue la albimina
cuando menos parcialmente atrapa a la grasa permitiendo
que se prepare un producto de alimento sélido capaz de .
ser frito sin gue se salga apresciablements la grasa, y
sin ;mbarga que sea capaz al comerse de producir el éfeg
to de gue se deshace en la boca que es tan tipico de la
parte grasosa del tocino,

Al comparar la fase blanca con la fese roja, se
ha encontrads oue es critico que ni la proporcidn de
agua en cada fase ni la proporcidn de grasa en cada fase
se sobrepongan en su proporcién, Estos dos materiales -
el agua y la grasa —'siempre estarén presentes en las dos
fases en proporciones diferentes, y se cree oue esta di-
ferencia es critica para proporcionar las diferencias de
textura necesarias entre las fases,

Adicionalmente, parece ser que por lo general es
importente controlar el peso del agua y de la grasa en
cada fasa, E1 peso total de la gresa y €l agua en una fa

se debe ser aproximadamente igual al peso total de 1l&
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grasa y el agua en la otra fase,

fa albimina tiene su efecto sobre la textura, y
es sorprendente que ladbimina debe ser mantenida a un al-
to nivel en la fase blanca en la oue se desea una textura
de fusidn mds suave, puesto gue se esperaries que la albd-
mina provocara una pearte gue necesite masticacidn, la
que serfa més desecable en la fase roja, Parece que la
proporcién cde la alhtmina afecta al grado de ondulacién
de la fase blenca, y proporcionss méds altes se provecan
mayores ondulamientos. Es preferible cue el contenido de
la albdmina en la fase blanca sea cuando menos el doble
del contenido en la fase roja. Un contenido demasiado pg
quefio de alblmina presente en la emulsién de la fase blan
ca hace que la emulsién se separe antes de cue se forme
una torta o gque se escurra el aeceite durante el tratemien
to en la auteclave de la torta, Por lo tanto, es importan
te gue el contenide de la albdmina de la fase blenca se
mantenga generalmente de cuando menaos 8% de peso de los
ingredientes de la fase, También hemos encontrado oue un
nivel demasiado altoc de albdmina hace que la fase blanca
sea demasiado dura para poder trahejarse durante el meze
clado y que sea extremadamente dificil colocarla en capas
en la torta, Adicionalmente, los niveles elevados de al-
bémina superiores a 19% por peso de los ingredientes prin

cipales en la fase blanca, por lo generazl no dan la sen-
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sacidn apropiada de deshecerse en la boéa cuando ss, coms
el producto frito, y hace gque la fase blancanlleQUe a ser
hulosa y dura,

Al preparar la emuléiﬁn blanca antes de colocar-
la en capas, por lo general es importante controlsr la
densidad de la mezcla, Una goma de densidad Gtil es la
comprendide entre 0,80 y 0,95 gramos/centfimetro clbica,.
de preferencia de 0,80, 0SG gramos/cent{metro ctbico. A
medida aue se mezclan los ingredientes, la densidad ini;
cial disminuye, y séio posteriormente aumenta, Un mezcla-
do més alléd del periodo en gue es notable un aumento en
densiﬁad, no es deseable, La densidéd es una medida del
gas o del aire incorporado en la fase blanca, oequivalen-
te para sobrepasar las cifras que se dan para los siste-
mas batidos, La incorporacidn del gas en la fase blanca
produce una fase més ligera y parece ser que mejora la
sensacidn de deshacerse en la boca cuando se come el pro
ducto frito,

La fase blanca puede prepararse mezclands llena-
dores proteindseos y el agua deseadz en una simple mezcla
dore de lotes durante un periode de tiempo suficiente
como para humedecer los materiales y producir una mezcla
uniforme, En el laboratorio, este tiempc:normalmente es
de 10 minutos. En seguida se afiaden las especies, los pro

porcionadores de sabor y le albimina y la mezcla resultan
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te ge bate nuevamente durante 10 minutos para obtener una
mezcla uniforme de los ingredientes. A esta mezcla uniforme
se afiade la grasa y los proporcignadores de sabor dispersa-
bles en la grasa y la mezcla en total se bate por un pe~
riodo de tiempo que es suficiente como para emulsificar

la grase hasta un punto en el que no se separe pero que
cuando menos de dos a tres horas. {a fase blanca esté lista
entonces para disponerse en capas,

En muchos casos es preferible afadir el agus en in
crementos para desarrollar una aelta viscosidad inicial la
que no se reduce eprecieblemente al afadir el agua restan-
te. E1 control de la viscosidad de la fase blanca produce
capas més uniformes de fases rojas y blancas,

