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DESCRIPCION
Aparato y método de corte de carne a la mitad en relacion con cortes longitudinales a la mitad

La presente invencion se refiere a un aparato y un método segun el preambulo de las reivindicaciones 1 y 13,
respectivamente.

Las mitades de las carcasas del cerdo se suelen separar en una parte de lomo y una parte del vientre si se le da uno
0 mas cortes longitudinales que se extienden a una distancia de la columna vertebral. La separacion se puede llevar
a cabo por medio de un corte que va a través de las costillas y la carne, pero en ciertas producciones, puede ser
ventajoso separar las mitades por dos cortes que se extienden de manera diferente en la parte de carne y la parte
de la costilla. Esto puede ser efectuado por el operador que primero corta a través de las costillas a fin de separarlas
de la manera deseada. A continuacion, las costillas se cortan, y, finalmente, el operador separa la carne sin costillas
para proporcionar los cortes deseados. Sin embargo, dado que el proceso es complicado e implica un esfuerzo fisico
por parte del operador, sélo se utiliza cuando de ese modo se obtienen ventajas financieras sustanciales.

Una solucion obvia a este problema es automatizar la separacion de las mitades por cortes longitudinales que se
extienden de manera diferente en la carne y las costillas. Para este propésito, se ha desarrollado un cuchillo especial
en forma de ala, que se describe en el documento DK-B173899. Este cuchillo se utiliza para un corte denominado
inferior de las costillas, con lo cual se hace un corte a lo largo de las costillas en el lado orientado hacia la parte de
carne, sustancialmente en paralelo con el plano de la mitad. El corte que se hace en el corte inferior conecta los dos
cortes en la parte toracica y la parte de carne, respectivamente. El uso del cuchillo presupone que uno de los cortes
longitudinales se hace antes del corte inferior con el fin de dejar espacio para el cuchillo, y el segundo s6lo después
de manera tal que la parte no cortada pueda mantener la mitad junta durante el corte inferior.

Sin embargo, el uso del cuchillo de ala no permite la automatizacion completa de la separacién de la mitad. Por una
razon, solo hay costillas en una parte de la mitad, y por otra razon las costillas se curvan de manera diferente en las
diferentes partes de la mitad. Esto puede dar lugar, por ejemplo, a una carne que queda en la parte inferior de las
costillas o el corte de cuchillo en las costillas. Ademas, el cuchillo de ala no resuelve los problemas particulares de
un corte libre con precisiéon de la ultima costilla, que se encuentra aproximadamente a mitad de camino por la mitad.
A menudo, esta costilla tendra la carne que queda en ella que se deberia haber cortado libre junto con la parte de
carne.

El documento EP-A-985 348, sobre el cual se basa el preambulo de la reivindicacion 1, describe un aparato para el
corte longitudinal de las mitades, que se transportan con sus lados de las costillas hacia arriba y sus lados de la piel
hacia abajo. El aparato puede, entre otros, separar las mitades en una parte de lomo y una parte del vientre por
cortes que se extienden a través de la carne y las costillas, pero el aparato también puede llevar a cabo cortes que
se extienden a través del lado de la piel y la carne sin cortar las costillas. Para este ultimo se sugiere utilizar un
cuchillo no giratorio que tiene una forma como un cuchillo de carnicero, aunque se muestra una hoja circular giratoria
en las realizaciones especificas. En una segunda realizacion especifica las mitades se transportan por medio de un
transportador de la técnica que se describe en el documento EP-A-1 059 037, que contiene las mitades por medio
de la columna vertebral. Esta segunda realizaciéon comprende un soporte elasticamente suspendido por el lado de la
piel, y puede comprender otro soporte, que no se muestra y que no se describe en detalle, para apoyar el lado de las
costillas del centro durante el corte.

El objetivo de la presente invencién es proporcionar un aparato y un método para el corte automatico de la parte de
la carne de las mitades por lo que es posible obtener un corte que llega a la parte inferior de las costillas,
preferiblemente sin cortar las costillas.

Segun la invencion, este objetivo se obtiene en que el aparato, en el que el empalme es movil en una direccion hacia
abajo y lejos del cuchillo para carne, y en el que el cuchillo para carne es movil en una direccién hacia arriba, hacia
el empalme con una fuerza mas pequefia que la fuerza donde el empalme se puede mover hacia abajo. De este
modo, el corte puede recorrer todo el camino hasta la parte inferior de las costillas como las prensas de empalme en
el lado superior de las costillas hacia el cuchillo para carne y es posible ejercer una presion controlada sobre la mitad
de ambos lados.

