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Descripción detallada de l a  invención

En la  presente invención se toma un microorganis­

mo nuevo separado del terreno, Bacillus lentus, y se cu lt i­

va en un medio de cultivo que tiene diversos carbohidratos 

como fuente de carbono; luego se hace que se produzcan po- 

lisacárídos de gran viscosidad en e l medio líquido de cul­

tivo , siendo e l objeto derivar polisacáridos ácidos de re­

sistencia  superior a ácidos, á lc a lis  y calor, a p a rt ir  de 

materiales baratos, por un método ap licab le  industrialmen--' 

te, con fa c ilid ad  y gran rendimiento,

Los polisacáridos, junto con ácido nucleico, pro­

teínas y líp id o s , son constituyentes que desempeñan una 

función v it a l  en una fam ilia/serie de altos polímeros de 

lo s  cuerpos vivos. En virtud  de sus propiedades, ta les co­

mo adhesión y adherencia, lo s  polisacáridos viscosos t ie ­

nen amplia gama de aplicación, y se están llevando a uso 

en muchos campos, ta l como aditivos para alimentos y cos­

méticos, agentes de apresto, estabilizadores de congela­

ción, agentes para ayuda de suspensión, lubricantes*, mine­

r ía  de minerales por suspensión, aditivos para lodos de 

perforación, recuperación de petróleo en campos de petró­

leo . En e l campo médico se prevé amplio uso como resultado 

de reconocimiento, en años recientes, de l a  acción farma­

cológica de algunos polisacáridos contra tumores y contra 

tensión de la  sangre.

Usualmente, l a  fuente de suministro de ta les po­

lisacáridos está en la  f lo ra  y l a  fauna, de manera que e l  

suministro para producción no era constante,y variaba mucho 

en calidad. En consecuencia, se ha buscado una fuente fá ­

cilmente controlable de microorganismos que puedan producir
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una r ic a  variedad de polisacáridos.

Pensando en e llo , los autores emprendieron una am 

p l ia  búsqueda ana lítica  de microorganismos en e l mundo de 

l a  naturaleza, para obtener bacterias capaces de producir 

polisacáridos de gran viscosidad, a p a rt ir  de materiales de 

partida de sacárido. Descubrieron una cepa de bacteria, e l 

Bacillus lentus D-228, perteneciente a l género Bacillus, 

como productor de polisacáridos ácidos viscosos que presen­

taban a lta  viscosidad a bajas densidades.

Sus propiedades farmacológicas son:

I* Características morfológicas

1) Forma de la s  células vegetar- v a r i l la s  (0 , 6- 0 ,8  yt x

tivas : 1 , 2- 3 ,0  p ) sin  formar-

ción de células en ca­

dena.

2) Esporas y esporangios: endosporas e líp ticas

3) Motilidad:

4) Flagelos:

5) Mancha gram:

6 ) Resistencia a ácido:

I I *  Características de cultivo

1) Cultivo inclinado en caldo 

de agar:

(0 ,7 -0 ,9  p x 1 ,2-3,0  

p ),  posición central o 

delantera.

Esporangios no disten­

didos perceptiblemen­

te , 

mótil

peritriqu ia les

positiva

negativa

lige ro  crecimiento
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2) Cultivo inclinado en caldo 

de agar glucosa:

3) Cultivo inclinado en gluco­

sa casaminoácidos:

4) Cultivo inclinado en gluco- 

sa-proteosa peptona agar:

I I I .  Características fis io ló g ic a s

1) Licuación de gelatina

2) H id ró lis is  de caseína

3) Formación de indol

4) Formación de amoniaco (pep- 

tona-agua y medio de cu lt i 

vo semisólido de arginina 

de Sonley)

5) Formación de sulfuro de hi­

drógeno (medio de cultivo  

de cisteína peptona y me­

dio de cultivo de agar de 

hierro de K lig le r )

6 ) Ureasa

7) Reducción de sales n itrato

8 ) Cultivo en leche de tornasol

9) H id ró lis is  de almidón

10) Formación de dióxido de car­

bono (glucosa)

crecimiento moderado, 

pero se producen po li- 

sacáridos viscosos en 

gran cantidad: 

crecimiento menos que 

moderado; alguna pro­

ducción de polisacári- 

dos viscosos 

crecimiento menos que 

moderado; alguna pro­

ducción de polisacári- 

dos viscosos

: -  

: -  

: -

:  -

: +

: diminuta 

: sin  cambio 

: +
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11) Ensayo del rojo de metilo