En el andlogo de carne de esta invencién, las fe-
ses do textura distintivas de carne sin grasa y de grasa,
de preferencia se colorean para que correspondan & la tex-—
tura designada a ceda una de las fases. De esta manera, la
fase grasosa normalmente tiene un color neutral o blancuze
co y la fase sin grasa tiene un color rojizo. 5in emhargo,
ésto no es critico, Puede ser dessable, como en el caso de
un producte similar al tocino, colorear de rojo algunas de
las partes de las fases grasosas en la rebanada del tocino,
para simular la fase sin grasa. Esto propsrciona un produg
to ocue parece que tlene menos grasa y que prefiere el con-

sumidor, mientras se retiens una textura que simula a los
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productos naturales de tocino mds grasosos que generalmen-
te se venden en el mercado. Sin embargo, el &étodo exacto
para colorear el producto es cuestidn de eleccidn. $1i se
deses, la fase de textura grasosa puede colorearse para si
mular carne sin grase y la fase de textura de cerne sin
grasa pugde dejarse de color neutral para simular visual-
mente grasa, Alternativamente, embas fases pueden dejarse
sin colorear y el producto puede colaoreerss posteriormen—
te por los métodos empleados para la impresién de s6lidos
tales como el estampado ce una tire de tocino con los colg
res deseados visualmente diferentes de la carne sin grasa
y de ia grasa, '

la fase roja o de carne sin grasa del andlogo de
carne se prepara a partir de grasa, agua, color y propor-
cionadores de sabor, y una mezcla de proteina aislada y
albdmina, la que puede adicionalmente contener llenadores
proteinaseos; La siguiente tabla de less proporciones de
los materisles necesarios para producir un productoe frito
final que tiene una fase roja, con una sensacién al masti-
carse fibrosa que asemeja a la textura y el sabor de la

parte de carne sin grasa frita del tocino,
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TABLA 11

FASE DE CARNE SIN GRASA (e base seca)

5 Ingrediente ¢, de ingrediente % preferido de ingra
dientes pare tocino

Agua 48 - G5 45 - 60
Grasa 10 - 25 15 - 25
Protefna aislada 6 - 24 (proteing =588 aga de
10 soya)
Alblmina no mayor de 15 1~ 8
(alblmina de huevo)
Llenador proteinédsec 0~15 110
Agentes colorantes ¥y
15 proporcionadores de sabor Al gusto, usual-
mente hasta 15%, 5~ 10
usualmente 15-5
" Agente espesador 0- 2 0- 1
20 Se tiene la intencidn de que la fase roja de nues-
tra invencidn simule la porcidn de carne sin grasa o carne
del tocino natural. Su textura el freirse estd disefiada para
producir una textura de carne sin grasa similar a la carne
y no para que tenga propiedades de fusifn suave, como en el
25 caso de la fase blance,

30,11,72 - 15 -~
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Para producir una gel que simule a 19 carng sin
grasa, hemas encontrado gue es preferible combinar un
elslado de proteina vegetsl y alblmina los que, Junto
con la grasa y sin la necesidad de llenadores tales como
fibras de proteinas centrifugades o proteina vegetal tex
turizada, es suficiente para simular, después de freirse,
la porecidn sin grasa del tocino, Le fase roja estd com-
puesta ds una cantidad mayor de agua como ingrediente pri
maric, y el restoc es principalmente grasa y la proteina
combinada que consiste de proteina vegetal aislada, gene-
ralmente aislados de soya, 9 alblmina. .

Aun cuando el llenador proteindseo puede emplear-
se ademds de los otros ingredientes principales, es sor-
prendente que &8s deseable menos llenedor en la fase roja
que en la fase blanca. Se cree gque el llenador actia sim-
plemente como llenador y no contribuye apreciablemente a
la proporcional textura a la fase roja. Esto difiere sig=
nificativamente del afte anterior en el que eran necesa-
rias las fibras vegetales centrifugadas pare producir el
cerdcter similar a la carne de la fase sin grase del toci-
no, principalmente la técnica empleada por Hertmen, Si el
llenador proteinisen tiene algiin efecto sobre la textura,
se cree que es la de desbarater la fase de proteina ais-
lada y alblmina y hacerla discontinua, Las proporcicnes

de la fase roja aestén disefiadas, al freirsé, para produ-
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cir una fase deshidratada que tiens una'sansacién en la
boca gimilar a la de la carne frita, Una graﬁ cantidad
de agua se remueve durante la fritura para producir la
textura de carne frita,

La fase roja se prepara empleando una proteina
aislada vegetal apropiada, ya sea como un cuajado conge
lado, recién hecha o en la forma seca, La proteina ais-
lada, tipicamente aisladoc de soya en su punto isoeléc-
trico, se ajusta a un pH comprendido entre 6,0 y 6,4, y
se trata para producir un contenido de sdlidos final de
30% deaislado., La mezcla de aislado acunso se combina des
pués con el llenador, cuando se emplea, durante 10 minue-
tos para former una mezcla uniforme, Se afiaden posterior
mente las especies, los proporcionedores de sabor, el co
lor y la alblmina & la mezcla y nuevamente se agiten du-
rante 1o minutos hasta que se ohtiene una mezcla uniforme.
A dicha mezcla se afiaden la grasa y los proporcionadores
de sabor solubles en la grasa, y la mezcla total se agi-
ta durante 15 minutos para producir una emulsién estable
durante cuando menos varias horas. Es durante esta emule
sificacidn que se obtiene durante la gama de densidad
Gtil de G,85 a 1,05, de preferencia de 0,91 a 0,99, ia
fase roje estd lista ahore para disponerse en capas,