En una realizacion preferida en particular, el cuchillo para carne se adapta para no cortar las costillas. Esto se puede
proporcionar de varias maneras, por ejemplo por el cuchillo para carne que comprende un miembro de control
situado debajo del empalme y que tiene una superficie guia que se puede hacer para hacer contacto con el lado
inferior de las costillas de la mitad en el corte en la mitad hecha por el cuchillo para carne. Esto hace un control muy
preciso del empalme y/o un cuchillo para carne superfluo.

El miembro de control puede comprender un cuchillo de ala con una primera parte del cuchillo dispuesta en un plano
del cuchillo para carne y una segunda parte del cuchillo que sobresale hacia un lado desde el borde superior de la
primera parte del cuchillo y, posiblemente, una tercera parte del cuchillo que se proyecta hacia el otro lado. De este
modo se consigue una estructura muy compacta dado que el control y el corte inferior de las costillas se pueden
llevar a cabo por uno y el mismo dispositivo. En particular se prefiere que la segunda y/o la tercera parte del cuchillo
de ala se puedan desplazar a un plano por encima del resto del cuchillo para carne de manera tal que las superficies
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superiores de la parte del cuchillo sirvan como superficies de guia.

El uso combinado de un cuchillo de ala y un empalme también da lugar a un corte inferior estrecho de las costillas
porque la mitad no se puede elevar sustancialmente en relacion con el cuchillo de ala, y en el corte en la parte del
flanco de la mitad, que no tiene costillas, el empalme evita que la carne blanda se mueva antes que el cuchillo para
carne.

Cuando se utiliza un cuchillo de ala, puede ser ventajoso que la parte del cuchillo para carne que lleva a cabo el
corte del lado de la piel y hasta las costillas no recorra todo el camino hasta la parte inferior de las costillas, pero que
la parte superior del corte se haga en cambio con la primera parte del cuchillo de ala. En ese caso, la primera parte
del cuchillo preferiblemente, en una posicién de funcionamiento, tiene un borde superior afilado que se encuentra en
un nivel por debajo de la segunda parte del cuchillo y se eleva en la direccion de transporte de la mitad y/o un borde
afilado inferior que cae en la direccién de transporte de la mitad.

En una realizacion preferida, el aparato comprende el cuchillo para carne en forma de una unidad de corte que
comprende un cuchillo para llevar a cabo el corte en la carne y un cuchillo para hacer el corte de ala, que la unidad
de corte se puede mover hacia arriba de manera tal que el cuchillo de ala hace contacto con por lo menos un
empalme. El uso de una unidad de agregado que comprende tanto el cuchillo de ala como el cuchillo da lugar a un
posicionamiento completamente sincronizado de los mismos en relacién con la mitad. EI empalme puede hacer
contacto directo con el cuchillo de ala para posicionar la unidad de corte al comienzo del corte o puede hacer
contacto con el lado de las costillas para mantener la mitad en contacto con el cuchillo de ala, la superficie superior
del cual se guia a lo largo de la parte inferior de las costillas.

Para asegurar un posicionamiento mutuo preciso de la unidad de medio y de corte independientemente de las
dimensiones de la mitad, el movimiento del empalme hacia la unidad de corte o el cuchillo para carne se limita
preferiblemente por un tope.

Dado que la mitad tiene una curvatura natural y que las variaciones sustanciales también pueden ocurrir como
resultado de los diversos tamafios y razas de los animales que se sacrifican, el empalme y el cuchillo para carne
preferiblemente se cargan por medio de un muelle uno hacia el otro durante el funcionamiento de manera tal que se
puedan ajustar el uno al otro y las costillas durante el corte. Esto también contribuye al corte inferior estrecho dado
que el cuchillo de ala se movera todo el tiempo lo mas estrechamente contra la parte inferior de las costillas como
sea posible.

También para obtener el corte inferior mas estrecho posible, la segunda y/o la tercera parte del cuchillo de ala estan
montadas preferiblemente de manera tal que se pueda inclinar alrededor de un eje que es sustancialmente paralelo
con la direccion del movimiento relativo entre el cuchillo para carne y el dispositivo de retencion. De esta manera, el
angulo de la hoja del cuchillo se puede ajustar a la curvatura de la costilla actual.

