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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

 

Η χρήση των ανανεώσιµων �ηγών ενέργειας είναι ραγδαία τα τελευταία χρόνια 
λόγω της εξάντλησης των φυσικών �όρων στον �λανήτη και την ανάγκη χρήσης 
νέων �ηγών ενέργειας �ου δεν εξαντλούνται και δεν µολύνουν το �εριβάλλον. 
 
Ο στόχος αυτής της �τυχιακής είναι η δοκιµή ενός ηλιακού µαγειρείου τύ�ου 
κουτιού, για χρήση του στα Χανιά της Κρήτης. Με το ηλιακό µαγειρείο 
�ραγµατο�οιήθηκαν και καταγράφηκαν δεκα�έντε �ειράµατα τα ο�οία αφορούσαν 
µετρήσεις θερµοκρασίας και χρόνου κατά τη λειτουργία του ηλιακού µαγειρείου για 
το ψήσιµο διαφορετικών κάθε φορά φαγητών. 

 
Η �αρακάτω �τυχιακή δηµιουργήθηκε µε σκο�ό α) την �ροώθηση των ανανεώσιµων 
�ηγών ενέργειας στην καθηµερινότητά µας β)την εκµετάλλευση της ανεξάντλητης 
ηλιακής ακτινοβολίας στο Νοµό Χανίων γ)την καθιέρωση οικολογικών συσκευών 
για την �ροστασία του �εριβάλλοντος και δ)την µείωση της ενεργειακής 
κατανάλωσης των νοικοκυριών και µε ε�ι�λέον οικονοµικά οφέλη. 

 
Οι µετρήσεις, τα α�οτελέσµατα, αλλά και οι γνώµες �ου ελήφθησαν α�οσκο�ούν στη 
βελτιστο�οίηση και την διεύρυνση του ηλιακού µαγειρείου. Στη συγκεκριµένη 
έρευνα χρησιµο�οιήθηκαν υλικά φιλικά �ρος το �εριβάλλον µεταξύ των ο�οίων 
κοινό γυαλί και γυαλί τύ�ου µατ για το τµήµα συλλογής ηλιακής ακτινοβολίας µε 
στόχο την αύξηση της α�όδοσης του ηλιακού µαγειρείου. Παρατάυτα δεν 
�αρατηρήθηκαν αξιόλογες διαφορές στην α�όδοση και µένει να γίνουν �ερεταίρω 
έρευνες στην �ροσ�άθεια µείωσης του χρόνου µαγειρέµατος και στη καλύτερη 
α�όδοση της φιλικής �ρος το �εριβάλλον συσκευής. 
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ABSTRACT 

 

 

The use of  renewable sources of energy is rapid the last years because the exhaustion 
of natural resources in the planet and the need of use of  new sources of energy  that  
is not exhausted and  does not pollute the environment. 
 
The objective this project is the trial of solar cooker box-type, for its use in Chania of 
Crete. With the solar cooker were realised and recorded fifteen experiments that 
concerned measurements of temperature and time at the operation of solar cooker for 
the cooking of different each time kinds of food. 

 
Following project was created with aim to: a) the promotion of renewable sources of 
energy in our everyday routine b) the useful exploit of inexhaustible solar radiation 
in the Prefecture of Chania c) the establishment of ecological appliances for the 
protection of environment and d) the reduction of energy consumption of the 
households with moreover economically profits. 

 
The measurements, the results, but also the opinions that were received aim in the 
optimisation and the development of solar cooker. In the particular research they 
were used materials friendlily to the environment between them common glass and 
glass of type subdue for the part of collection of the solar radiation, targeting at the 
increase of output of solar cooker. Nevertheless were not observed appreciable 
differences in the output and it remains to exist more researches in the effort of 
reduction of the cooking time and in the better output of the ,friendly to the 
environment, appliance. 
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

1.1 ΗΛΙΑΚΟ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟ 

Ένας  ηλιακός φούρνος  ή  ένα ηλιακό µαγειρείο είναι µια συσκευή �ου 
χρησιµο�οιεί  φως του ήλιου ως �ηγή ενέργειάς του. Ε�ειδή δεν 
χρησιµο�οιούν κανένα καύσιµο και η λειτουργία τους δεν κοστίζει τί�οτα, οι 
ανθρω�ιστικές οργανώσεις �ροωθούν τη χρήση τους για να βοηθήσουν 
�αγκοσµίως την καταστροφή και µείωση των δασικών εκτάσεων, �ου 
�ροκαλείται µε τη χρησιµο�οίηση του ξύλου ως καύσιµο για το µαγείρεµα. Τα 
ηλιακά µαγειρεία ε�ίσης µερικές φορές χρησιµο�οιούνται για υ�αίθριο 
µαγείρεµα, ειδικά στις καταστάσεις ό�ου η ελάχιστη κατανάλωση καυσίµων ή 
ο κίνδυνος �υρκαγιάς θεωρείται ιδιαίτερα σηµαντικός. 

1.2 ΤΥΠΟΙ ΗΛΙΑΚΩΝ ΜΑΓΕΙΡΕΙΩΝ 

Υ�άρχουν �οικίλοι τύ�οι ηλιακών µαγειρείων: �άνω α�ό 65 βασικά σχέδια 
και εκατοντάδες �αραλλαγές τους.  Οι βασικές αρχές όλων των ηλιακών 
µαγειρείων είναι: 

• Συγκεντρωµένος φως του ήλιου: Κά�οια συσκευή, συνήθως ένας 
καθρέφτης ή κά�οιος τύ�ος αντανακλαστικού µετάλλου, 
χρησιµο�οιείται για να συγκεντρώσει το φως και τη θερµότητα α�ό 
τον ήλιο σε µια µικρή �εριοχή µαγειρέµατος, καθιστώντας την 
ενέργεια συγκεντρωµένη και ε�οµένως �ιο ισχυρή.  

• Μετατρο�ή του φωτός σε θερµότητα: Ο�οιοδή�οτε µαύρο υλικό στο 
εσωτερικό ενός ηλιακού µαγειρείου, καθώς ε�ίσης και ορισµένα ειδικά 
υλικά για τη χρήση µαγειρικών δοχείων, θα βελτιώσουν την 
α�οτελεσµατικότητα της µετατρο�ής του φωτός σε θερµότητα.  Ένα 
µαύρο τηγάνι θα α�ορροφήσει σχεδόν το όλη την ηλιακή ακτινοβολία 
και θα τη µετατρέψει σε θερµότητα, βελτιώνοντας ουσιαστικά την 
α�οτελεσµατικότητα της συσκευής. Ε�ίσης, όσο καλύτερα διευθύνει τη 
θερµότητα ένα σκεύος, τόσο γρηγορότερα θα λειτουργήσει το 
µαγειρείο. 

• Παγίδευση της θερµότητας: Η α�οµόνωση του αέρα µέσα στο 
µαγειρείο α�ό την εξωτερική ατµόσφαιρα α�οτελεί µια σηµαντική 
διαφορά. Η χρησιµο�οίηση ενός στερεού υλικού, ό�ως µια 
υαλοκατασκευή θα ε�ιτρέψει στο φως για να εισαχθεί, αλλά µόλις 
α�ορροφηθεί και µετατρα�εί σε θερµότητα,  το γυαλί θα συµβάλει στο 
να κρατήσει τη θερµότητα αυτή µέσα. Αυτό το καθιστά δυνατό, η 
συσκευή να φθάσει στα ίδια ε�ί�εδα θερµοκρασιών τις κρύες 
χειµερινές ηµέρες ό�ως και στις καυτές ηµέρες της θερινής �εριόδου. 

Ξεχωριστά, η κάθε µια α�ό τις �αρα�άνω στρατηγικές είναι αρκετά µη 
α�οδοτική, αλλά τα �ερισσότερα ηλιακά µαγειρεία χρησιµο�οιούν δύο ή και 
τις τρεις α�ό αυτές τις στρατηγικές σε συνδυασµό για να �ετύχουν 
ικανο�οιητικές θερµοκρασίες κατά το µαγείρεµα. Το σκέ�ασµα µ�ορεί 
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συνήθως να αφαιρείται για να ε�ιτρέ�ει στα συγκεντρωτικά δοχεία �ου 
�εριέχουν τα τρόφιµα να το�οθετούνται µέσα. Ένας ή �ερισσότεροι 
ανακλαστήρες α�ό γυαλιστερό µέταλλο ή φύλλα αλουµινίου µ�ορούν να 
το�οθετηθούν για να µεταδώσουν το �ρόσθετο φως στο εσωτερικό του 
µαγειρείου. Τα µαγειρικά σκεύη και η εσωτερική ε�ιφάνεια του «�υθµένα» 
του µαγειρείου (η αλλιώς α�ορροφητική �λάκα) �ρέ�ει να έχουν σκούρα ή 
µαύρη α�όχρωση. Τα εσωτερικά τοιχώµατα �ρέ�ει να είναι αντανακλαστικά 
για να µειώσουν την α�ώλεια της ακτινοβολίας θερµότητας και να 
µεταφέρουν το φως �ρος τα δοχεία και την µεταλλική α�ορροφητική �λάκα, 
η ο�οία είναι σε ε�αφή µε τα δοχεία. 

1.2.1 Μαγειρεία Τύ�ου Κιβωτίου 

Η εσωτερική µόνωση για το ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κιβωτίου �ρέ�ει να είναι 
σε θέση να αντέξει θερµοκρασίες µέχρι 150°C  (300 °F) χωρίς την τήξη ή α�ό-
αεριο�οίηση. Υλικά ό�ως συγκεντρωµένα φύλα εφηµερίδας, µαλλί, α�λά 
κουρέλια, α�οξηραµένα χόρτα, φύλλα χαρτονιού, κ.λ�. µ�ορούν να 
χρησιµο�οιηθούν για να µονώσουν τους τοίχους του µαγειρείου, αλλά 
δεδοµένου ότι οι �ερισσότερες α�ό τις α�ώλειες της θερµότητας 
�ραγµατο�οιούνται µέσω του γυαλιού ή του �λαστικού �ου βρίσκεται στο 
�άνω µέρος της συσκευής, η υ�ερβολική µόνωση στα τοιχώµατα δεν είναι 
α�αραίτητη.  Το �άνω µέρος λοι�όν της συσκευής είναι είτε  γυαλί, �ου είναι 
ανθεκτικό µεν αλλά δύσκολο στη χρήση, είτε µια «µαγειρική τσάντα 
φούρνου», η ο�οία είναι ελαφρύτερη, φτηνότερη, και ευκολότερη στη χρήση, 
αλλά ταυτόχρονα και λιγότερο ανθεκτική.  Εάν τα µαγειρικά σκεύη µαύρου 
χρώµατος και η µαύρη α�ορροφητική µεταλλική ε�ιφάνεια είναι δυσεύρετα, 
µ�ορούν να βαφτούν είτε µε µαύρο οικολογικό χρώµα ψεκασµού ανθεκτικό 
στις υψηλές θερµοκρασίες, είτε µε µαύρη τέµ�ερα, η µε αιθάλη µε τη βοήθεια 
φλόγας. 

Το ηλιακό µαγειρείο τύπου κιβωτίου φθάνει χαρακτηριστικά σε µια θερµοκρασία 150 

°C. Μπορεί να µην είναι στα επίπεδα ενός κοινού οικιακού φούρνου, αλλά είναι 

αρκετά ισχυρό ώστε να µαγειρέψει τα τρόφιµα κατά τη διάρκεια µιας κάπως 

µακρύτερης χρονικής περιόδου. Υπάρχουν τρόφιµα που περιέχουν πολλή υγρασία και 

δεν µπορούν να ξεπεράσουν σε καµία περίπτωση τους 100 °C. Αυτό δεν σηµαίνει 

πως είναι πάντα απαραίτητο να µαγειρευτούν στις υψηλές θερµοκρασίες που 

υποδεικνύονται στα πρότυπα βιβλία συνταγών µαγειρικής.  Επειδή λοιπόν τα τρόφιµα 

αυτά δεν φθάνουν σε µια πάρα πολύ υψηλή θερµοκρασία, µπορεί να αφεθούν 

ακίνδυνα στο µαγειρείο όλη την ηµέρα χωρίς να διατρέχουν κίνδυνο να καούν.  

Παρόλα αυτά είναι καλύτερο το µαγείρεµα να αρχίσει πριν από το µεσηµέρι.  

Ανάλογα µε το γεωγραφικό πλάτος και τον καιρό, τα τρόφιµα µπορούν να 

µαγειρευτούν είτε νωρίτερα είτε αργότερα κατά τη διάρκεια της ηµέρας. Η συσκευή 

επίσης µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να προθερµανθούν τρόφιµα και ποτά και µπορεί 

επιπροσθέτως να γίνει εκµεταλλεύσιµη για την παστερίωση νερού ή γάλατος. Τα 

ηλιακά µαγειρεία τύπου κιβωτίου µπορούν να κατασκευαστούν εύκολα χειροποίητα 

από υλικά που βρίσκονται µε µεγάλη ευκολία ανεξαρτήτου τόπου ή να 

κατασκευαστούν ακόµα και σε βιοµηχανικές εγκαταστάσεις και να προωθηθούν προς 

πώληση.  Η ποικιλία των τύπων τους κυµαίνεται από µικρές συσκευές χαρτονιού, 
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κατάλληλες για ένα απλό γεύµα κατά τις ηλιόλουστες µέρες του χρόνου, µέχρι και σε 

κιβώτια ξύλου και γυαλιού που χτίζονται στην ηλιόλουστη πλευρά ενός σπιτιού. Αν 

και εφευρέθηκαν αρκετά νωρίς, το 1767, από τον Ελβετό φυσιοδίφη  Horace de 

Saussure, τα ηλιακά µαγειρεία τύπου κιβωτίου έγιναν δηµοφιλή από τη δεκαετία του 

'70 κι έπειτα.  Αυτές οι εκπληκτικά απλές και χρήσιµες συσκευές παρατηρούνται να 

πληθαίνουν αριθµητικά σχεδόν κάθε χώρα του κόσµου µε το πέρασµα των χρόνων. 

