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Esta 1nvenc16n se refiere a_un progedlmlento para la pre-

paracidn de emulsmones me;oradas po éon&er81on de 105 alde~

g

hidos que estan presentes en estas emulg;ones en Sus corres—

pondlentes alcoholes.

Ln 1nvenc16n es 1mportarte en partlcular en la conversidn

de 1os aldehldos formados durante 1a auto—oxldaclon de las

) i

grasas presentes en las emulslones grasas acuosas.- T

- ~
T

La 1nven01on proporclona un procedimlento para la prepa—

'~.'» 3

raclén de emu151ores por emulslflcaclon de una fase grasosa

adecu 5a con una fase acuosa adecuada, oqnteniendo dicha fase

tlvo noatenlendo sal comin,

La umulslon grasa acuosa de 1a 1nysnc1on compronde prefe-

LG
i‘w’i P

rlblencnue pronorclones sustanclales de trlgllcerldos de 4oi-
dos grqsos 1nsatu”ados. ‘

.
N

E‘l *.:érmno "grasa" se us 111za en ea’ca meme ria - pa. ra:

inaluix 1os t*lglveerldos de ac:Ldoc grasos que son sbélidos a
2000 ¥ son comunmente descrlgos como "grasas" a51 como los

trlgllcerldos que son llquldos a esa temperatura y son comin~

PN

mente aescrltos como “aceltes“ El termlno “aceite 1iquido",

N -l
't .

que taﬂblen se utlllza en est a memorla, se reflere a los tri=-
gli cé idos que son.llquldos a 5 C. Una “fase grasosa" es una

grasa I mezcla de grasas que puede 1nc1u1r aceites liquidos

); "
. K .

N que es adecuada como Unica grasa en 1q emulslon de la in-

Venclén. Una “grasa margarln‘ca" es una grasa o mezcla de gra-
L

sas quﬁ puede contener aceltos liaulqos qpe es adecuada como

Unica grasa en 1a margarlna. El térﬁlnp "emulsidn" incluye

tanto las emu131one= de "gra 8 en agua“ cpmo “agua en grasa",

8 no ser que e¢ ﬁLpo de emulwlon se estabTezca especiflcamente

~-e
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,se basa sobre el peso de la emuls;on y la cantidad de &cidos

que.se Formaii como resultecs de la au+040xidacién de radi-

las frases "grasa en agua® y "agua er grasa” se utilizan parg
1as»émulsioﬁes que contienen gragas o_aceltes 1iquidos o mez-
clas de grasas y aceites liquidos. Saivé indicacidn en con-
trério, el término "emulsibn® incluye iéé emulsiones de “gra
sa en agua® y "agua en grasa" que conr*enen cantidades ade~
cuadas de emulgentes solublea en la grasa, v.g. glicéridos
parciales de acldos grasgsos, como monogilcerldos, fosfatldos
¥y f*aéclones de los mismos, eteo. y/0 émulgentes solubles en
agua; Vel gl;cerldos parciales, fosfatldos, yema de huevo,
e%ci ' A,- - L

La pr0pofe10n de fase grasa en la emulsidn del 1nvento

i

pled varlar sdnre 3y 85 %, siendo el resto de la emulsién

* .“\n

una,”ase aduosa, ajustada al valor del pH requerido. La fa=-

ot

de aéﬂosa puﬁae estar constitufda por agua a la que, aparte
de 1 vg amulgéﬁ#ea solubles en agua adecuados, pueden agregar-
se d*versoa ingradlentes minimos como aal, 4cido, proteinas,
aroma%, etc -

En esha memoria, todos los porcenféjes, proporcicnes y

pér*es de dan en peso, la cantidad de zrase en la emulsién

grasqa

soé,én
fa

£1ifdz 1 por. dlversos factores de los 01 ¢ la formacién de alded

.4~'~

hidé@ por au%o—oxldaclon de log radlcelbé dcidos grasos insa-

turaﬂns es el n4s dominante. Se han deue tédo varics aromas

AT

secundarlos eh las emvlsionses como me hPequllla y margarina,

caler &cidod gresos insaturados, especiulmente poll-lnsatu-

,w
[
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rados. I “Netherlands Milk and Dalry Journal", Volumen 24,

I, pags. 51-63 (1970), se descrlben.varzos alcanales, alque-

nales, alcadlenales ¥y alcatrlenales que aparecen en la mante-

Be: A'

ca de pescado almacenada en frlo. En la obra "Symposium on
Foods: Llplds and their 0x1&atlon“, The Awm-Publzshzng Gom-
pany Inc., Westport, Comnecticut, 1962, pags. 216229, G.

