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EXTRACTO DE LA DESCRIPCION

Se describe un método y un sisteme de troceado
automdtico para separar las porciones de lomo cbmestibles de
tajedas transversales de atim obtenidas mediante la subdivi
gién de w 2tin completo congelado. Cada tajeda transver—
sal de la seccién principal de lomo de wn atin congelado se
explora para producir sefiales eléctricas representativas dé
la frontera entre las porciones de lomo comestibles y lag
porciones de carne desechable contiguas., Unas sefinles de
control pueden obtenerse s partir de estas sefinles eiééﬂri—
casg para controlar el aparato de corte con el fin delreéli~
zar una separacidn exacte de las porciones de lomo comssti-
bles a lo largoe de la frontera deéectada.

AMBITO DEL INVENTO

El invento se refiere al troceado comercial de
atin y més particularmente 2 un método y un sistema éuiéha—
tizados para separar las porciones comestibles del atﬁnﬁ%
las porciones desechablss.

ANTECEDENTES DEL INVENTO

El tratamiento comercial del atin sigue siendo
uwn proceso esencialmente manual en el cual se necesitan we
nultiplicidad de operaciones manuales individuales para se~
parar las porciones comestibles de lomo del atin de la care
desechable y de la estructura del esqueleto., Ia metanize-
cidn que se ha introducido en la industria estaba relacio-
neda con la mejora de la refrigeracidn, de la maquinaria de
transporte del pescado o de sug elementos durante la Opera-
cién de tratamiento y de la maguinaria de envase de la carme
en latas.

En el tratemiento corriente del atim para su en
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vasado, se cuece previamente el pescado y a continuvacién se
enfria y se dirige hacia was mesas de trabajo para su ma-
nipulacién y limpieza manual. Se retiran la cabeza y la co
la y se extraen la piel y las aletas despuds de lo cual se
divide longitudinalmente el atim y se extrae la espina dor-
sal., Cada mitad del atin se divive de nuevo longitudinal-
mente para formar un par de lomos dorsales separados (miscu-
los epaxiales derecho e izquierdo), y un par de lomos ventra
les seperados (los misculos hipexiales derecho e izquierdo).
se separan de las porciones de lomo comestibles y 1os Loios
restantes, las escames comestibles y los productos desecha-
bles se dirigen hacia pusstos de tfabajo separados pare -
otres operacionesg destinadas a proporcionar productos cc-
rregpondientes. Cada wna de las fases de la secuencis ds
tratemiento descritas méds arriba es esencialmente manual y
1z velocidad a la cual se trata el atin y la calidaed del tra
bajo resultante es muy variable segin la pericia de caqaﬂ

operario.
Une téenica de troceado de atin mejorada de ma-

nersa importante'constituye el objeto de las Patentes de 165
Estados Unidos nlmeros 3.593.370 y 3.594.191 a nombrs de J.
M, lapeyre, y han sido concedidas al concesionario del pre-
sente invento. En los métodos nuevos de las Patentes en
cuestibn, se subdivide el atun congelado en una pluralidad
de tajadas trensversales y las porciones de lomo comestibles
se separan a continuacidn de la carne de desecho y de las
porciones de hueso de cada tajada. Es significativo que el
troceado del atin se hace antes de cualquier operacién de

coceién, ILas porciones de lomo comestibles se cuecen sepa-



10

15

20

25

30

radamente de los productos de desperdicio y por tanto, se

evita la contaminacién de la carne, lo que aumenta el rendi-

miento de carne envasada. Esta contaminacidn de la carne co
mestible puede producirse y usualmente ge produce en el tra-
tamiento convencional del atun, ya que todo el pescado se

cuece previamente & su ftroceado,

Ia separaéién de las porciones de lomo comesti-
bles en cada tajada transversal del atim puede hacerse manusl
mente o mediante le utilizacidn de troqueles de configuracidn
adecuada. Tipicemente, los trogueles tienen una forma:éﬁé-
drada y su tamafio estd de acuerdo con las caracteristicus fi=-
gicas de las tajadas de atin las cuales generalments se cla-
gificen prevismente de modo que a cada puesto de trabajec par-
tiocwlar se suministren para su troceado tajadaes de dimeasio-
nes mds wiformes. Los troqueles de troceado tienen una-con-
figuracibn y wm tamafio £fijos mientras que necesariamente Los
lomos comestibles de lasg tajadas de atun presentan un aspecto
variable., Por consiguiente, las porciones de atin eomest§bles
se separan de maners imperfecte y alguna parte de la cérne
comestible puede no ser cortada por el troquel o por el con-
trario el lomo separado puede incluir alguna cantidad de car
ne de desecho. Un objeto del invento consiste en proporcio-
nar wma técnica de troceado y unos medios para realizar la sg

paracién de las porciones de lomo comestibles de las tajadas

" de atin respecto a las porciones de desecho asociadas a lo

laigo de la frontera real entre las zonas de lomo comestibles
de las tajadés troceadas en lugar de que esta separacidn se
haga a lo largo de una frontera supuwesta en cada tajada par-
tieular,