Durante la parte preliminar del corte, durante la cual la mitad se va a colocar en relacion con la unidad de corte y la
unidad de corte se puede tener que presionar hacia abajo para colocarla en relacion con la mitad, como se explicara
en mas detalle a continuacién, las demandas hechas del empalme difieren de las se llevan a cabo durante la parte
posterior del corte, cuando la mitad soélo se tiene que impedir de moverse hacia arriba. Por consiguiente, el aparato
comprende preferiblemente dos empalmes que son moéviles independientemente uno de otro entre una posicion
inactiva y por lo menos una posicion activa. El primer empalme se utiliza durante la parte preliminar del corte,
mientras que el segundo empalme se utiliza durante la parte posterior. Preferiblemente, sélo uno de los empalmes
es activo a la vez, pero pueden ocurrir situaciones en las que sera una ventaja que ambos empalmes estén activos
al mismo tiempo.

En una realizacién en particular preferida, los empalmes son brazos oscilantes, el primer empalme esta situado por
encima del corte del cuchillo para carne y el segundo empalme esta situado preferiblemente en una posicion en el
lado mas alejado del primer empalme como se ve desde el dispositivo de retencion.

De esta manera, la unidad de corte se puede presionar hacia abajo por un empalme dispuesto en el centro por
encima de la unidad de corte, lo que resulta en la carga mas pequefia posible en la unidad de corte. A cambio, la
ubicacion desplazada del segundo empalme asegura que los cuchillos no pueden hacer contacto con el empalme
durante el corte de parte del flanco. Como se describié anteriormente, los dos empalmes pueden funcionar por
separado o al mismo tiempo, pero en una realizacion, el primer empalme se mueve a su posicién inactiva antes de
que se inicie el corte de parte del flanco.

Si el cuchillo de ala se utiliza solamente en la parte de la mitad que contiene las costillas, y no en parte del flanco, se
puede mover preferiblemente entre dos o mas posiciones diferentes, por lo menos una de estas posiciones es una
posiciéon de funcionamiento y una de estas posiciones es una posicion inactiva. En la transicion entre la parte de la
costilla y parte del flanco, el cuchillo de ala posteriormente se puede mover desde una posicion activa hasta una
inactiva o viceversa dependiendo de la direccién de transporte de la mitad. Al mover el cuchillo de ala entre varias
posiciones activas diferentes, también es posible obtener un ajuste a la curvatura de la mitad.

La parte del cuchillo para carne que lleva a cabo el corte de la corteza y hasta las costillas se puede disefiar de
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diferentes maneras, pero en una realizacion preferida se trata de una hoja circular, y el cuchillo de ala puede
entonces ser movil entre sus diferentes posiciones al girar sobre el centro de la hoja circular.

El aparato también puede comprender una sierra de costilla para el corte de las costillas en una distancia de la
columna vertebral, cuya sierra se dispone hacia abajo del cuchillo para carne.

La disposicion de transporte puede ser de la estructura descrita en la patente danesa DK-C-173 412 y el
correspondiente documento EP-A-1 059 037.

Se deberia mencionar que el aparato segun la invencién puede comprender otras unidades de corte, como por
ejemplo una sierra para las costillas superiores para cortar las cabezas de las costillas, cuchillos para cortar a lo
largo de las transiciones de carne de la columna vertebral, un cuchillo para separar la parte de la carne de la parte
de costilla, etc.

El propésito también se obtiene con un método de corte de la parte de la carne de la mitad por medio de un cuchillo
para carne, que comprende posiblemente un cuchillo de ala, la mitad se mantiene en contacto con el cuchillo para
carne por medio de por lo menos un empalme.

Lo anterior se basa en un aparato en el que la mitad se transporta hacia delante con la primera parte de la costilla
seguido por la parte del flanco y con el lado de la piel orientado hacia abajo. Sin embargo, se deberia comprender
que también se puede contemplar un aparato en el que el lado de la piel esta orientado hacia arriba o lateralmente, y
en el que los dispositivos de corte, los empalmes, etc., y sus direcciones de movimiento, por lo tanto, se orientaran y
se ubicaran, respectivamente, en consecuencia.

Una realizacion de la invencion se describira ahora en mas detalle a continuacion con referencia a las figuras
adjuntas, en las que:

La Fig. 1 es una vista superior de la mitad que indica lineas de corte y ubicacion de los empalmes,

La Fig. 2 muestra una seccion de la mitad, y una vista lateral de un empalme y una unidad de corte que comprende
un cuchillo de ala y una hoja circular,

Las Figs. 3a-c muestran una vista lateral de la unidad de corte en tres posiciones diferentes del cuchillo de ala,

La Fig. 4a muestra una perspectiva cercana del cuchillo de ala,

La Fig. 4b muestra una vista superior del cuchillo de ala de la Fig. 4a, y

La Fig. 5 muestra una vista lateral, de seccion parcial, de un aparato segun la invencion.