Hoffmann descrlbe los aromas secundarlas de aldehldos,saturar :

),J.»

dos e 1nsaturados que se forman por aumo-oxldaclén en los

aceltes vegetales, espe01almente en el aceite de soja. De

J.J/.J

acuerdo con Hoffmann, se alslan del aceite de soja por lo me~ . .

nos 27 aldehidos voldtiles, ki L

vy

Aunque mediante modernas técnicas de refino e hidrogenas
cién puede eliminarse o evitarse en las grasas & utliiéér en
la preparacibn de emu131ones por lo menos la mayor parn? de
los aromas secundarios, incluidos Sus precursores, ié’fbrmar
eibn devaromas secundarios como resultado de la auteiéiidaé
cién de las emulsiones procesadas bajo las condiciones de al-
macenamiento normales no ha podido ser evitada eficazmente
hasta ghora, incluso aunque se utilizaran los mejores anti-
oxidantes disponibles. . |

Preferiblemente se preparan emulsiones que contienen em

gu fase grasa altas proporciones de glicéridos de 4cidos gra-

80s poli-insaturados, v.g. eceites 1iquidos que contienen por]

1o menos un 40 % de &cidos grasos poli-insaturados, especial-
mente aceite de soja, aceite de girasol, aceite de cértamo
y aceite de maiz. En especial se preparan emulsiones que ocon-

tienen como minimo 50 % y preferiblemente de 60 a 90 % de

triglicéridos que contienen por lo menos 40 % de Acidos gra-

sos poli—insatdra&as, calculado sobre la cantidad total de

grasa en la emulsidn. Es unz gran ventaja de la invencién

afe
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gque pueden incorporarse z las emulsiones de la misma grandes

cantidades de estos aceites liquidos, que son ampliamente cor-_i‘

siderados como dietéticamente beneficiosos, sin afectar ad-
versamente a las propiedades de almacenamiento de las eml—

siones,

La invencidn puede proporclonar emulsiones de agua en grq‘

sa y de grasa en agua. N
La invencidn es especialmente importante en el oaéélde
emulsiones que, debido al carécter de su preparacidn, a'las
condiciones de transporte y al almacenamiento, deban_ﬁéé@r :
una duracién en almacenamiento relativamente prolnngéda; por
ejemplo las margarinas, En esta memoria, entendemos 565 “mar-
garina" las emulslones de “agua en grasa? que contlenan una

fase acuosa a un pH de 4,5-7 aproxlmadamente v 75-85 %‘de

grasa. Bl término “margarina® en el sentido utillzado en esta;

memoria incluye las emulsiones que son plésticas a lastempg-”
ratura ambiente y las emulsiones que son liquidas o flufdas
a la temperatura ambiente. | .

Le emulsién grasa acuosa de la invenciénm, incluida'la5ma:e
garina, contiene preferiblemente lactosa y/o eitrato Y/B:ééf
lidos lécteos y/o leche descremada. Estos componentes eétﬁn
presentes preferiblemente en la fase acdosa de la emulsién -
que contiene la sal, preparada de acuerdo con la invenoién.

Las emulsiones pueden prepara?se por un método conoecido;
durante e; procesado, deben ‘evitarse em lo posible las con-
diciones que influyen perjudicialmente en la supervivenciﬁ
de proporciones sustanciales de lactobacilos. Preferibleﬁen-
te, durante la preparacidén de la emulsidn grase acuosa, no
deben ser sometidos a temperaturas supériores a 5500 durante