Como una modalidad preferida de la invencidn, la

parte de la fTase roja se aisla y se afiaden colores adicio
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nales produciendo una segunda fase coloreada de rojq que
se dispone en capas de la misma manera que la fase roja
inicial para producir un producto en capas que tiene cuan
do menos dos capas de rojo coloreadas en forma distinta

y que més tfpicamente se asemeja al tocino frito natu~

ral,

La apariencia fisica del producto dispuesto en
capas se controla por medio de la viscasidad de fase,
Cuando se desea capas al azar, la diferencia de la viscgu
sidad entre las fases se reduce al minimo y usualmente
se mantiene a menos de 10, y de preferencia menos de 5,
unidades Brookfield (modelo HAT con trayectoria helicoi-
dal y un husillo T-8 & 2,5 revoluciones por minuto). Cuen
do se desea una aparisncia uniforme que se aproxima a la
de las tiras en la bandera de los Estados Unidos, la vis
cosidad de la fase blanca se controle de tal manem que
sea 10, y de‘preferencia 20 unidades Brookfield mayor que
la viscosidad de la fase roje. Manteniendo la viscosidad
de la fase blanca mayor que la viscosidad de la fase ro-
Jja mientras se proporclona una disposicién de capas uni-
forme, también se evita la separacidn de las fases después
de la coagulacidn térmica o durante la fritura.

El pH del aislado de sodio inicial utilizado en
le fase roja se controla de tal manera qué el pH de la emul

5i6n de la fase roja terminade sea inferior a 6, y general=-
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mente comprendido en la gama de 5,1 a 6,9 ¥y con un pH rg
medio de 5,5, E1 pH de la fase blanca (1a alblmina sola)
es también un pH de G, de preferencia entre 5,8 y 5,2,
Cusnde hay presente aislado de soya, el pH se ajusta de

5 menera naturel para mantener este pH,

La viscosidad de cada una de las fases norwalnen

te se mantiene a entre 2 -~ 55, y mds particularmente a en
tre 5 ~ 15 unidades Brookfield, modelo HAT, husillo T-B
a 2,5 revoluciones por minuto, Es deseable, desde el pun

10 to de vista de costo y de nutricidn, el empleo de cier-
tos llenadores proteindseos cuando sea pasible. Hemos en-
contrado que puede ser empleado cualguier material de pro
teina sustancialmente no coagulable para eumentar el con-
tenido de proteina, disminuir el costo, y posiblemente

15 proporcionar clerta descontinuidad de la fase gelada. En—
tre los llenadores proteindseos gue pueden emplearse es-
tén las proteinas animales y particulermente las protei-
nas vagetales, tales como proteina de semillas de aceite
(especialmente harinas de cemillas de acelte desgrasadas

20 tales como el de snya), granas, fibras de proteinas ve-
geteles texturizades, y similares. Tipicas de las paten-
tes de los Estados Unidos cque ensefian dichas protefnas
texturizades son las patentes de Atkinson nimera 3.480,442
y nimero 3,488.770; la patente de Calvert nGmero 3,498,794

25 - la patente de Hamdy nGmero 3.537,859; la patente de MaCa-
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1lister, ndmero 3.102.031; la patente de MeAnelly humero
3.142,571; la patente de KJjelson, nimero 3.197.310; y la
patente de Wenger, ndmero 3.385,709, Muchas de las pa-
tentes relaclonadas en el arte anterdor ensefian métodos
para preparar otros materiales de proteina incluyendo fi
bras aisladas de protefna que son Gtiles como llenado-
res,

Cualguiera gue sea la fuente del llenador protei
ndseo, se prefiere que el material de protefna sea moli--
do hasta un temafio que no sea visuzlmente aparente al con
sumidor, una vez gue se ha incorporadec en el andlogo si-
milar a la carne, Si el llenador se mugle, debe molerse
en tal forma que el 90% del material pase & través de una
mélla 45 de matiz standard de los Estados Unidos y de tal
manera que cuando menos el B0% pase a través de una malla
50 de tamiz standard de los Estados Unidos, y en tal for-
ma que cuando se incorpora a la emulsidn y se coagula tég
micamente en la misma, las particulas llenadoras protei-
ndsees no sean visualmente mparentes en el andlogo de la
carne ya sea frito o sin freir. Sorprendentemente, pueden

emplearse mds llenadores proteindseus molidos en la fase

- grasosa. Este descubrimiento es desusual, puesto que el

arte anterior ha sugeridoque los llenadores proteindseos

tales como las fibras deben ser empleadoé para simular mds

estrechemente la textura de la fase de carne desgrasada

-~ 20 -~ .
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del anélogo. Sin embargo, en dichos casos les fibras nor
maimente son de longitud visual y se ubilizan principal-
mente para desarrollar la textura de la carne sin grasa
gue se desea en la fase roja,

