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P.- 62720

Antecedentes de la Invención

La invención se refiere a un procedimiento para 
el tratamiento de las patatas blancas crudas previamente 
almacenadas a temperaturas bajas para hacerlas adecuadas 
para la esterilización a 1213C aproximadamente y para alma 
cenamiento a largo plazo en recipientes de plástico flexi­
ble o recipientes estratificados de plástico-papel de alu­
minio, sin adición de líquido.

El método convencional para conservar los vege­
tales en recipientes rígidos tales como los botes de hoja­
lata, presenta las desventajas de que algunos constituyen­
tes de los tejidos vegetales pasan por lixiviación a la 
solución de salmuera añadida, con el resultado de un re­
blandecimiento excesivo de los tejidos y de pórdidas exce­
sivas de nutrientes, además del hecho de que el producto 
resulta contaminado por un cierto sabor a lata.

Más recientemente, ha habido cierto cambio hacia 
el empleo de recipientes de plástico flexible en la conser 
vación de vegetales, debido a algunas de las ventajas si­
guientes: no hay necesidad de añadir un liquido como medio 
de transferencia de calor; que no hay sabor de arrastre 
procedente del envase; que el tiempo de tratamiento es más 
corto; y que los envases son ligeros, fáciles de abrir, y 
fáciles de eliminar. Cuando las patatas recientemente co­
sechadas, maduras o no, se introducen en envases de plás­
tico flexible o envases estratificados de plástico-papel 
de aluminio sin adición alguna de líquido y se esterilizan 
a aproximadamente 1213C, se conserva la blancura original 
y no se hace notar sabor extraño alguno. Por el contrario,
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las patatas crudas almacenadas previamente a temperaturas 
bajas (normalmente de 4,4 a 7,2ac) se vuelven de un color 
gris-pardusco y desarrollan un olor terroso desagradable 
cuando se esterilizan ,a aproximadamente 1213C. A medida 
que'se prolonga el tiempo de almacenamiento de las patatas 
orudas a esta temperatura baja, aumenta el grado de altera 
ción de su color y la intensidad del desagradable olor 
terroso de las patatas esterilizadas. Probablemente, las 
sustancias reaccionantes implicadas en la alteración del 
color y en el desarrollo del olor extraño se forman duran­
te el período de almacenamiento a temperatura baja.

Se ha informado de otros tipos de alteración del 
color de los tejidos de la patata, pero no acompaña a 
estas reacciones coloreadas el desarrollo de un olor 
terroso desagradable o extraño. Tales alteraciones del co­
lor inoluyen la alteración enzimática de la tirosina en 
las patatas crudas peladas, la reacción de Maillard en las 
patatas deshidratadas, y la interacción de los iones férri 
eos con compuestos ortodifenólicos en las patatas hervidas 
en agua.

Se han observado también pérdidas de integridad 
de los tejidos y de la consistencia en las patatas esteri­
lizadas térmicamente y almacenadas previamente en estado 
orudo a temperaturas bajas. Probablemente, las sustancias 
pécticas aglutinantes en la laminilla media se descomponen 
durante el almacenamiento de la patata, y de este modo el 
tejido se reblandece en alto grado y pueden formarse fisu­
ras durante la esterilización térmica.

Objetos de la Invención 
El objeto primario de la presente invención es
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proporcionar un tratamiento para patatas crudas, almacena­
das previamente a aproximadamente 4 a 7SC, y posiblemente 
acondicionadas después de ello de la manera conocida a una 
temperatura próxima a la del ambiente, de tal modo que la 
alteración del color y la aparición del olor terroso desa­
gradable se reducen notablemente o desaparecen por complete 
durante la esterilización térmica subsiguiente del produc­
to en envases de plástico flexible o envases estratifica­
dos de plástico-papel de aluminio, sin adición de líquido.

Otro objeto de la presente invención es mejorar 
la elasticidad, la consistencia y la integridad de las 
patatas esterilizadas. La elasticidad del tejido de la pa­
tata es esencial para restringir el deterioro físico tal 
como la fisuración del tejido y la deformación del tejido 
producidas durante la manipulación y el transporte del 
producto.

Otro objeto de la presente invención es reducir 
la tendencia de los trozos de patata esterilizada a pegar­
se unos con otros.