12) Ensayo Voges-Proskauer (fo r ­

mación de acetilm etilcarb i- 

nol)

13) U tilización  de ácido cítrico

14) Catalasa

15) Oxidasa

16) Fenilalanina desaminasa

17) Om itina descarboxilasa

18) L isina descarboxilasa

19) Formación de color fluores­

cente

20) Desnitrificación de nitrato

21) Formación de polisacáridos: forma grandes cantida­

des de polisacáridos  

viscosos a p a rt ir  de 

diversos carbohidratos 

ta les  como gLucosa, mal 

tosa, dextrina, almido­

nes hidrolizados, diver 

sos materiales de par­

t id a  almidonosos, sacar- 

rosa, etc.

22) Resistencia a l a  salin idad:

Medio de cultivo de caldo

de gLucosa sin NaCl: crecimiento ligero

Medio de cultivo con 1-3%

de NaCl añadido: buen crecimiento

Medio de cultivo con 5% de

30

270378

NaCl añadido: ningdn crecimiento
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23) Condiciones de crecimiento:

Temperatura: 15-40se intervalo

de crecimiento 25 

-35se óptimo 

45SC no hay creci­

miento

pH: 6-8  intervalo de ere 

cimiento 

6, 5- 7 ,5  óptimo

24) U tilizac ión  de azúcar
__________Descomposición

Fuente de carbono Oxidación Fermentación Materia-'
Acido Gas Acido Gas lización

Gli cerina , - - - -

Xilosa Diminuta - - - +

Sacarosa Diminuta - - - 4-

Glucosa Diminuta - - - 4

Lactosa Diminuta - - - +

Almidón Diminuta - - - +

Fructosa - - - - +

Galactosa Diminuta - - - +

Mañosa - - - - +

Arabinosa Diminuta - - - +

Maltosa Diminuta - - - 4

Nanita - - - - -

Sorbita

Las características anteriores han sido considera­

ras en base a "Laboratory Methods in Microbiology" (Méto­

dos de laboratorio en m icrobiología), por W.F. Harrigan y 

otros, y a l  "Manual o f M icrobiological Method" (Manual de 

métodos en m icrobiología), American M icrobiological Society.

propicio en 

aerobio
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Tras búsqueda de bacterias que tuviesen estas caracterís­

ticas, en e l "Bergey's Manual o f Determinative Bacterio­

logy" (Manual Bergey de bacterio logía determinativa), 7& 

ed. (1957), 8a ed.--(1974), se iden tified , en base a la  in -  

foimación relacionada a continuacidn, que esta bacteria es 

Bacillus lentus y D-228 sellama "B acillu s lentus D-228".

1 . Forma endosporas.

2. Las esporas son ovaladas, situadas centralmente 

o hacia adelante en células cultivadas.

3. Los esporangios no están perceptiblemente disten­

didos.

- 4. Gram positiva.

5. H idroliza a l  almidón, pero no se observa reduc­

ción de caseína ni licuación de gelatina.

6 . Forma ureasa.

7. No crece en medio de cultivo de caldo con adición 

de 5% de NaCl.

8 . No crece a 45SC.

Esta bacteria está registrada en e l Fermentation 

Research Institute (Instituto  de investigaciones sobre f e r ­

mentación), Agency of Industrial Science and Technology 

(Agencia de ciencia y tecnología in du stria le s ), recibo de 

so lic itud  nB 3337.

No hay informes en el sentido de que esta bacte­

r ia  produce sacáridos viscosos, y en particu lar sobre el 

hecho de que, en un medio de cultivo relativamente simple, 

con almidón como material de partida, esta bacteria amasa 

grandes cantidades de polisaoáridos de gran viscosidad, su­

periores en resistencia a ácido y calor, es decir, conoci­

mientos enteramente nuevos.
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La presente invención se ha conseguido en base al 

anterior conocimiento, y es un método para manufacturar 

polisacáridos ácidos de gran viscosidad, caracterizado por­

que se recogen de cultivos de Bacillus lentus, que es ca­

paz de producir polisacáridos ácidos de gran viscosidad  

cuando se cu ltiva en un medio de cu ltivo , polisacáridos  

ácidos superiores en resistencia  a ácidos, á lc a lis  y calor, 

en los  que los principales constituyentes son glucosa, ga­

lactosa, mañosa y ácido gLucurónico. ..