5 RPara preparar los llesnadores proteindseos a fin
de utilizarse en el andlogo presente, la proteina vege-
tal texturizada o cualquier otro llenador epropiadc, se
muele convencionalmente en un molino empleando una criba
de 6,38 milimetros o 9,52 milimetros, y luege se vueglve

10 a moler en un molino ajustado libremente, El método
exacta de molido del llenador no es critico como tampo-
co lo es el tipo del llenador. Adicionalmente, los esxpe-
rimentos indican que la textura del andlogo de carne ter
minado es mejor cuando se emplea una amplia gama de ta-

15 mafios de part{culas finas en vez de cualouler gama angog
ta de tamafios de particula - por ejemplo, los que pasan
una criba 50 US pero son retenidas a una criba 60 US.

Una ventaja distintiva de la presente invencién
es la habilidad para contrclar la textura y la sensacién

20 en la bhoca del andlogo de carne de capas m@ltiples sin
recurrir a las fibras de proteina, permitiendo de esta
forma la produccidn de anélogos a un costo mds bajo. Una
'ventaja adicional es que puede emplearse un material de
proteina vegetal y de carne sustancialmente no coagula-

25 ble gue esté Tinamente molido y no contribuye a propor-
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cionar un sabor notable. Las proteinas vegetales extruida;
finamente molidas proporcionan una fuente de poco costo de
llenador proteinéseo,

Las proporciones de los ingredientes establecidas
para las fases roja y blenca de esta invencién son necesa-
rias para obtener las propiedades de lextura correctas en
el producto fina). Estaes proporciones incluyen agentes co-
lorantes y proporcionadores de sabor para el sabor y la
apariencia. En el andlogo, gensralmente designa de 5 a 15%
por peso de cada una de las fases consista de agentes calgo
rantes y proporcionadores de sabor, La seleccidén del.tipo

de agentes proporcionacdores de sabor gue se emplee es con
sideradz rutinaria a una persona ordinariamente hfbil en
el arte, Como es natural, la seleccidn es importante para
hacer cue el endlogo del tocino se asemeje lo mas posible
en sahnr al producto frito naturel, Los agentes proporecio-
nadores dea éabcr pueden incluir azdcar, ssl, pimiente,
HVP’s, levadurz autolizada, MSG, nucledtidos, sahores de
imitacién y naturales, aromas de imitacidn y naturales y
nejoradores de sabor.

Una formulecidn de tocino tipica es la que apare-

ce en la siguiente tabla:

- 22 -
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TABLA TIX

Fase roja (cey Fase blanca (gra  Andloge
ne) 40% del to "sa), 60% delto-  total de
tal tal tocino

% por peso de % por peso de la

la fase fase

Grasa 15,6 38,9 30,0
Llenador protei-
néseo 4,4 8,6 6,9
Aislado de soya 13,5 Ninguna 5,4
Alblmina 4,3 12,7 9,3
Colorantes y pro-
porcionadores de
sabor 7,3 10,1 9,0
Agua 53,9 29,7 39,4

100,0 100,0 100,0

Como fuente de grasa para la fase blanca, se emplea
una mezele de hidrogenada de aceite de soya y de semilla de
elgcdén que ha sido fraccionada, Para la fase roja, se prefie
re el aceite de frijol de soya cuando se utiliza un aislacdo
secado por aspersidn, Sin embargo, usuelmente con une ligera
modificacidn, es posible utilizar otras gresas y aceites con
resultados iguelmente buenos. La adicién de una peouefia can-

tidad de aislado de soya a la fese blanca (menos del 5% de
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los ingredientes totales de la fasea blaﬁca) ayuda a la in~-
corporacidn del aceite en la emulsidn y propbrciona ligeros
cambios en la textura cuando se hacen ceambios en la mezcla
de acelte. En ningln caso la cantidad del eislado empleado
en la fase blanca serd igual o excederd la cantidad emplea-
da en la fase roja. Sobre una base de porcentaje, la fase
blanca contendrd cuando menos el doble de grasa que la fa-
se roja. Las grasas que se contemplan para utilizarse en
cualquiera de las fases del producto de esta invencidn dé—
ben incluir aceites vegetales hidrogenados, parcialmente
hidrogenados, y sin hidrogenar, tales como aceite de cér-
tomo, aceites de maiz, aceite de frijol de soya, aceite

de semilla de algodén; asf como grasas derivadas de anima-
les tales como aceite de pescado, lardo y mezcla de los
mismos,

La pelacién entre la fase roja y la fase blanca no
es critica, Cuando se desea un producto que se asemeje al
tocino convencional, la relacidn generalmente es de 40%
de fase roja y 60% de fase blanca., Sin embargo, para mejo-
rar la apariencia de la carne sin grasa del tocino, puede
ser de 50% de fase roja y 40% de fase blanca, En realidad,
cualquier combinacién visualmente deseasble ddllas fases ro-
Ja y blanca puede ser empleada y dependeyé del tipo de car
ne que se estéd simulanda. Por ejemplo, cuando se simula