Al cortar las mitades 1 (Fig. 1), a menudo se desea que la parte de la carne 2 y las costillas 3 se corten a distancias
respectivas desde la columna vertebral 4. En forma tipica se desea que las costillas en el lomo sean mas largas y la
carne del vientre mas ancha que cuando la carne y las costillas se cortan por un solo corte. Por lo tanto, dos cortes
escalonados como se muestra en la Fig. 1 se utilizan con un corte de carne 5 que estd mas cerca de la columna
vertebral 4 de un corte de costilla 6. Sin embargo, esto hace que sea necesario cortar la carne libre de las costillas
en el area comprendida entre los dos cortes 5 y 6. Dado que la mitad en forma tipica se manipula con el lado de las
costillas hacia arriba como se muestra en la Fig. 1, este corte se llama también un corte inferior. El corte inferior se
puede llevar a cabo de muchas maneras diferentes, por ejemplo manualmente o con un denominado cuchillo de ala
11 como se ilustra en la Fig. 2.

En la realizacion mostrada en el dibujo, el cuchillo de ala 11 constituye parte de una unidad de corte 10, que también
comprende una hoja circular 15. Como se muestra en la Fig. 2, el cuchillo de ala 11 y la hoja circular 15 llevan a
cabo el corte 5 en conjunto, la hoja circular corta la mayor parte de la parte de carne 2, mientras que el cuchillo de
ala en su punto tiene una primera parte del cuchillo en la forma de una hoja de cuchillo 12 con un borde 12a que es
paralelo con la hoja circular y toma el corte por todo el camino hasta la parte inferior de las costillas 3. Las alas 13,
que constituyen la segunda y tercera parte del cuchillo o un segundo y un tercer cuchillo de hoja, llevan a cabo el
corte inferior real, y en la realizacién mostrada el cuchillo de ala lleva a cabo un corte inferior y corte combinado de la
parte de carne.

Sin embargo, también se pueden contemplar las realizaciones en las que la hoja circular 15 esta situada mas alta 'y
corta todo el camino hasta la parte inferior de las costillas, mientras que el cuchillo de ala sélo tiene bordes de corte
en las alas 13 en paralelo con las costillas. Del mismo modo, también es posible contemplar una extensioén de la
hoja del cuchillo 12 del cuchillo de ala de pie en angulo recto al plano de la costilla, la hoja del cuchillo 12 esta
modificada de tal manera que se evite la hoja circular.

Segun la invencion, la mitad 1 se mantiene contra la unidad de corte 10 por medio de por lo menos un empalme 21,
como se muestra en la Fig. 2. Esto asegura un corte inferior de las costillas 3 completamente cercano y un corte
completo de la parte de carne 2. Sin el empalme, las costillas pueden ceder y moverse antes de que los cuchillos.
Ademas, se asegura de que el empalme se corte a través de la parte de carne sin las costillas.

Antes de que comience el corte, el empalme 21 se mueve para hacer contacto con la superficie superior del cuchillo
de ala 11 y para presionar la unidad de corte 10 20 a 30 mm hacia abajo. Esto se lleva a cabo por medio de un
cilindro neumatico (que no se muestra), que permite que el empalme se mueva hacia arriba y hacia abajo contra la
fuerza hacia abajo del cilindro en la que el cilindro neumatico de una manera conocida per se actda como un muelle.
El empalme golpea la superficie superior del cuchillo de ala y presiona la unidad de corte hacia abajo contra una
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fuerza hacia arriba de otro cilindro neumatico (que no se muestra), que acciona la unidad de corte hacia arriba. En la
carrera maxima del cilindro del cilindro neumatico se proporciona un tope, que detiene el movimiento del empalme.

Se prevé que la mitad se suspenda en un transportador que no se muestra de la técnica descripta en el documento
EP-A-1 059 037. El transportador mueve la mitad 1 hacia delante en la direccion A (Fig. 2) por medio de la cual
golpea una parte oblicua 24 del empalme. La mitad se ve forzada hacia abajo y se ubica debajo de una porciéon
menos oblicua 25 y, finalmente, en virtud de un extremo 26 del empalme 21 en el que el lado de las costillas esta en
estrecho contacto con el empalme. La hoja del cuchillo 12 corta la parte de carne debajo de las costillas, donde no
pudo alcanzar la hoja circular 15, y a medida que el borde superior de la hoja del cuchillo 12 golpea las costillas, la
unidad de corte se presiona hacia abajo por el efecto de cufia entre el empalme y el borde superior de la hoja del
cuchillo 12 de manera tal que el cuchillo de ala 11 se puede mover y cortar a lo largo de la parte inferior de las
costillas. De este modo, los ejercicios de presion del empalme 21 en el lado superior de las costillas y los ejercicios
de presion de la unidad de corte de presion 10 en la parte inferior de las costillas, aseguran que las alas 13 del
cuchillo de ala corten cerca de la parte inferior y que la hoja circular corte hasta a una posicién cerca de la parte
inferior de las costillas.