Las bacterias que se pueden usar en la  presente 

invención no están lim itadas a l Bacillus lentus D-228; se —  

puede u t i l iz a r  cualquier microbio perteneciente a l género 

Bacillus, que sea capaz de producir e l polisacárido busca- , 

do.

Como fuente de carbono usada en e l medio de cu lt i­

vo de la  presente invención, son materiales de partida e f i ­

caces la  glucosa, sacarosa, maltosa, sacáridos de almidón, 

y todo tipo de almidón, y l a  dextrina da rendimiento espe­

cialmente bueno. Como fuente de nitrógeno, e l liquido de 

maceración de maíz, extracto de peptona y levadura, Profro 

(proteina de sem illa de algodón, nombre comercial, Traders 

O il, EE.UU.)/extracto de jugo de carne, etc, son muy efica­

ces para producción de polisacárido de gran viscosidad, y 

e l tipo y l a  densidad se pueden va ria r  según la  fuente de 

carbono usada. Son sales inorgánicas eficaces los fosfatos, 

sales de magnesio, sales de calcio, sales de hierro, ety, 

que refuerzan la  producción de polisacárido y la  v iscosi­

dad.

Las condiciones propicias para e l  cultivo de esta 

bacteria  son una temperatura de 20-40SC, preferiblemente
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23-30SC, un pH in ic ia l del medio de cultivo de 5-8, prefe­

riblem ente 7-7,5, con cultivo con sacudidas o cultivo con 

agitación por corrientes. Tras 24 horas se observa un fenó­

meno de formación de espuma en e l liquido de cultivo, y a 

medida que avanza el periodo de cultivo empieza la  produc­

ción de polisacáridos. Tras 60-90 horas g e l i f ic a  e l l iq u i­

do de cultivo, alcanzando un valor máximo de l a  viscosidad.

El pH del liquido de cultivo cae a medida que avanza e l cul 

tivo, hasta que finalmente, a 5 , 2- 5 , 4 , e l cultivo se in te - 

rrumpe, dando polisacárido de máxima viscosidad con la s  c a - i ' ' 

racterísticas más superiores. Además, la  cantidad de orga- - 

nismos es mucho menor que con otras bacterias productoras 

de polisacárido. El aislamiento de los polisacáridos en el 

liquido de cultivo se puede conseguir por métodos conoci­

dos. Por ejemplo, tras d ilu ir  e l líquido con una cantidad 

adecuada de agua, los organismos y la  materia insoluble  

se separan por centrifuga, y tras añadir 1- 2% de cloruro 

potásico a lo que sobrenada, los polisacáridos se precipi­

tan añadiendo metanol, etanol o acetona como agente de pre­

cipitación, se lavan y se deshidratan con acetona, y se se­

can bajo vacío, dando una composición fib rosa . El rendimien 

to es 85-95% del material de partida de sacárido.

El polisacárido viscoso crudo obtenido por este 

método se vuelve a d isolver, se tra ta  térmicamente, se so­

mete a separación en centrifuga para elim inar la  pequeña 

cantidad de organismos y materia insoluble, se vuelve a 

prec ip itar repetidamente con acetona o sim ilar, para dar 

polisacáridos viscosos refinados de gran pureza, blancos, 

tipo hebra. Además, por precipitación con hidróxido de ce- 

tiltrim etilam onio (tratamiento OTA), d iá l is is ,  y uso de re -
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producto super-refinado de gran pureza.

Las propiedades del polisacárido ácido obtenido 

por este método son:

1* Punto de fu sión : Generalmente los polisacáridos no t ie ­

nen punto de fusión; e l punto de descomposición 

es 210-218BC.

2. Viscosidad: Disuélvase en agua para preparar un líquido

pegajoso. En solución acuosa a l 1% su viscosidad  

es 4.000-5.000 cp (25SC). La Figura 1 da una com- 

paración de l a  viscosidad de este sacárido y la  

de goma de xantano y polisacáridos naturales.

3. Solubilidad en disolvente orgánico: Insoluble en d iso l­

ventes normales de precipitación de polisacárido, 

ta les como metano!, etanol, acetona, etc.

