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1 ) ' Descripeién del Invento )

Este invento se refigré a, ¥ tiene entre sus ob-
jetos, la provisién de muevos procedimientos para pelar fru
5 | tas y verduras. Otros objetos del invento resultardn evi-
dentes de la descripeidén que sigue, en la que las partes
y los porcentajes lo son en peso, a menos que se esnecifi-
que de otro- modo., o

En la descripcién que sigue se acentda en parti-
10 | cular el pelado de tomates. Ello se hace a modo de ilusira
" ¢i6n y no de limitacién. En su sentido amplio, el invento

es aplicable a todas las clases de frutes y verduras que
gean sugceptibles de deslizamiento de su piel. Ciertas fru
tas y verduras tienen una capa de;péqueﬁas células justa-
15 | mente debajo de la plel (epidermis) entre &sta y las éélu-
las mayores del parénquima, que'obnstituye la carne. Guan-
do estas frutas o verduras son expuestas a un grado apropia |
do de calor (por ejemplo, son sumergidas en agua hirviendo
durante éproximadamente 1 a 2 minmutos), estas pequefias cé=
20 | lulas se rompen, con el resultado dé que la piel puede ser
hecha deslizar fécilmente, separdndola del resto de la fru
ta o verdura. Ejemplos de frutas y verduras que son suscep
tibles de deslizamiento de su pielrson'los melocotones, los
albaricoques, las fresquillas (variédad de melocotén), las
25 | ciruelas, las cerezas, las uvas y los tbmatgs. Ejemplos de
frutas y verduras que no son susceptibles de deslizamiento
de su piel son iés manzanas, las peras, las patatas, las
batatag, las zanahorias ¥y las remolachas.

En la prdctica usual en las instalaciones de tra

30 | tamiento de alimentos, los tomates se pelan sumergiéndolos




Gi

15

20

nn

50

08086

tlojn avuan. 3

en solucién de lejia caliente (NaOH), y retirando luego la
piel aflojada, por ffotamiento con discos de caucho blando
giratorios, o bien lavando con chorros de agua. Aungue tal
procedimiento de pelado con lejfa es eficaz, presenta va-
rias desventajas. En primer lugar, tienen lugar grandes
pérdidas por pelado, debido a que el cdustico se lleva unma
proporcién sustancial de la carne més blanda del tomate,

a la vez que la piel. Es evidente que las altas pérdidas
por pelado son econdmicamente indegeables. Ademds, los pro
ductos pelados no ofreéen un aspecto atrayente, ya.qge;ul
ser retirada algo de carne queda al descubierto una ﬁarte
congiderable de tejido amarillo‘veteado, Esta es por su~
puesto una ‘desventaja cuando se destina el producto a aser
enlatado como fruto entero., Otra desventaja del pelado con
lejia es &ue produce unos desechos gue tienen un alto éonp
tenido de NaOH, de modo que es diffeil eliminarlo. En mu-
chas colectividades se exige que los residuos sean neubra-
lizados antes ae soltarlos dentro de instalaciones de tra-
tamiento de aguas residuales, e incluso tal neutralizacién,
la cual supone un gasto considerable, no modifica el efec-
to perjudicial de su alto contenido en scdio.

Aunque no se uéa a escala comercial, la inmersidn
en agua hirviendo es un antiguo método de pelar. Ia mayor
parte de los cocineros estdn familiarizados con el procedi
miento segin el cual se ponen los tomates én agua hirvien
do durante un periodo de 30 a 60 segundos, luego se sacan
del agua hirvien&o, se enfrian y la piel afiojada se des-
prende con los dedos bajo la accibén de agua corriente. kg
te método de pelar estd sujeto a muchas desventajas, a pe

sar del hecho de que no se usa cdustico alguno. Una desven
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taja es que el procedimiento solamente es operante con to=
mates del tipo de los gque se encuentran en el mercado —~de