: . S
pés de unos 2 minutos o superiores a 45 C durante mis de
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unos 10 minmutos. Especialmente cuando el pH de las emulsio-

en 1o posible el tratamiento de las emulsiones a temperatu-
ras relativamente altas, ya que el efecto combinado de bajo
pH y alta temperatura afectaré adversamente a la superviven-
cia de las bacterias. Deben evitarse unas concentraciones de-

masiado altas de Acido benzoico. U

En especial se preparan emulsiones conteniendo menos de 1
oxigeno por litro, ya que -se ha observado sorprendentemente
que el nimero de bacterlas viables en estas emulslones es
considerablemente mayor que en las emulsiones que cont;enen
més ox{geno. Puede conseguirse un bajo contenido en ﬁiigeno
efectuando la transformacibn en condiciones précticaﬁéﬂte
exentas de ox{geno, v.g. barriendo la mezola grasa 'y la fase
acuosa con nitrdgeno y preparando la emlsién en un'eﬁﬁipo

précticamente hermetico al aire,

Los lactobacilos han sido cultivados preferiblemente en |

un medio nmutritivo conteniendo sal_y lactosa j/b citréto y/o
s6élidos léacteos y/o leche descremada. Para el desarrollo &pii
mo de las bacterias, algunas veces es beneficioso ggregar a
1aﬂ;eche 0 a la leche descremada una proporeidén adicional de
éif}éto, v.g. su sal sbdica o potasica.

Los lactobacilos mds preferidos son los leuconostocos y
los estreptococos para los fines de esta invencidn ya’qué'
son los que presentan la méxima actividad alcohol-deshidro-
genasa. Los cultivos iniciadores de Acido léctico adecuado
son, por ejemplo, los vendidos ror lag firmas danesas Visby,

bajo el nombre comercial de "Probat® ¥ Hansen bajo el nom-

bre comercial de "Syrevaekiker"™ y "Streptococus diacetilactus

vl

e .
AR -
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0 el "Marlac Culture” vendido por el Marschall Dairy Labo-

ratory Inc., E.E.U.U.

Se utilizan especialmente hacterias que han sido oulti-'
vadas varias veces, preferiblemente por lo menos tres veces,
en especial de 5 a 20 veces, en un medio nutritive contenien-
do sal. El medio nutritivo conteniendo sal en el que se'egl—
tiven las bacterias debe contener una pequefia proporeién de
sal comin, v.g. inferior 2l 10 %, preferiblemente de 01 a
7 %y en especial de 1 a 5 %. Se ha establecido que, apg@fe
del sodio, es esencial la presencia de iones potasio‘?ﬁfyl
medio mutritivo. Generalmente debe encontrarse potasip}?ufng
ciente en las emulsiones de grasa a base de leche. | )

Las bacterias son cultivadas preferiblemente a tzmpara-
turas de 10-40°C y mejor de 15-25%C. Las emulsiones_yhén es- ;%
peciel las margarinas de la invencidn son, mucho més gegiéten-v
tes a la auto-oxidacidn de las grasas que los produdfdsxdgi,f'
la técnica anterior, Esta mayor resistencia es el resultadd_ ’
del nimero de bacterias viables por mililitro de fase abubsé 1
que en los productos de la invencién es de 10° como'minims
después de 12 dias de almacenamiento,

Sé ha contado el mimero de bacterias viables en muestras
frescas de margarinas comerciales (1 @ 6 dias después de la

produccibn); se obtuvieron los siguientes datoss

Nimero de células
Contenido viables por ml de |.

Marcas de sal fase acuosa

Bélgica Planta 0,7 <10%
| Planta plus O,3 <102
Solo 0,1 <102
chel 0 210
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’ Mimero Qe chlulas
Contenido wviables por ml de
Marcas de sal fase acuosa
Francia Astre 0,45 <10
Planta 0,45 <10°
Trio ne 1 0 <10? g
Trio ne 4 0 164
Aemania Becel 0,2 <10% -
Flora 0,2 <16?
Rams, 0,2 <102 .
Holenda Brio 0 <10? ...
" Blue Band 0,76 200
Becel 0 <1O2 B
Reino Unido Stork 2,0 <i0®
Mustria Rama, 0 150
Thea - 0,2 <102';7  :
Pinlandia Flora 1,72 230 -
Milda 1,72 <10°
Dinamarca "O:E:f;o Mgnstet - <10° } '
Suiza Dorina 0,1 <10% iJ
Planta 0,1 <10% -
Rusia Liubiteljski - 212 :
Rossiiski - 62 k-
La invencibn serd ilustrada shora mediante los siguien- 1.
tes ejemplos:
EJEMPLO 1
Una leche descremada pasterizada exenta de sal se inoocu-
la a 20°C con 1 % de iniciador de &cido lactico de la marga-|
rina, conteniendo leuwconostocos y estreptococos (Experimen-
to A). Después la leche descremada es bacterioldgicamente
agrisda y a un pH d-Le 4,5 se 'l:oma; una muestra de 1 ml, que se ,
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lleva a otro lote de leche descremada pasterizada a 20°C con-

teniend& 2 % de NaCl (Experimento B).