1.2.2 Μαγειρεία Τύ�ου Πλαισίου 

Τα  µαγειρεία τύ�ου �λαισίου είναι �ολύ ανέξοδες ηλιακές κουζίνες �ου 
χρησιµο�οιούν γυαλιστερά �λαίσια στο άµεσο φως του ήλιου σε ένα 
µαγειρικό σκεύος �ου εσωκλείεται σε µια διαυγή �λαστική µεµβράνη.  Ένα 
κοινό �ρότυ�ο είναι το CooKit. Ανε�τυγµένο το 1994 α�ό την Solar Cookers 
International, �αράγεται συχνά το�ικά µε το συνδυασµό ενός 
αντανακλαστικού υλικού, ό�ως  φύλλο αλουµινίου, ε�άνω σε µια κοµµένη 
και  δι�λωµένη υ�οστήριξη, �ου α�οτελείται συνήθως  α�ό α�λό χαρτόνι.  
Είναι ελαφρύ και  εύκολο στην α�οθήκευση. Όταν ξεδι�λώνεται εντελώς, οι 
διαστάσεις του είναι �ερί�ου 1 m - 1.3 m. Α�οτελείται α�ό υλικά �ου 
αγοράζονται σε µεγάλη �οσότητα, ενώ το χαρακτηριστικό κόστος δεν 
ξε�ερνάει τα �έντε δολάρια.  Εντούτοις, τα CooKits µ�ορούν ε�ίσης να 
κατασκευαστούν εξ ολοκλήρου α�ό ανακυκλώσιµα υλικά, 
συµ�εριλαµβανοµένων χρησιµο�οιηµένων χαρτοκιβωτίων και φύλλων 
αλουµινίου α�ό το εσωτερικό  συσκευασιών τσιγάρων. 

Το CooKit θεωρείται χαµηλής θερµοκρασίας ηλιακό µαγειρείο, αφού φθάνει 
εύκολα σε ικανο�οιητικές θερµοκρασίες ώστε να �αστεριώσει νερό ή να 
µαγειρέψει  τροφές α�ό σιτηρά  ό�ως το ρύζι.  Μια ηλιόλουστη ηµέρα, ένα 
CooKit µ�ορεί να συλλέξει αρκετή ηλιακή ενέργεια για να µαγειρέψει ρύζι, 
κρέας ή λαχανικά ώστε να ταΐσει µια οικογένεια µε µέχρι τρία ή τέσσερα 
�αιδιά. Οι µεγαλύτερες οικογένειες χρησιµο�οιούν δύο ή �ερισσότερα 
µαγειρεία.  

Για να χρησιµο�οιηθεί ένα µαγειρείο τύ�ου �λαισίου,  �ρέ�ει να είναι 
δι�λωµένο-µορφο�οιηµένο σε µορφή µ�ολ.  Η τροφή το�οθετείται σε ένα 
σκούρο-χρωµατισµένο δοχείο, �ου καλύ�τεται µε ένα στενά εγκατεστηµένο 
κα�άκι. Το δοχείο το�οθετείται σε µια διαυγή �λαστική τσάντα και δένεται, ή 
συσκευάζεται κλειστό.  Το ηλιακό µαγειρείο τύ�ου �λαισίου το�οθετείται στο 
άµεσο φως του ήλιου έως ότου µαγειρευτούν τα τρόφιµα, τα ο�οία α�αιτούν 
συνήθως αρκετές ώρες για ένα �λήρες ,οικογενειακού µεγέθους, γεύµα.  Για 
γρηγορότερο µαγείρεµα, το δοχείο µ�ορεί να ανασηκωθεί µε ράβδους ή µε 
καλώδια για να ε�ιτρέψει στο θερµασµένο αέρα για να κυκλοφορήσει στο 
κάτω µέρος του. 

Οι υψηλής θερµοκρασίας �λαστικές µεµβράνες µ�ορούν να 
ε�αναχρησιµο�οιηθούν για ένα µήνα ή και �ερισσότερο, όµως �ρέ�ει να 
σηµειωθεί �ως κάθε µεµβράνη για να λειτουργήσει σωστά, �ρέ�ει να 
λαµβάνονται µέτρα ώστε να την εµ�οδίζουν να έρθει σε ε�αφή µε το καυτό 



 10 

µαγειρικό σκεύος και να λιώσει �άνω του. Ο σκο�ός της �λαστικής τσάντας-
µεµβράνης είναι να κρατήσει το ζεστός αέρα κοντά στο σκεύος, και ίσως να 
µην είναι α�αραίτητη τις �ολύ ηλιόλουστες και ζεστές ηµέρες. 

Άλλη µία �ρόσφατη ανά�τυξη είναι το HotPot α�ό την US NGO Solar 
Household Energy, Inc. Το µαγειρικό σκάφος σε αυτό το µαγειρείο είναι ένα 
µεγάλο διάφανο δοχείο µε ένα ε�ίσης διάφανο κα�άκι στο ο�οίο �ερικλείεται 
ένα σκουρόχρωµο δοχείο.  Αυτό το σχέδιο έχει σαν �λεονέκτηµα την 
µεγαλύτερη ανά�τυξη θερµότητας δεδοµένου ότι ο ήλιος είναι σε θέση να 
«�έσει» ε�άνω στα τοιχώµατα αλλά και τον �υθµένα του δοχείου κατά τη 
διάρκεια του µαγειρέµατος.  Ένα ε�ι�λέον �λεονέκτηµα είναι ότι το διάφανο 
κα�άκι ε�ιτρέ�ει την �αρατήρηση της τροφής ενώ µαγειρεύεται χωρίς να 
αφαιρείται το σκέ�ασµα.  Το HotPot �αρέχει µια εναλλακτική λύση της 
χρησιµο�οίησης των �λαστικών τσαντών σε ένα µαγειρείο τύ�ου �λαισίου. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Εικόνα 2.2.2 Το µαγειρικό σκάφος του HotPot αποτελείται από ένα σκουρόχρωµο δοχείο που 

περικλείεται από ένα διάφανο δοχείο µε ένα καπάκι. 

 

1.2.3 Ηλιακός Βραστήρας 

Οι ηλιακoί βραστήρες είναι ηλιακές θερµικές συσκευές �ου µ�ορούν να 
θερµάνουν το νερό στο σηµείο βρασµού µόνο µέσω της ηλιακής ενέργειας. 
Χαρακτηριστικά χρησιµο�οιούν  την εκκενωθείσα  ηλιακή τεχνολογία 
γυάλινων σωλήνων για να συλλάβουν, να συσσωρεύσουν και να 
α�οθηκεύσουν την ηλιακή ενέργεια �ου α�αιτείται για να τροφοδοτήσει το 
βραστήρα.  Εκτός α�ό τη θέρµανση των υγρών, δεδοµένου ότι η στάσιµη 
θερµοκρασία των ηλιακών γυάλινων σωλήνων κενού είναι υψηλή 220 °C (425 
°F), οι ηλιακοί βραστήρες µ�ορούν ε�ίσης να �αραδώσουν  ξηρά θερµότητα 
και να λειτουργήσουν ως φούρνοι και χύτρες ταχύτητας.  Ε�ι�λέον, α�ό τη 
στιγµή �ου οι ηλιακοί γυάλινοι σωλήνες κενού δουλεύουν  �ερισσότερο για 
συσσωρευµένη �αρά για συγκεντρωµένη ηλιακή θερµική ενέργεια, οι ηλιακοί 
βραστήρες χρειάζονται α�λά µόνο διάχυτο φως ώστε να λειτουργήσουν και 
χωρίς καν να χρειάζεται να ακολουθούν συνεχώς τις ακτίνες του ήλιου .  Εάν 
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οι ηλιακοί βραστήρες χρησιµο�οιήσουν την τεχνολογία των ηλιακών 
γυάλινων σωλήνων κενού, χάρη στις ιδιότητες µόνωσης �ου έχει το κενό, θα 
κρατήσουν το �ροθερµασµένο νερό καυτό καθ' όλη τη διάρκεια της νύχτας. 

 

1.2.4 Παραβολικά Μαγειρεία 

Αν και αυτοί οι τύ�οι ηλιακών µαγειρείων µ�ορούν να µαγειρέψουν ό�ως 
και ένας συµβατικός φούρνος, είναι δύσκολο να κατασκευαστούν. Τα 
�αραβολικά µαγειρεία φθάνουν σε υψηλές θερµοκρασίες και µαγειρεύουν 
γρήγορα, αλλά α�αιτούν τη συχνές ρυθµίσεις και συνεχή ε�ίβλεψη για την 
ασφαλή λειτουργία τους.  Εκατοντάδες χιλιάδες �αραβολικά µαγειρεία  
υ�άρχουν, κυρίως  στην Κίνα. Είναι ιδιαίτερα χρήσιµα για το µεγάλης 
κλίµακας θεσµικό µαγείρεµα. 

Το ηλιακό µ�ολ είναι µια µοναδική συγκεντρωτική τεχνολογία �ου 
χρησιµο�οιείται α�ό το ηλιακό µαγειρείο  στο Auroville, της Ινδίας. Αντίθετα 
α�ό σχεδόν όλες τις συγκεντρωτικές τεχνολογίες �ου χρησιµο�οιούν τα 
ακολουθητικά συστήµατα ανακλαστήρων, το ηλιακό µ�ολ χρησιµο�οιεί έναν 
στάσιµο σφαιρικό ανακλαστήρα. Αυτός ο ανακλαστήρας στρέφει το φως κατά 
µήκος µιας καθέτου γραµµής στην ε�ιφάνεια της σφαίρας και ένα σύστηµα 
ελέγχου κινεί το δέκτη για να «κόψει» αυτήν την γραµµή. Έτσι �αράγεται 
ατµός στο δέκτη του ηλιακού µ�ολ µε θερµοκρασίες �ου φθάνουν τους 150 °C   
και έ�ειτα χρησιµο�οιείται για τη διαδικασία θέρµανσης στο χώρο της 
κουζίνας, ό�ου 2.000 γεύµατα �ροετοιµάζονται καθηµερινά. 

 

1.2.5 Υβριδικά µαγειρεία 

Ένας υβριδικός ηλιακός φούρνος είναι ένα ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κιβωτίου 
�ου εξο�λίζεται µε ένα συµβατικό ηλεκτρικό στοιχείο θέρµανσης για το 
µαγείρεµα κατά τις νεφελώδεις ήµερες ή νύχτες.  Οι υβριδικοί ηλιακοί 
φούρνοι είναι ε�οµένως �ιο ανεξάρτητοι.  Εντούτοις, υστερούν σε οικονοµικά 
�λεονεκτήµατα έναντι µερικών άλλων τύ�ων ηλιακών µαγειρείων, και έτσι 
δεν έχουν διαδοθεί και �ολύ σε τριτοκοσµικές χώρες.  

Μια υβριδική ηλιακή σχάρα α�οτελείται α�ό έναν κινούµενο �αραβολικό 
ανακλαστήρα �ου αναρτάται σε ένα τρί�οδο µε µια κινητή ε�ιφάνεια 
σχαρών. Αυτές οι συσκευές ξε�ερνούν τα ηλιακά µαγειρεία τύ�ου κιβώτιου σε 
εύρος θερµοκρασιών αλλά και στο χρόνο µαγειρέµατος.  Όταν η ηλιακή 
ενέργεια δεν είναι διαθέσιµη, είναι σχεδιασµένες να χρησιµο�οιούν 
ο�οιαδή�οτε συµβατικά καύσιµα ως �ηγή θερµότητας, 
συµ�εριλαµβανοµένου του αερίου, της ηλεκτρικής ενέργειας, του ξύλου, κ.λ�. 
Τέλος η υβριδική αυτή σχάρα µ�ορεί να κατασκευαστεί �ολλές φορές και α�ό 
υλικά �ου είναι για �έταµα. 
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1.3 ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΩΝΤΑΣ ΕΝΑ ΗΛΙΑΚΟ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟ 

Τα διαφορετικά είδη ηλιακών µαγειρείων έχουν κά�ως διαφορετικές 
µεθόδους χρήσης, όµως ακολουθούν �ερί�ου τις ίδιες βασικές αρχές. 

Τα τρόφιµα �ροετοιµάζονται µε τον ίδιο τρό�ο �ου θα �ροετοιµαζόντουσαν 
για ένα κοινό φούρνο η µία σόµ�α. Ε�ειδή τα τρόφιµα µαγειρεύονται 
γρηγορότερα όταν είναι κοµµένα σε µικρότερα κοµµάτια, στα ηλιακά 
µαγειρεία τα τρόφιµα τεµαχίζονται συνήθως σε µικρότερα κοµµάτια α�’ ότι 
κανονικά.  Παραδείγµατος χάριν,  οι �ατάτες  κόβονται συνήθως σε κοµµάτια 
µεγέθους µ�ουκιάς αντί να ψηθούν ολόκληρες.  Για το �ολύ α�λό µαγείρεµα, 
ό�ως το λιώσιµο βουτύρου ή τυριού, το σκέ�ασµα δεν είναι α�αραίτητο και 
τα τρόφιµα µ�ορούν να το�οθετηθούν σε έναν ακάλυ�το  δίσκο  ή σε ένα 
µ�ολ.  Εάν �ρόκειται να µαγειρευτούν διάφορα τρόφιµα µαζί, τότε 
το�οθετούνται σε διαφορετικά δοχεία.  

Το δοχείο των τροφίµων το�οθετείται µέσα στο ηλιακό µαγειρείο, ανυψωµένο 
σε ένα  τούβλο ή σε ειδική �έτρα ή σε ένα µεταλλικό πυροστάτη, ή σε κά�οιο 
άλλο  αγώγιµο µέσο θερµότητας, και το µαγειρείο το�οθετείται στο άµεσο φως 
του ήλιου.  Καλό θα είναι το ηλιακό µαγειρείο να είναι εξ ολοκλήρου στο 
άµεσο φως του ήλιου, και καµία σκιά ο�οιουδή�οτε κοντινού αντικειµένου 
να µην ε�ηρεάσει το µαγείρεµα µε το �έρασµα της ώρας. Τρόφιµα �ου 
µαγειρεύονται γρήγορα και εύκολα, καλό θα ήταν να �ροστεθούν στο ηλιακό 
µαγειρείο αργότερα.  Το ρύζι για ένα µεσηµεριανό γεύµα �ρέ�ει αρχίσει 
νωρίς το �ρωί, µε λαχανικά ,τυρί ή κρέας �ου θα �ροστεθεί στο ηλιακό 
µαγειρείο στο µέσο του �ρωινού.  Ανάλογα µε το µέγεθος της ηλιακής 
συσκευής, τον αριθµό και την �οσότητα των τροφίµων �ου θα µαγειρευτούν, 
µια οικογένεια µ�ορεί να χρησιµο�οιήσει ένα ή �ερισσότερα ηλιακά 
µαγειρεία. 