En una realizacion preferida en particular, dos empalmes 21 y 22 mutuamente desplazados se utilizan como se
muestra en la Fig. 1. Al comienzo del corte, se utiliza el empalme 21 situado directamente encima de la unidad de
corte 10, las costillas 3 estan situadas entre los cuchillos 11, 15 y el empalme 21. Esto presupone que el movimiento
de transporte de la mitad es tal como se muestra por la flecha A en las Figs. 1y 2.

Durante el corte de la parte 7 del flanco libre de la costilla de medio, se desea que la hoja circular pase a través de la
carne y sin riesgo de colision con el empalme 21, por lo tanto, se levanta antes de que el corte llegue a la parte 7 del
flanco. En lugar de ello, un segundo empalme 22 se ha dispuesto en una posicién desplazada de la unidad de corte.
El segundo empalme puede estar activo durante todo el proceso de corte, o se puede hacer un cambio de un
empalme al otro durante el corte. Este cambio se puede hacer en cualquier momento, mientras que la unidad de
corte se posiciona frente a las costillas, pero preferiblemente tiene lugar tan pronto como la unidad de corte tenga un
agarre.

En la realizacién mostrada, los empalmes 21 y 22 se disefian como brazos en forma de barra sustancialmente
giratorios idénticos alrededor de un centro comun de rotacién 23. Sin embargo, se deberia comprender que los
empalmes se muevan, por ejemplo, entre una posicion activa y una inactiva por un movimiento en angulo recto con
el plano de la mitad puede funcionar igual de bien. También se pueden contemplar las realizaciones en las que los
dos empalmes tienen diferentes apariencias y modos de accién, o cuando se utilizan mas de dos empalmes. Este
ultimo, por ejemplo, puede ser ventajoso si se tiene que tomar en consideracion la curvatura de la mitad.

Asimismo, en consideracion de la curvatura de la mitad, el cuchillo de ala 11 se puede mover preferiblemente entre
dos o mas posiciones activas en las que se pone en un angulo diferente con respecto a la direccion de transporte A
de la mitad 1. Las dos posiciones se muestran en las Figs. 3a y 3b. La primera posicion se utiliza cuando se inicia el
corte del cuchillo de ala en la mitad. La segunda posicion se utiliza después de que el cuchillo de ala tiene una
distancia en la mitad, por ejemplo, 40 a 60 mm. La transicion entre las dos posiciones, que se muestran en las Figs.
3ay 3b, pueden ser repentinos, paso a paso o suaves.

En la parte 7 del flanco de la mitad, que no tiene las costillas, el cuchillo de ala 11 es superfluo. Por consiguiente, el
cuchillo de ala 11 se puede mover preferiblemente a una tercera posicion, inactiva, como se muestra en la Fig. 3c
antes de llegar a la parte del flanco, por ejemplo, después haber pasado 300 a 350 mm hacia el centro. Esto
presupone que, como se menciond anteriormente, se utiliza un empalme 22 que es desplazado en relacién con el
corte 5 en la carne. Sin embargo, también se puede contemplar una realizacién en la que un empalme 21 situado
por encima del corte también se utilice en el corte de la parte del flanco, y en la que el cuchillo de ala a continuacion
permanece en una posicion activa durante todo el corte. Como no hay ningun borde de corte en la superficie
superior del cuchillo de ala, el empalme puede estar en contacto directo con ella.

En una realizacién preferida, el cuchillo de ala se mueve a la posicion inactiva después de pasar la costilla de
medida mas corta, que se encuentra en la transicion entre la parte de la costilla y la parte del flanco. Por la costilla
de medida mas corta se comprende la que cruza el corte de carne, la que esta mas hacia parte del flanco y es
detectable. Por lo tanto, se lleva a cabo preferiblemente una deteccién de las costillas hacia arriba del aparato
descrito en la presente memoria, pero mientras que la mitad se suspende en el transportador, por ejemplo, por
medio de un dispositivo como el que se describe en el documento EP-A-1 059 037. Al tener conocimiento de la
velocidad de la cinta transportadora y la distancia entre el dispositivo de deteccion y el dispositivo de corte descrito
en el presente documento se puede calcular el tiempo de paso de la costilla de medida mas corta.