Posteriormente se toma una muestra de 1,0 ml de la leche
descremada agriada del Experimento B y se lleva de nuevo a
una leche descremads pasterizada contenlendo 2 % de sal COw

min a 20°C, Este procedimiento se repite tres veces (Experi-

N o

mento C). Lo
En la Tabla I se encuenira la reduccgén de pH por thdad
de tiempo de las leches agriadas de losgﬁiperimentos A, By
C. :;__,u,, .
Comparando la leche descremada agriada del Exper;méﬁto ¢
gon la de los Experimentos A y B, pﬁede deducifse queﬂ}as

bacterias se vue¢ven mejor adaptadas a una solucién de . sal :

0

v~

comm al 2 % 51 han sido cultivadas alli varias veces. fa le-
che descremada agriads obtenida en los Experimentos 4;'B yC
fue analizads para determinsr la actividad alcohokiﬁﬂhi&rogeJ
nasa. Esto se hizo agregando nonanal a las leches agriadas
hasta que la concentracidén de nonanal era de 20 ppm. Al cabo
de 20 minutos de incubacién a 30°C, se aislan el nonanal y
sus productos de conversidn (nonanol y &cido nonaxeico) por
cinco extracciones con éter en una proporeiln de éter/leche
de 1:1; la relacidn ponderal de nonanal/nonanol fue determi-
nada por andlisis cromatogréfico de gas-liquido. XL ndimero d%
bacterias en la leche agriada fue determinada por recuento
de placas. A partir de los datos obtenidos, se calcula el
mimero de molécules de nonanol formadas por segundo 'y por
célula. Los resultados se encuentran en la Tabla II, de la
que puede deducirse que las bacterias del Experimento C re-

ducen al nonanal siete veces mis deprisa que las bacterias

A e e -
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no adeptaedas del Experimente A. Debido a la presencia de me-

nos aldehidos de auto-oxidacidn, las emulsiones grasas que
contienen la fase acuosa del Experimento C fueron considefa—
blemente preferidas sobre emulsiones idénticas conteniendo 1q
fase acuosa preparada en el Experimento A y/o B después de 7
a 10 semanas de almacenamiento. ' e
BJENPLO 2 -

Se repite el Experimento C del Ejemplo 1 a excepcién de
que la tercera inoculacidn tiene luger en leche deséﬁéﬁada
pasterizada conteniendo 4,0 % de NaCl. Una muestra &é‘i ml
de la leche descremada agriada con un vH de 4,5,obtéﬁida desH .
pués de la tercera inoculacidn, se lleva & una lechénﬁescre-
mada pasterizada conteniendo 4,0 % de NaCl (Experiméth.D).

Se llevd a cabo un Experimento E comparativo anélogameny
te al Experimento A del Ejemplo 1, & excépcién de qué ghora
el iniciador se agregd a una leche descremada pasterizada
conteniendo #,O % de NaCl, ‘

De la Tabla III se deduce que inoculando tres veces, se
desarrollan bacterias que son resistentes a una solucién al
4,0_% de NaCl, Las bacterias del Experimento D son muy ade-
cuadas para la conversidn de aldehidos en alcoholes en las
emulsiones grasas. Las margarinas preparadas a partir de ung
fase acuosa confteniendo las bacterias adaptadas fueron con-
siderablemente preferidas a las margafinas idénticas a excep-
cibén de que no contenian las bacterias adaptadas. Cuando las
bacterias del Experimento D fueron reinoculadas por diez ve-
ces, se consiguieron tiempos de agfiado congiderablemente Ire-

ducidos.

cad
«




18

20

a8

30

’ -1 -

"8

421496

EJENPLO 3

Se repite el Experimento C del Ejemplo 1 a excepcidn de
gue 108 microorganismos fueron adaptadss cinco veces en lu-
gar-de tres al medio conteniendo sal al 2 %, Ahora se alcan-—
zé vn valof c¢el pH inferior a 5,0 ya al cabo de 4 horas, Las

bacterias asi obtenidas eran muy adecuadas para la aonvers-

a
o g

sidn de aldehidos en alcoholes en las emulsiones. s

Lz leche descremada agriada obtenida se utiliza péga la

,,,,,

Preparacién de una fase acuosa margarinica constitufds por:

-
v -
>

50 ml de leche descremada agriada

37 ml de solucidn de NaCl al 25 %

-
v
x

-

103 11 de agua desmineralizada
0,2 g de &cido eitrico . S
" "*28 ml de suerc conteniendo 30 % de sélidos.