Resumen de la Invención
La presente invención proporciona un procedimien 

to para el tratamiento de las patatas crudas almacenadas a 
temperatura baja, a fin de mejorar su calidad para la este 
rilización térmica y el almacenamiento a largo plazo en 
envases de plástico flexible o envases estratificados de 
plástico-papel de aluminio, sin adición de líquido. Las 
patatas se pueden tratar enteras o partidas, p.ej. en 
pequeños trozos o en cualquier otra forma conveniente, de­
pendiendo de cómo se desee envasarlas. El producto de pa­
tata esterilizada, que puede calentarse en el envase fie-
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xible o sacarse del envase para freírlo, posee un excelente 
aroma de patata, características de textura deseables y un 
tejido interno blanco.

El procedimiento de tratamiento particular de. 
esta invención comprende las tres etapas de blanqueo' suce­
sivas siguientes, con la opción de enjuagado con agua en­
tre los blanqueos: (a) inmersión de las patatas, enteias o 
partidas, en una solución acuosa de ácido cítrico y/o ci- 
trato sódico o potásico en combinación con dióxido de azu­
fre en forma libre o en la forma de sulfito, bisulfito y/o 
metabisulfito sódico o potásico, seguida por (b) inmersión 
en una solución acuosa de pirofosfato sódico o potásico y 
opcionalmente un sacárido reductor; seguido por (c) inmer­
sión en una solución acuosa de una o más sales de metales 
alcalinotórreos no tóxicos y opcionalmente cloruro sódico 
y/o potásico.

No es preciso que existan pausas entre las tres 
etapas de blanqueo, sumergióndose el producto alimenticio 
por ejemplo en una solución acuosa inmediatamente despuós 
de otra, siendo lavado preferiblemente con una pulveriza­
ción de agua entre las inmersiones sucesivas para reducir 
la contaminación de la solución inmediatamente siguiente.

Descripción de las Realizaciones Preferidas
El primer blanqueo, esto es el blanqueo (a) del 

procedimiento de esta invención se lleva a cabo utilizando 
una solución acuosa a una temperatura de aproximadamente 
88sc durante 1 minuto a aproximadamente 43^0 durante 5 mi­
nutos. Se ajusta la solución a un pH comprendido entre 2,3 
y 6,5, preferiblemente dentro de la gama de 4,4 a 6,5 para 
efectividad óptima. La solución acuosa se oompone de ácido
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cítrico y/o sales de metal alcalino de ácido cítrico a una 
concentración de 0,2 a 4% en peso (expresada en ácido cí­
trico) en combinación con dióxido de azufre, preferiblemen 
te de 0,005 a 0,8% en peso, anadiándose este dióxido de 
azufre a la solución acuosa en forma de un gas, un sulfito 
bisulfito y/o metabisulfito de metal alcalino.

Puede utilizarse dióxido de azufre y/o sus sales 
exclusivamente para regular la alteración del color a. 
gris-pardo y el olor terroso desagradable de las patatas, 
pero en el nivel de concentración necesario para tal regu­
lación se hace patente un olor que recuerda al dióxido de 
azufre en el producto esterilizado. Se ha encontrado que 
el ácido cítrico y/o las sales de metal alcalino del ácido 
cítrico tienen un efecto sinórgico sobre el dióxido de ázu 
fre y/o sus sales. De esta manera, se puede rebajar el ni­
vel de concentración efectivo de dióxido de azufre y/o de 
sus sales cuando se añaden ácido cítrico y/o sus sales a 
la solución del primor blanqueo para regular la alteración 
del color y el olor terroso desagradable. Como consecuen­
cia, se hace posible evitar el olor semejante al dióxido 
de azufre en el producto de patata esterilizado.

A la temperatura del primer blanqueo comprendida 
entre 43,39 y 87,8sc, se cree que la metil-pectina-estera 
sa resulta activada en las laminillas centrales y desmeti 
la las sustancias pecticas en las patatas para formar gru­
pos carboxilo. Dichos grupos son necesarios para la inte­
racción con los iones de metal alcalinotórreo introducidos 
en las patatas durante la etapa (c) a fin de que puedan 
mejorarse la elasticidad y la integridad del tejido de la 
patata. Dentro de la gama de las temperaturas del primer
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blanqueo, se elimina el gas del tejido y se alteran las pa 
redes de las células para mejorar la difusión de los aditi 
vos en las partes interiores de las células.