Jamén, la proporcién puede ser de 90% de fase roja y 10%

-.20 -~ .
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de fase blanca,

Una vez que se han preparado las smulsicnes roje
y blanca, las fases roja y blanca se dispanen en capas
alternadas en un recipientg apropiado para formar una
torta o cepas distintas de emulsitn roja y blanca para
simuler la estratigicacidn del %tocino,.la torta se trata
térmicamgnte despu@s - de preferencia en un autoclave,
se refrigera, se rebajana, y ss frie o se empaca direc-
tamente. Las capas comenzando con la Tase blanca se ex-
tienden empleando una espdtula o cualguier otro disposi-
tivo epropiado en un recipiente tal como ura bandeja de
5,08 x 15,24 x 25,40 centimetros revestida con un polie~
tilenc florado para ayudar a la remocién, La bandeja se
reviste ligeramente con aceite comestible antes de dispg
ner las capas a Tin de asegurar que después del trata-
miento térmico la torta puede removerse Tacilmente del
re;ipiente. f.a fase blanca se extiende primeramente se-
guida por una fase roja clarae, seguida por una capa blan
ca, y seguida por una capa roja oscura, seguida por una
capa blanca, y terminando en una capa roja oscura, La ca
pa roja oscura se prepara simplemente tomando la fase
roja clara y afiadiendo més color para desarrollaer un ro-
Jo més oscurs en el producto, El peso total de la torta
es de un kilogramo. La bandeja de la torta se cubre con

una cublerte de ajuste suelto, se coloca en un autoclave,
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y se calienta hasta que la temperatura iﬁterna del produce.
to llegue cuando menos a ser superior a 93,320 y de prefe-
rencia superior a 1218C,

Le torta tratada térmicamente se hace llegar lenta
mente hasta la presidn atmosférica, Se cree que ésto es
necesario para evitar que el vapor y el gas eatrapados en
la torta se despresuricen rdpidamente, lo gue daria por rg
sultedo el rompimiento y la divisifn de la torta. Aun cuan
do la torta puede cortarse a temperaturas ambientes, de ‘
preferencia se enfria le torta hasta una temperatura infe-
rior a 10%2C. La torta luege se rebaja por cualquier técni
ca conocida pera producir rebanadas con una anchura aproxj.
mada de 31,75 milfmetros, 15,24 centfmetros de longitud
y 1,59 milfuaetros de espesor, Para el consumo cesero, el
producto sin cocinar se coloca en un respaldo de papel, se
sella al vacio en bolsas de plédstico en un método similar
al utilizado ﬁor ciertas carnes procesadas de calildad.

Alternativaments, pueden prepararse medios produc-
tos que permiten gque o bien se frian en las casas G 5 CO-
cinen en horno hasta dar una textura cughbradiza dorada.
tos medios productos precocinados deben tener un contenido
de humedad superior sl 10%. Con una humedad inferior al
10%% el producto es quebradizo y es dificil de empacar y
de embarcar en forma de tiras sin gque se rompan aprecia-

blemente, sin embargo, un producto bien cocinado es alta-
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mente Gtil como pedazos de tocino espoléareadas en las en-
salaedas, '

Las tiras rebanadas se cocinan parcisl o completa-
mente por la exposicidn directa al calor radiente tal como
en el esador, cocinado por microondes; o al fuego directo,
friéndolas en una sartdn o cocindndolos en un bafio de acel
te o por cualquier otra de las técnicas reconocidas que se
emplean para dorar carnes.

Para preparar el andlogo para freir en la sartén,
de preferencia se afiade aceite a la sartén de freir y al
an&logo del tocino se frie de manera normal, Le adicidn
del aceite evita que se gueme el producté y permite gue
una porcién del aceite sea absorbido por el producto de tg
cino, La fritura en sceite también asegura una gran can-
tidad de ondulado tipico de tocino convencionsl y asegura
un dorado apropiado del producto,

Los medios productos se preparar friends rebanadas
del anélogo sumergido o sumergiéndolas en aceite de frijol
de goya o cualquier otro aceile apropisdo durante un minue
to a una temperatura de 121%C y hasta un contenido de hume
dad de aproximadamente 13;5%1 Alternativamente, las rebana-
das del andlogo se revisten con aceite y se cocinan en un
horno de microondas o infrarrojo. Estos medios productos
finelmente los cocina el consumidor hornedndolos por ejemplo,

en un horno a una temperatura de 17720 durante entre 3 y 9

- 27 -



1o

15

20

25

30.11.72

0935 8 =5

minutos o friéndolas en una sartén hasté logrer el dorado
gue se desee.