Para las necesidades de esta Memoria, el térmi-
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no "atin" deberd ser considerado, en razdn de su utilizacién
convencional en ests industria como ineluyendo las sigulentes
especles de peces: bonito (Germo alalunga), "Bluefin" (Thunnus
Thymus), "skipjack" (Katsuwonus pelamis), "yellowfin" (Neo-
thunnus Macropterus), pequefio atin "ethynnus Alletteratus),
bonito del Atldntico (Sarda Sarda), bonito del Paecifico (Ser
da Chiliensis), y "yellowtail" (Seriola Dorsalis).

Ias cinco primeras especies indicadas méds arri
ba son reconocidas como especies de atim, siendo el bonito y
el "Yellowtail" peces parecidos al atin y normalmenﬁé‘gﬁva-
gados a menera de atin aunque dicho psscado envasadc 0. pue-
da denominarse "atun",

RESUMEN DEL INVENTO

De acuerdo c¢on el invento, se proporcioaa wn
método y wn sistema automatizados de troceado, para determi-
nar la frontera real entre las porciones comestibles 3e lo=-
mo de wna tajada transversal de atun congelado y las porcio-
nes agocladas de carne desechable, y para proporciondy sefia~
les eléctricas representativas de la frontera detectéﬁaﬂy en
respuesta a las cuales el aparato de troceado puede ser con-
trolado para separar con precisién las porciones de lomo co-
mestibles, Gracias al invento, sustancialmente todas las por
ciones de lomo comestibles se separan para su coecidn y su
envasado g}terior sin ser contaminadas por una capa de carne
sanguinea o de piel que pueda permanecer con ellas en el ca-
so de que el atin sea troceado mediante técnicas convenciong
les.

Para llevar a la préctica el invento, wn atim
congelado completo se subdivide cortando la porcidn de lomo

del atin en wna pluralidad de tajadas transversales separadas
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de espesor predeterminado. La frontera entre las porciones -
de lomo comestibles de cada tajada transversal de atim con-
gelado se determina mediante la exploracién de una superfi-
cie de la tajada para obtener una indicacidn por medio de
una sefial, de la reflectividad de la misma, la cual difiére
entre porciones de lomo, y las porciones de carne de desper-
dicio que incluyen la carne sanguinea, la piel y las visce-
rags., Es posible utilizar numerosos diferentes procedimientos
de exploracidn de acuerdo con el invento para proporciopnar
las sefinles indicativas de las fronteras del lomo comestible.
Ia exploracidn de la tajada transversal de atim puede:reéli-
zarse por ejemplo mediante medios mecdnicos gracias a los
cuales ge desplaza wna tajada con }elacién a uwn elemento de-
tector para proporcionar las sefiales de determinacidn de fron
teras. Generalmente, el detector estard fijo mientras.éue

la tajadae de atin se desplazard por el pussto de detescilnm,
Otra forma de explorador utiliza una exploracidn electrénica
u 6ptica en la cual un haz de luz u ofra energia radiauté
adecuads atraviesa la tajada de atin a lo largo de wn frayeg
$0 predeterminado para proporcionar las seflales de salida ne-
cesarias, Law seflales resultantes pueden utllizarse a con-
tinuacidn para controlar el movimiento del aparato de trocea-
do con el fin de separar los lomos comestibles del resto de
la tajada.  El invento incluye tembién la exploracién de am~
bas superficies de uma tajada de atin congelado para propor-
cionar sefiales indicativas de las fronteras del lomo en las
guperficies respectivas utilizando estas sefinles para ajustar
el dngulo de corte del aparato de troceado, con el fin de se
guir lag fronteras del lomo que pueden estar inclinadas en:

la tajada en razdn de su configuracién anatdmica.
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Ia estructura de la espina dorsal de una taja-
da de atin no puede usualmente ser diferenciada de las zones
de lomo comestibles asociadas por medio de técnicas de explo-
racién dOpticas; sin embargo, la posicidn de la estructura de
le espina dorsael se determina fdcilmente en rezdn de la sime
tris bilateral de la tajada transversal y del emplazamiento
cénirico de la estructura. En wn modo de realizacidn en va-
riante, la tajada transversal de atin puede cortarse & 1o
largo de planos paralelos a las espinas neurslesg de la eg=-
tructura del esqueleto para proporcionar mitedes dereéﬁé@'e
izquierdas de wma tajada trensversal, A continuacién; h)
cada mitad de la tajade los lomos comestibles pueden sevarar
ge a lo largo de la frontera deterﬁinada conjuntamente con
las porcicnes de cerne sanguinea,

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

El invento se entenderd mds claramente estudian
do la descripeidn detallada que sigue tomada conjuntamente
con los dibujos adjuntos en los cuales:

Is figura 1 es una vista en perspectiva de un
atin congelado que he sido dividido en un clerto nimero de

tajadas transversales;

Ia figura 2 es una vista en perspectiva de una
tajede trensversal tipica de atin degtinada a ser trqceada
segin el intento;

Ia figure 3 es una representacidn esquemdtica
de un sistema para trocear atim segin el invento;

Ia figura 4 es una representacidn esquemdtica
de wn sistema de exploracidn que puede ser utilizado de acuer
do con el invento;

la figura 5 es una representaciin esquemdtica
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de wa veriante del sistema de exploracidn que puede ser ubi-
lizado de acuerdo con el invento; '

Ia flgura 6 es wna representacidn esquemdtica
de otra veriante de sistema de exploracién que puede ser uti
lizado de acuerdo con el invento;

Ja figura 7 es una vista en perspectiva de wma
tajada transversal de atlm que ilustra le fase de troceado
del invento; ¥y )

Ig figura 8 es una vista en perspectiva de las
porciones comestibles de lomo separadas de wna tajada trans-
versal de acuerdo con el invento. :

DESCRIPCION DETALLADA DEL INVENTO

Para realizar el troceado gegin el inveato, wn
atin que estd congelado o sustancialmente congelado se sub-
divide en una pluralidad de tajadas laterales o transversa-
leé separadas tal y como se describe en las Patentes menclo-
nades mds arriba nimeros 3.593.370 y 3.594.191. Como ségva
en la Figura 1, la porcidn de lomo de un atim 10 se d;fide en
ung pluralidad de tajadas transversales, tales como 1a3 fa—
jedas 12 a 28 que se representan, cortendo la zons de lemo
a lo largo de e;es generalmente transversalss & le espina
longitudinel o espina dorsal 30. ZIa porcidn de cabeza 32 y
la porecién de cola 34 se retiran para su tretemiento separa-
do, y las tﬁjadas trénsversales o laterales de la porcién de
lomo tienen wna forma que facilita netamente el troceado y
el tratamiento ulterior del atin mediante técnicas automatiza
das de acuerdo con el invento., ILas tajadas tienen preferen-
temente un espesor wiforme y conveniente para el tipo y el
temafio de lata en la cual se envasard el atiun.

Se observard que las tajadas de atin son bila-.
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teralmente simétricas alrededor de un plano dorsal-ventral,
lo que permite clasgificar lag tajadas individualesg proceden=-
tes de atunes diferentes en grupos predeterminados segin las
caracteristicas anatémicas internas generales, lo que facili-
ta su tratamiento ulterior. El didmetro y las caracteristi-
cas snatémicas de las tajadas individuales de un atin parti-
cular varian de acuerdo con el emplazamiento en el cual ée
ha obtenido la tejada y el tamafio asi como la especie del
atim en cuestidén., Como se ve en la figura 1, tanto la cavi-
dad visceral 36 como las porciones de carne sanguines 3B"ja-
rian en tamafio y configuracidn transversal de acuerdo ccn-el
emplazamiento de la tajada en cuestibn en el atim,

Una tejada de atin tiﬁica 40 que ha de sar tro-
ceada de acuerdo con el invento se representa en la. fipura 2
e inecluye una porcidn de espina dorsal 30 situada céntrice=
nente y dispuesta axialmente, que tiene unas espinas nevreles
42a que se extienden hacia arriba y hacia abajo y unos nervios
epicentrales 42b que se extienden lateralmente resapectc 2 ella.
Ias porciones de misculo epaxiasl derecha e izquierde 44<y 46
y las porciones de misculo hipaxial derecha e izquierda 48 y