Con fines comparativos, se utiliza una fase acuCsa -mar-
garinica idéntica a excepcidn de que contiene la leche des-
cremada agriada del Experimento A. La supervivencia de las
bacterias de &cide lactico y la actividad residual alcohol-
deshidrogenass por slmacensmiento a 15°C, se determinaron en
la forma descrita en el Ejeamplo 1.

Los resultados se encuentran en la Tabla IV, de donde se
deducs gue las bacterias no adaptadas mueren al cabo de va—
rias horas mientras que las bacterias adaptadas sobreviven
durante unas cuatro semanas, -

EJEMPLO 4

Se prepars una ﬁargarina a partir de 78 partes de una mezg-
cla grasa mqrgarinica comercial con la siguiente composicidnm
de gfaéas: 87 partes de aceite de girasol conteniendo alre-
dedor de 60 % ar peso de_écido 9 cis-12 e¢is-octadecadienoico

y 13 partes de wis me<le wferesterificada de aceite de pal-

Vo
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" en Andersen & William, Pergamon Press, 28 Edicidn. .Todo el

cubacidn por oira parte, se midid la actividad alcohol-deshi-

e

ma y de semills de palma totalmente hidrogenado y 22 partes
de la fase acuosz del Ejemplo 3. Con fines comparativos, se
prepara una margarina idéntica a excepeidn de que contiéne 14
fase acuosa cqmparativa’del Ejemplo 3. Se preparan margarinas
del tipo de agua en aceite por un proceso similar al deserito
tiempo se evitan las temperaturas superiores a 4500.159 su~-
pervivencia de las bacterias de &cido lictico y la actividad
residual de aleohol-deshidrogenasa por almacenamiento .de la
margaring a 1506 se determina como sigue: después dé:éimaoe-
nar 100 g de margarina, se mezclan con 480 ml de agﬁé conte—
Posteriormente la mezela se enfria a 5°C. De la fase'ébuosa
separada se toma una muestra de 1 ml para el recuen%o'en
placa del nimerc de células viables, Se centrifuga la-fase
acuosa separada restante y las bacterias asi separadas se
mezclanfpbn 20 m! de una fase acuosa margarinica estéril re-
cién preparada. La fase acuosa asi 6btenida se trata y ana-
liza como se ha deserito en el Ejemplo 1, & excepcidn de que
ahora se utilizan unos tiempos de incubacibn de 60 minutos,
Los resultados, gque no solamente indican que la supervivencis
de las bacterias adapitadas ha aumentado considerablemente si-
no también que ha mejorado considerablemente su actividad
ADH por cé;ula, estén resumidos en la Tabla V.
EJEMPLO 5
Para ilustrar la influencia de la temperatura de creci-

ey

mientn de lééxbacterias por una parte y la temperatura de in~

drogenasa de la leche descremada del Experimento C, a diver-

sas tomperaturas de c-cciv ento e ineubacidn. Los resultados

———
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se encuentran en la Tabla VI.

Las leches descremadas agriadas ilustradas en la Tabla VI
eran adecuadas para la preparacidn de emulsiones; se prefirie

ron las que presentaban maximos grados de conversidn de alw-

dehido en alcohol.
EJEMPLO &

Se repite el Ejemplo 2 agéxcepcién de que el producto re-
sultente es inoculado de nuevo en leche descremada paéteriza—
da conteniendo 6,0 % de sal comin. Al cabo de 24 horgs se Ob-

tuvo la acidez requerida para una fase acuosa‘margariﬁioa.