El blanqueo (b) se lleva a cabo por inmersión de 
las patatas resultantes del blanqueo (a) en una solución 
acuosa de pirofosfato sódico o potásico (a una concentra­
ción de 0,5 a 1,5% en peso) y opcionalmcnte un sacárido re 
ductor (0,5 a 2,5% en peso) a una temperatura que va desde 
aproximadamente 100SC durante 15 segundos a aproximadamen­
te 60SC durante 60 segundos, p.ej. a 82,2sc durante 20 se­
gundos. Los pirofosfatos preferidos a utilizar en la etapa 
(b) son pirofosfato ácido de sodio (NagHgPgO^) y pirofos­
fato ácido de potasio (K^H^P^O^). El pirofosfato se utilizs. 
para contribuir a mejorar la textura e inhibir el agrisado 
del tejido de la patata esterilizada. El pirofosfato, un 
agente complejante, se introduce en el tejido de la patata 
en esta etapa del tratamiento a fin de que los iones de me­
tal alcalinotórreo de la solución (c) se mantengan en for­
ma de complejos metálicos.

Se cree que durante la esterilización térmica de 
las patatas, los complejos pueden desintegrarse dando lu­
gar a una liberación controlada de los iones de metal alca 
linotérreo. Estos iones pueden interaccionar con los gru­
pos carboxilo de las sustancias pécticas en las laminillas 
medias rotas por el calor (rotas acusadamente durante la 
esterilización) para su reticulación a fin de reforzar el 
tejido de la patata.

El agrisado del tejido de la patata durante la 
esterilización térmica y el almacenamiento en la bolsa 
puede inhibirse por medio de los pirofosfatos. El mecanis-
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mo del agrisado no es conocido.
La etapa (b) puede servir también para introdu­

cir los sacáridos* reductores en el tejido de la patata a 
fin de mejorar la reacción de Maillard no enzimática que 
es importante si el producto se va a freír posteriormente 
/p.ej., patatas fritas a la francesa, tostadas picadas 
("hash browns")7 y tiene sólo un contenido de azúcares na­
turales muy bajo. El sacárido reductor preferido es la*, glu­
cosa. Si la patata almacenada tiene un contenido de azácar 
reductor relativamente alto, no se incluye azúcar reductor 
alguno en la etapa (b). Si el contenido de azúcar reductor 
natural de la patata es muy alto o muy bajo, se prefieren 
tiempos de tratamiento más largos dentro del intervalo 
arriba indicado, a fin de favorecer que las concentracio­
nes de azúcar se'aproximen al equilibrio.

Después de la etapa (b), las patatas se someten 
a la etapa (c) por inmersión de las mismas en una solución 
acuosa de una o más sales de metal alcalinotérreo no tóxi­
cas, tales como sales cdlcicas o magnésicas, solas o en 
combinación con cloruro sódico y/o potásico. La inmersión 
en la solución acuosa de la etapa (c) se lleva a cabo a 
aproximadamente 1009C durante 15 segundos hasta aproximada 
mente 603C durante 60 segundos, por ejemplo 82,230 durante 
30 segundos. No es necesario ajustar el pH, pero general­
mente se encontrará en el lado* ácido de la neutralidad. La 
concentración de la sal de metal alcalinotérreo debe ser 
desde 0,05 a 0,5% en peso, y la del cloruro sódico y/o po­
tásico desde 0 a 8%, particularmente de 0,5 a 8%, en peso. 
Los iones de metal alcalinotérreo tales como calcio y mag-
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nesio se introducen en el tejido para interaccionar final­
mente con las sustancias pécticas durante la esteriliza­
ción a fin de aumentar la consistencia y la elasticidad del. 
tejido. Después de la infusión de estos iones en el teji­
do de la patata en la etapa (c), se complejan los mismos 
con pirofosfato. El cloruro sódico y/o potásico se intro­
duce para proporcionar un sabor salado y acentuar el aroma 
natural de la patata. El cloruro potásico y las otras;'sa­
les potásicas a que se hace referencia en esta memoria,son 
útiles en aquellos casos en que haya de restringirse la.' 
ingestión de sodio.