50 constituyen respectivamente log lomos dorsales comestibles

.y los lomos ventrales comestibles, Las porciones de lomos

dorsales y ventrales estén separadas, por lo menos parcislmen-

te, por las porciocnes de carme sanguinea que se extienden

* lateralmente 38, Ias porcicnes de lomo ventral gse unen tam-

bién en wna porcidn de carne de vientre relativamente fina 52
que rodea la cavidad visceral 54. Gracias al invento, estas
porciones de lomo comestibles se separan con precisién de las
porciones de carne desechable agociadas y se cortan para pro-

porcionar una carne comestible separada eficazmente que a con
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tinvacidn se cuece y se envasa.

Ia reflectividad superficial de la tajada transg
versal de atin es suficientemente diferente en las porciones
de lomo comestibles y en las porciones de carne desechable
para permitir la delineacidn de los lomos comestibles me~
diante técnicas de exploracidén déptica. Ias reflectividades
especificas dependerdn naturalmente de las caracterigticaa
superficiales de wna tajada particular, pero en genersl, la
reflectividad de las porciones de lomo 44, 46, 48 y 50 es
aproximadamente el doble de la de las porciones de caxuefsqg
guinea 38, de las visceras 54 y de la piel circundante 56.

Ia frontera gue separa la cerne comestible mds clara dc la
carne desechable mds oscura es muy neta 1o qus permite wna
delineacidn extremadamente precisa de las porciones de lomo
comestibles. . |

Un sistema para delinear las porciones de-lomo
comestibles de wa tajada de atin se representa de manéfa;gg
neral en le figura 3 e incluye un sistema de exploraciéé 58
que sirve para explorar la superficie de wna tajada de‘ééﬂn,
60 y para proporcionar sefinles de salide indiocativas de las
caracteristicas de reflectancia de la superficle que se ex=-
plora y a partif de las cuales ge obtiene una seflal que re-
presenta la frontera entre los lomos comestibles y las por=-
ciones de carne desechsbles. lLas sefinles de salida del dispo
sitivo de eéﬁloracién 58 se aplican & un equipo de control 62
que proporciona seflales de control al aparato 64 de posicidn
de troceado que sirve para controlar la posicidn del aparato
de troceado 66 con respecto a la ftajeda 60 que se trocea., El
dispositivo de exploracidn 58 puede tomer una variedad de

formag las cuales son bien conocides en si en la técnica de
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deteceidn dptica y de deteccidén de marcas. Para facilitar la
ilustracién, se describirdn varias categorias de dispositivos
de exploracién a titulo de ejemplos de los instrumentos que
pueden ser utilizados de acuerdo con el invento para propor-
cionar wn nuevo sistema de troceado del atim.

7 Una forma del dispositivo de exploracidn se re-
presenta en la figurs 4 e incluye un conjunto fotodetector
de forma alargada 68 dispuesto para recibir la luz reflejadae
a partir de la superficie de wna tajada de atim 70 y propor-
cionada por wna fuente de luz T7T2. Ia fuente de luz propor-
ciona uwn estrecho haz luminoso que se extiende a traves de
la tajeda 70, dirigiéndose la luz reflejada hacia el detec—
tor 68 por medio del sistema de lentes T4, Se hace que. 1a
tajada 70 se desplace a lo largo de un eje generslmente per-
pendicular al eje de luz incidente, segln se representa vor
la flechs 76, de modo que la superficie de la tajada 7C sea
explorada para proporcionar sefiales de salida representativas
de la reflectividad de la superficie explorada. Ies seﬁéles
eléctricas obtenidas a partir del conjunto detector 68 ten-
drdn une magnitud variable de acuerdo con la reflectividad
variable de la superficie de la tajeds que se explora. Usual
mente estas sefiales eléetricas se traten mediante wn cir-
culto de umbral 78 que proporciona wn nivel de umbrel encime
del cual se Supone que las sefiales representan las porciones
de lomo comestibles mds claras y por debajo del cual se su-
pone que lag seflales repregentan las porciones de carne dese~-
chable relativamente mds oscuras. E1 eireuito de wmbral pro
poreions por tanto un conjunto de sefinles eléctricas de wn
primero o de un segundo valor digital que repregenten las

porciones de lomo comestibles y las porciones de carne dese~
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chables de la superficie de la tajada de atin explorada. Es-
tas sefiales se tratan a continuacién para proporcionar se-
fiales de control destinadas al aparato de corte asociado. Ia
transformacidn de las setiales de salida del dispositivo de ex
ploracidn en sefiales de control destinadas al aparato de tro
ceado puede hacerse por medios y técnicas bien conocidos en
la técnica electrénica y puede incluir por ejemplo wn equipo
de control electrénico especial y una computadora programa-
da de manera adecuada para proporcionar sefiales de control
de troceado. B B