Pueden prepararse otros andloges de carne tales
coma jemén rebanade. Por ejemplo, las fases roja y blanca
se preparan como se indica previamente, Se coloca una ca-
pa de fese roja con un espesor de 2,54 centimetros en una
bandeja revestida con resistente a la adhesién, A esto se
afiade la fase blanca a un 10% por peso de la mezcla final,
La fese blanca se extruye dentro de la fase roja de mane-
ra aleatoria, La mezcla se trata en autoclave, se saca de
la handeja y se revana hasta ser devanadas con un espesor
de 3,17 milimetros, rebanando paralelo a la superficie

superior,

Se hicieron una serie de preparaciones de andlo-

gos de tocino, en las que el andlogo tenfia la siguiente

composicidn:
FORMULACTON
Fase roja Fase blanca
Agua {destilada) 154 239
Albdmina de huevo ssco 29,8 102,3
Llenador proteindseo molido, seco 30 69

- 28
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Fase roja Fase blanca

Aislado de soya - ejustado & un 70%
de HZD' un pH de 6,0 a 6,4 306 Ninguna
Brasa (mezcla hidrogenada de aceits

de frijol de soye y semilla de gl

godén) _ o1 273
Sabor de tocino y maple 22,8 40
Mezcla de especie seca . 50,9 80,6
Color rojo 1,8 Ninguna

Total 686,3 8G3,9

Preparacidén_de la Fase Roja -~ se mezclaron 9,453 ki-

logramos de grdnulos de aislado de soyz, coen un contenido
aproximado de s6lido de 40% (un pH de 4,8 a 5,2) en una mez-
cladora de 4,731 litros durante 5 minutos. Se cbservaron gl
pH y el contenido de humedad, y se combinaron agua en canti-
dad suficiente as{ como hidréxido de sodio IN para ajustar
la suspensién del eislado hasta un pH comprendide entre 6,0
y 6,4, y el contenido del agua de la suspensidn hasta un 70%
como base, La suspensidn se mezecld durante 10 minutos & ura
mayor velocidad y se comprobd adicionalmente la humedad y
el pH haciéndose los ajustes necesarios.

A 306 gramos del aislado ajustado en una mezcladora '
de 4,731 litrus, se efiadiercn 154 gramos de agua ¥y 30 gra-

mos de proteina vegetal texturizada finamente molida, y la
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mezcla total se agitd durante 10 minutos. 3e afiadieron en
seguida una mezcla de especies secas, albﬁmipa de hHuevo
seco, una solucidn de color, y sabor de maple y nuevamen-
te se agitd durante 10 minutes, A la mezcla uniforme se
afiadieron 91 gremos de grasa, la grasa previamente se mez
cld con el sabor del tocino, Le mezcla totel se agitd du-
rante 15 minutos hasta que se formd una emulsién del acei-
te y el agua que era estable durante cuando menos varias
horas, La densidad de la emulsién (& 23,9°C) estaba com-
prendida en la gema de 0,91 a 0,97 gramos/centimetro cdbi-
co, con un promedio de 0,94; el pH fue de 5,5 méds o menos
0,4, y la viscosidad fue de 8,0-15,15, con un promedio de
12,0, unidades Brookfield, utilizando un modelo HAT con tra
yectoria helicoidal, husillo T-3 a 2,5 revcluciones por mi-
nuto,

Preparacidén_de la Fase Blanca - Como en la fase ro-

Ja, se combinaron 229 gramos de agua y 69 gramos de llsna-
dor vegetal proteindseo finamente molido en una mezcladora
de 4,731 litros y se mezclaron durante 10 minutos. Al prody
cir un lote uniforme, se afiadieron la mezcla de especies sg
cas, la albimina de huevos seca y el sabor de maple, y la
mezole se continud durante 10 minutes, Finaelmente, se afia-
dieron 273 gramos de grasa conteniendn sabor de tocino a la
suspensidn acuosa, y se mezcld durante 15 minutes. La mez-

cla se continué durante un tiempo suficiente como para pro-
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ducir una emulsién a 24,4°C que tenfe una densidad de 0,83
a 0,20, con un promedio de 0,87; un pH promedio de 5,92 y
una viscusidad.de entre 6,0 y 11,5, con un pramgdio de
8,9, unidades Brookfield a 2,5 revoluciones por minuto.

Preoparacion gel Llenador de Protefne Vegetal. Se

mezcld una proporcidn mayor de gluten de trigo con grénu-
los de sova molidos y desgrasados,.harina de trigo, sal, y
cerbonato de emonio. La mezcla se hizo pasar por un  ex-
trusor & un refimen de 163,293 kilogramos por hora en don-—
de se mezcld con agua a unrégimen de 54,431 kilogramos y
se extruyé de tal manera gue a la salida del extrusor, la
temperatura del extruido estaba comprendida entre 162 y
18820, Pare obtener estas temperaturas, se emple§ vapor
para calentar la cubierta de extrusor y se empleeron dos
aberturas de dado de 9,52 milimetros, El extruldo se secd
el aire posteriormente y se molié en un molino Fitz segui-
do por una segunda molienda hesta un tamafio de particula
en el que el 90% era inferior a 45 mallas de temiz standard
de los Estados Unidos.