los que tienen una piel deigada y que se desprende fdcil-

mente. EL procedimiento no es eficaz con las variedades de

tomate usadas en los modernos tratamientos, los cuales son
de variadades criadas especialmente para recoleccién mecd
nica y que tienen una piel fuerte y coridcea. Otra desven
taja es glie las condiclones requeridas para conseguir Una,
completa separacién de la piel son los suficientemente se-
veras como para originar una geparacién excesiva e imivil
de la carne del tomate. Aunque tal desperdicid puede tole-
rarse en operaciones domésticas o en otras pequefias opera-
¢iones, es prohibitivo a escala industrial, Ademds de lus
factores econdmicos, la separaoiéﬁ de carne del tomate'prg
porciona un producto de aspecto no degeable, de modo que
no puede ser usédo para ser enlatado en forma de frutos
enteros. Por otra parite, si se empleén condiciones menos
severas (tal como de un periodo de inmersién mds breve),
la piel no se afloja adecuadamente ¥ resulta una separacién
insuficiente de la piel. En consecuencia, el producto no es
adecuado para ser enlatado. Otro problema es que la inmer-
sién en agua hirviendo durante 30-60 segundos extrae com-
ponentes alimenticios valiosos, tales como vitaminas, azd
cares y minerales, dismimyendo por tanto el valor mbri-
tivo de los tomates asl tratados; BEstas desventajas han in
citado a la industria a volver al pelado con lejfa, cuyos
inconvenientes éon menos graves que los del aﬁﬁiguo proce=
dimiento de simjie inmersién en agua hirviendo.

El invento agul descrito proporciona unos medios

para superar lds problemas indicados en lo que antecede.
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El procedimiento del invento permite una separacién eficaz
de la piel, con un minimo de pérdida de carne. Otra venta-
jg importante del invento es que log tomates y otros pro-
ductos pueden ser pelados eficagzmente sin el uso de produc
to0s cdusticos. Con ello se mantienen en el minimo las pér-
didas por peladd y pueden eliminarse mds fdcilmente los de
gechos resultantes. Pof ejemplo, el desecho puede ser dese
cado y usado como un alimento para animales o como uﬁ'fer-
tilizante.

Otra ventaja del invento sobre los métodos cono-
cidos es que se mejora el aspecto del producto pelado. Ello
ge debe a que durante el procedimiento de pelado se quita
poca carne, 0 ninguna,

Las ventajas del invento'se obtienen sometiéhdo
fomates, u otros productos, a miltiples tratamientos por
calor, cada uno de muy cortae duracién y cada uno con ausen
cia de céusticds, siendo seguido cada uno de tales trata-
mientos por calor de un periodo de enfriamiento. De este
modo se consigue el fin deseado de calentar eficazmente sQ
lo la piel y la capa celular que hay justamente debajo de
la piel, con escasa O ninguna coccibn de la carne. Una ca-
racteristica especial de los tratamientos por calor es que
cada uno de ellos serfa ineficaz de por si para proporcio-
nar un aflojamiento apropiado de la piel, mientras que en
su conjunto producen un aflojamiento eficaz de la piel.

Una ventaja importante del invento es que no re-
quiere el uso de.producto quimico alguno. Asi, todas las
operaciones del procedimiento ~incluidas las operacioneg de
calentamiento y de enfriamiento y la operacién de separa-

cién de la piel- se llevan a cabo en ausencia de cdusticos
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o dcidos de cualquier clase. En esencia, las operaciones
de calentamiento y de enfriamiento del invento son opera-
ciones puramente térmicas, en las que intervienen aplica-
cién y absorcién de calor, respectivamente. Ia operacidn
de geparacién de la piel es una operacibén puramente mecdni
ca, que supone la separacidn fisica de la piel aflejada.
Otra ventaja importante del invento es gue el mismo »rupor
ciona excelentes resultados, incluso cuando se aplica.z va

riedades de tomate especialmente criadas para recoleccidn

mecdnica. .

Descripecién Detallada del Invento

De acuerdo con el inveﬁto, un producto seiec~
cionado del grupo compuesto de frutas y verduras suscepti
bles de deslizamiento de su piel, es sometido a operaéio;
nes repetidas de calentamiento y enfriamiento. Esto hace
que la piel se aflbje, vy 1a'piel aflojada se separa luego .
por accién mecdnica, por ejemplo por aplicacién de una ac
cién de fricecién o frotamiento al producto. Cada una de
lag operaciones de calentamiento se ileva a cabo bajo con
diciones tales que cada una de ellas eg ineficaz de por s
para conseguir el aflojamiento de la piel del producto, pe
ro lag operaciones repetidas de calentamiento en conjunto,
y juntamente con las operaciones de enfriamiento, producen
un aflojamiento eficaz de la piel sin coccidén alguna de la
carne. Asf, cuando se quita la piel aflojada, se obtiene
un producto final superior, es decir, uno en el que la piel
ha sido quitada totalmente con un minimo de pérdida de car