Antes de cerrar herméticamente t,l envur 
patatas, debe eliminarse el aire por algán tipo de sistema 
de vacío a fin de reducir la autooxidación de compuestos 
tales como el ácido ascórbico. Si la presión en los enva­
ses se reduce a aproximadamente 50,8 a 177,8 mm de Hg, y sí 
cierran herméticamente y se esterilizan los envases, los 
trozos de patata se adhieren fuertemente unos a otros y 
han de ser separados a mano. Es probable que la amilosa, 
un componente del almidón de patata, actúe como adhesivo 
cuando la misma emigra desde los gránulos de almidón du­
rante la esterilización térmica. Si se ejerce presión so­
bre las paredes de los envases durante la esterilización, 
los trozos de patata serían prensados unos contra otros 
aumentando su unión adhesiva.

Pueden utilizarse dos métodos para contribuir a 
minimizar la adhesión de unos trozos de patata con otros 
durante la esterilización. En el primer método, se anaden 
uno o más agentes complejantes de la amilosa y un agente 
tensioactivo a la solución (c) o se utilizan como solución
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de tratamiento separada despuás de la etapa (o). Son adecúa 
dos aproximadamente 0,05 a 1% en peso de una sal de un áci­
do graso superior tal como palmitato sódico, un polioxieti- 
leno-ácido graso superior (un aducto de óxido de etileno 
con un ácido graso superior) y/o un monoglicórido y aproxi­
madamente 0,05 a 1% en peso de un agente tensioactivc no 
tóxico tal como un áster de ácido graso de polioxietilensor 
bitán. El agente tensioactivo tiende a rebajar la tensión 
superficial.

El otro mátodo de inhibir la adhesión, que es el 
mátodo preferido, es la tócnica de relavado. El envase lle­
no de patatas so somete al vacío hasta alcanzar una presión 
de aproximadamente 50,8 mm de I-Ig, despuás de lo cual se in­
troduce un gas inerte tal como nitrógeno hasta que la pre­
sión se eleva a un valor comprendido entre 304,8 y 711,2 mm 
de Hg, preferiblemente a un valor comprendido entre 304,8 y 
406,4 mm de Hg. A continuación se cierra hermáticamente el 
envase, normalmente por medio de sellado tármico. Presumi­
blemente, en estas condiciones el gas se adsorbe físicamen­
te sobre las superficies de patata y reduce la adhesión de 
los trozos de patata aán cuando se someta el envase a una 
sobrepresión de aire de hasta 1,05 lcg^cm manomátricos du­
rante la esterilización y el enfriamiento. Puede utilizarse 
tambián una combinación de los dos mátodos para prevenir la 
adhesión.

Los trozos de patata tratados pueden orientarse 
de una manera particular o oolocarse al azar en el envase 
flexible. El material utilizado para el envase flexible de­
be ser impermeable a las bacterias y los microorganismos, 
debiendo ser además fórmicamente estable y no tóxico. Mate-
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ríales particularmente adecuados son estratificados de di­
versas películas de polímeros plásticos y papel de aluminio 
tales como nylon/poliolefina, nylon/polietileno, nylón/pa- 
pel de aluminio/polietileno, poliéster/poliolefina, poliés- 
ter/papel de aluminio/poliolefina y nylon/papel de alpmi- 
nio/poliolefina. Los envases fabricados con estos materia­
les pueden estar provistos de muescas para facilitar su- 
apertura.

Se prefiere efectuar la esterilización térmica a 
una temperatura comprendida entre aproximadamente 110s y 
12lsc, mientras que se somete el envase térmicamente aisla­
do a una sobrepresión en retorta que excede de la presión 
interna del envase flexible hasta en 1,5 kg/cm manornétrí­
eos. En el procedimiento de esterificación los envases fie 
xibles se colocan sobre rejillas de retorta perforadas que 
aseguran que los envases (dispuestos horizontalmente) per­
manezcan separados, y que permiten la circulación del medio 
de calentamiento constituido por vapor de agua. Se requiere 
la sobrepresión de hasta 1,05 kg/cm manométricos hasta que 
el producto se haya enfriado suficientemente para impedir 
el estallido de los envases por la presión interna del va­
por de agua y el gas. Se prefiere utilizar aire comprimido 
para producir esta sobrepresión.