4. Reacción con hidróxido de cetiltrim etilam onio: Foxma

precipitado blanco. Por tanto, son polisacáridos  

ácidos.

5# Estabilidad en ácido y á lc a l i : Muestra una viscosidad  

relativamente estable en e l intervalo de pH 3- 1 1 .

6 . Estabilidad en sa le s : Muestra gran viscosidad en presen­

c ia  de sales metálicas bivalentes ta les como sales  

de calcio y magnesio, y también en agua de mar.

7. Espectro de absorción in fra r ro ja : Como se muestra en l a

Figura 2, a longitudes de onda de 5,8 y 6,25 jü hay 

absorción debida a la  presencia de éster y radical 

ácido.

8 . Color y forma: EL producto refinado es blanco, tipo he­

bra.

30
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9. Sacáridos constituyentes: EL an á lis is  por cromatografía



p- Hojft nñm. 10

1

5

10

15

20

25

30

270378

de gases mostró que los constituyentes principa­

le s  eran glucosa, galactosa, mañosa y ácido g lu - 

curónico.

Los sacáridos constituyentes usualmente conocidos 

de polisacáridos ácidos producidos por microorganismos t i ­

po Bacillus son los derivados de rámnosa, galactosa, maño­

sa y ácido glucuránico, los derivados de glucosa y ácido 

uránico, los derivados de glucosa, mañosa y ácido uránico, 

lo s  de fucosa, gLucosa, galactosa y ácido gLucurónico, lo s  * 

de glucosa, mañosa, x ilo sa  y ácido uránico, pero los  sacá­

ridos de glucosa, galactosa, mañosa y ácido glucuránico, 

constituyentes de los polisacáridos ácidos obtenidos en l a  - 

presente invención, no eran conocidos hasta ahora. Además, 

como muestra claramente la  Fig. 1, en solución acuosa a l 1% 

este polisacárido ácido tiene una viscosidad aún mayor que 

l a  goma de xantano (polisacárido ácido producido por e l  mi­

croorganismo xanthomonas),  que tiene la  mayor viscosidad  

entre los polisacáridos ácidos producidos por microorganis­

mos. La Figura 1 también da las  viscosidades de los po lisa ­

cáridos naturales goma "guar" y goma "karaya".

Los hechos anteriores confirman que los polisacá­

ridos ácidos obtenidos según la  presente invención d if ie ­

ren de los polisacáridos usuales conocidos. Los polisacá­

ridos ácidos obtenidos según l a  invención han sido denomi­

nados D-228 (nombre p rov isiona l).

Debido a su gran viscosidad, lo s  polisacáridos ob­

tenidos según la  presente invención se pueden usar como 

agentes de refuerzo de viscosidad para alimentos, y en la  

recuperación de petróleo de pozos de petróleo. También pue­

den h a lla r  uso como vehículos para medicinas extemas, apres
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tos para te x tile s , aditivos para artícu los de aseo, etc. 

Ejemplo 1

Composición del medio de cultivo para cultivo in­

clinado: glucosa 0 , 5%, peptona 1%, extracto de jugo de car­

ne 1%, cloruro sódico 0 , 5%, agar agar 1 , 5%, pH 7 , 4 .

Composición del medio de cultivo para cultivo pre­

v io : glucosa 0 , 5%, peptona 0 , 5%, extracto de levadura 0 , 2%, 

extracto de jugo de came 0,1%, pH 7,4.

Composición del medio de cultivo para cultivo prin-T^ 

cipal (producción): almidón de maíz 3%, liquido de macera- ' 

ción de maíz 0 , 5%, peptona (o extracto de levadura) 0 , 1%, '

KgHPO  ̂ 0,05%, pH 8,0.