En la figura 5 se representa un segundo‘mpﬂb de
realizacién de un dispositivo de exploracién Util con el in-
vento, en el cual un detector de video 80 tal como una cémara
de televisidn o un explorador de punto mévil sirve para. ob-
servar la superficie de la tajada de atin 82 y para preporcio
nar sefiales eléctricas de salida representativas de las. carag
teri{sticas superficiales de la misma para determinar el con-
torno de las porciones de lomo comegtibles, de la man%rglées-
crita, Se utiliza una fuente de luz 84 para 1luminar la su-
perficie explorada, y el detector de video 80 sirve para ex-
plorar electrénicamente la superficie de la tajada de atin
en un trayecto predeterminado para producir seflales eldotricas
correspondientes que son representativas de la refkctividad
del trayecto, explorado, Ias sefiales eléctricas de salida pro
cedentes del detector 80 pueden a continuacidn ser tratadas
de la manera descrita para controlar el funcionamiento del
4til de troceado. En este modo de realizacidn, el movimiento
relativo entre la tajada de atim y el detector no es necesa-
rio, ya que se hace la exploracidén por el movimiento electrd.

nico de wn haz electrénico en el detector. ILa exploracildn .
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de wna tajada de atin fija puede realizarse también por me-

dios 6pticos en los cuales se hace que wn haz luminoso atra-

viege la superficie de la tajada & lo largo de un trayecto
predeterminado por medio de espejos de exploracidn méviles,
La exploracidn de la tajada de atin puede tam-

" bién hacerse manuvalmente como se representa en la figura 6.

Una mesa de entrada de datos grdficos 86 incluye una placa

transparente 88 dispueste encima de la tajada 90 que ha de
ger explorada., Dichas mesas de entrada de datos son conoci-
das en si y sirven para proporciomar gsefiales de sa%idéﬂi;bre—
gentativas de la posicidén de wn estilo 92 que puede sérfd%s—
plazado manualmente sobre la superficie de la placa 88,.. Un
operario pusde desplazar manvalmente el estilo 92 a lé'i;bgo
de la fronteras de las porciones de lomo comestibles de:ﬁa ta-
jada 90 para proporcionar sefiales eléctricas de salids rapre-
goentativas de esta frontera y que pueden ser utilizades para
accionar el aparato de troceado de la manera descrita mds
arriba, Sin embargo, en un sistema mds comple tamente automa-
tizado, lag técnicas de exploracidn automdticas tales como
las que se han descerito mds arriba son preferibles ya que no
ge necesita ninglin operario pera realizar la determinacién
del contorno de las zonas de lomo comestibles.

El aparato de troceado utilizado para trocear
las porciongs de lomo comestibles a lo largo de las fronteras
predeterminadas es preferentemente un dispositivo de corte
del tipo de chorro de agua a alta presidn. Estos dispositi-
vos de corte constituidos por chorfos de agua funcionan tipi
cemente a una presidén de aproximedamente 2,100 & 5.250‘Kg/bm2
(30.000 a 75.000 Libras/pulgadaz) y utilizen un chorro de
aproximadamente 1,27 a 0,381mn. de didmetro (0,05 a 0,015 pul
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gada de didmetro) para cortar la tajada de atﬁn congelado. A
titulo de ejemplo, se ha comprobado que una presién de 2.800
Kg/cm? (40,000 Iibres/pulgada?) y una boquilla de 0,177 mm de
didmetro (0,007 pulgada) son satisfactorios, Dichos disposi
tivos de corte funcionan tipicamente a la velocidad de 762
cen/minuto (300 pulgadas/minuto) ¥ presentan la ventaja prin-
cipal de asegurar wn corte exacto sin contacto de una herra-
mienta de corte. El dispositivo de corte por chorro de agua
se monta tipicamente en un cabezal mévil que es capaz de des
plazarse a lo largo de ejes mituamente perpendiculares’de mo
do qﬁe el cabezal de corte pueda ser controlado por seﬁa]és
de arrastre a lo largo de coordenadas rectangulares para gi-
tuar el cabezal de corte y para hacer gque siga wn trayecto a
lo largo de la frontera predeterminada de las porciones de
lomo comestibles de la tajada de atim. Obtro aparato de.cor-
te pusde utilizarse igualmente si se desea, por ejempl.c una
cuchilla o wn dispositivo de corte por wltrasonido, )