La esterilidad del producto de patata preparado 
de esta manera se asegura por condiciones adecuadas de es­
terilización térmica y se mantiene gracias al material del 
envase, que debe ser también impermeable al oxígeno y al 
vapor de agua. El envase flexible es además ventajoso des­
de el punto de vista de todos y cada uno de los aspectos 
de manipulación, transporte, y almacenamiento.
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El procedimiento de esta invención se ilustra en 
detalle por el ejemplo no limitante siguiente.

Ejemplo

Porciones de patata para freír a la francesa se 
sumergen en (a) una solución acuosa que contiene 0,15% de 
metabisulfito sódico, 2,33% de citrato sódico y 0,23% de 
ácido cítrico (pH 5,8 medido a 259C). Las porciones se man 
tienen en esta solución a 87,890 durante 1 minuto. A conti 
nuación, las patatas se sumergen en (b) una soluoión acuosa 
que contiene-1% de glucosa y 1% de pirofosfato ácido de so­
dio a 82,290 durante 20 segundos. Finalmente, las patatas 
se sumergen en (c) una solución acuosa que contiene 0,2% de 
cloruro cálcico y 6% de cloruro sódico a 82,290 durante 30 
segundos.

Se introducen las patatas en bolsas estratifica­
das de polióster/papel de aluminio/poliolefina (aproximada­
mente 450 gramos por bolsa). Se someten las bolsas al va­
cío hasta alcanzar una presión de aproximadamente 50,8 mm 
de Hg y se relavan con nitrógeno hasta una presión de 381 
mm de Hg, cerrándose hermáticamente a continuación. Las bol 
sas se calientan en retorta a 121,lac durante 45 minutos 
con una sobrepresión de aire de aproximadamente 1,05 kg/cm^ 
manomótricos.

Se obtienen resultados similares en términos gene 
rales, aán cuando no completamente tan satisfactorios, si 
en lugar de utilizar la técnica de relavado con nitrógeno, 
la solución (c) incluye, p.ej., 0,2% de palmitato sódico,
polioxietileno-ácido esteárico o monooleína junto con 0,8%
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de palmitato de polioxietilensor'bitán, o si se utiliza una 
solución separada que contiene estos agentes humectantes y 
completantes para tratar las patatas a continuación de la 
etapa (c).

El producto de patata esterilizada, cuando se 
fría en grasa vegetal a 190,630, tiene una corteza superfi­
cial uniforme de color pardo dorado, una textura firme, un 
interior blanco y un sabor agradable de patata.

REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia, no nueva, pero 
ío establecida, practicada ni divulgada en España, que se 
iresentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten- 
:e de Introducción, por DIEZ años, son los que se recogen 
¡n las reivindicaciones siguientes:

1§.- Un procedimiento para tratamiento de pata- 
;as blancas curadas, que se han almacenado previamente a 
;emperaturas de aproximadamente 4 a 7SC, para mejorar su 
¡alidad para la esterilización tórmica subsiguiente y el 
Imacenamiento en envases flexibles sin adición de líquido, 
ue comprende sumergir las patatas peladas, en forma ente- 
a o partida, sucesivamente en: (a) una solución acuosa 
ue contiene (1) de 0,2 a 4% en peso de ácido cítrico o 
itrato sódico o potásico, y (2) de 0,005 a 0,8% en peso 
e dióxido de azufre en forma libre o en forma de sulfito,
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bisulfito o metabisulfito sódico o potásico; teniendo di­
cha solución acuosa un pH de 2,3 a 6,5, teniendo lugar la 
inmersión de las patatas en dicha solución (a) en condi­
ciones que van desde aproximadamente 1 minuto a 87,8sc 
hasta 5 minutos a 43,330; (b) una solución acuosa que con­
tiene pirofosfato sódico o potásico en una concentración 
de 0,5 a 1,5% en peso, teniendo lugar la inmersión de las 
patatas en dicha solución (b) en condiciones que van desde 
15 segundos a 1009C hasta 60 segundos a 602C; y (c) una 
solución acuosa de una sal de metal alcalinotórreo no tó­
xica en una concentración de 0,05 a 0,5% en peso, teniendo 
lugar la inmersión de las patatas en dicha solución (c) 
en condiciones que van desde 15 segundos a ÍOO^C hasta 
60 segundos a 60sc.