Los medios de cultivo en plano inclinado y para 

cultivo previo se esterilizaron  con vapor de agua durante Y 

15 minutos a UOSC, y e l medio de producción durante 15-30 

minutos a 120BC. Tras cu ltivar Bacillus lentus en e l medio 

de cultivo plano inclinado durante 48 horas a 28sc, se ino­

cularon con un bucle del Bacillus lentus 50 mi de medio de 

cultivo para cultivo previo, en un matraz de 500 mi con 

ensanchamiento, y e l cultivo con sacudidas se efectuó du­

rante 12-14 horas a 28sc. 1-5 mi de este liquido de cu lt i­

vo previo se ponen en contacto con 50 mi de medio de cul­

tivo de producción, en un matraz de 500 mi con ensancha­

miento, y e l cultivo con sacudidas se efectúa durante 72 

horas a 25-28SC, con 200 rpm. Tras 15-20 horas de cultivo  

tiene lugar e l fenómeno de formación de espuma; después 

empieza la  producción de polisacárido, l a  viscosidad del 

líquido de cultivo aumenta a medida que avanza e l cultivo, 

hasta que tras 60-72 horas g e li f ic a  y su viscosidad alcanza 

un va lor máximo. Además, a medida que la  viscosidad aumenta

H o ja  nAm. ******
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se ve una acumulación en aumento de polisacárido, y e l pH 

del liquido de cultivo cae desde 7,3 a 5,5-5,3.

Cuando se acaba e l cultivo se recoge 1 1 de l íq u i­

do de cultivo con máxima viscosidad, se diluye con una can­

tidad adecuada de agua, se separa por centrifugación a 

10.000 rpm, y se eliminan la s  bacterias. Sin embargo, como 

la  cantidad de bacterias orig inales era muy pequeña, no 

hay necesidad de usar centrifuga para obtener los consti­

tuyentes para polisacárido. Por tanto, se diluye e l l íq u i -  - 

do de cultivo con una cantidad adecuada de agua, y tras  

añadir 1% de cloruro potásico se añadió, con agitación, 

una cantidad igual de acetona para efectuar la  p rec ip ita - - ' ' 

ción de polisacárido fibroso, se deshidrató con acetona an -* ' . 

hidra y se secó bajo vacio. El rendimiento obtenido de com 

posición fib rosa  blanca fuá 26 g (87%). Para re fin a r se 

añadió el agua suficiente para d iso lver 10 g de esta com­

posición, se trató tànnicamente durante 5 minutos a 90SC, 

y se centrifugó tras en fria r, para elim inar totalmente bac­

terias residuales y materia insoluble. A esto que sobrena­

daba se añadió solución OTA, con agitación, y se precip ita­

ron polisacáridos ácidos.

Tras eliminar e l OTA se volvió a d iso lver e l p o li­

sacárido en agua y se volvió a p rec ip itar con acetona. El 

precipitado se lavó y deshidrató con acetona, y se secó 

bajo vacio, obteniendo 8 ,5  g de producto refinado blanco 

puro, tipo hebras.

Ejemplo 2

Preparación del medio de cultivo para preparación.

1. Jarabe que contiene maltosa 5% (peso seco), peptona 8%, 

liquido de maceración de maiz 0,15%, KgHPO  ̂ 0,15%, MgSO^/30

270378
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7Hg0 0,015%, FeCl^/6Hg0 0,008%, CaClg 0,008%, pH 8,0 

(110BC 20 min de esterilizac ión  con vapor de agua).

2. Jarabe que contiene maltosa 3% (peso seco), "Profro"

0 , 3%, liquido de maceración de maíz 0 , 2%, KgHPO  ̂ 0 , 1%, 

MgSO^/THgO 0,01%, FeCl^/óHgO 0,005%, CaClg 0,005%, pH 

8,0 (110BC, 20 min de esterilizac ión  con vapor de agua).

3. Glucosa 3%, peptona 0,5%, liquido de maceración de maíz

0,1%, KgHPO  ̂ 0,1%, MgSO^/7HgO 0,01%, FeCl^/6HgO 0,005%, '

CaClr, 0,005%, pH 8,0 (110BC, 20 min esterilización  con
 ̂ % 

vapor de agua).

4. Dextrina (DE 30) 3%, liquido de maceración de maíz 0,5%, - 

extracto de levadura 0,1%, KgHPO  ̂ 0,05%, pH 8 ,0  ( l 20ec,

15 min este rilizac ión  con vapor de agua).

5. Almidón de maíz 5%, líquido de maceración de maiz 0,83%, . 

extracto de levadura 0,165%, KgHPO  ̂ 0,083%, pH 8,0 (120 

se, 30 min este rilizac ión  con vapor de agua).

6. Almidón de maíz 2%, liquido de maceración de maiz 0 , 6%, 

pH 8,0 (120SC, 30 min esterilizac ión  con vapor de agua).