Se deberia tener en cuenta que el cuchillo de ala en su posicién inactiva hace su camino a través de la carne (que
por lo tanto es hacia abajo), por lo que el ala 13 asume una posicién inactiva por encima de la mitad.

Un ejemplo de la realizacion del cuchillo de ala 11 con dos alas se muestra en detalle en las Figs. 4a y 4b. Las dos
alas 13a y 13b se proyectan hacia los respectivos lados de una hoja de cuchillo 12, que esta disefiado como una
extension del eje 16 del cuchillo de ala y, en su posicion de montaje, se encuentra por encima de la hoja circular 15.
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La hoja del cuchillo 12 es afilada tanto en el lado superior y el lado inferior a fin de proporcionar el corte 6ptimo de la
parte mas cercana a la carne de las costillas y esta sefialada para facilitar la penetracion en la carne. En la
realizacion mostrada, la parte superior se inclina hacia arriba, hacia el lugar donde se monta el ala 13, y el lado
inferior se inclina hacia abajo hacia el eje real 16.

Cuando se utilizan dos alas 13a, 13b como se muestra en las Figs. 4a y 4b, las costillas 3 se cortan inferiormente no
s6lo entre la carne cortada 5 y la costilla de corte 6, sino también una distancia hacia fuera hacia la columna
vertebral 4 o la parte del vientre. En forma tipica, los cortes de corte inferior de los dos lados de la carne cortada 5
tendran sustancialmente igual medida, pero también se pueden contemplar las realizaciones con diferentes grados.
Ademas, las alas tienen formas respectivas como se ve en particular en la Fig. 5b, y, en la posicion libre de
influencias, estan en angulo de manera diferente en relacion con el eje 16 y el borde superior de la hoja del cuchillo
12 con el fin de lograr la adaptacion éptima a la forma en la parte inferior de las costillas.

Para optimizar aun mas el corte inferior, las alas 13a y 13b del cuchillo de ala preferiblemente estan articuladas a la
conexioén con el resto del cuchillo de ala 11. En la realizacion mostrada en las Figs. 4a y 4b, las dos alas 13ay 13b
estan conectadas de manera rigida, y un pasador 17 se hace pasar a través de una porcion central mas gruesa 18
en un borde posterior de la hoja del cuchillo 12 y una proyeccion 19 de manera tal que toda el ala pueda girar
alrededor del pasador como se muestra por medio de la flecha C. Sin embargo, también es posible contemplar las
alas 13a y 13b, como partes separadas individuales montadas de forma independiente alrededor de un eje comun
de rotacion o de ejes de rotacion respectivos. Ademas, las alas se pueden cargar por medio de un muelle de manera
tal que buscan hacia arriba, hacia la carne. La Fig. 5 muestra un cuchillo de ala 11 con tal carga de muelle en la que
las alas 13 se extienden relativamente lejos hacia arriba debido a la falta de contacto con la carne.

En forma alternativa, se puede utilizar un cuchillo de ala con una sola ala de manera tal que el corte inferior se lleve
a cabo entre el corte de la carne y el corte de costilla.

El corte a través de las costillas 3 se hace como el ultimo por medio de un dispositivo de corte, que no se muestra,
en forma tipica de un tipo conocido de sierra circular. Sélo con este corte finalmente se separa la mitad en dos
partes individuales. La parte del lomo se puede liberar de la cinta transportadora por medio de una sierra de costilla
superior o similar. Las costillas no se deben cortar directamente. Puede haber cuchillos que cortan a lo largo de la
parte inferior de las costillas de manera tal que primero la carne en la parte del flanco y luego la carne en la parte de
lomo se corten libres. Para este propdsito puede haber cuchillos hacia arriba o hacia abajo para el corte libre de la
carne de la espina dorsal.

Cuando las costillas se cortan a través de una distancia de la espina dorsal y en las cabezas de las costillas, se
obtiene el lomo de las costillas con costillas de la longitud deseada y la carne entre las costillas.