Το ηλιακό µαγειρείο το�οθετείται �ρος τον ήλιο και αφήνεται έως ότου 
µαγειρευτούν τα τρόφιµα.  Αντίθετα α�ό το µαγείρεµα σε µια σόµ�α ή σε µια 
α�λή φωτιά, �ου µ�ορεί να α�αιτήσει �ερισσότερο α�ό µια ώρα της σταθερής 
ε�ίβλεψης, τα τρόφιµα σε ένα ηλιακό µαγειρείο γενικά δεν ανακατώνονται ή 
ανα�οδογυρίζονται, ε�ειδή είναι �εριττό, αλλά ε�ίσης γιατί το άνοιγµα του 
ηλιακού µαγειρείου ε�ιτρέ�ει στην �αγιδευµένη θερµότητα για να διαφύγει 
και µε αυτόν τον τρό�ο ε�ιβραδύνεται η διαδικασία του µαγειρέµατος.  Εάν 
χρειαστεί, το ηλιακό µαγειρείο µ�ορεί να ελέγχεται κάθε µία µε δύο ώρες, 
ώστε να στρέφεται η συσκευή για να εκτίθεται στον ήλιο ακριβέστερα και για 
να εξασφαλιστεί ότι οι σκιές α�ό τα κοντινά κτήρια ή τις εγκαταστάσεις δεν 
εµ�οδίζουν το φως του ήλιου. Το φαγητό µ�ορεί να αφεθεί δίχως ε�ιτήρηση 
για �ολλές ώρες κατά τη διάρκεια της ηµέρας, αρκεί ό�ως �ροαναφέρθηκε το 
ηλιακό µαγειρείο να στρέφεται συχνά για να βρίσκεται στο σηµείο ό�ου ο 
ήλιος είναι ψηλότερα στον ουρανό. 

Ο χρόνος µαγειρέµατος εξαρτάται �ρώτιστα α�ό τον εξο�λισµό �ου 
χρησιµο�οιείται, την ηλιακή ακτινοβολία σε σχέση µε το χρόνο, και την 
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�οσότητα τροφίµων �ου �ρέ�ει να µαγειρευτεί. Ε�ίσης η θερµοκρασία του 
αέρα, ο άνεµος, και το γεωγραφικό �λάτος έχουν ε�ι�τώσεις στην α�όδοση.  
Τα τρόφιµα µαγειρεύονται γρηγορότερα κατά τις δύο ώρες �ριν και µετά α�ό 
το το�ικό ηλιακό µεσηµέρι σε σχέση µε νωρίς το �ρωί είτε τον αργά το 
α�όγευµα.  Οι µεγαλύτερες �οσότητες τροφίµων, και τρόφιµα κοµµένα σε 
µεγαλύτερα κοµµάτια, �αίρνουν �ερισσότερο χρόνο στο µαγείρεµα.  Κατά 
συνέ�εια, µόνο γενικοί αριθµοί µ�ορούν να δοθούν για το χρόνο 
µαγειρέµατος. Ένα µικρό ηλιακό µαγειρείο τύ�ου �λαισίου, είναι δυνατό να 
λειώσει βούτυρο σε χρονική διάρκεια 15 λε�τών, να ψήσει µ�ισκότα σε 2 
ώρες, και να µαγειρέψει ρύζι για τέσσερις ανθρώ�ους σε 4 ώρες.  Εντούτοις, 
ανάλογα µε τις το�ικές συνθήκες και τον ηλιακό τύ�ο του µαγειρείου, αυτά 
τα �ειράµατα θα µ�ορούσαν να �άρουν λιγότερη ώρα κατά το ήµισυ ή 
ακόµα και το δι�λάσιο χρόνο. 

 

1.4 ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Τα ηλιακά µαγειρεία είναι µόνο ένα µέρος της συνολικής εικόνας των 
εναλλακτικών �ηγών ενέργειας, αλλά είναι ένα κοµµάτι �ου είναι �ροσιτό σε 
µια µεγάλη �λειοψηφία ανθρώ�ων.  Ένας αξιό�ιστο ηλιακό µαγειρείο µ�ορεί 
να κατασκευαστεί, α�ό καθηµερινά υλικά, µέσα σε µερικές ώρες ή ακόµα και 
να αγοραστεί έτοιµο. 

Οι ηλιακοί φούρνοι µ�ορούν να χρησιµο�οιηθούν για να �ροετοιµάσουν 
οτιδή�οτε µ�ορεί να γίνει σε έναν συµβατικό φούρνο ή µια σόµ�α, α�ό το 
ψηµένο ψωµί µέχρι λαχανικά στον ατµό και ψηµένο κρέας. ∆εδοµένου ότι οι 
ηλιακοί φούρνοι το�οθετούνται έξω, δεν συµβάλλουν την ανε�ιθύµητη 
θερµότητα µέσα στα σ�ίτια τις ζεστές µέρες του χρόνου. Σύµφωνα µε έρευνες 
σχεδόν τα τρία τέταρτα των αµερικανικών οικογενειών �ροετοιµάζουν 
τουλάχιστον ένα ζεστό γεύµα ανά ηµέρα ενώ το υ�όλοι�ο ένα τέταρτο 
�ροετοιµάζει �ερισσότερα α�ό δύο. Πολλά α�ό αυτά λοι�όν τα γεύµατα θα 
µ�ορούσαν να γίνουν µε τρό�ο ώστε να καταναλώνονται λιγότερα καύσιµα 
α�λώς χρησιµο�οιώντας ένα ηλιακό µαγειρείο. 

Η εσωτερική συγκέντρωση των βλαβερών για την υγεία ρύ�ων α�ό µια 
τυ�ική εστία µαγειρέµατος σε σόµ�α δηµιουργεί µονοξείδιο άνθρακα και 
άλλα ε�ιβλαβή αέρια στο χώρο α�ό ε�τά έως και �εντακόσιες φορές 
�αρα�άνω α�ό τα ε�ιτρε�τά όρια. 

 

1.5 ΜΕΙΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Ό�ως κάθε σε συσκευή και µέθοδος, τα ηλιακά µαγειρεία, έχουν και κά�οια 
µειονεκτήµατα �ου �ρέ�ει να αναφερθούν και να αντιµετω�ιστούν. Το 
ηλιακό µαγείρεµα είναι µια νέα �ροσέγγιση στο µαγείρεµα σε �ολλά µέρη 
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του κόσµου, κι έτσι µια µεγάλη �ρόκληση είναι η κοινωνική α�οδοχή αυτής 
της συνολικά νέας �ροσέγγισης και η εγκατάλειψη των �αραδοσιακών 
µεθόδων µαγειρέµατος. 

Τα ηλιακά µαγειρεία �αρέχουν ζεστό φαγητό κατά τη διάρκεια ή αµέσως 
µετά α�ό το καυτότερο διάστηµα της ηµέρας, ένα χρονικό σηµείο δηλαδή 
κατά το ο�οίο οι άνθρω�οι τείνουν λιγότερο να φάνε ένα ζεστό γεύµα.  
Εντούτοις, ένα �αχύ τηγάνι φτιαγµένο α�ό υλικό �ου διαχύει τη θερµότητα 
αργά (ό�ως  ο χυτοσίδηρος) θα χάσει θερµότητα σε µικρότερο �οσοστό, και 
αυτό, �ου µ�ορεί να συνδυαστεί µε τη σωστή µόνωση του µαγειρείου ή ενός 
µονωµένου καλαθιού, µ�ορεί να χρησιµο�οιηθεί για να κρατήσει τα τρόφιµα 
καλοζεσταµένα µέχρι βράδυ. 

Τα ηλιακά µαγειρεία �αίρνουν �ερισσότερο χρόνο για να µαγειρέψουν τα 
τρόφιµα συγκριτικά µε ένα κοινό ηλεκτρικό φούρνο.  Ε�οµένως η 
χρησιµο�οίηση ενός ηλιακού µαγειρείου α�αιτεί την �ροετοιµασία των 
τροφίµων αρκετές ώρες �ριν α�ό το γεύµα.  Εντούτοις, α�αιτεί λιγότερη 
ε�ίβλεψη κατά το µαγείρεµα, κι έτσι αυτό ισορρο�εί τις χρονικές α�ώλειες 
�ου θα είχε κά�οιος κατά την �ροετοιµασία των τροφίµων. 

Ένα ακόµη αρνητικό στοιχείο είναι �ως η χρήση των ηλιακών µαγειρείων 
�εριορίζεται σε νεφελώδη ή βροχερό καιρό, κι έτσι �ρέ�ει να υ�άρχει κά�οια 
εφεδρική, συµβατική συνήθως, �ηγή θερµότητας ώστε να είναι διαθέσιµη για 
το µαγείρεµα σε αυτές τις �εριόδους. 

Τέλος �ρέ�ει να σηµειωθεί ότι µερικά σχέδια ηλιακών µαγειρείων 
ε�ηρεάζονται α�ό τους ισχυρούς ανέµους, οι ο�οίοι δροσίζουν τα τρόφιµα 
και µ�ορούν να ε�ηρεάσουν τους ανακλαστήρες. 
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2. Η ΗΛΙΑΚΗ ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΙΑ 

2.1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 Η σχεδίαση ενός  ηλιακού µαγειρείου στηρίζεται �άνω σ’ έναν �ροσεκτικό 
υ�ολογισµό της ηλιακής ακτινοβολίας σε µια συγκεκριµένη το�οθεσία. Παρ’ 
όλο �ου η ηλιακή ακτινοβολία έχει ήδη καταγραφεί σε διάφορες το�οθεσίες 
σε ολόκληρο τον κόσµο, �ρέ�ει να γίνει µία µικρή µελέτη για την διαθέσιµη 
ηλιακή ακτινοβολία �ου θα εκµεταλλευτεί η συσκευή µαγειρέµατος.  

 

 

2.2 Η ΕΝΕΡΓΕΙΑ ΑΠΟ ΤΟΝ ΗΛΙΟ  

Με µια καλή �ροσέγγιση, ο ήλιος ενεργεί ως µια τέλεια �ηγή ακτινοβολίας σε 
µια θερµοκρασία κοντά στους 5.800 Κ. Η �ρoσ�ί�τoυσα ροή ενέργειας �άνω 
σε µια µονάδα ε�ιφάνειας κάθετη �ρος τη διεύθυνση της δέσµης έξω α�ό τη 
γήινη ατµόσφαιρα είναι γνωστή ως η ηλιακή σταθερά:  

 

 

S=1376 W/τ.µ. 

 

 

Γενικότερα, η ολική ισχύς α�ό µια �ηγή ακτινοβολίας �ου �έφτει �άνω στη 
µονάδα ε�ιφάνειας ονοµάζεται ένταση ακτινοβολίας. Όταν η ηλιακή 
ακτινοβολία εισέρχεται στη γήινη ατµόσφαιρα ένα µέρος της �ροσ�ί�τουσας 
ενέργειας αναιρείται λόγω της σκέδαση ς ή της α�ορρόφησης α�ό τα µόρια 
του αέρα, τα σύννεφα και το υλικό �ου συνήθως αναφέρεται ως aerosols.  
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Σχήµα 2.1:  Ηλιακή ακτινοβολία στην ατµόσφαιρα 

 

Η ακτινοβολία, η ο�οία δεν ανακλάται ή διασκορ�ίζεται και �ροσεγγίζει την 
ε�ιφάνεια της γης άµεσα σε ευθεία γραµµή α�ό τον ηλιακό δίσκο, ονοµάζεται 
άµεση ή ακτινοβολία δέσµης. Η διασκορ�ισµένη ακτινοβολία η ο�οία 
�ροσεγγίζει το έδαφος ονοµάζεται διαχεόµενη ακτινοβολία. Κά�οια α�ό τις 
ακτινοβολίες αυτές ίσως �ροσεγγίσει ένα δέκτη µετά την ανάκλασή της στο 
έδαφος, ο�ότε και ονοµάζεται ανακλώµενη ισχύς α�ό το έδαφος. Η ολική 
ακτινοβολία η ο�οία α�οτελείται α�ό αυτά τα τρία στοιχεία ονοµάζεται 
σφαιρική.  

Η �οσότητα της ακτινοβολίας η ο�οία φτάνει στο έδαφος είναι φυσικά άκρως 
µεταβλητή. Ε�ι�λέον �έρα α�ό την ό�οια κανονική ηµερήσια και ετήσια 
µεταβολή λόγω της φαινόµενης κίνησης του ήλιου, ακατάστατες µεταβολές 
(κάλυψη α�ό σύννεφα) �ροκαλούνται α�ό τις κλιµατολογικές συνθήκες 
καθώς ε�ίσης και τη γενικότερη σύνθεση της ατµόσφαιρας. Γι’ αυτό το λόγo, η 
σχεδίαση και η ε�ιλογή του τύ�ου ενός ηλιακού µαγειρείου βασίζεται 
θεωρητικά στη λήψη µετρούµενων δεδοµένων �ου λαµβάνονται κοντά στην 
το�οθεσία της εγκατάστασης.  

Ένα µέγεθος �ου χαρακτηρίζει την ε�ίδραση της καθαρής ατµόσφαιρας �άνω 
στο ηλιακό φως είναι η µάζα αέρος ίση �ρος το σχετικό µήκος της διαδροµής 
της α�ευθείας δέσµης διαµέσου της ατµόσφαιρας. Στη διάρκεια µιας 
ηλιόλουστης καλοκαιρινής ηµέρας στο ε�ί�εδο της θάλασσας, η ακτινοβολία 
α�ό τον ήλιο, όταν βρίσκεται στο Ζενίθ, αντιστοιχεί σε µάζα αέρος 1 
(συντετµηµένο σε ΑΜ 1).  
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Σχήµα 2.2: Ένταση �ροσ�ί�τουσας ηλιακής ακτινοβολίας στο έδαφος 

 

 

 

Σχήµα 2.3: Υ�ολογισµός της έντασης της �ροσ�ί�τουσας ηλιακής ακτινοβολίας στη γήινη 
ε�ιφάνεια 
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Το εξωγήινο φάσµα δηλώνεται ως ΑΜΟ, αυτό είναι σηµαντικό για διάφορες 
δορυφορικές εφαρµογές ό�ως για �αράδειγµα στα φωτοβολταϊκά συστήµατα 
. Το ΑΜ1.5 είναι ένα τυ�ικό ηλιακό φάσµα �άνω στην ε�ιφάνεια της γης σε 
µια καθαρή ηµέρα, µε ολική ένταση του 1 KW/m2, η ο�οία χρησιµο�οιείται 
για τη ρύθµιση των ηλιακών ηλεκτρικών στοιχείων και συστηµάτων..  