23.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­
dicación 13 en el que dicha solución acuosa (b) incluye 
unpolisacárido reductor en una concentración de 0,5 a 
25% en peso.

33.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi. 
cación 13 en el que dicha solución acuosa (c) incluye clo­
ruro sódico o potásico en una concentración de 0,5 a 8% en 
peso.

43.- Un procedimiento de acuerdo con la reivin­
dicación 23 en el que dicha solución acuosa (c) incluye 
cloruro sódico o potásico en una concentración de 0,5 a 
8% en peso.
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53.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi­
cación 33 en el que las patatas están enteras.

63.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi­
cación 43 en el que las patatas están cortadas en porciones

73.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi­
cación 53 que incluye la etapa adicional de empaquetar las 
catatas asi tratadas en envases adecuados flexibles, imper­
meables a los gases y a la humedad, reemplazar el aire por 
nitrógeno, cerrar hermóticamente los envases a una presión 
te nitrógeno inferior a la atmosfórica, y esterilizar fór­
micamente los envases y sus contenidos bajo presión.

8&.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi- 
¡ación 63 que incluye la etapa adicional de empaquetar las 
catatas así tratadas en envases adecuados flexibles, irnper- 
Leables a los gases y a la humedad, reemplazar el aire por 
itrógeno, cerrar hermóticamente los envases a una presión 
e nitrógeno inferior a la atmosfórica, y esterilizar tór- 
.icamente los envases y sus contenidos bajo presión.

93.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi- 
aoiÓn 83 en el que la esterilización se realiza a una tem- 
eratura comprendida entre aproximadamente 110a y 1213C, 
ientras que se somete el envase cerrado a una sobrepresión 
ue excede de la presión interna del envase flexible en has 
a 1,05 kg/cm^, mantenióndose .dicha sobrepresión hasta que 
os envases se han enfriado despuós de la terminación de la 
sterilización.

103.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
ación 83 en el que el envase lleno, antes de ser cerrado 
ermóticamente, se somete al vacio hasta alcanzar una pre- 
ión de aproximadamente 50,8 mrn de Hg, se introduce nitróge
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no hasta que la presión se eleva a un valor comprendido en­
tre 304,8 y 406,4 mm de Eg, y después de ello se cierra her 
mó ticamente el envase.

11§.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi. 
cación 8a en el que el envase se fabrica a partir de un es­
tratificado seleccionado de entre nylon/poliolefina, nylon/ 
polietileno, nylon/papel de aluminio/polietileno, polióstei/ 
poliolefina, polióster/papel de alutninio/poliolefina, y 
nylon/papel de aluminio/poliolefina.

123.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 13 en el que la solución acuosa (b) es una solución 
de pirofosfato ácido de s3dio o pirofosfato ácido de potasio.

133.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 123 en el que dicha solución acuosa incluye glucosa 
en una concentración de 0,5 a 2,5% en peso.

143.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 13 en el que dicha solución acuosa (c) es una solu­
ción acuosa de cloruro cálcico.

153.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 143 en el que dicha solución acuosa incluye sloruro 
sódico en una concentración de 0,5 a 8% en peso.

163.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 63 en el que la solución (c) contiene adicionalmente 
un agente completante de amilosa no tóxico y un agente ten- 
sioactivo no tóxico.

173.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi 
cación 63 que incluye la etapa adicional de tratar la patata 
en porciones, a continuación de la etapa (c), con una solu­
ción que contiene un agente completante de amilosa no tóxi­
co y un agente tensioactivo no tóxico.
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188.- UN PROCEDmiENTO PARA TRATAI-ÍIENTO DE PATATAS 
BLANCAS CRUDAS.

Tal y como se ha descrito en la memoria que ante­
cede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de diecisiete hojas escritas 
a máquina por una sola cara.

Madrid, 30.A8R.1376 
P.A.

R.R.R
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