Un andlisis de tamiz tfpico del llienador de pro-

teina es el siguiente:
\
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Tamiz No. (Standard de los E.U.) ¢ en el Tamiz

45 3,45
80 7,35
80 43,80
a0 6,90
1C0 19,55
Bandeja 17,80

99,85 TOTAL

Disposicitn en Capas de las Fasss Emulsificadas

- En una bendeja de 25,40 x 15,24 x 5,08 centimetros reves-
tide con un resistivo al adhesivo asf{ se afiadieron, en el
siguiente orden y proporciones, los materiales emulsifica
dost Una porcidn blanca, se colacaron brimeramente 199 gra
mos en la bandeja empleando una esp&tula, Scbhre la parte
superior de esta capa se colocd una primer porcidn roja de
176 gramos, seguida de una porcidn blanca de 176 gramos, El
resto de la porecidn roja se mezcld con un color rojo adi-
cional para producir una emulsién més obscura, y 100 gramos
de esta emulsidn més obscura se aRadieron en seguida., Luego
se extendid una fase blanca de 225 gramos sobre la fase ro-
Ja y Tinalmente se extendid$ una capa de una fase roja oscu-
ra final de 135 gramos, El producte en capas guedd entonces
listo para la coagulacidn, térmica.

Coagulacidn Térmica - La bandeja revestida se cubrié

-32 .
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ligeramente y se colocd en un autoclave. E1 vapor ge intro-
dujo lentamiente durante un perfoco de 10 minutos para ele-
var la temperatura de la torte a entre 76,7 y 1C02C y pur-

gar el autoclave. En seguida se aumentd la presidn hasta

1,406 kilogremos por centimetro cuadrado durante un peric-

w

do de 5 minutos, y se mantuvo durante 20 minutos a 1,406
kilogramos por centfmetro cuadrade.-Luego el vapﬁr se ce~
rrd, y se admitié aire a contra presifn y la torta se man-
tuvo & 1,406 kilogramos por centimetro cuadrado durante 5
10 minutos, La presién luego se redujo a 1,084 kilogramos por
centimetro cuadrade y se mantuvo & dicho punto durante &
minutos, seguido por une reduccién a 0,703 kilogramos por
centi{metro cuadrado durante é minutos, y finalmente se re-
dujo a la presidn atmosférica, La torta coagulada se remo-
15 vid del autoclave y se refrigerd. La torta terminade tenfz
un tamafio de 3,17 centimetros x 14,92 centimetros x 24,76
centimetros y se reband en rebanadas con un espesor aproxi-
macdo de 1,59 milimetros utilizando un rebanador de carnes
tonvencional. Aun cuando ésto pudo hacerse a la temperatu-
20 -ra ambiente, preferimos rebanar el andlogo de jemén & una

temperatura inferior a 10°C,

Preparacidn de les Rehenadas - 'A una sartén frei-

dor eléctrico de 25 centimetros de didmetro se afadieron
25 mililitros de aceite de frijol de soya y la temperatu-
25 ra se ajustd a 1712C. Se afiadieron de 5 a 8 vebanacdas del

30.11,72 23
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andlogo de tocino y se voltearon cada 2 minutos haste que
se 1llegd al gredo deseado de cocimiento, Las febanadas se
cocinaraon generalmente durante un tiempo comprendido entre
6 vy 12 minutos hasta que quedaron onduladas, de color café
y quebradizas como se desemba, Durante la freidura, las re
banadas incorporaron parte de la grasa afiadida a la sartén.
Se preparsron medios productos friendo rebanadas
(sumergisndolas en grasa), a una temperatura de 121°C (es
epropiade una temperatura entre 107 y 1772C) durante un mi
nuto hasta un contenido de humedad de entre 13 y 14%, Al-
ternativamente, se revistieron 10 rebanadas con aceite, se
apilaron y se cocinaron entre 2 y 3 minutos en un horno de

microondas,

EJEMPLOS II —- TV

Se repitid sl procedimiento general que se da en
el Ejemple I, El aceite de frijol de soya fue sustituldoe
por la grasa especificada en la fase roja, del aislado de
soya secedo por aspersidn {pH 6,2) se sustituyd por un eis-
lado congelado y una goma se empled en los experimentos
ITIT y IV, para regular la viscosidad. Los ingredientes de
la fase blanca y sus proporciones permanecieron iguales; los
ingredientes de la fase roja y sus proporciones se dan en

seguida:
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Ejemnlo No,

Formulacidn I ITY JY

Agua ' 333,2 363,4 363,4
Albémina 44,2 36,3 30,3
L lenador ) 30,3 27,8 Ninguno
Aislado secada por aspersién 82,7 €8,8 96,6
Aceite de frijol de soya . 121,2 121,22 12,2
Sabor de tocino y KMaple 22,5 22,5 22,5
Mezcla de especies secas 51,0 51,0 51,0
Color rojo 1,8 1,8 1,8
Carboximetilcelulosa Ninguna 5,0 4,8