Μολονότι η ένταση µ�ορεί να φτάσει την τιµή του 1kW, η διαθέσιµη ένταση 
είναι συνήθως σηµαντικά µικρότερη α�’ αυτή της µέγιστης τιµής λόγω της 
�εριστροφής της γης και των αντίξοων καιρικών συνθηκών. Η µέγιστη µέση 
ακτινοβολία σηµειώνεται κοντά στο γεωγραφικό �λάτος τρο�ικών �εριοχών, 
ενώ είναι µικρότερη στις �εριοχές του ισηµερινού λόγω της κάλυψης του α�ό 
σύννεφα. Σε υψηλότερα γεωγραφικά �λάτη η ηλιακή ακτινοβολία είναι 
φυσικά ασθενέστερη λόγω της µικρής ηλιακής ανύψωσης. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σχήµα 2.4:  Χάρτης µε την ένταση της ηλιακής ακτινοβολίας  
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2.3 ΟΡΓΑΝΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΤΗΣ  ΗΛΙΑΚΗΣ ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΙΑΣ  

∆ιακρίνονται σε δύο µεγάλες κατηγορίες. Στους θερµικούς αισθητήρες, των 
ο�οίων η ένδειξη οφείλεται στη θέρµανση της φωτιζόµενης (µαύρης) 
ε�ιφάνειας, µιας �λάκας α�ό ορισµένο υλικό και στους αισθητήρες 
ηλεκτρονικής διέγερσης, στους ο�οίους η µέτρηση οφείλεται στις ενεργειακές 
µεταβάσεις των ηλεκτρονίων του υλικού, κατά την α�ορρόφηση φωτονίων. 

1) Θερµικοί ανιχνευτές (Thermal detectors) 

Για µεγαλύτερη ευαισθησία των θερµικών αισθητήρων, φροντίζουµε η µάζα 
της �λάκας �ου α�ορροφά την ακτινοβολία να είναι µικρή, ώστε µικρά �οσά 
α�ορροφούµενης ενέργειας να �ροκαλούν µεγάλη µεταβολή στη 
θερµοκρασία της. Στην κατηγορία αυτή ανήκουν α) το �υρανόµετρο, β) ο 
�υροηλεκτρικός κρύσταλλος και γ) τα βολόµετρα (µεταξύ των ο�οίων και το 
thermistor). 

α) Πυρανόµετρο  

 Η αρχή λειτουργίας του, βασίζεται στο θερµοηλεκτρικό φαινόµενο. Η 
ακτινοβολία �ου �ροσ�ί�τει, στην ενεργό ε�ιφάνεια (µαύρη), 
α�ορροφούµενη θερµαίνει την �λάκα αυτή. Έτσι, δηµιουργείται διαφορά 
θερµοκρασιών µεταξύ της εκτεθειµένης στο φως και µιας άλλης στο εσωτερικό, 
η ο�οία �αραµένει σε θερµοκρασία �εριβάλλοντος. Οι µισές ε�αφές �ολλών 
θερµοηλεκτρικών ζευγών (Thermocouples), συνδεµένων σε σειρά, είναι 
εντυ�ωµένες στην �άνω ε�ιφάνεια, η ο�οία έχει υ�οστεί ε�εξεργασία 
αµαύρωσης, (�.χ. µαύρο βελούδου, velvet black) και οι άλλες µισές στην κάτω, 
η ο�οία α�οτελεί σώµα θερµοκρασίας αναφοράς (αντιστάθµιση). Ο 
συνδυασµός �ολλών (�.χ. 100) θερµοηλεκτρικών ζευγών, �ου φέρεται µε το 
όνοµα Thermopile, γίνεται µε σκο�ό η ολική τάση στα δύο ελεύθερα άκρα 
τους να είναι αρκετά µεγάλη (µερικά mV), ώστε να µετρείται µε ένα 
βολτόµετρο. Η ενεργός ε�ιφάνεια (µαύρη) �εριβάλλεται α�ό δύο οµόκεντρα 
κρυστάλλινα ηµισφαίρια, για �ροστασία α�ό την υγρασία και την ψύξη λόγω 
αέριων ρευµάτων. 
 
β) Πυροηλεκτρικός κρύσταλλος 
 

Η αρχή λειτουργίας του βασίζεται στην τρο�ο�οίηση της δι�ολικής 
ηλεκτρικής ρο�ής διηλεκτρικών υλικών, �ου ονοµάζονται �υροηλεκτρικά 
(Πυροηλεκτρικό φαινόµενο). Η αύξηση της θερµοκρασίας του 
�υροηλεκτρικού υλικού οδηγεί σε εµφάνιση ηλέκτρισης, δηλαδή, �όλωσης 
του υλικού λόγω θέρµανσης του. Χαρακτηρίζεται α�ό σταθερή α�όκριση 
(Ampere/Watt), σε ευρεία �εριοχή µηκών κύµατος, δηλαδή, α�όκριση 
ανεξάρτητη του µήκους κύµατος, λ κι αυτό τον καθιστά ιδανικό για 
καταγραφή φασµάτων, στην �εριοχή ευαισθησίας του. 

γ) Βολόµετρα ή αισθητήρες θερµοκρασίας µε βάση την αντίσταση του υλικού 

 Η αρχή λειτουργίας του βασίζεται στη µεταβολή της ηλεκτρικής αντίστασης 
ενός υλικού, µε την θερµοκρασία του, λόγω α�ορρόφησης της ενέργειας της 
�ροσ�ί�τουσας ακτινοβολίας. Για αυξηµένη α�όκριση του αισθητήρα, το 
υλικό του �ρέ�ει να χαρακτηρίζεται α�ό υψηλή α�ορροφητικότητα της 
ακτινοβολίας, σε ευρύ φάσµα συχνοτήτων και µικρή θερµοχωρητικότητα. 
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Κατασκευάζονται α�ό �οικιλία υλικών, τόσο σε στοιχειακή (�.χ Si, Ge, Bi, Au)  
όσο και σε σύνθετη µορφή (Bi σε συνδυασµό µε ίνες α�ό νάυλον, Ge µε 
�ροσµίξεις και ίνες νάυλον). Μια �ολύ σηµαντική κατηγορία βολοµέτρων 
είναι τα µεταλλικά (�.χ. λευκοχρύσου ή �λατίνας Pt) και τα thermistors 
(ηµιαγωγοί). 

γ) Thermistor 

Είναι ένα βολόµετρο, του ο�οίου το βασικό υλικό α�οτελείται α�ό µεταλλικά 
οξείδια (οξείδια µαγνησίου, νικελίου, κοβαλτίου, χαλκού, σιδήρου και 
τιτανίου). Η χρήση τους �εριορίζεται σε θερµοκρασίες κάτω των 300 °C, 
ε�ειδή �άνω α�' τη θερµοκρασία αυτή µειώνεται η σταθερότητα της δοµής 
τους. Μ�ορούν να κατασκευαστούν µε διάφορες µορφές (µε τη µορφή δίσκου, 
λε�τής φέτας, λε�ιού, wafer, ράβδου) και σε µικρό µέγεθος, για καλή 
α�όκριση στις µετρήσεις. Χαρακτηρίζονται α�ό υψηλή διακριτική ικανότητα 
και δέκα (10) φορές �ιο µεγάλη ευαισθησία α�ό τα µεταλλικά βολόµετρα. 

2) Αισθητήρες ηλεκτρονικής διέγερσης (Quantum detectors) 

Η αρχή λειτουργίας τους βασίζεται είτε στο φωτοηλεκτρικό φαινόµενο, 
δηλαδή, την εκ�οµ�ή ηλεκτρονίων α�ό την ε�ιφάνεια ενός µετάλλου είτε στη 
διέγερση ηλεκτρονίων α�ό τη ζώνη σθένους στη ζώνη αγωγιµότητας, στην 
�ερί�τωση των ηµιαγωγών. 

α. Κατηγορία αισθητήρων �ου βασίζονται στο φωτοηλεκτρικό φαινόµενο 

Σ' αυτήν την κατηγορία ανήκουν : 1) Οι φωτοδίοδοι κενού ή φωτοκύτταρα. 
Α�οτελούνται α�ό δύο ηλεκτρόδια (άνοδο και κάθοδο), ενσωµατωµένα σε 
µια διάταξη υψηλού κενού. Η κάθοδος, �άνω στην ο�οία �ροσ�ί�τει το φως, 
α�οτελείται α�ό υλικό χαµηλού έργου εξόδου των φωτοηλεκτρονίων. Η 
άνοδος βρίσκεται σε ορισµένο ηλεκτρικό δυναµικό σε σχέση µε την κάθοδο, 
συλλέγοντας τα φωτοηλεκτρόνια. Η διάταξη χαρακτηρίζεται α�ό εξαιρετικά 
µικρό χρόνο α�όκρισης (Response time), µικρότερο των 10 ns. 2) Οι 
φωτο�ολλα�λασιαστές. Στην �ερί�τωση ακτινοβολιών χαµηλής έντασης, 
χρησιµο�οιούνται σύνθετες διατάξεις, �ου α�οτελούνται α�ό συνδυασµό 
�ολλών φωτοδιόδων σε σειρά (κάθοδος - αντικάθοδοι - άνοδος). Η κάθοδος 
και οι αντικάθοδοι είναι ε�ιχρισµένες α�ό υλικό χαµηλού έργου εξόδου. Η 
κάθοδος, ειδικά διαµορφωµένη, α�οτελεί το �αράθυρο «εισόδου» της 
ακτινοβολίας, δηµιουργώντας εσωτερικά, τα αρχικά ηλεκτρόνια 
(φωτοηλεκτρόνια). Τα φωτοηλεκτρόνια ε�ιταχυνόµενα �ροσ�ί�τουν στην 
�ρώτη αντικάθοδο, �αράγοντας το καθένα, ανάλογα µε το υλικό και την 
εφαρµοζόµενη ηλεκτρική τάση, µερικά δευτερογενή ηλεκτρόνια κ.ο.κ.. Έτσι, 
στην άνοδο συλλέγεται µεγάλο �λήθος ηλεκτρονίων �ου αντιστοιχούν σ' ένα 
αρχικό φωτόνιο. Η διάταξη, δηλαδή, λειτουργεί ως αισθητήρας ακτινοβολίας 
χαµηλής εντάσεως, ενισχύοντας σταδιακά, το ασθενικό �ρώτο ηλεκτρικό 
σήµα. Η ενίσχυση µ�ορεί να ξε�ερνά τον �αράγοντα 1010 (για κάθε 
φωτοηλεκτρόνιο). 

β. Κατηγορία αισθητήρων �ου βασίζονται στη φωτοαγωγιµότητα του υλικού 

Ε δ ώ  υ � ά γ ο ν τ α ι  ο ι  φ ω τ ο α γ ω γ ο ί  ή  φωτοαντιστάσεις, ο ι  
φωτοδίοδοι και τα φωτοβολταϊκά στοιχεία. 1) Φωτοαγωγοί ή  
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φωτοαντιστάσεις. Είναι ηµιαγωγοί, ενδογενείς ή �ροσµείξεων, οι ο�οίοι 
εµφανίζουν έντονη φωτοαφωγιµότητα. ∆ηλαδή, η α�ορρόφηση φωτός στο 
ηµιαγωγικό υλικό διεγείρει ηλεκτρόνια α�ό τη ζώνη σθένους στη ζώνη 
αγωγιµότητας, αυξάνοντας την ηλεκτρική αγωγιµότητα του ηµιαγωγού. 
2)Φωτοδίοδος ηµιαγωγών. Είναι µια δίοδος ε�αφής ηµιαγωγών, �ου όταν 
φωτίζεται στο εσωτερικό της �αράγονται ε�ι�λέον ζεύγη ηλεκτρονίου-ο�ής 
τα ο�οία διαχωριζόµενα α�ό το �εδίο ε�αφής, συµβάλλουν στη δηµιουργία 
αυξηµένου ηλεκτρικού ρεύµατος, (στο κύκλωµα �εριλαµβάνονται: η 
ηλεκτρική �ηγή, η δίοδος και µια αντίσταση). Η ε�ιφάνεια τους είναι 
συνήθως �ολύ µικρή, της τάξης του mm2, ώστε να χαρακτηρίζονται α�ό 
µικρή χωρητικότητα ε�αφής και άρα �ολύ καλή χρονική α�όκριση (Response 
time), της τάξης του 10"10s. ∆ιακρίνονται σε διάφορους τύ�ους : σε 
φωτοδιόδους p-n, p-i-n, τύ�ου Schottky, χιονοστιβάδας και ετεροε�αφών. Για 
να λειτουργεί µια φωτοδίοδος, έτσι ώστε, το ρεύµα να είναι ανάλογο της ροής 
της ακτινοβολίας και ταυτόχρονα να χαρακτηρίζεται α�ό µικρό χρόνο 
κίνησης φορέων (λειτουργία ταχείας α�όκρισης), �ολώνεται ανάστροφα. Αν 
δεν ενδιαφέρει η α�αίτηση αυτή, η φωτοδίοδος µ�ορεί να χρησιµο�οιηθεί και 
σε λειτουργία φωτοβολταϊκού στοιχείου (Photovoltaic mode). 3) 

Φωτοβολταϊκή κυψελίδα ή φωτοβολταϊκό στοιχείο. (Η συντοµογραφία ΦΒ 
αντι�ροσω�εύει τη λέξη φωτοβολταϊκά). Εδώ �ρέ�ει να ε�ισηµανθεί η 
διαφορετικότητα του µε τη φωτοδίοδο. Αναφέρθηκε ότι η ε�ιφάνεια της 
διόδου είναι �ολύ µικρή. Αντίθετα, το ΦΒ στοιχείο χαρακτηρίζεται α�ό όσο 
το δυνατόν µεγαλύτερη ε�ιφάνεια και ο λόγος είναι ότι �ροορίζεται για �ηγή 
ηλεκτρικής ενέργειας κι όχι για αισθητήρας. 

γ. Φασµατογράφος 

∆ιάταξη µε την ο�οία αναλύεται η ηλεκτροµαγνητική ακτινοβολία µιας 
�ηγής (ηλεκτροµαγνητικό φάσµα). Η ανάλυση βασίζεται στη χρήση είτε 
�ρίσµατος είτε ο�τικών φραγµάτων (ανάκλασης ή διέλευσης). 