ne. Ias condiciones usadas en las operaciones de calenta-
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miento variardn dependiendo de guchos factores, tal como

de la clase de producto y del grado de madurez del mismo,

y de la manera en que se aplique calor al mismo, por ejem
plo, de que se aplique el calor por medio de agua calien-
te, de vapor de agua o de energle de radiacién., Dadas las
circunstancias, no es practiocable fijar cualesquiera limi
tes ruméricos que pudieran ser aplicdbles a todas las si
tuaciones. No ‘obstante, en lo que sigue se exponen cjém—
plos de realizaciones particulares. Ias operaciones de en
friamiento son una caracterfstica orftica del invento, jues
las mismas reducen al minimo la transferencia de calor deg
de la piel a la carne. Durante cada operacién de calenta-
miento se aplica calor a la superficie exterior del produc
to y si no se tomasen precaucioneé serfa transferido.a la
carne tanﬁo calor que tendria lugar la coccién de la misma,
con el resultado final de que la carne seria separada en
la operacidén final en la que se quita la piel aflojada. No
obstante, aplicando enfriamiento se reduce al minimo esa
tpansferencia de calor. Para obfener log mejores resulta-
dos, se prefiere que tal operacién de enfriamiento se apli
que sin retraso después de completada cada operacién de ca
lentamiento precedente. las condiciones usadas en lag ope-
raciones de enfriamiento variardn dependiendo de factores
tales como la clase y el grado de madurez del producto, la
temperatura aplicada en la operacifén precedente y la mane-
ra en que se efectie el enfriamiento, por ejemplo de que ge
absorba calor pdr contacto con aire o por contacto con agua
Evidentemente, el agua conduce el calor mejor que el aire,
por lo que el contacto con la misma exige menos tiempo. Ln

general, hemos conseguido buenos resultados cuendo cada opg|-
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racién de enfriamiento se lleva a cabo poniendo en contac—
to el producto con un medio de enfriamiento (por ejemplo,
aire o agua a una temperatura de aproximadamente -1¢C a
249C) durante un periodo de tiempo de aproximadamente 1 a
5 mimitos. Muestras investigaciones han demostrado que se
obtienen excelentes resultados aplicando dos operaciones de
calcentamiento y dos operaciones de enfriamiento (on ei or-
den de calentamiento-enfriamiento-calentamiento-enfriamien
to) antes de quitar la piel. Dentro del alcance del inven-
t6 estd, sin embargz; aplicar un nmimero mayor o menorvdé
estas operaciones, pero siempre en el orden de calentamien
to-enfriamiento~calentamiento-enfriamiento- - -.

A conxingacién se exponen realigzaciones particu-
lares del invento,_ﬁsando el peladc de tomates para que 3ir

va de ilustracién. -

Realizacioneg Particulares del Invento

I. En una prdctica del invento, se calientan pri
meramente los tomates. Esto se hace del mejor modo sumer—
giéndolos en agua caliente. En general, la temperatura del
agua es de aproximadamente 1002C (punto de ebullicién). El
contacto entre el agua caliente y los tomates se contimia
durante aproximadamente 5 & 10 segundos. Es importante ob
servar que el tiempo de contacto, para un efecto mdximo, de
pende de la natpraleza del material que haya de ser pelado
y en particular del tipo de fruta o de verdura y del grado
de maduracién de.la misma. Como regla general, deberdn ajus
tarse las condiciones de modo que se obtenga el calentamien

to principalmente de la piel y de las pequeflas células que
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hay debajo, sin calentamiento alguno sustancial de la car-
ne. Aunque la inmersién en agua hirviendo es el procedi~-
miento preferido, estd dentro del alcance del invento ca-
lentar por cualesquiera obros medios. Por ejemplo, se pue-
de aplicar vapor de agua a los tomates durante 5 a 20 se~-
gundos. Como alternativa, se pueden exponer los tomates a
la radiacidén de un calentador de.inffarrojos. Usualrente,
el calentamiento por estos medios se contimard duraﬁ¥€;5
a 30 segundos.

