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Resumen— EI documento detalla la seleccion de materiales y el
disefio de un ahumador automatico, subrayando el uso de un
tambor de acero inoxidable, sensores de temperatura
estratégicamente ubicados, ventiladores para la regulacién del
fuego y la integracion de controladores y Arduino para mantener
un flujo de aire adecuado
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Abstrac: An automatic smoker project focusing on the selection of
materials like stainless steel drums and the strategic placement of
temperature sensors to ensure precise control over the smoking
process. Ventilation and fire regulation are managed through
strategically placed fans and controllers.
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I.  INTRODUCCION

El ahumado de alimentos es una técnica ancestral utilizada
tanto para la conservacion como para el saborizado de diversos
productos caricos y vegetales. En la actualidad, esta técnica ha
ganado popularidad no solo por los sabores distintivos que
aporta, sino también por el interés creciente en métodos de
coccion tradicionales y artesanales. Sin embargo, el proceso de
ahumado requiere un control preciso de la temperatura y el
flujo de aire para garantizar resultados consistentes y de alta
calidad.

En este contexto, el desarrollo de un ahumador automatico
presenta una solucion innovadora que integra tecnologia
avanzada para optimizar el proceso de ahumado. Este proyecto
tiene como objetivo disefiar y construir un ahumador que
utilice sensores de temperatura, ventiladores controlados
electronicamente y materiales de alta durabilidad como el acero
inoxidable, para mantener condiciones Optimas de ahumado
con minima intervencion humana.

[I. MATERIALES Y METODOS

El disefio del ahumador automatico se basa en la seleccion
cuidadosa de materiales y componentes tecnoldgicos que
aseguren un funcionamiento eficiente y duradero. A
continuacién se describen los principales materiales y métodos
utilizados en el proyecto:

Materiales

1. Tambor de acero inoxidable: Utilizado como cAmara
de ahumado debido a su resistencia a altas
temperaturas, durabilidad y facilidad de mantenimiento.
El acero inoxidable es ideal para asegurar la seguridad
alimentaria y prolongar la vida util del ahumador.

2. Sensores de temperatura: Colocados estratégicamente
dentro de la cdmara de ahumado para monitorizar y
regular la temperatura interna. Estos sensores envian
datos a un controlador que ajusta automaticamente el
flujo de aire y el calor.

3. Ventiladores: Utilizados para controlar el flujo de aire
dentro de la camara de ahumado. Estos ventiladores son
esenciales para mantener una combustion eficiente y
una distribucién uniforme del humo.

4. Controlador y Arduino: EI cerebro del ahumador
automatico, responsable de recibir datos de los sensores
y ajustar los ventiladores y otros componentes en tiempo
real. El Arduino es programado para gestionar todas las
operaciones del ahumador de manera auténoma.

5. Caja de proteccion para componentes electrénicos:
Ubicada fuera de la cAmara de ahumado para proteger
los circuitos y controladores del calor y el humo,
asegurando un funcionamiento seguro y prolongado de
los componentes electrénicos.

Meétodos

1. Montaje del tambor de acero inoxidable: El tambor es
modificado para incluir orificios para los sensores de
temperatura y los ventiladores. Ademas, se instalan racks
para los alimentos dentro de la cdmara de ahumado.

2. Instalacion de sensores de temperatura: Los sensores
son instalados en diferentes puntos del tambor para
obtener una lectura precisa de la temperatura en toda la
cadmara de ahumado. Estos sensores estan conectados al
controlador principal.

3. Integracion de ventiladores: Los ventiladores son
colocados en posiciones estratégicas para asegurar un
flujo de aire adecuado. Estos estdn conectados al
controlador que ajusta su velocidad segln las lecturas de
temperatura.

4. Programacion del Arduino: EI Arduino es programado
para recibir datos de los sensores de temperatura y
ajustar los ventiladores en consecuencia. El software
desarrollado incluye algoritmos para mantener una
temperatura constante y gestionar el flujo de aire.

5. Pruebas y ajustes: Se realizan pruebas iniciales para
calibrar los sensores y ajustar los ventiladores y el
controlador. Estas pruebas ayudan a asegurar que el
ahumador funcione correctamente y cumpla con los
requisitos de temperatura y flujo de aire.

I11. RESULTADOS

El proyecto estd en una fase avanzada con la mayoria del
disefio completado, y se estan finalizando los detalles
electronicos y de ensamblaje. La seleccion de materiales y la
integracion de sensores y ventiladores estan en su lugar, lo que
garantiza un control eficiente del proceso de ahumado.

IV. DISCUSION Y RESULTADO

El ahumador automatico presenta un desafio emocionante en
la integracion de tecnologia y disefio mecanico. Los
fundamentos y la selecciobn de materiales garantizan un
funcionamiento eficiente. Las préximas etapas incluiran el
desarrollo de un controlador del sistema y la creacion de un
modelo 3D para perfeccionar el disefio antes de la
implementacion final
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