δ. Φασµατοραδιόµετρο -Φασµατοφωτόµετρο 

Είναι ένα φασµατοσκό�ιο εφοδιασµένο µε µηχανισµούς κίνησης, ώστε το 
φάσµα να σαρώνεται σ' όλο το λειτουργικό εύρος µηκών κύµατος και να 
καταγράφεται σε ηλεκτρονική «µνήµη». Ο χρόνος καταγραφής του ηλιακού 
φάσµατος είναι 1-2 min. Στο σηµείο εισόδου του φασµατογράφου 
το�οθετείται µια «σφαίρα ολοκλήρωσης», �ροκειµένου η �ροσ�ί�τουσα 
ακτινοβολία να καταγράφεται ανεξάρτητα α�ό τη γωνία �ρόσ�τωσης. 
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(γ) (δ) 

 

  

Σχήµα 2.5: α) �υρανόµετρο β) φωτοδίοδος γ) φασµατοραδιόµετρο δ) �υροηλεκτρικός 

κρύσταλλος 
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3. ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑΣ – ΑΡΘΡΑ, 
ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΕΣ ΜΕΛΕΤΕΣ ΠΑΝΩ ΣΤΟ ΗΛΙΑΚΟ 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΟ 
 
 
3.1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΗΛΙΑΚΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ  
 
Το ηλιακό µαγείρεµα έχει �ραγµατικά µερικές αρκετά �ρόωρες 
καταγραµµένες αρχές ξεκινώντας α�ό τις τεκµηριωµένες �ροσ�άθειες του 
Γαλλοελβετού φυσικού Horace de Saussure το 1767. Αλλά η χρήση της 
ηλιακής ενέργειας µέσα στους διάφορους �ολιτισµούς κατά το �έρασµα της 
ιστορίας αρχίζει �ολύ �αλαιότερα. Η χρήση της ηλιακής ενέργειας, µε 
α�λούστερες µορφές, της ήταν γνωστή για την ύ�αρξη της µεταξύ των 
Ελλήνων, των Ρωµαίων και των Κινέζων, αν και δεν χρησιµο�οιήθηκε για 
µαγειρικούς σκο�ούς. ∆εν χρησιµο�οιήθηκε ακόµη και κατά την �ροσ�άθεια 
του de Saussure ο ο�οίος ε�ιχείρησε να εκµεταλλευτεί την ηλιακή ενέργεια 
για να µαγειρέψει. Η ιστορία αυτής της µοναδικής τέχνης είναι µακροχρόνια, 
αλλά είναι δύσκολο να �αρουσιαστεί κατά τρό�ο �λήρη και λε�τοµερή λόγω 
έλλειψης τεκµηρίων και ε�αληθεύσεων. ∆εν χρησιµο�οιήθηκε µέχρι και 
�ρόσφατα, τα τελευταία είκοσι έτη στην �ραγµατικότητα, κατά τα ο�οία 
έχουµε δει τους µεγαλύτερους διασκελισµούς και εξελίξεις να εµφανίζονται σε 
αυτόν τον τοµέα. Έχουµε �ολύ �ερισσότερες καταγραµµένες �ληροφορίες για 
το θέµα σήµερα, �ου συµβάλουν στο να διαδοθεί η γνώση και η εφαρµογή 
αυτού του ευεργετικού �ρονοµίου. 
 
 
3.2 Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΗΛΙΑΚΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ ΜΕΧΡΙ ΤΟ 1987 
 
1200 - Οι άνθρω�οι ξηραίνουν στον ήλιο φρούτα, λαχανικά, ψάρια και 
κρέατα για οχτώ αιώνες ώστε µε αυτό τον τρό�ο να τα συντηρήσουν. 
 
1600 - Ένας γερµανός φυσικός, ο E.W. von Tschirnhousen, κατασκευάζει 
φακούς µεγάλου µεγέθους για να βράσει νερό ένα δοχείο αργίλου. Αυτό 
αναφέρεται αρχικά στην �ρώτη δηµοσιευµένη µελέτη των ηλιακών 
µαγειρείων το 1767 α�ό τον Γαλλοελβετό τον ε�ιστήµονα Horace de Saussure. 
 
1767- Η µελέτη του Saussure ήταν η �ρώτη καταγραµµένη �ροσ�άθεια σε 
ηλιακά µαγειρεµένη τροφή. Κατασκεύασε ένα µικροσκο�ικό θερµοκή�ιο µε 
�έντε στρώµατα των κιβωτίων γυαλιού ανα�οδογυρισµένα σε έναν µαύρο 
�ίνακα και έκανε µια αναφορά στα µαγειρευµένα φρούτα. Κατασκεύασε 
αργότερα ένα µαγειρείο �ου α�οτελούταν α�ό δυο ξύλινα κιβώτια α�ό �εύκο 
και σκε�άζονταν µε 3 στρώµατα του γυαλιού, ενώ αργότερα �ρόσθεσε και 
µόνωση α�ό µαλλί µεταξύ των δύο κιβωτίων.  Τα �ροφητικά του λόγια ήταν 
�ως, "Κά�οια µέρα ίσως κά�οια χρησιµότητα να �ροέλθει α�ό αυτήν την 
συσκευή... �ου είναι �ραγµατικά αρκετά µικρή, ανέξοδη, και εύκολη να 
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γίνει". Ο �ιο σύγχρονος Γάλλος, DuCarlu, �ρόσθεσε αργότερα καθρέφτες και 
εξέθεσε το µαγειρευµένο κρέας σε µια ώρα. 
 
1830 - Ο Άγγλος αστρονόµος Sir John Herschell µαγειρεύει τρόφιµα σε 
�αρόµοιο µονωµένο κιβώτιο σε µια α�οστολή  στη Νότια Αφρική. 
 
1860 – Ο Augustin Mouchot ήταν ο �ρώτος �ου συνδύασε τις έννοιες 
φούρνος-κιβώτιο για την �αγίδευση θερµότητας και κάτο�τρα καύσεως, για 
να δηµιουργήσει έναν ηλιακό φούρνο, έναν ηλιακό α�οστακτήρα, µια ηλιακή 
αντλία και τελικά την �ρώτη ηλιακή µηχανή ατµού.  Είδε τη µεγάλη εµ�ορική 
δυνατότητα του ηλιακού �λούτου της Γαλλίας και των φτωχών σε καύσιµα 
α�οικιών στη βόρεια Αφρική και της Ασίας. 
Το 1877 ο Mouchot κατασκευάζει ηλιακά µαγειρεία για τους Γάλλους 
στρατιώτες στην Αλγερία, �ου συµ�εριλάµβαναν ένα µεταλλικό κώνο, �ου η 
κατασκευή του βασιζόταν σε ένα κυκλικό τοµέα 105 µοιρών. Έψησε ε�ίσης 
ψωµί σε τρείς ώρες, κατασκεύασε ξεχωριστό µαγειρείο ατµού για λαχανικά, 
έκανε δοκιµές σε ένα �αραβολικό µαγειρείο και έγραψε ε�ίσης το �ρώτο 
βιβλίο για την ηλιακή ενέργεια και τις βιοµηχανικές της εφαρµογές.  Τέλος 
�αστερίωσε νερό και κρασί, και δούλεψε �άνω σε µια ηλιακή συσκευή για τον 
διαχωρισµό του νερού σε υδρογόνο και οξυγόνο. 
Όταν άρχισε η µαζική µεταφορά άνθρακα και βελτιώθηκαν οι �ολιτικές 
σχέσεις µε την Αγγλία, α�οκαταστάθηκε η �ηγή άνθρακα για την Γαλλία και 
το ενδιαφέρον για την ηλιακή ενέργεια εξασθένισε. Έτσι ο α�οθαρρυµένος 
Mouchot ε�έστρεψε στη διδασκαλία ως µαθηµατικός. 
 
1876 - Στην Ινδία ο W. Adams ανέ�τυξε έναν οκτάγωνο φούρνο µε οκτώ 
κάτο�τρα, �ου µαγείρευε µερίδες φαγητού για ε�τά στρατιώτες µέσα σε δυο 
ώρες. Ο dr. Charles G. Abbot, γραµµατέας του αµερικανικού �ολιτιστικού 
ιδρύµατος, ήταν ο �ρώτος καταγραµµένος εφευρέτης των ηλιακών 
µαγειρείων, στα ο�οία ο συλλέκτης θερµότητας ήταν έξω στον ήλιο ενώ το 
ίδιο το µαγειρείο ήταν στο σ�ίτι, µε τη θερµότητα να µεταφέρεται α�ό το 
συλλέκτη στην κουζίνα µε την κυκλοφορία �ετρελαίου.  Η α�οθηκευµένη 
θερµότητα αυτού του ηλιακού βραστήρα ε�έτρε�ε το µαγείρεµα και το 
α�όγευµα. 
 
1884 - Ένας άλλος  ε�ιστήµονας, ο ∆ρ Samuel P. Langley, µαγείρεψε ηλιακά 
γεύµατα στην κορυφή του όρους Whitney στην Καλιφόρνια. 
 
1891 - Ο Clarence Kemp, ο �ατέρας της ηλιακής ενέργειας στις  ΗΠΑ, 
κατοχύρωσε έναν ηλιακό θερµοσίφωνα µε δί�λωµα ευρεσιτεχνίας �ου 
α�έσ�ασε ευρεία δηµοτικότητα, ειδικά  στην Καλιφόρνια. Σχεδόν το 30% των 
σ�ιτιών στο Πασαντένα είχε τα ηλιακά συστήµατα θέρµανσης νερού α�ό το 
1897. Αυτή η εµ�ορικότητα µειώθηκε κατά τη διάρκεια του Β’ Παγκοσµίου 
Πολέµου, όταν άρχισε να διανέµεται σε �υρετώδεις ρυθµούς ο χαλκός, ένα 
υλικό κλειδί για την ε�οχή. 
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1894 – Το εστιατόριο �ά�ιας του Xiao στο Sichuan της Κίνας, ψήνει �ά�ιες µε 
ηλιακό µαγείρεµα. 
 
1930 - Η Γαλλία   στέλνει µεγάλο αριθµό ηλιακών µαγειρείων στις α�οικίες 
της  στην Αφρική. Η Ινδία   αρχίζει να ερευνά την ηλιακή ενέργεια ως 
υ�οκατάστατο της βιοµάζας. 
 
1940 – Η dr Maria Telkes στις ΗΠΑ ερεύνησε διάφορους συνδυασµούς τύ�ων 
ηλιακών µαγειρείων, συµ�εριλαµβανοµένων και µερικών µε χηµικά για τη 
συγκράτηση θερµότητας  και δηµοσίευσε ένα βιβλίο για τους ηλιακούς 
φούρνους, το 1968. 
 
1945 - Ο Ινδός �ρωτο�όρος Sri M. K. Ghosh σχεδίασε την �ρώτη ηλιακή 
κουζίνα τύ�ου κιβωτίου �ου �αράχθηκε µε εµ�ορικούς σκο�ούς. 
 
1950 - Οι θερµοσίφωνες ήταν δηµοφιλείς  στη Φλόριντα των ΗΠΑ έως ότου 
µειώθηκαν τα �οσοστά ηλεκτρικής ενέργειας µε την κυβέρνηση να ε�ιδοτεί 
την ενέργεια, και οι καταναλωτές να ωθούνται για να χρησιµο�οιήσουν όλο 
και �ερισσότερους. Ινδοί ε�ιστήµονες στα κυβερνητικά εργαστήρια 
σχεδιάζουν και κατασκευάζουν τους εµ�ορικούς ηλιακούς φούρνους και τους 
ηλιακούς ανακλαστήρες, αλλά δεν γίνονται εύκολα α�οδεκτοί, ε�ειδή 
υ�άρχουν ακόµα χαµηλότερου κόστους εναλλακτικές λύσεις.  
Ο Farrington Daniels και ο George Löf α�ό το Wisconsin των ΗΠΑ, 
�αρουσιάζουν  µαγειρεία συµ�υκνωτών στο βόρειο Μεξικό, µε κά�οια 
α�οδοχή, και ο Tom Lawand του, ερευνητικού ιδρύµατος στήριξης στον 
Καναδά δοκιµάζει µαγειρεία ατµού σε διάφορες ανα�τυσσόµενες χώρες,  
αλλά και σε αυτές τις �εριοχές, υ�ήρχαν εναλλακτικές λύσεις µε χαµηλότερο 
κόστος για τα νοικοκυριά. 
 
1955 – Ιδρύεται η ∆ιεθνής Κοινότητα Ηλιακής Ενέργειας ως ένωση για την 
εφαρµοσµένη ηλιακή ενέργεια, της ο�οίας η �ρώτη διάσκεψη  στο Φοίνιξ των 
ΗΠΑ, �εριέλαβε �ολλά �ρακτικά ηλιακά µαγειρεία.  Α�ό τότε γίνονται 
γνωστές οι βασικές αρχές του ηλιακού µαγειρέµατος.  Εκτίθενται ηλιακά 
µαγειρεία συµ�εριλαµβανοµένων �αραβολικού τύ�ου α�ό τον Ινδό J.L. Ghai, 
τον Αµερικανό Georg O.G. Löf, τον Λιβανέζο Adnan Tarcici και τον Ιά�ωνα 
S. Goto και µαγειρεία τύ�ου κιβωτίου α�ό την Αµερικανίδα Maria Telkes. 
 
1959 - Η Οργάνωση για τη ∆ιατροφή και την Υγεία του ΟΗΕ µετράει τις 
θερµικές ικανότητες στο ζέσταµα νερού ενός �αραβολικού µαγειρείου και 
ενός κοινού φούρνου. 
 
1960 – Ο ΟΗΕ δοκιµάζει µερικά �ιλοτικά �ρότζεκτ µε �οικίλες ε�ιµεληµένες 
συσκευές �ου σχεδιάστηκαν α�ό µηχανικούς µε ελάχιστη ή καµία �ροσοχή 
στις καταναλωτικές ανάγκες. Κατό�ιν φέρει ως δικαιολογία την αντίσταση 
των ανθρώ�ων στην �ρόοδο για την α�οτυχία της άµεσης χρήσης των 
�αρα�άνω �ρότζεκτ. 
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1961 - Μια διάσκεψη των Ηνωµένων Εθνών σχετικά µε τις νέες �ηγές 
ενέργειας �εριλαµβάνει �ολλούς �ρωτο�όρους ηλιακών µαγειρείων.  
 
1970 - Η εξά�λωση της καταστροφής των δασών �ροέτρεψε την έρευνα και 
την �ροώθηση του ηλιακού µαγειρέµατος α�ό τις κυβερνήσεις  της Κίνας   και  
της Ινδίας. Η έλλειψη �ετρελαίου δηµιούργησε �ροσωρινά το νέο ενδιαφέρον 
για την ανανεώσιµη ενέργεια �αγκοσµίως.  
 
1973 – Η Barbara Kerr α�ό τις ΗΠΑ, κατασκευάζει �ολλούς τύ�ους ηλιακών 
µαγειρείων τύ�ου συµ�υκνωτών και τύ�ου κιβωτίου σύµφωνα µε 
�εριγραφές, συµ�εριλαµβανοµένης και της συσκευής τύ�ου κιβωτίου του 
Ghosh στην Ινδία. Χρησιµο�οίει τα α�λούστερα υλικά �ου εµ�νεύστηκαν 
α�ό τα µαγειρεία διατήρησης θερµότητας και ανα�τύσσει τα χαµηλού 
κόστους, α�λά ηλιακά µαγειρεία χρησιµο�οιώντας ανακυκλώσιµα υλικά και 
φύλλα αλουµινίου. Συνεργάστηκε µε τον Bob Larson µέσω της οργάνωσης 
People United για να µοιραστούν αυτά τα α�λά ηλιακά εργαλεία µε τους 
αστέγους και τις χαµηλού εισοδήµατος γειτονιές. 
 