Las visceras presentan wna reflectividad ;@fe—
rior a la reflectividad de las porciones de lomo oomeé%iﬁles
¥y es posible también determinar su configuracidn durante la
operacidn de exploracién. Sin embargo, generalmente no es
necesario eliminar las visceras por corte ya que en su estado
congelado las visceras pueden ser retiradas simplemente tiran
do de ellas a través de la extremided mds ancha de la cevided
visceral. Un émbolo configurado de manera adecuada, que se
adapte a la seccidén transversal general de la extremidad mds
pequefia de la cavidad, puede ubtilizarse tipicamente a este
efecto. Dicho émbolo puede situarse automdticamente en res-
puesta a las sefiales eléctricas proporcionadas por el dispo-

sitivo de exploraciédn,
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De acuerdo con otro agpecto del invento, la su-
perficie de la tajada de atin puede ser descongelade antes
de la exploracidn con el objeto de retirar la capa superficial
de escarcha que puede haberse formado y que puede reducir el
contraste entre las porciones relativas de la tajada que ge
explora., Mediante la eliminacién de la capa de escarcha, la
reflectividad de las porciones de lomo comestibles y de las
porciones de carne de desecho aumenta usualmente haciendo
que pueden obtenerse mayores niveles de las sefiales de explo
racibn., Estos niveles de sefial mds elevados son & menudo
ventajosos para incrementar el rendimiento del fotodetecthor
asociado y pueden permitir la utilizacién de ciertos tipos de
detectores qus requieren niveles de.seﬁal relativemente ‘altos
para funcionar adecuadamente, 7

A‘vecea 68 conveniente pelar la piel que rodea
la .tajads de atin congelado antes de su troceado y esta ops=-
racidén de pelado puede hacerse descongelando la superficie

circunferencial de la tajada bien como fase de trabajo 32pe-

rada o durante el descongelado de la superficie explorada Pa~

ra que la piel pueda doblarse en wn grado suficiente para per

nitir su extracc;én del resto de la tajada de atinm congelado.
La egtructura del esqueleto de la tajada de

atin no puede ser discernida fdcilmente por técnicas de explo

racién 6ptic§s; gin embargo, la posicién de egta estructura

" puede ser determinada fdcilmente en razén de la simetria bils

teral de la configuracidn anatémica de la tajada transversal
¥y de la digposicidn céntrica de la estructura del esqueleto,
Lag esgpinas neurales que generalmente separan las porciones
de lomo derechs e izquierda estan digpuestas e lo largo de un

eje que divide sustancialmente en dos partes la tajada. Ia
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posicién de la espina neutral pusde asi ser conocida determi
nando la linea central de las porciones de carne sanguinea
que se determinan mediante la exploracién de la tajeda de la
manera descrita. Ia separacifn de las porciones de lomo CoO=
mestibles de la estructura de hueso asocciada pusde realizarse
cortendo la tajada transversal a lo largo de planos paralslos
a las espinas neurales tal y como se representa por medio de
lag li{neas de puntos 94 en la figure 7. Dicho corte pusde
hacerse por medlo de wn dispositivo de corte del tipo de cho
rro de agua 0 por medio de una cuchilla, por ejemplo, para
retirar las espinas neurales 96 y una ligers parie de iéiéar-
ne contizua 98. Este corte puede hacerse bien antes o bien
después de la exploracidn de la tajéda. Si se hace el corte
después de la exploracién de la tajada completa, las fronte-
ras de las porciones de lomo comestibles y de las porcioanss
de carne sanguinee contiguas terminan la separacién de'los
lomos comestibles tal y como se ilustra en la figura 8. En
el caso de que el corte en dos partes se haga antes de la
operacién de exploracién, las mitades dereche e ilzquierda de
la tajada se exploran individualmente para determinar la con
figuraeién de las porciones de lomo comestibles que se sepa~
ren & continuacidn,

Se observard que el atin presenta una disimetria

longitudinal tal que las porciones de carne sanguinea de wna

" tajeda transversal presenten una forma ahusada en la tajada.