II. A contimiacibn, los tomates asi calentng%
gon enfriados manteniéndolos para ello a la temperatura am
biente durante un periodo de 1 a 5 mimtos. Como alterna~
tiva, se pﬁeden enfriar los tomates sumergiéndolos e dga
a una temperatura de aproximadamenie -12C a 212G, dur@nie
un periodé de 1 a 5 mimittos, Ias condiciones particuleres
empleadas estén también sujetas al grado de maduracién y
al tipo de fruta o verdura que se esté tratando. Bdsicamen
te, se mantiene el producto durante un periédo lo suficien
temente largo como para que lé piel y el tejido que hay de
bajo se enfrién, y se impide la coccidén de la carne.

III. Se calientan de nuevo los tomates como se ha
deserito en la Parte T anterior. Asf, se pueden sumergir
los tomates en agua caliente'a 1002C durante un periodo de
5 a 10 segundos. Como alternativa, se puede aplicar vapor
de agua a los tomates durante un periodo de 5 a 20 segun~
dos, Otra alternativa consiste en exponerlos a los efectos
de un calentador de infrarrojos durante 5 a 30 segundos. En
general, las cohaiciones dependerdn de la naturaleza y cl
grado de maduracién del material que haya de ser pelado ¥

el calentamiento serd insuficiente de por si para producir
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un aflojamiento eficaz de la piel. Ademds, la aplicacién
de calor deberd quedar limitada a la piel y a las peque—
fias células que hay debajo; ha de evitarse la coccidn de
la carné. '

IV. Se someten de nuevo los tomates a enfriamien
t0 bajo las mismas condiciones y para los mismos fines que
se han descrito en la Parte II. Asi, 'log tomates calenta-
dos pueden ser mantenidos e la temperatura ambiente duran
te 1 a 5 mimutos, o bien pueden ser sumergidos en agué a
una temperatura de -9eC a 21¢C durante un tiempo de 1-a 5
mimtos,. | B

Ve A continuaciénrde la segunda operacién de en
friamiento se quitan las pieles aflojadas por cualguier
métodd apropiado bieﬁ conocido en la técnica. Un nétodo pre
ferido consiste en separar las pieles aflojadas por uﬁayag
cibn de frotamiento eh seéo,'no-abrasivo, con discos gira—
tofios de caucho flexible ¥ blando, como ha sido descrito
por Hart y otros en la Patente para los EE.UU. Ne 3.618.651

Dentro del amplio alecance del invento estd em~
plear una Hercera operacién de calentamiento seguida de

una operacién de enfriamiento, siendo éstas aplicadas an-

tes de quitar la piel y después del periodo de enfriamien-

to de la Operacién IV. Las condiciones de estas operacio-
nes adicionales de calentamiento y enfriamiento son las
mismas que las expuestas en lo que antecede en las Partes

I-IV anteriores.
EJEMPLOS

Se presenta el invento con mayor detalle mediante
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los siguientes ejemplos ilustrativos.

Ejemplo 1

Una tanda de tomates (de la Variedad 105-J, una
variedad eriada para recoleccidn mecdnica) fue dividida en
varios lotes, siendo tratado cade lote como sigue: ...

Lote A: Se pesaron los tomates y luego se sumer
Zileron en agua hirviendo a 1009C durante 10 segundos. Se s2
caron los tomates del agua y se enfriaron a la temperatgra
ambiente durante 3 mimutos. Iuego se sumergieron los ﬁoma—
tes en agua hirviendo de nuevo durante 10 segundos, se sa-
caron y se enfriaron al aire, a la temperatura ambiente,
durante 1 mimutos, y se quité la piel aflojada mediante una
accidén de.fro%amiento no abrasivo. Se pesaron los tomates
asl tratados y la diferencia de peso de designé como pérdi
da por pelado.

Fs importante observar gque un valor bajo corres~
pondiente a la pérdida por pelado no gignifica necesaria-
mente que el pelado haya sido eficaz. Algo de piel puede
quedar en la superficie del tomate. Se produce un buen pe
lado cuando se quita toda la piel del tomate con escasa O
ninguna separacién de la carme del mismo. Por consgiguiente,
en la Tabla 1 se relacionan el tanto por ciento de pérdida
por pelado y la extensién del pelado. Ademds, se evalda
también el aspecto del material pelado.

Ta extensién del pelado se valora como total (se
paracidén completa de la piel) o parcial (separacién incom
pleta de la piel). El aspecto se valora como excelente, bug

no, paseble o deficienie, dependiendo de la cantidad de cax
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ne que se quite por elrtratamiento. Una valoracién de exce-
lente significa que no se ha quitado carne alguna, mientras
gque unz valoracidn de deficiente indica una separacién sus-
tancial de carne.