1976 – Η Kerr και η γειτόνισσα της, Sherry Cole, µαγειρεύουν δύο γεύµατα 
ανά ηµέρα, για σαράντα ανθρώ�ους, για δύο εβδοµάδες για µια το�ική 
διάσκεψη.  Η Kerr, µε µάστερ στην κοινωνική εργασία έκανε ε�ίσης την 
εκτενή µελέτη �ρωτο�όρων για τους ηλιακούς ξηραντήρες τροφίµων και τους 
ηλιακούς α�οστειρωτές µέσω της µελέτης για τα ηλιακά µαγειρεία. 
 
1978- Η Kerr και η Cole αρχίζουν µια µικρής κλίµακας �αραγωγή και 
�ροώθηση των µαγειρείων και των σχεδίων �ου θα έδειχναν στα νοικοκυριά 
την κατασκευή µιας τέτοιας συσκευής.  Ο καθηγητής Bob Metcalf µαθαίνει για 
τους φούρνους της Kerr και της Cole, αγοράζει ένα, και γίνεται αµέσως 
κανονικός χρήστης αρχίζοντας την έρευνα για την ικανότητα του να 
µαγειρεύει υγιεινά. Γίνεται άµεσα υ�οστηρικτής των ηλιακών µαγειρείων 
στην  �εριοχή του Σακραµέντο και αρχίζει την �ροώθηση της ιδέας σε 
�ολλούς ανθρώ�ους µεταξύ αυτών και ο Thai Thomas. Παράλληλα  ο Bob 
Larson �αρέχει εργαστήρια για την κατασκευή των ηλιακών θερµοσιφώνων. 
 
1979 - Η οργάνωση της αφρικανικής ενότητας οργανώνει την �ρώτη α�ό τις 
εφτά συνόδους για τις νέες, ανανεώσιµες και ηλιακές µορφές ενέργειας.  Η �ιο 
�ρόσφατη ήταν το 2000 στην Τανζανία. Ο Dr. Metcalf, µε µαθητή τον 
Marshall Longvin τεκµηριώνει την �αστερίωση του νερού σε ηλιακά 
µαγειρεία τύ�ου κιβωτίου. 
 
1980 - Οι κυβερνήσεις  της Ινδίας και της Κίνας ε�εκτείνουν την εθνική 
�ροώθηση των µαγειρείων τύ�ου κιβωτίου και �αραµελούν ταυτόχρονα τα 
µαγειρεία τύ�ου συµ�ύκνωσης.  Ερευνητικό ίδρυµα του Καναδά, ερευνά και 
κάνει δοκιµές �άνω στον τοµέα των ηλιακών µαγειρείων. Ο καθηγητής 
Shyam S. Nandwani στην Κόστα Ρίκα διερευνά τα ηλιακά µαγειρεία. Ο 
Tudor Roberts στην Zimbabwe διδάσκει στους σ�ουδαστές του για διάφορα 
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ηλιακά µαγειρεία �ου ο ίδιος κατασκεύασε και χρησιµο�οίησε. Την ίδια 
δεκαετία, �ερί�ου 20.000 µαγειρεία τύ�ου κιβώτιου διανέµονται σε 
αφγανικούς �ρόσφυγες  στο Πακιστάν α�ό φιλανθρω�ική οργάνωση. 
 
1983 - Η Heather Gurley Larson γράφει στις ΗΠΑ το �ρώτο ηλιακό βιβλίο 
µαγειρικής.  
 
1984 - Ο Metcalf δηµοσίευει το �ρώτο άρθρο για την ηλιακή �αστερίωση του 
νερού, και το 1985 εκδίδει εννιασέλιδο εγχειρίδιο οδηγιών για την κατασκευή 
των ηλιακών µαγειρείων τύ�ου κιβωτίου. Η εταιρία ULOG άρχισε για να 
�ροάγει �αραβολικά µαγειρεία αλλά και τύ�ου κιβωτίου σε �ολλές χώρες. Ο 
Bill και η Thelma Rogers αρχίζουν τα εβδοµαδιαία εργαστήρια για 
ανθρώ�ους �ου ενδιαφέρονται για την κατασκευή των δικών τους ηλιακών 
µαγειρείων σε ένα ειδικό κέντρο του δυτικού Σακραµέντο για �ερί�ου δέκα 
χρόνια. 
 
1985 - Με τις οδηγίες των Kerr και Cole, κατασκευάζονται ηλιακά µαγειρεία 
στην Κένυα της Αφρικής.  
 
1986 - Η Οργάνωση για τη ∆ιατροφή και την Υγεία του ΟΗΕ εκτιµά ότι το 
ένα τέταρτο της ανθρω�ότητας έχει σηµαντικό �ρόβληµα σε έλλειψη 
βιοµάζας α�ό ξύλο και ότι έως το 2000 το ένα δεύτερο θα υ�οστεί τις 
συνέ�ειες. Ο Shimeall διδάσκει τον BevBlum να κατασκευάζει µαγειρεία και 
�ροτείνει την �ροώθηση τους σε χώρες �ού είναι ανε�αρκείς σε καύσιµα. 
 
1987 – Ο Bob Metcalf, ο Bill Sperber και Aaron Zazueta �αρουσιάζουν ηλιακά 
µαγειρεία στην Βολιβία σε φυλή Ινδιάνων, µέσω του φιλανθρω�ικού 
ιδρύµατος Meals for Millions και υ�οστηριζόµενοι α�ό την εταιρία Pillsbury.  
Ο Bob Bev συναντιέται µε τη Barbara Kerr και τη Sherry Cole στην Αριζόνα, και, 
µε τη ∆ρ Anne Funkhouser και τον Bob Metcalf συντάσσουν κατάσταση για 
τη δηµιουργία οργανισµού ενώ το ίδιο διάστηµα ο Dave Martin, ήρθε σε 
ε�αφή ξεχωριστά µε τις Kerr και Cole για την �ροαγωγή των ηλιακών 
µαγειρείων στις υ�ανά�τυκτες �εριοχές.   
 
 
 
 
3.3 ΑΝΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΜΕΛΕΤΕΣ ∆ΙΑ∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ 
ΤΥΠΩΝ ΗΛΙΑΚΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ 
 
Η αναφορά στους διάφορους τύ�ους ηλιακών µαγειρείων, �ου έχουν 
ανα�τυχθεί και �αραχθεί σε ευρεία κλίµακα ανά τον κόσµο, είναι 
α�αραίτητη για την κατανόηση των τεχνικών χαρακτηριστικών των 
σηµερινών ηλιακών µαγειρείων. Παρακάτω, �αρουσιάζονται µόνο τρεις 
τύ�οι ηλιακών µαγειρείων. 
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3.3.1 Ηλιακό µαγειρείο µε υλικό α0οθήκευσης θερµότητας 
 
Η �ρώτη συσκευή �ου ε�ινοήθηκε τον Ινδό ε�ιστήµονα N.M. Nahar είναι ένα 
�ολύ καλά µελετηµένο και σχεδιασµένο ηλιακό µαγειρείο. Η συσκευή 
συνίσταται α�ό ένα κουτί δι�λά εντοιχισµένο. Το εξωτερικό µέρος του 
κουτιού α�οτελείται α�ό γαλβανισµένο φύλλο χάλυβα τύ�ου 22 SWG. Το 
εσωτερικό του �εριέχει ε�ίσης ένα δι�λά εντοιχισµένο δίσκο φτιαγµένο α�ό 
φύλλο αλουµινίου τύ�ου 22 SWG. Οι διαστάσεις του εξωτερικού κιβωτίου 
είναι 610 x 610 x 200 mm και του εσωτερικού είναι 450 x 450 mm στο �άνω 
µέρος και 415 x 415 mm στο κάτω µέρος µε ύψος 80mm. O xώρος µεταξύ των 
εσωτερικών δίσκων �εριέχει 5 κιλά χρησιµο�οιηµένου λαδιού µηχανής και 
είναι τελείως σφραγισµένος. Ο χώρος µεταξύ του εξωτερικού δίσκου και του 
εξωτερικού σκελετού είναι µονωµένος µε ένα είδος υαλοβάµβακα και 
χωρισµένος α�ό ένα ξύλινο �λαίσιο. Ο εσωτερικός δίσκος είναι 
χρωµατισµένος µαύρος. Ένα ανοιγόµενο ξύλινο �λαίσιο µε δύο διαφανή 
τζάµια �άχους 4mm, έχει το�οθετηθεί �άνω α�ό τον εσωτερικό δίσκο. Μια 
γόµωση �αρεµβάλλεται ανάµεσα στο δίσκο και το ξύλινο �λαίσιο για να του 
�ροσφέρει στεγανότητα α�ό ενδεχόµενη διαρροή. Ένας χοντρός καθρέφτης - 
ανακλαστήρας 4 χιλιοστών είναι το�οθετηµένος �άνω α�ό το κουτί. Ο 
ανακλαστήρας λειτουργεί και ως κα�άκι όλου του κουτιού. Η κλίση του 
ανακλαστήρα µ�ορεί να �οικίλει α�ό 0° (κλειστό κα�άκι) σε 120° α�ό το 
οριζόντιο ε�ί�εδο, ανάλογα µε την ε�οχή. Τέσσερα µαγειρικά σκεύη 
διαµέτρου 200mm χωρούν µέσα στο µαγειρείο για το µαγείρεµα τεσσάρων 
γευµάτων ταυτόχρονα. Οι γενικές διαστάσεις του µαγειρείου είναι 610 x 610 x 
275 mm. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Σχήµα 3.3.1 Τυ�ικό ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κιβωτίου ε�ινοηµένο α�ό τον Ινδό ε�ιστήµονα 

N.M. Nahar. 

 
Η α�όδοση του ηλιακού µαγειρείου είναι 27,5%. Σύµφωνα µε τον N.M. Nahar 
το ηλιακό µαγειρείο µε υλικό α�οθήκευσης θα είναι ένα όφελος στη διάδοση 
των ηλιακών µαγειρείων στην Ινδία. Η χρήση αυτού του �ρωτότυ�ου 
ηλιακού µαγειρείου συµβάλει στην διατήρηση των συµβατικών καυσίµων, 
ό�ως το καυσόξυλο, τη ζωική κο�ριά, τα γεωργικά α�όβλητα στις αγροτικές 
�εριοχές, LPG, την κηροζίνη, την ηλεκτρική ενέργεια και τον άνθρακα στις 
αστικές �εριοχές. 
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3.3.2 Ηλιακό µαγειρείο τύ0ου κουτιού σουδανικής 0ροέλευσης 
 
Το συγκεκριµένο σχέδιο είναι Σουδανικής καταγωγής ό�ως και ο 
κατασκευαστής του, B.S. Mohamed Ali και είναι συγκεντρωτικού τύ�ου µε 
συνδυασµό εσωτερικών και εξωτερικών ανακλαστήρων. Σχεδιάστηκε και 
κατασκευάστηκε στο Κέντρο Ενεργειακών Σ�ουδών του Ινδικού Ινστιτούτου 
Τεχνολογίας στο ∆ελχί. Ο συνδυασµός των ανακλαστήρων α�οβλέ�ει στην 
βελτίωση της α�όδοσης του µαγειρείου. Οι εσωτερικοί ανακλαστήρες είναι 
δυο κοµµάτια καθρέφτες το�οθετηµένα υ�ό γωνία 45ο στις �λευρές του 
µαγειρείου. Το µαγειρείο ενισχύθηκε και µε εξωτερικούς ανακλαστήρες 
φτιαγµένοι α�ό καθρέφτη ορθογώνιου σχήµατος (90 x 40cm), κρεµασµένοι µε 
µεντεσέδες στη �ίσω κάθετη µεριά του ώστε να µ�ορεί να �ροσαρµοστεί α�ό 
ένα µηχανισµό ράβδου. Οι ανακλαστήρες είναι τόσο καλά σχεδιασµένοι �ου 
η άριστη θέση τους ε�ιτυγχάνεται όταν οι ανακλώµενες ακτίνες καλύ�τουν το 
µ�ροστινό µέρος της �λάκας αλουµινίου ενώ το υ�όλοι�ο �ίσω µισό 
καλύ�τεται α�ό τις ακτίνες των εσωτερικών ανακλαστήρων. Οι εσωτερικοί 
ανακλαστήρες ρυθµίστηκαν σε γωνία 70ο �ρος το οριζόντιο µε δοκιµές 
ιχνηλάτησης του ηλίου ε�ιτρέ�οντας έτσι στις ανακλώµενες ακτίνες να 
καλύ�τουν το µαγειρικό σκεύος �ου βρίσκεται στο κέντρο της �λάκας 
λαµβάνοντας υ�όψη µερικές �αρεκκλίσεις λόγω αλλαγής ώρας και ε�οχής. 
 
Το ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κουτιού σουδανικής �ροέλευσης α�οτελείται α�ό 
ένα εξωτερικό κουτί (100 x 50cm) κατασκευασµένο α�ό ξύλινα κοµµάτια 4 x 
2,4 cm καλυµµένα εξωτερικά α�ό φύλλα ξύλου. Η µόνωση του κουτιού 
�αρέχεται α�ό ένα κενό 5 εκατοστών ό�ου �αρεµβάλλεται συµ�αγές γυαλί. Η 
µαύρου χρώµατος �λάκα αλουµινίου είναι το�οθετηµένη στην �άνω 
ε�ιφάνεια του κάτω µέρους του µαγειρείου �άνω α�ό ένα γυάλινο ε�ί�εδο 
�άχους 5 εκ. Το σχήµα της �λήρους �λάκας είναι τρα�εζοειδής µε το 
µ�ροστινό µέρος να είναι ορθογώνιο έχοντας τελικό εµβαδό 0,267m2. Η 
�όρτα του µαγειρείου µήκους 30 x 25 cm έχει τη δυνατότητα ανοίγµατος και 
βρίσκεται στο κέντρο του �ίσω µέρους. Στην εσωτερική ε�ιφάνεια υ�άρχει 
ένα κοµµάτι γυαλί ώστε η �όρτα να χειρίζεται ξεχωριστά χρησιµο�οιώντας 
ένα χερούλι φτιαγµένο α�ό αλουµίνιο εξωτερικά στο κέντρο της �όρτας. Το 
µαγειρείο α�ό �άνω είναι καλυµµένο µε δι�λό τζάµι α�ό συνηθισµένο γυαλί 
�αραθύρου µε 1 εκ. χώρο �λαισίου και ξύλινα κοµµάτια ορθογώνια 8 x 2,4 cm 
και µονίµως µανταλωµένα στο µαγειρείο. Το �άνω κάλυµµα έχει κλίση 28,6ο 
�ου αντα�οκρίνεται στο �λάτος του Νέου ∆ελχί. Για την ε�ίτευξη αυτής της 
κλίσης, το ύψος του �ίσω µέρους έγινε 35 cm και 8 cm για το µ�ροστά. 
Τέσσερις ειδικοί τροχοί το�οθετήθηκαν για τον �ροσανατολισµό του �ρος τον 
ήλιο. 
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Σχήµα 1.2 Ισοµετρικό σχέδιο του σουδανικού ηλιακού µαγειρείου (cm) 

 
 
 
 
 
 
Η ε�ιστηµονική αυτή µελέτη δεν στόχευε σε ένα ανταγωνιστικό σχέδιο 
α�έναντι στους διαθέσιµους �αραδοσιακούς φούρνους (κόστος σχεδίου 70$ 
και 1$=200 σουδανικά δηνάρια). Οι ανακλαστήρες θα µ�ορούσαν να 
αντικατασταθούν µε φύλλα αλουµινίου µε στόχο τη µείωση της κόστους και 
του βάρους, µολονότι η θερµική α�όδοση θα ε�ηρεαζόταν λόγω της 
χαµηλότερης τιµής της αντανακλαστικότητας του αλουµινίου. Ε�ίσης, τα 
φύλλα αλουµινίου είναι �ιο ευαίσθητα σε καιρικές συνθήκες ό�ως βροχή και 
έκθεση στον Ήλιο. Η χρήση εσωτερικών και εξωτερικών ανακλαστήρων µαζί 
µε την δυνατότητα κλίσης του �άνω καλύµµατος θα αύξαναν σηµαντικά την 
θερµική α�όδοση του µαγειρείου.  
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3.3.3 Ηλιακό µαγειρείο τύ0ου κουτιού µε δυο εκδοχές στη χωρητικότητα 
 
Το ηλιακό αυτό µαγειρείο τύ�ου κουτιού είναι α�ό την Αίγυ�το, άλλη µια 
χώρα µε εκτεταµένη ηλιακή έκθεση �ου βρίσκεται κοντά στην ζώνη του 
Ισηµερινού και ευνοείται µε υψηλές θερµοκρασίες. Οι ε�ιστήµονες Α.Α. El-
Sebaii και A. Ibrahim σχεδίασαν δυο ίδια µοντέλα µε διαφορετικές 
χωρητικότητες και µε �ολύ καλές ε�ιδόσεις. 
 