Efectuando un cultivo de 70-80 horas como en el 

Ejemplo 1, usando el medio de cultivo de producción 1-5 del 

anterior Ejemplo .2, se recogieron polisacáridos del material 

cultivado, tipo ja lea , de l a  misma manera que en e l Ejemplo 

1. Los polisacáridos obtenidos con lo s  medios de cultivo en 

este ejemplo eran aproximadamente parejos a los obtenidos 

en e l Ejemplo 1. Los rendimientos y la s  cantidades recogi­

das se dan en l a  tab la  siguiente:
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Medio de cu l- 
-tivo de pro­
ducción

Rendimiento

(%)

Cantidad reco­
gida

(gramos)

Tiempo de cul­
tivo

(horas)

1 50 25 80

2 " 50 15 72

3 43 12,9 72

4 56 16,8 72

5. 87 43,6 80

6 97 19,4 60

4. Breve explicación de los dibujos

La Figura 1 es un gráfico que muestra la  relación  

entre la  concentración y la  viscosidad para la  solución 

acuosa de polisacárido D-228  obtenido por e l método según 

l a  presente invención.

La Figura 2 es el espectro de absorción in frarro ­

ja  del polisacárido D-228 obtenido por e l método según l a  

presente invención.

Leyenda de la s  figuras

Fig. 1 -  Relación entre concentración y viscosidad en solu­

ción acuosa de polisacárido.

Clave: 1. polisacárido D-228

2. Guar

3. Xantano

4 . Karaya

5. Viscosidad (cp)

6 . Concentración (%)

Fig. 2 -  Espectro de absorción in fra rro ja  para e l po lisa ­

cárido D-228

Clave: 1. Longitud de onda

2. Transmitancia (%)

3. Número de onda (cnT^)
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Los puntos de invención propia y nueva que se pre­

sentan para que sean objeto de esta so lic itud  de Patente de ' - 

Invención en España, por VEINTE años, son los que se reco­

gen en la s  reivindicaciones siguientes:

1&.- Un método de fab rica r polisacáridos ácidos 

de a lta  viscosidad, e l cual método comprende cu ltivar un 

microorganismo del tipo Bacillus lentus, en un medio de 

cultivo que contiene uno o más carbohidratos como fuente 

de carbono, y a is la r  polisacáridos en lo s  que los consti­

tuyentes principales son glucosa, galactosa, mañosa y áci­

do glucurónico.

23 .- Método segón la  reivindicación 13, donde el 

microorganismo es Bacillus lentus D-228, según se ha de fi­

nido en l a  memoria.

3a .-  Método según la  reivindicación 13 o la  re i­

vindicación 23, donde el medio de cultivo contiene como 

fuente de carbono gLucosa, sacarosa, maltosa, sacáridos 

de almidón, almidón, dextrina, o mexclas de ellos.

4 3 . -  Método según cualquiera de la s  reivindicacio­

nes 13 a 3-, donde e l medio de cultivo contiene adicional­

mente una fuente de nitrógeno elegida entre liquidó- de ma- 

ceración de maíz, peptona, extracto de levadura, extracto 

de jugo de carne, o una mezcla de e llo s .

5 3 . -  Método según cualquiera de las reivindica­

ciones 13 a 43, donde el medio de cultivo contiene adiéio-
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nalmente una o más sales inorgánicas elegidas entre un 

"fo sfato  o una sa l de magnesio, calcio o hierro de un áci­

do mineral.

6a . -  Método según cualquiera de la s  reivindica­

ciones la  a 53, donde e l microorganismo se cu ltiva a 20ec 

a 40BC.

73 .- Método según cualquiera de la s  reivindica­

ciones 13 a 6a, donde e l pH in ic ia l del medio de cultivo  

es 5 a 8 .

8a . -  Método según cualquiera de la s  reivindica­

ciones 13 a 73, donde el polisacárido resultante tiene una 

viscosidad de 4000-5000 cp, medida en solución acuosa a l

1% a 25SC.

93 .- Un método de fab rica r polisacáridos ácidos 

de a lta  viscosidad.

Tal y como se ha descrito en l a  Memoria que ante­

cede, representado en los dibujos que se acompaña y con 

los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de DIECISEIS hojas escritas a 

máquina por una sola cara.

Madrid, 07.ABR.1973 

P.A.

,
Alberto de E!zoburu
Por Podeir,
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