Preferiblemente, las distancias entre la cinta transportadora que sostiene la columna vertebral y los diversos
dispositivos de corte son variables de manera tal que el aparato se pueda ajustar de esta manera para la produccion
de diferentes cortes. Ademas, los dispositivos de corte preferiblemente pueden estar en angulo con respecto a la
direccion de transporte para asegurar que los cortes se puedan hacer en un angulo deseado con relacion al plano de
la mitad. Esto puede ser ventajoso, por ejemplo, si el corte se debe hacer relativamente cerca de la columna
vertebral donde la curva de las costillas hacia arriba con respecto al plano de la mitad, dado que el corte en forma
tipica se desea en angulos rectos, en particular de las costillas.
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REIVINDICACIONES

1. Un aparato para el corte de la parte de la carne de una mitad (1), que comprende un cuchillo para carne (10)
para llevar a cabo un corte que se extiende desde el lado de la piel hasta el lado inferior de las costillas (3) y que se
extiende a una distancia de la columna vertebral (4) en la direccién longitudinal de este Ultimo, y una disposicion de
transporte que tiene un dispositivo de retencion para sostener la mitad (1) por la columna vertebral (4) con el lado de
las costillas del centro orientado en una direccion, preferiblemente hacia arriba, y que esta adaptado para
proporcionar un movimiento relativo entre el cuchillo para carne (10) y el dispositivo de retencién sustancialmente en
la direccion longitudinal de la columna vertebral (4), y que comprende por lo menos un empalme (21, 22) situado por
encima del cuchillo para carne (5), caracterizado porque el empalme (21, 22) es moévil en una direccion hacia abajo,
hacia y lejos del cuchillo para carne (10), y que el cuchillo para carne (10) es movil en una direccién hacia arriba,
hacia el empalme (21, 22) con una fuerza mas pequefia que la fuerza donde el empalme se puede mover hacia
abajo.

2. Un aparato segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el cuchillo para carne (10) comprende un elemento
de control (11) situado debajo del empalme (21) y que tiene una superficie de guia (18) que pueda hacerse para
hacer contacto con el lado inferior de las costillas (3) de la mitad en el corte (5) en la mitad hecha por el cuchillo para
carne (10).

3. Un aparato segun la reivindicacion 2, caracterizado porque el elemento de control comprende un cuchillo de ala
(11) con una primera parte del cuchillo (12) dispuesta en un plano del cuchillo para carne (10) y una segunda parte
del cuchillo (13a) que se proyecta a un lado desde el borde superior de la primera parte del cuchillo y, posiblemente,
una tercera parte del cuchillo (13b) que se proyecta hacia el otro lado, por lo que la segunda y/o la tercera parte del
cuchillo de ala se puede mover preferiblemente a un plano por encima del resto del cuchillo para carne (10).

4. Un aparato segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque comprende un cilindro
neumatico para mover el empalme o cada empalme (21, 22).

5. Un aparato segun la reivindicacién 3, caracterizado porque, en una posicién de funcionamiento, la primera
parte del cuchillo (12) tiene un borde superior afilado que se encuentra en un nivel por debajo de la segunda parte
del cuchillo (13a) y se inclina hacia arriba en la direccion de transporte (A) de la mitad y/o un borde inferior afilado
que se inclina hacia abajo en la direccién de transporte de la mitad.

6. Un aparato segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque comprende un tope
que limita el movimiento del empalme hacia abajo hacia el cuchillo para carne.

7. Un aparato segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque el empalme vy el
cuchillo para carne se colocan en un muelle cargado uno hacia el otro durante el funcionamiento de manera tal que
se puedan ajustar entre si y las costillas durante el corte.

8. Un aparato segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de que
comprende dos empalmes (21, 22), que son moviles independientemente uno de otro entre una posicion inactiva y
por lo menos una posicién activa.

9. Un aparato segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de que los
empalmes son brazos giratorios idénticos (21, 22), el primer empalme esta situado por encima del corte (5) del
cuchillo para carne (10) y el segundo empalme preferiblemente en una posicion en el lado mas alejado del primer
empalme, visto desde el dispositivo de retencion.

10. Un aparato segun la reivindicacion 3 y cualquiera de las reivindicaciones 4 a 9, caracterizado porque el cuchillo
de ala (11) se puede mover en dos o mas posiciones diferentes, por lo menos una de estas posiciones es una
posicion de funcionamiento y una de estas posiciones es una posicion inactiva.

11. Un aparato segun la reivindicacion 10, caracterizado porque el cuchillo para carne (10) comprende una hoja
circular (15) para llevar a cabo el corte que va desde el lado de la piel y hasta el lado inferior de las costillas, y
porque el cuchillo de ala (11) es movil entre sus diferentes posiciones al girar alrededor del centro de la hoja circular
(15).