TABLA I

Experimento : ' _A
. :l:
6445
6,15
5,62
5,12
4,80
4,65
4,50

o

Tiempo (horéé) des
pués de la fase re
trasada 1

A VI W N

TABLA II

Nimero de bacte-
rias viables por

Relacién ponde
ral Cgal:Cgol

-
P

L
3
9000

DI

6,10
6,10
5,80
5,65
5,40
5,15
4,90

Moléoulas de
Cgol formae

ml al cabo de“20 das por célut
Experimento minutos la porgegmdo
A 22 x 107 28,4 1 71,6 5,1 x 10%
B .22 x 107 36,0 1 64,0 4,5 x 104
a 0 x 10 . 105
40 x 10 4,0 : 96,0 3,7 x 10
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TABIA III

D

Experimento PH
Tiempo (horas) des 0 6,50

pues de la fase re

trasadas 5 6,50
' 10 6,20
15 5,75
20 5,35
25 4,95
TABLA TV

6,50

6,50

6,50 - .
6,50 ,fi
6,50
6,50 .-~

-«

PRI

Moléculas de

Tiempo de Nimero de bac~ Relacidén pon Cgol formadas

almacena- terias viables deral Cgal?® por célula y
miento, por ml 0901 por sagundo
Ej. n® horas -
Compara 0 45 x 10° 96,2 : 3,8 2 x 10*
tivo ' 3 B
144 57 x 10 100 : 0 no detecta=
. : ble
288 . 3x 102 106 : O " "
648 <10 100 : 0 R
3 0 90 x 10° 87,3 : 12,7 33,2 x 104
144 68 x 10° ¥84,5 1 15,5 26,8 x 104
288 55 x 10° %95 s+ 5 21,2 x 10t
648 24 x 104 %96,5 ¢ 3,5 34 x10*
El tiempo de ':;‘fi&hbacién en todos los experimentos fue de
20 minutos excepto en los marcados con ¥ , en los que el

tiempo de incubzcibn fue de 60 minutos.
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TABLA V
Tiempo.de alma Moléculas de

cenamiento de  Nimero de bac- Cgol  formadas
lz. margarina “erias viables pdr célula ¥

Ejem. n® {(horas) nor ml -por gegundo

comparas . o 56 x 106 1,1 % 10%

tivo 24 6 x 10° 2,1 x 10%
144 4 x 104 no detégféhle

288 <10° woom

4 0 22 x 108 12 x 104

24 6 x 108 12 x 10%

144 4 x 10° 5,6 x 19

288 4 x 107 3,9 x 10%,

TABLA VI i

Temperatura de  Temperatura gde Moléculas ‘Ge Cqol
Ejemplo crecimisnto,9C  incubacidén, °C formadas por célu

ne la y por segundo
5 a 15 15 6,1 x 104
5 b 20 15 5,8 x 10%
5 ¢ 20 20 15,1 x 10%
5 4 20 25 27,9 x 10%
5 e 20 30 35,0 x 104
5 f 30 15 1,4 x 10%
5 g 30 20 2,1 = 10%
5 h 30 25 4,2 x 10
5 i 30 . 9,3 x 10%

En resumen, la Patente de Invencién que se solicita de-

bers recaer sobre las siguientes: .

RETVINDICACIONES

1. Un procedimiento de¢ preparacibm de emulsiones por

emulsificacidn de una fase grasosa coxn una fase acuosa, ca-
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ractizado porque ia fase grasosa es emulsionada con una fase

acuosa que conrtiene lactobacilos que han sido cultivados en
un medio nutritivo conteniendo sal comun,

2. Un procedimiento segin la Reivindicacidén 1, caracte-
rizado porque la fase grasosa que contiene triglicéridos de
4cidos grasos poli-insaturados es emulsionada para pp@@#cir
una emulsidn del tipo de agua en aceite. 1

3. Un procedimiento segin las Reivindicaciones 1.6-2,
caracterizado porque se utiliza una fase acuosa que contiene
lactobacilos gue han sido cultivados durante tres veqéé'como
minimo en'el medio mutritivo que contiene la sal. -

4, Un procedimiento segin las Reivindicaciones 1 R 3,
caracterigado porque se utiliza un medio nutritivo que oon-
tiene lactosa y/o citrato y de O 1 a 7-p de sal comun..

5. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el que
ha de mecaer la patente de invencidn- qae se soliecits: UN
PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE EMULSIQNES

Todo conforme queda descrito y re;gindlcado en la pre-

sente memora descriptiva que consta de’ dieciseis paginas me

canografiadas.

Madrid, 14 diciembre 1.973

BERNARDO UNGRIA
p'p.
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