Lote B: Se repiti6 el procedimiento anterior con
la siguiente excepcién: el primer enfriamiento fue 1levado
a cabo sumergiendo los tomates calentados en agua a 19¢C du-
rante 3 mimtos.

Lote C: Se empleé el procedimiento descrito para
el Lote A, con la excepcidn de que el primer enfriamiento
fue llevado a cabo sumergiendo los tomates calentados en
agua a 12C durante 3 mimtos. .

Se trataron dos lotes (D y E) de acuerdo con.log’
procedimientos conocidos, con fines comparativos. Serd evi-
dente que estos procedimientos no son ilustrativos del in-
vento. B

Lote D: Después de pesarlos; se sumergieron los
tomates en solucién acuosa de hidréxido sédico (al 18%) a

100¢C durante 23 segundos. Se sacaron los tomates del céusti

co, se enfriaron con agua del grifo, se les quité la piel
aflojada como anteriormente se ha descrito y se pesaron.

Tote B: Después de pesarlos, se sumergieron los
tomates en agua hirviendo durante un perfodo de 30 segundos,
Se sacaron los tomates, se enfriaron con agua del grifo, se
les quité la piel aflojada como anteriormente se ha descritd
¥ se pesaron.

- Los resultados se resumen en la Tabla 1.
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Ejemplo 2

Unz tanda de tomates (Variedad 105~J) fue dividida
en dos lotes, siendo tratado cada léte como sigues

Lote A: Se pesaron log tomates y luego se sumergil.gl
ron en agua hirviendo a 100¢C durante 5 segundos. Se sacuron
los tomates del agua y se enfriaron al aire a la temperaiurg
ambiente durante 2 mimutos. Iuego se sumergieron 1os"ﬁomates
en agua hirviendo a 1002¢ durante 5 segundos, se sacaron y
se enfriaron 2l aire e la temperatura ambiente durante.z min
mtos. Se sumergieron de muevo los tomates en agua hirviendo
a 100eC durante 10 segundos, se sacaron, se enfriaron al aixy
a la tempefatura ambiente durante 1 mimuto y se les quits 1y
piel aflojada, como anteriormente ée ha descrito. Se calculd
la pérdida por pelado y se evaluaron la extensidén del pelado
y el aspecto de los tomates asi tratados.

Lote B: Se repitié el anterior procedimiento con

las siguientes excepciones. Los periodos de enfriamiento pri

mero y segundo se llevaron a cabo sumergiendo los tomates
calentados en agua a 199C durante 2 minutos.

Los resultados se resumen en la Tabla 2.
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Tabla 2
Lote
A B

Primer Medio , Agug Agua
Calentamiento |mopperatura en oC | 100 100

Tiempo en segundos 5 5
Primer Medio Aire Agua X
Enfriemiento |\ mepneratura en oC | Ambiente 19

Tiempo en mimutos 2 2
Segundo Medio . Agua Asua
Calentamiento |popseratura en 2C 100 100

Tiempo en segundos 5 5
Segundo Medio Aire Agua .
Enfriamiento |mopneratura en oC° | Ambiente 19

Tiempo en minutos .2 2
Tercer Medio Agua Agua
Calentamiento Temperatura en 2C - 100 100

Tiempo en segundos 10 10
Tercer Medio Aire Aire
Enfriamiento |meyneratura en oC | Ambiente | Ambiente

Tiempo en mimutos 1 1
Pérdida por
Pelado, % 1,8 7,0
Extensidén del
Pelado Total Total
Aspecto Excelente | Excelente
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Ejemplo 3

Unz tanda de ciruelas Satsuma fue dividida en dos
lotes, siendo tratado cada lote como sigue:

Lote A: Se pesaron las ciruelas y luego se sumer-
gieron en agua hirviendo a 1002C durante 10 segundos. Se sa-
caron las ciruelas del agua ¥y se sumergieron en agua‘ae1990
durante 1 mimito. Iuego se pusieron las ciruelas en';é&a hin
viendo durante 10 segundos, se sacgron v se sumergieron en
agua a 192C durante T miruto. De yuevo se sumergieron_las ci
ruelas en agua hirviendo durante 10 segundos, se sacaron,
fueron mantenidas al aire e la temperatura ambiente durante
1 mimuto ¥ iuego ge les quité la piel aflojada, como ente-
riormente.se hg descrito. Se calcuié la pérdida por pelado
y se evaluaron la extensién del pelado y el aspecto de las
ciruelas peladas.