La herramienta de troceado qus sirve para separar las porcio
nes de lomo comestibleé de la tajada pueden disponerse angular
mente de acuerdo con esta inclinacién con el efgcto de reti-
rar mds eficazmente las porciones comestibles de las porcio-

nes de carne sanguinea asociadas. ILa inclinacién angular de
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la parte cénica a través de la tajada trensversal, en un modo
de realizacidn, puede ser prevista de acuerdo con la naturale
za de la tajada particular y la posicidn que ocupaba en el
atin completo a partir del cual ha sido formada. En variante,
las superficies opuestas respectivas de la tajada transversal
pueden'aer exploradas de acuerdo con el invento para determi-
nar la configuracidén transversal exacta de ambas superficies
de la tajada y para proporcionar sefiales eléctricas correspon
dientes para controlar el aparato de troceado, cuya posicidn
angular sers igualmente controlada para gque gige la frontera
inelinada de los lomos comestibles,

Awgue el invento encuentra wna aplicacidn es-
pecial en el troceado de atunes o péces parecidos, se dbser—
varéd que el invento puede ser aplicado igualmente a otros ti
pos de peces que pueden ser subdivididos en tajadas transver-
sales congeladas y que presentan porciones'de carne claras y
oscuras fdeilmente distinguibles. EI1 invento puede ser lle-
vado a la prdetica mediante una variedad de procedimientcs
individvalmente conocidos. Por ejemplo, el aparato de explo-
racibn particular, el aparato de troceado y los medios pare
posicionar las tgjadas transversales para su exploraciln y
su troceado pusden tomar numerosas formas diferentes de acuer
do con lasg necesidades particulares de cada caso, Por con-

giguiente, el invento no se limita a 10 que se representa y
4

* describe particularmente agquf, sino solamente por las Reivin

dicaciones adjuntas,
En resumen: La Patente de Invencidn gque se so-

licite debers recaer sobre las siguientes Reivindicaciones:
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. REIVINDICACTIONES

1. Método y su correspondiate aparato para
trocear atin congelado cuyo método incluye las etapas que
consisten en:

cortar la porcidn de lomo de dicho atln a lo
largo de planos aproximadamente perpendiculares al eje prin
cipal del esqueleto del atiin en una pluralidad de tajadas
congeladas separadas, bilateralmente simétricas, que'tienen
un. espesor predeterminado; y

explorar una superficie de cada una de dichas
tajadas congeladas para producir sefiales eléctricas represen
tativas de la frontera entre las porciones de lomo comesti-
bles de las mismas y las porciones de carne desechabie ﬁ'
que sirven para controlar el movimiento del aparato de cor
te con el fip de separar dichas porciones de lomo comesbtibles.

2. Método segln la reivindicacidén 1, caracteri
zado porque consiste en:

explorar por lo menos una su%prficie de una
tajada para producir seﬁalés representativa; de la frop%era
entre las porciones de lomo comestibles y las porcionéstde
carne desechable de la misma; y

producir unas sefiales de control a partir de
dichas sefiales eléctricas con el fin de controlar el movi-
miento del aparato de corte para separar dichas porciones
de lomo comestibles a lo largo de dicha frontera.\

* 3. Método segln la reivindicacién 2, caracte-

rizado ademés porque incluye la etapa que consiste en: -
cortar dicha tajada a lo largo de dicha'ffon~
tera en respuesta a dichas sefales de conbrol para separar

dichas porciones de lomo comestibles.
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4, Método segln la reivindicaclén 2, caracte-
rizado poﬁque incluye la etpa suplementaria que consiste en:

descongelar por lo menos una superficie de di-
cha tajada congelada para eliminar la‘capa de escarcha gque
puede haberse formado en ella, y a continuacidn explorar
por lo menos dicha superficie para producir dichas sefiales,
eléctricas. '

5., Método segln la reivindicacidén 2, caracte-
rizado porgue dicha etapa de exploracidn consiste en:

explorar ambas superficies transversales de
dicha tajada congelada para producir sefiales eléctricaes re
presentativas de la frontera de dichas porciones de-lormo
comestibles en ambas superficies transversales g qué sirven
para dontrolar el movimimté Y la posicidén angular del apa-
rato de corte para separar dicha porcibn de lomo comésfible
a lo largo de dicha frontera. |

6. Método seglin la reivindicacibn 2, caracte-
rizado porgue incluye la etapa suplementaria que consiste
en:

cortar dicha tajada congelada a lo largo de
planos generalmente paralelos a la estructura de la espina
neural de la misma, para separar las porciones de lomo co-~
mestibles derecha e izquierda de dicha tajada.