Η κατασκευή του ηλιακού µαγειρείου α�οτελείται κυρίως α�ό ένα ξύλινο 
κιβώτιο µε ένα άνοιγµα. Οι εσωτερικές του διαστάσεις είναι 0,65m x 0,85m x 
0,30m. Μια ε�ί�εδη �λάκα χαλκού �άχους 0,002 m και διαστάσεων 0,49 x 0,56 
m χρησιµο�οιείται ως α�ορροφητική ε�ιφάνεια για την εισερχόµενη ηλιακή 
ακτινοβολία. Η ανώτερη ε�ιφάνεια της α�ορροφητικής �λάκας είναι 
χρώµατος µεταλλικού µαύρου ε�οµένως είναι σε θέση να α�ορροφά το 
µεγαλύτερο µέρος της άµεσης ηλιακής ακτινοβολίας. Ένα µαγειρικό δοχείο 
φτιαγµένο α�ό χαλκό µε διάµετρο 0,13m και βάθος 0,14m είναι ενωµένο 
στενά µε την α�ορροφητική �λάκα στο κέντρο της για να ε�ιτευχθεί η 
ε�ιθυµητή ε�αφή µεταξύ τους. Ως εκ τούτου, το �οσοστό µεταφοράς 
θερµότητας αυξάνεται δια της ε�αφής. Το ανώτερο άνοιγµα του ηλιακού 
µαγειρείου καλύ�τεται µε δι�λό τζάµι �ου τα χωρίζουν µόλις 0,02m. Το 
�άχος κάθε φύλλου γυαλιού είναι 0,003m. Οι δι�λές καλύψεις γυαλιού 
ελαχιστο�οιούν το �οσοστό α�ώλειας θερµότητας α�ό το άνω µέρος του 
µαγειρείου. Ένας ε�ί�εδος καθρέφτης διαστάσεων 0,60m x 0,54m �ου 
αρθρώνεται στην κορυφή του κουτιού, αντανακλά την ηλιακή ακτινοβολία 
µέσα στο µαγειρείο. Η γωνία κλίσης του καθρέφτη µ�ορεί να ρυθµιστεί σε όλη 
τη διάρκεια της ηµέρας για να µεγιστο�οιήσει τη �οσότητα της ηλιακής 
ακτινοβολίας �ου αντανακλάται µέσα στο µαγειρείο. 
 

 
 

Σχήµα 3.3.3 Σχηµατικό διάγραµµα του ηλιακού µαγειρείου τύ�ου κουτιού 
(a) Α�ορροφητική �λάκα µε ένα σκεύος (Model I) 

(b) Α�ορροφητική �λάκα µε τέσσερα σκεύη (Model II) 
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Το κενό µεταξύ του �ατώµατος του κιβωτίου και της α�ορροφητικής �λάκας 
(0,10m �άχος), καθώς ε�ίσης και οι �λευρές του, είναι γεµισµένες µε 
υαλοβάµβακα ως µονωτικό υλικό µε σκο�ό να µειωθούν οι α�ώλειες 
θερµότητας α�ό το �ίσω µέρος και α�ό τις �λευρές του ηλιακού µαγειρείου. 
 
Πολλά είναι τα συµ�εράσµατα �ου βγήκαν α�ό αυτή την µελέτη και µερικά 
α�ό αυτά καταγράφονται �αρακάτω. Έτσι λοι�όν, στα ηλιακά µαγειρεία 
τύ�ου κουτιού είναι φρονιµότερο να χρησιµο�οιούνται  �ερισσότερα α�ό ένα 
σκεύη ώστε να γίνεται εκµεταλλεύσιµη όσο το δυνατόν �ερισσότερο η �εριοχή 
της �λάκας α�ορρόφησης. Ε�ίσης, η καλύτερη α�όδοση του µαγειρείου 
ε�ιτυγχάνεται µε το µεγαλύτερο µαγειρικό φορτίο. Τέλος αξίζει να σηµειωθεί, 
ότι η α�όδοση του µαγειρείου �ου α�οτελούνταν α�ό τα τέσσερα δοχεία 
µαγειρέµατος µε ίδιες διαστάσεις ήταν καλύτερη. 
 
 
 
 
 
3.4 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΦΟΡΑ ΣΤΟ ΤΕΙ ΚΡΗΤΗΣ 
 
 
Προηγούµενες µελέτες έχουν γίνει στο ΤΕΙ Κρήτης στο τµήµα Φυσικών 
Πόρων και Περιβάλλοντος µε το ίδιο ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κιβωτίου, όµως 
µε κά�οιες κατασκευαστικές διαφορές. Αυτά τα �ειράµατα έλαβαν χώρα το 
µήνα Ιούλιο του 2005 ό�ου ε�ετεύχθησαν θερµοκρασίες σε ένα γυάλινο 
δοχείο µε νερό µέχρι 90 οC. Οι µετρήσεις �ου ελήφθησαν είναι η ένταση της 
ηλιακής ακτινοβολίας, η θερµοκρασία �εριβάλλοντος και η θερµοκρασία 
νερού σε ένα γυάλινο σκεύος το�οθετηµένο µέσα στο µαγειρείο. Το µοναδικό 
µαγειρικό �είραµα �ου δοκιµάστηκε ήταν το ψήσιµο µιας µερίδας 
κοτό�ουλου και �αρόλα αυτά βγήκαν αρκετά συµ�εράσµατα α�ό την 
συγκεκριµένη µελέτη. 
 
Άλλη µια �αρόµοια µελέτη αφορά ένα ηλιακό ξηραντήρα τροφίµων, 
σύνθετου τύ�ου. Το ξηραντήριο αυτό κατασκευάστηκε και µελετήθηκε σε 
ερευνητικό και �ειραµατικό ε�ί�εδο α�ό το TEI Κρήτης (Τµήµα Φυσικών 
Πόρων και Περιβάλλοντος) στα Χανιά. Σηµαντικό ρόλο στην υλο�οίηση 
αυτής της ιδέας έχει το γεγονός της καλοκαιρινής �εριόδου ό�ου υ�άρχει 
µεγάλη ηλιοφάνεια και γίνεται η συγκοµιδή των αγροτικών �ροϊόντων. Μετά 
τη συγκοµιδή η συντήρηση των �ροϊόντων συνήθως γίνεται µε συµβατικό 
φούρνο, ο ο�οίος στη συγκεκριµένη µελέτη αντικαταστάθηκε µε το ηλιακό 
ξηραντήριο. Παρουσιάστηκαν µετρήσεις και τα α�οτελέσµατα α�ό 
διαφορετικά γεωργικά �ροϊόντα ενώ η �ειραµατική διαδικασία 
�ραγµατο�οιήθηκε τον Μάιο και τον Ιούλιο του 2006. Α�ό τη συγκεκριµένη 
µελέτη έγινε κατανοητή η συµφέρουσα αντικατάσταση των συµβατικών 
φούρνων α�ό τα ηλιακά ξηραντήρια χάρη σε �ολλές µετρήσεις και διατάξεις 
�ου ε�έφεραν χρήσιµα συµ�εράσµατα. 
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Ε�ίσης έχουν ξαναγίνει �αρόµοια �ειράµατα για την ανά�τυξη και η δοκιµή 
ενός ηλιακού µαγειρείου τύ�ου κουτιού, για χρήση στα Χανιά µε 
�ειραµατικές δοκιµές �ου έλαβαν χώρα τους µήνες Α�ρίλιο, Μάιο και Ιούλιο 
του 2006. Σκο�ός της συγκεκριµένης µελέτης ήταν, η δυνατότητα ε�ίτευξης 
και καταγραφής α�αραίτητων µετρήσεων για τη διαδικασία του 
µαγειρέµατος µε θερµική ενέργεια, καθώς ε�ίσης και η ύ�αρξη 
καταγεγραµµένων �ληροφοριών για το ηλιακό µαγειρείο. Καταβλήθηκε µια 
�ροσ�άθεια στο συγκεκριµένο �ρότζεκτ για την �ρακτική τελειο�οίηση των 
ηλιακών µαγειρείων αλλά και την ελαχιστο�οίηση του κόστους τους µε �ολλά 
θετικά και ενθαρρυντικά α�οτελέσµατα αλλά και συµ�εράσµατα για το 
µέλλον της συσκευής αλλά και των εναλλακτικών �ηγών ενέργειας.  
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4. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΣΥΣΚΕΥΗΣ-ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΩΝ ∆ΙΑΤΑΞΕΩΝ 

ΚΑΙ ΜΕΤΡΗΤΙΚΩΝ ΣΥΣΚΕΥΩΝ 

 
4.1 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΗΛΙΑΚΟΥ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ 

 
Το ηλιακό µαγειρείο �ου κατασκευάστηκε για τις ανάγκες του �ειράµατος 
�αρουσιάζεται στο σχήµα 4.1. Τα εσωτερικά τοιχώµατα του µαγειρείου είναι 
κατασκευασµένα α�ό αλουµίνιο ωστόσο µόνο ο �υθµένας είναι βαµµένος µε 
µαύρη οικολογική µ�ογιά ώστε να α�ορροφά �ερισσότερη θερµότητα. Τα 
τοιχώµατα αυτά είναι µονωµένα µε υαλοβάµβακα �άχους 5 cm σε κάθε 
�λευρά. Οι εσωτερικές διαστάσεις του µαγειρείου είναι 36x55 cm µε ύψος στο 
µ�ροστινό τµήµα 18cm και στο �ίσω 52cm. Το εµβαδό της γυάλινης 
ε�ιφάνειας είναι 36x62,5=2250cm2. Για την ε�ίτευξη µεγαλύτερων 
θερµοκρασιών και την ελαχιστο�οίηση των α�ωλειών θερµότητας στο 
εσωτερικό του µαγειρείου, το�οθετήθηκε ένα α�λό τζαµί, στο �άνω µέρος της 
συσκευής, το ο�οίο µονώνει το φούρνο και ταυτόχρονα �αγιδεύει την 
θερµότητα στο εσωτερικό του. To τζάµι το�οθετήθηκε µε κλίση 28 µοιρών ως 
�ρος το οριζόντιο ε�ί�εδο. Τα εξωτερικά τοιχώµατα του µαγειρείου 
κατασκευάστηκαν α�ό ξύλο το ο�οίο βάφτηκε µαύρο οικολογικό µη τοξικό 
χρώµα έτσι ώστε να α�ορροφά όσο το δυνατό �ερισσότερη θερµότητα. Η 
χωρητικότητα του ηλιακού µαγειρείου είναι αρκετή για την το�οθέτηση δυο 
κυλινδρικών σκευών ή ενός ταψιού κανονικού µεγέθους. Ο όγκος του είναι 
69.300 cm3. 
 
 

 
Σχήµα 4.1 Σχεδιάγραµµα του ηλιακού µαγειρείου 
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Αξίζει να σηµειωθεί ότι η κατασκευή του µαγειρείου έγινε α�ό α�λά και 
εύκολα στο να βρεθούν υλικά, τα ο�οία δεν κοστίζουν σχεδόν καθόλου και 
χρησιµο�οιούνται α�ό ένα µέσο άνθρω�ο στην καθηµερινότητά του. 
Προσοχή δόθηκε στην βαφή του ηλιακού µαγειρείου αφού 
χρησιµο�οιήθηκαν σε όλα του τα σηµεία οικολογικά και µη τοξικά χρώµατα 
ώστε να υ�άρχει η α�αραίτητη ασφάλεια κατά την ε�αφή και την 
αλληλε�ίδραση των τροφίµων µε τον φούρνο. 
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Σχήµα 4.2 Ηλιακό µαγειρείο τύ�ου κουτιού 
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4.2 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΕΣ ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ – ΜΕΤΡΗΤΙΚΕΣ ΣΥΣΚΕΥΕΣ – ΧΩΡΟΣ 

∆ΙΕΞΑΓΩΓΗΣ ΠΕΙΡΑΜΑΤΩΝ 

 
 
 
Τα �αρακάτω δεκα�έντε �ειράµατα διεξήχθησαν στον εξωτερικό 
�εριβάλλοντα χώρο του ΤΕΙ Κρήτης Παραρτήµατος Χανίων. Το υ�αίθριο 
αµφιθέατρο ήταν ο �λέον κατάλληλος τό�ος τόσο για την άνεση χώρου �ου 
�ροσφέρει όσο και για την α�οφυγή σκίασης �ου θα µ�ορούσε να ε�ηρεάσει 
αρνητικά τη διεξαγωγή των �ειραµάτων. Να σηµειωθεί ότι το ακριβές 
γεωγραφικό µήκος είναι 35ο 31’ 54’’ και φυσικά το γεωγραφικό �λάτος είναι 
24ο  9’ 6’’. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 4.2.1 Το υ�αίθριο αµφιθέατρο του ιδρύµατος στα Χανιά ήταν ο καταλληλότερος 
χώρος για την διεξαγωγή των �ειραµάτων. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εκτός α�ό το οικολογικά κατασκευασµένο και συντηρηµένο ηλιακό µαγειρείο 
χρησιµο�οιήθηκαν και µερικά όργανα για την λήψη των θερµοκρασιών 
�εριβάλλοντος και α�ορροφητικής �λάκας. Η θερµοκρασία του 
�εριβάλλοντος µετρήθηκε µε ένα θερµόµετρο υδραργύρου να βρίσκεται υ�ό 
σκιά ενώ µε ένα ειδικό θερµόµετρο υ�ερύθρων ελήφθη η θερµοκρασία της 
εσωτερικής µεταλλικής �λάκας σε κάθε σηµείο της. Η λειτουργία του 
θερµοµέτρου υ�ερύθρων είναι αρκετά α�λή. Το σχήµα του είναι �αρόµοιο µε 
ένα �ιστόλι. Σηµαδεύοντας µε το βοηθητικό στίγµα ενός α�λού λέιζερ στο 
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αντικείµενο �ου �ρέ�ει να ληφθεί η ακριβής ένδειξη γίνεται η καταµέτρηση 
της θερµοκρασίας και �ροβάλλεται στον ειδικό �ίνακα ενδείξεων. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 4.2.2 Ειδικό θερµόµετρο υ�ερύθρων µε λέιζερ 

 
 
 
 
 
 
Για την κατανόηση της λειτουργίας του ηλιακού µαγειρείου και των 
χαρακτηριστικών ήταν α�αραίτητη η καταγραφή των εξής µετρήσεων κάθε 
µισή ώρα : (i) θερµοκρασία �εριβάλλοντος (ii) θερµοκρασία κάτω εσωτερικής 
µεταλλικής α�ορροφητικής �λάκας. 
 