FL otro lote de ciruelas (Lote B) no fue tratado
de acuerdo con el invento. Para fines comparativos, estas
ciruelas fueron sumergidas en agua hirviendo a 100eC durante
30 segundos, de acuerdo con los promedimientos conocidos.
Después de enfriar en agua del grifo, se les quité la piel
aflojada y se evaluaron los productos como en el Lote A.

Los resultados se resumen en la Tabla 3.
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Tabla 3
Lote
A B ¥

Primer Medio Agua Agua
Calentamiento Temperatura en 2C | 100 100

Tiempo en segundos 10 30
Primgr ) Medio Agua Agua
Enfriamiento Temperatura en eC 19 19

Tiempo en minubos 1 1
Segundo Medio Agua -
Calentamiento Temperatura en 2C 100 -

Tiempo en segundos 10 -
Segundo Medio Agua -~
Enfriamiento Temperatura en 2C 19 -

Tiempo en minubtos 1 -
Tercer Medio .Agua -
Calentamiento | mgyperatura en oG 100 -

Tiempo en segundos 10 -
Tercer Medio Aire -
Enfriamiento

Temperatura en 2C Anbiente -

Tiempo en mimtos 1 -
Pérdida por
Pelado, % 1,2 14,1
Extensidén del
Pelado Total Parcial
Agpecto Exce=~ Pasable

lente

# No ilustrativo del invento; incluido con fines de

comparacidn.
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REIVINDICACIONE

’

Loé puntos de Invencidn pfopia y nueva, que sc pr
sentan para que Sean objeto de esta solicitud de Patente de
Invencidén en Espafla, por VEINTE afios, son los que se reco-
gen en las reivindicaciones siguientes:

18.- Un procedimiento para pelar un producto se-
leccionado del grupo constitufdo por frutas y verduras Gue
sean susceptibles de duslizamiento de su piel, el cual con
prende: someter el producto a mdltiples‘calentamientos, ca—
da uno de ellos en ausencia de cualesquiera productos cdus-
ticos o dcidos; someter el producto a enfriamiento, en ause
cia de cualesquicra productos cdusticos o dcidos, a conti-
nuacién de cada calentamiento; en que caua uno de dichos cg
lentamientos en ineficaz por si solo para conseguir el aflg
jamiento de la piel del producto, pero en el que los cita-
dos miltiples calentamientos, en conjunto y juntamente con
los enfriamientos subsiguientes, producen un aflojamiento
aficaz de la piel sin coccidn de la carne del producto; ¥
separar del producto la piel asi{ aflojada.

- 28,~ Un procedimiento segin la reivindicacidén 1%,

va a cabo sumergiendo el producto en agua a 1002C durante

aproximadamente 5 a lo.segundos.
. 38.- Un procedimiento segin la reivindicacién 18,
en el que las operaciones de calentamiento y las operacione

de enfriamiento son, cada una, en nimero de dos.

10

[

L2




10

15

20

66

Hoja nGan2() ) 12077

48.- Un procedimiento segin la relvindicacién 12,
en el que las operaciones de dalentamiento Y las operacio-
nes de enfiamiento son, cada una, en nimero de tres.
58.~ Un procedimiento segin la reivindicacién 18,
en el que las operacioneé~de enfriamiento se llevan a cabo
cada una a una temperatura de aproximadamente ~12C g 249C
durante un periodo de qproximadamente 1l a 5 minutos,
68,~ Un procedimiento segin la reivindicacidn 19,
en el que el producto e¢s tomate.
78.~ Un procedimiento segin la reivindicacidén 12,
en el que el producto s ciruela.
82.- UN PROCEDIMIENTO PiRA PETLAR UN PRODUCTO SE-
LECCION:DO DEL GRUPQO CONSTITUIDO PCR FRUL:S Y VERDURAS.
_Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
Cede ¥y para los fines que sSe han especificado.
Esta Memoria consta de veinte ho jas escritas a md-
iuina por una sola cara.
Madrids 15 5 1977
P.A.

::lberfo de Elzahury

r
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