7. Método segln la reivindicacibn 2, caracte-
rizado porque incluye la etapa suplementaria que .consiste

4
en:

retirar las visceras situadas en el interior
de la cavidad visceral de dicha tajada transversal.
8. Método segln la reivindicacidn 2, caracte-

rizado porque incluye la etapa suplementaria que consiste
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en despellejar dicha tajada transversal.

) - 9. Método segin la reivindicacién 2, caracteri-
zado porque incluye las efpas suplementarias que consiste
en: |

descongelar la piel de dicha tajada transversal
en un grado suficiente para que pueda ser retirada; y'

retirar dicha piél de dicha tajada transversal.

10. Método seglin la reivindicacibn 2, caracteri-
zado porque dicha etapa debexploracién.proporciona seflales
representativas de la frontera entre las porciones de lomo
comestibles de dicha tajada transversal congelada y las
porciones de carne sanguinea contiguas de la misma,

11. Mépdo segln la reivindicacidn 2, caréﬁferi-
zado porque dicha etpa de exploracidn proporciona sefidles
representativas de la frontera entre las porciones de lomo
comestibles de dicha tajada transversal congelada y ias‘
porciones de carne sanguinea, de cavidad visceral & de piel
de dicha tajada. -

- 12. Mébtodo segin las reivinicaciones antéfi‘c;re_s
para cortar pescado congelado que ha sido previamenﬁéisUb-
dividido en uns pluralidad de secciones transversales sepg
radas, bilateralmente simétricas, de un espesor predetermi-
nado, gque incluye las etpas gue consiste en:

posicionar cada seccidn con relacibdn al aparato
de exploracidn; < . .

explorar dicha seccidn posicionada para produdir
sefiales eléctricas represenbativas de las caracteristipaé

superficiales de la misma; y _
obtener unas sefiales de conbrol representativas

de la frontera entre las porciones de carne comestbles y

las porciones de carne desechables dela seccidén explorada.
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13. Aparato para llevar a cabo el método de las
reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque comprende:

unos medios para explorar una superficie de dichas
secciones transversales; '

' unos medios para situar cada una de dichas seccio-

nes en asociacidn activa con dichos medios de'explorécién;

unos medios que actfian en respuesta a dichos me-
dios de exploracidn para suministrar sefiales de salida repre
sentativas de la frontera entre las porciones de lomo comes-
tibles y las porciones de carne desechable de una seccidn ex
plorada; y

unos medios de corbte que actllan en respuesta a di-
chas sefiales de salida para cortar dichas porciones de lomo
comestibles a lo largo de dicha frontera.

14, Aparato segin la reivindicacibdn 13, caracteri-
zado porque dichos medios de corte incluyen:

una cabeza de corte que sirve para cortar a hra-
vés del espesor de dichas secclones transversales; .y

unos medios de posicionamiento que soportan dicha
cabeza de corte y que sirven para desplazarla a lo 1argd de
dicha frontera en respuesta a dichas seflales de salida.

15, Aparadto segin la reivindicacién 14, caracteri=-
zado porque dichos medios de exploracidn incluyen:

unos medios para iluminar una superficie de dicha
seccidn que ha de ser explorada; y .

- *un dispositivo detector que actla en respuesta a
la reflectividad de dicha superficie explorada para suminis
trar sefiales de salida que tienen una primera amplitud en
presencia de porciones de lomo comestibles de dicha seccidn

¥y que btienen una segunda magnitud en presencia de las porcio-
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nes de carne desechables de dicha seccidn.

" 16. Aparato seglin la reivimiicacidn 14, caracteri
zado porque dicha cabeza de corte incluye:

un dispositivo cortador por chorro de agua gue pro
porciona una presibén elevada en un chorro de agua que sirve
para cortar dichas secciones transversales en el sentido del
espesor de las mismas.

17. Se relvindica por Gltimo como objeto sobre el
que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita:
METODO Y SU CORRESPONDIENTE APARATO PARA TROCEAR ATUN CON-
GELADO. )

Todo conforme queda descrito ¥ reivindicaiawéﬁ la

presente memoria descriptiva que consta de veintidos” pégi-

nas mecanografiadas y dibujos adjunbos.
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