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Introduccion Resultados

El personal docente y los estudiantes del area de nutricion de la Se cred un sistema de control automatico basado en un
Universidad Anahuac realizan continuamente experimentos de analisis controlador modular Logo, el cual contiene el sistema de
de vida de anaquel de diferentes productos alimenticios, tanto control de ambas camaras de climatizacion. Dado que la
organicos como procesados, con el fin de generar distintos analisis a humedad relativa esta relacionada con la temperatura, se
modo de comprobar u obtener la vida util de dichos alimentos, y realizo un control secuencial donde primero se eleva o
también para conocer los fenomenos quimicos, fisicos y biologicos disminuye la temperatura al valor deseado, y posteriormente
presentes en cada alimento al someterlo a estas pruebas de se fija el porcentaje de humedad relativa. Por otro lado, el
envejecimiento. control de iluminacion solamente enciende la luz fria, la luz

calida o mantiene sin iluminacion a la camara. Los sistemas

de calefaccion, humidificacion e iluminacion son
M&t@[’l&l Met() d() independientes para cada camara, mientras que el sistema de
enfriamiento es compartido por ambas. Cada camara se
encuentra aislada, tanto del exterior como de su contraparte.

Tras una serie de sesiones informativas con el personal docente del
area de Nutricion, se planeo la fabricacion de una camara de
climatizacion por parte de la Facultad de Ingenieria y la Escuela de
Diseno. El presente proyecto contempla la aplicacion de los sistemas

necesarios para el control de temperatura humedad relativa e By m———
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Como todo sistema tiene peéerdidas, el de calefaccion, el de
T Mantana: er]friamiento Y Ql de humidificacion deben compensar las
iluminacion apagadas las perd|da}§ en el sistema para mantenerse dentro de.l rango de
Eali e @l operacion de temperatura y humedad relativa solicitados el
area de Nutricion, de modo de que las pruebas de
envejecimiento que ellos realicen arrojen resultados fiables.
Para homogeneizar la temperatura y la humedad dentro de
cada camara, fue necesario incluir un sistema de circulacion
de aire y colocar sensores de temperatura y humedad en
distintas partes de cada camara, para poder comprobar que
no existan variaciones de temperatura y/o humedad dentro
de cada una de ellas.
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