TOTAL 686,9 691,8 691,35

La preparacidn de la fase roja del ejemplo I se mo-
dificd afiadiendc lentamente el aislado de soya secado por as—
persidn en aguz en una mezcladora de 4,731 litros y agitando.
Después de que se afladié todo el aislado, la mezcla se conti-
nué durante entre 5 y 10 minutos. Finalmente, se afiadid un llg
nador de proteina vegetal molido a la mezcla, y se agité du-
rante 10 minutos, La adicidn ds log ctros ingredientes y los
procedimientos de los mismosss continuaron comc en el ejemplo
II. ©1 producto final del ejémplo IT fue de naturaleza con una
textura doble entre los productos del ejemplo IIT y IV y simi-
lar al producto del ejemplo I.

Esta solicitud que carresponde a la presentada en
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Estados Unidos de América, el 22 de Marzo de 1972, bajo
el n® 236,982, se acoge a los beneficios del Articulo 51

del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial,

REIVINDIYICACTONTES

Los puntos de invencién propia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten
te de Invencién en Espaiia, por VEINTE afios, son los que
se recogen en las reivindiqaciones siguientes:

18,~ Un método para preparar un anélogo de car-
ne emulsificando grasas y aislados de proteina vegetal en
agua y endureciéndolo térmicamente, caracterizado porque
en una primera etapa se emulsifican cuando menos grasa y
alblimina en agua para formar una fase, en una etapa separa
da se emulsifican cuando menos grasa, albdmina y aislado
de proteina vegetal en agua para formar una segundé fase,
en una tercera etapa se disponen las fases en capas sobre
puestas y en una cuarta etapa se calientan las fases para
endurecer el producto, formando dicha primera fase una re
gién de grasa que tiene un mayor contenido de grasa y al-

bimina y un menor contenido de agua que la segunda fase,
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que es una regidn sin grasa o magra,
2,- Un método de acuerdo con la reivindicacidn
12, caracterizado porque la emulsidn para la regidn de gra
sa se prepara de modo que se produzca una densidad de 0,80
5 a 0,95 gramos/centimetro cdbico, y la emulsién para la re
gién sin grasa o magra se prepara de modo que se produzca
una densgidad de 0,85 a 1,05 gramos/centimetro cdbico.
¢,~- Un método de acuerdo con la reivindicacién
22, caracterizado porque la emulsidn de la regidn de gra-
10 sa se prepara de modo que se produzca una densidad de 0,8
a 0,9 gramos/centimetro cibico y la emulsién de la regién
sin grasa o magra se prepara de modo que se produzca una
densidad de 0,91 a 0,99 gramos/centimetro cidbico.
La,. Un método de acuerdo con cualguiera de las
15 reivindicaciones de 1 a 3, caracterizado porque los compo
nentes se combinan en las etapas respectivas de modo que en
la regidén de grasa se obtenga en peso, a base seca, entre
20 y 39% de agua, de 0 a 20% de llenador proteindseo, de
0 a 5% de aislado de protefna, de 30 a 50% de grasa, has
20 ta 15% de agentes proporcionadores de sabor y de 7 a 20%
de albimina.
5%,= Un método de acuerdo con la reivindicacién
La, caracterizado porque los componentes se combinan en
las etapas respectivas de modo que en la regidn grasosa

25 se obtenga en peso, a base seca, entre 25 vy 35% de agua,
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de 5 a 15% dé llenador proteindseo, de 35 a Lhsh de grasa,
de 0 a 4% de aislado de proteina de soya, de 8 a 12% de
agentes colorantes y proporcionadores de sabor, y de 9 a
18% de albimina de huevo.

5 8,- Un método de acuerdo con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque los componen
tes se combinan en las etapas respectivas de modo que en
la regién sin grasa o magra se obtenga en peso, en base
seca, de 40 a 65% de agua, de O a 15% de llenador protei-

10 néseo molido, de 6 a 24% de aislado de proteina, de 10 a
25% de grasa, hasta 15% de agentes colorantes y proporcio
nadores de sabor y albimina en una cantidad que no exceda
el 15%,

¢,- Un método de acuerdo con la reivindicacién

15 68, caracterizado porque los componentes se combinan en
las etapas respectivas de modo que en la regién sin grasa
o magra se obtenga en peso, en base seca, de 45 a 65% de
agua, de 1 a 10% de llenador proteindseo vegetal, de 9 a
18% de aislado de proteina de soya, de 15 a 25% de grasa,

20 de 5 a 15% de agentes colorantes y proporcionadores de sa
bor, de 0 a 1% de agentes espesantes y de 1 a 8% de albd-
mina de huevo.

8%,. Un método para preparar un andlogo de carne.
Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante

25 cede y para los fines que se han especificado.
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Esta Memoria consta de treinta y nueve hojas es

critas a mdquina por una sola cara,

16 MAYD 1973

Madrid,

P . L] )
A Alberio de micwwwd

Por ﬂ

e
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