12. Un aparato segun la reivindicacion 3 o cualquiera de las reivindicaciones 4 a 11 cuando depende de la
reivindicacion 3, caracterizado porque la segunda y/o la tercera parte del cuchillo (13a, 13b) del cuchillo de ala (11)
estan montados preferiblemente de manera tal que se pueda inclinar (C) alrededor de un eje sustancialmente
paralelo a la direccion (A) del movimiento relativo entre el cuchillo para carne (10) y el dispositivo de retencion.

13. Un método de corte de la parte de la carne de una mitad, en el que se utiliza un cuchillo para carne (10) para
llevar a cabo un corte (5) que se extiende desde el lado de la piel hasta el lado inferior de las costillas (3) y que se
extiende a una distancia de la columna vertebral (4) y sustancialmente en la direccién longitudinal de este ultimo, la
mitad se sostiene por la columna vertebral con el lado de las costillas del centro orientado en una direccion,
preferiblemente hacia arriba, por medio de un dispositivo de retencion de un dispositivo de transporte que
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proporciona un movimiento relativo (A) entre el cuchillo para carne y el dispositivo de retencién sustancialmente en la
direccion longitudinal de la columna vertebral, caracterizado por lo menos por un empalme (21, 22) que es movil en
una direccion hacia abajo, hacia y lejos del cuchillo para carne (10) y esta dispuesto por encima del cuchillo para
carne que se mantiene en contacto con el lado de las costillas del centro (1) durante por lo menos parte del corte del
cuchillo para carne, y que, durante por lo menos parte de la operacion, el cuchillo para carne (10) se fuerza en una
direccion hacia arriba, hacia el empalme (21, 22) con una fuerza menor que la fuerza con la que el empalme se
apoya en la mitad.

14. Un método segun la reivindicacion 13, caracterizado porque un elemento de control (11) del cuchillo para carne
(10) esta dispuesto debajo del empalme (21) y con una superficie de guia (18) para hacer contacto con el lado
inferior de las costillas de la mitad en el corte (5) en la mitad hecha por el cuchillo para carne.

15. Un método segun la reivindicacion 14, caracterizado porque el elemento de control comprende un cuchillo de
ala (11) con una primera parte del cuchillo (12) dispuesta en el plano del cuchillo para carne y una segunda parte del
cuchillo (13a) que sobresale a un lado de la borde superior de la primera parte del cuchillo y, posiblemente, una
tercera parte del cuchillo (13b) que se proyecta hacia el otro lado, y que, en una posiciéon de funcionamiento, la
segunda y/o la tercera parte del cuchillo de ala puede ser desplazado a un plano por encima el resto del cuchillo
para carne (10) de manera tal que las superficies superiores de la parte de cuchillo sirvan como superficies de guia.

16. Un método segun la reivindicacion 15, caracterizado porque el cuchillo de ala se mantiene en contacto con el
lado inferior de las costillas durante por lo menos parte del corte por el cuchillo para carne de la parte de la carne.

17.  Un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 13 a la 16, caracterizado en que, antes del corte de la
parte de la carne, el empalme (21) se mueve hacia abajo para un contacto directo o indirecto con la parte del cuchillo
para carne (10) y presiona el ultimo hacia abajo, y el movimiento se detiene por medio del contacto con un empalme.

18. Un método segun la reivindicacion 15 o una cualquiera de las reivindicaciones 16 a 17 cuando depende de la
reivindicacion 15, caracterizado porque el cuchillo de ala (11) se mantiene en su posiciéon activa cuando se
encuentra frente a por lo menos parte de las costillas (3) de la mitad, y en una posicién inactiva cuando se encuentra
frente a parte del flanco (7) de la mitad, y porque la parte del cuchillo para carne que lleva a cabo un corte se
extiende desde el lado de la piel y hasta el lado inferior de las costillas se mantiene en una posicién activa durante
todo el paso de la mitad.

19. Un método segun la reivindicacion 15 o cualquiera de las reivindicaciones 16 a 18 cuando depende de la
reivindicacion 15, caracterizado porque el cuchillo para carne (10) comprende una hoja circular (15) para llevar a
cabo el corte (5) que se extiende desde el lado de la piel y hasta a la parte inferior de las costillas, y porque el
cuchillo de ala (11) es movil entre sus diferentes posiciones al girar alrededor del centro de la hoja circular (15).

20. Un método segun una cualquiera de las reivindicaciones 17 a 19 cuando depende de la reivindicacion 15,
caracterizado porque por lo menos una hoja del cuchillo (13a, 13b) del cuchillo de ala (11) se inclina alrededor de un
eje que es sustancialmente paralelo con la direccion relativa de movimiento (A) entre el cuchillo para carne y el
dispositivo de retencion.
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