Τα �ειράµατα διεξήχθησαν την �ερίοδο του Ιουλίου για ευνόητους λόγους 
και όλα �εριείχαν µαγειρικό φορτίο. Το διάστηµα της ηµέρας �ου έλαβαν 
χώρα ήταν α�ό τις 10:00 έως τις 14:00, το ο�οίο α�οδείχτηκε αρκετό για όλα 
σχεδόν τα �ειράµατα. Οι καιρικές συνθήκες ήταν άψογες και βοηθητικές καθ 
όλη τη διάρκεια των �ειραµάτων. Ο �ροσανατολισµός του ηλιακού 
µαγειρείου ήταν �άντοτε �ρος το Νότο, ενώ ήταν α�αραίτητη και η σταδιακή 
�εριστροφή του ανά τακτά χρονικά διαστήµατα ώστε να συγκεντρώνεται, το 
καλύτερα δυνατόν, η µέγιστη �οσότητα ηλιακής ακτινοβολίας για τη µέγιστη 
α�όδοση. Τέλος, όσων αφόρα την �ροσ�άθεια για µέγιστη α�όδοση του 
ηλιακού µαγειρείου, αξίζει να σηµειωθεί ότι µε την βοήθεια του τεχνικού 
�ροσω�ικού του ΤΕΙ, το γυαλί της συσκευής αντικαταστάθηκε για ένα 
�είραµα µε γυαλί τύ�ου µατ. 
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 Εικόνα 4.2.3 Αριστερά �ροβάλλεται η α�εικόνιση του γυαλιού τύ�ου µατ συγκριτικά 

µε το α�λό καθαρό γυαλί στα δεξιά 
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5. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

 
5.1 ΠΕΙΡΑΜΑΤΑ 

 
ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.1 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 2/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΛΟΥΚΑΝΙΚΑ 
 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 

ΠΛΑΚΑΣ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟ ΧΡΟΝΟ
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

 
Σχήµα 5.1.1 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 

 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 27 29 

10:30 27 42 

11:00 27,5 49 

11:30 31 54 

12:00 32 56 

12:30 33 57 

13:00 33 50 

13:30 33 53 

14:00 33 95 

Πίνακας 5.1.1 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Χαµηλή ένταση ανέµου Ν∆ διεύθυνσης και γενικά 
καλός καιρός µε υψηλές θερµοκρασίες και υγρασία στο 47%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Η λήψη των !ρώτων θερµοκρασιών στο 
εσωτερικό του ηλιακού µαγειρείου έγινε µε λάθος τρό!ο. Το θερµόµετρο 
υ!ερύθρων δεν δια!ερνά την ε!ιφάνεια του τζαµιού ο!ότε οι οκτώ !ρώτες 
µετρήσεις είναι λανθασµένες αφού η !ραγµατική θερµοκρασία είναι !ολύ 
µεγαλύτερη. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ: Σωστά ψηµένα εσωτερικά και εξωτερικά 
κρίνοντας α!ό το χρώµα και τη γεύση. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εικόνα 5.1.1 Λουκάνικα σχάρας κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.2 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 3/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΜΠΡΙΖΟΛΕΣ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ

ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.2 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 

 

 

 

 

 

 

 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 55 

10:30 31 68 

11:00 32 81 

11:30 32,5 79 

12:00 33 97 

12:30 33,5 89 

13:00 34 86 

13:30 34 82 

14:00 34 80 

Πίνακας 5.1.2 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Η ένταση του ανέµου ήταν χαµηλή µε ∆υτική 
διεύθυνση και ο καιρός καθαρός. Η υγρασία έτεινε στο 65%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Όλα κύλισαν οµαλά και δίχως α!ρόο!τα. Ο 
καιρός ήταν αρκετά βοηθητικός ενώ η θερµοκρασία !εριβάλλοντος κατά τη 
διάρκεια του !ειράµατος δεν ξε!έρασε τους 34 ˚C. Η ανώτατη θερµοκρασία 
της µεταλλικής !λάκας ξε!έρασε τους 97 ˚C ενώ η σωστή κο!ή και διάτρηση 
του κρέατος βοήθησε στο καλύτερο ψήσιµό του. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ: Καλοψηµένη και αρκετά ζουµερή. Θετικά σχόλια 
των γευσιγνωστών. Το ψήσιµο είχε διάρκεια α!ό τις 10 !µ έως τις 13:30. 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.2 Μ!ριζόλα κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.3 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 6/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ 
 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ

ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.3 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 28 50 

10:30 29 70 

11:00 29 80 

11:30 30 80 

12:00 30 80 

12:30 31 90 

13:00 31 90 

13:30 32 90 

14:00 32 91 

Πίνακας 5.1.3 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Χαµηλή ένταση ανέµου µε Ν∆ διεύθυνση και 
καθαρός καιρός, µε την υγρασία ν κυµαίνεται στο 53%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Οι µετρήσεις ελήφθησαν κανονικά δίχως κά!οιο 
ιδιαίτερο !ρόβληµα. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Καλοψηµένα αλλά λίγο στεγνά σε σύγκριση µε την µ!ριζόλα. Πολλή καλή 
γεύση και χρώµα. 
 
 

 
Εικόνα 5.1.3 Μ!ιφτέκια κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.4 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 7/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΠΙΤΣΑ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.4 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 

 
 
 
 
  

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 55 

10:30 30 65 

11:00 30,5 85 

11:30 31 95 

12:00 31 100 

12:30 31 98 

13:00 31 95 

13:30 31 97 

14:00 31,5 98 

Πίνακας 5.1.4 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Καθαρός καιρός µε χαµηλή ένταση ανέµου µε Β∆ 
διεύθυνση. Η υγρασία έφτασε στο 58% και οι συνθήκες ήταν ιδανικές για 
ψήσιµο αφού η θερµοκρασία κυµάνθηκε µεταξύ 29 ˚C και 31,5 ˚C. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Η καθαριότητα του γυαλιού συµβάλει 
σηµαντικά στην άνοδο της θερµοκρασίας. Ό!ως !αρατηρήθηκε µέσα α!ό τα 
καθηµερινά !ειράµατα λίγη σκόνη στην ε!ιφάνεια του γυαλιού µ!ορεί να 
!ροκαλέσει α!ώλειες της τάξεως των 10-20 ˚C. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνη βιβλιοθήκης: 
Καλοψηµένη και νόστιµη αλλά θα !ροτιµούσα να ήταν !ιο ξεροψηµένη. 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Πάρα !ολύ καλά ψηµένη και γευστική, έ!ρε!ε να ήταν !ερισσότερο 
ξεροψηµένη. 
Γραµµατεία: 
Πολύ καλά ψηµένη σε γενικές γραµµές. Τα υλικά ψήθηκαν !ολύ όµορφα, το 
ζυµάρι ψήθηκε οµοιόµορφα, εκτός α!ό τις άκρες ό!ου αφυδατώθηκε. 
   
 

 
Εικόνα 5.1.4 Πίτσα κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.5 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 8/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΜΠΡΙΖΟΛΕΣ ΓΕΜΙΣΤΕΣ 
 
 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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Σχήµα 5.1.5 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 

 

 

 

 

  
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 50 

10:30 30,5 70 

11:00 31 75 

11:30 31 80 

12:00 31 85 

12:30 32 85 

13:00 32 85 

13:30 32 85 

14:00 33 90 

Πίνακας 5.1.5 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Ο καιρός ήταν άψογος µε χαµηλή ένταση ανέµου 
∆υτικής διευθύνσεως και η θερµοκρασία κυµάνθηκε α!ό 30-33 ˚C ενώ η 
υγρασία έφτασε στο 39%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Λόγω ύγρανσης του γυαλιού α!ό τους 
υδρατµούς !ου ανα!τύσσονται ίσως να ε!ηρεάζεται η άνοδος της 
θερµοκρασίας µέσα στο ηλιακό µαγειρείο. Ο σωστός καθαρισµός της 
ε!ιφάνειας και α!ό την εσωτερική αλλά και α!ό την εξωτερική !λευρά 
συµβάλει στην ανά!τυξη µεγαλύτερων θερµοκρασιών !άνω στη µεταλλική 
!λάκα. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ  
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης:  
Ήθελε λίγο ψήσιµο ακόµα, χωρίς όµως να είναι άψητη, και ήθελε και λίγο να 
ξεροψηθεί ακόµα. Η γεύση ικανο!οιητική. 
Γραµµατεία: 
Ήταν κανονικά ψηµένη η γεµιστή µ!ριζόλα. Ως !ρος το ρόδισµα, ίσως το 
ανοιχτό χρώµα να οφείλεται στην υγρασία της µυζήθρας. Υ!έροχη. 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.5 Μ!ριζόλες  γεµιστές κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.6 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 9/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΤΥΡΟΠΙΤΑΚΙΑ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.6 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 

 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 28 55 

10:30 28,5 65 

11:00 29 85 

11:30 31 95 

12:00 31 100 

12:30 32 105 

13:00 32 105 

13:30 32 110 

14:00 32 110 

Πίνακας 5.1.6 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 

 
 
 
 
 
 



 50 

ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Πολύ καλές καιρικές συνθήκες, χαµηλή ένταση 
ανέµου µε Βορειοδυτική  διεύθυνση και την υγρασία να κυµαίνεται στο 65%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Στο !είραµα αυτό χρησιµο!οιήθηκε αντί για 
αλουµινόχαρτο, λαδόκολλα λόγω του φαγητού. ∆εν ε!ηρεάστηκαν οι 
µετρήσεις και τα α!οτελέσµατα ήταν εξίσου καλά και µε τα !ρογενέστερα 
!ειράµατα. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Τα τυρο!ιτάκια ήταν !ολύ καλά ψηµένα και το φύλλο α!’ έξω αλλά και το 
σηµαντικότερο ήταν καλά ψηµένα α!ό µέσα. 
Γραµµατεία: 
Τα τυρο!ιτάκια ήταν άψογα ψηµένα. 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.6 Τυρο!ιτάκια κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.7 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 10/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΨΑΡΟΝΕΦΡΙ 
 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.7 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 56 

10:30 31 70 

11:00 32 81 

11:30 32 90 

12:00 32 90 

12:30 32 90 

13:00 33 95 

13:30 33 95 

14:00 33 95 

Πίνακας 5.1.7 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Ο καιρός σήµερα ήταν καθαρός µε χαµηλή ένταση 
ανέµου Βορειοδυτικής διεύθυνσης και η θερµοκρασία α!ό νωρίς ήταν αρκετά 
υψηλή συγκριτικά µε τις άλλες ηµέρες. Η υγρασία κυµάνθηκε στο 44%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Στο σηµερινό !είραµα το α!λό γυαλί του 
ηλιακού µαγειρείου αντικαταστάθηκε !ειραµατικά µε ένα γυαλί µατ (ίδιων 
διαστάσεων κα !άχους) α!ό το ο!οίο !εριµέναµε µεγαλύτερες α!οδόσεις 
θερµοκρασίας και λιγότερες α!ώλειες ηλιακής ακτινοβολίας, καθότι η ειδική 
ε!ιφάνεια του ε!ιτρέ!ει µεγαλύτερη εισβολή ηλιακής ακτινοβολίας στον 
εσωτερικό χώρο της κατασκευής. Οι διαφορές ωστόσο ήταν ελάχιστες αν και 
!αρατηρήθηκε ταχύτερη άνοδος της θερµοκρασίας σε σχέση µε το α!λό 
γυαλί. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Το φιλέτο σήµερα είναι !ολύ καλά ψηµένο, ζουµερό και εύγευστο, σα να έχει 
ψηθεί σε φούρνο κανονικό. 
Γραµµατεία: 
Το ψαρονέφρι ήταν τέλεια ψηµένο. 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.7 Ψαρονέφρι κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.8 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 13/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΠΙΠΕΡΙΕΣ ΓΕΜΙΣΤΕΣ ΜΕ ΤΥΡΙ 
 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.8 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 

 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 28 52 

10:30 28 58 

11:00 29 80 

11:30 29,5 90 

12:00 30,5 91 

12:30 30,5 92 

13:00 30,5 90 

13:30 30 87 

14:00 30 88 

Πίνακας 5.1.8 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Πολύ καλός καιρός µε !ολύ χαµηλή ένταση ανέµου 
Βόρειας διεύθυνσης, ελάχιστα σύννεφα µε υγρασία !ερί!ου 53%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Τα λαχανικά είναι δύσκολα στο ψήσιµο, !όσο 
µάλλον τη στιγµή !ου το φαγητό  δεν διαθέτει ζωµό ώστε να µαλακώσει τον 
φλοιό τους και να γίνουν ακόµα !ιο καλοψηµένα. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Είναι ψηµένο καλά, το τυρί έχει λιώσει ό!ως !ρέ!ει και η γέµιση είναι 
ψηµένη. Λίγο !αρα!άνω ήθελε η !ι!εριά. 
∆ρ. Σάλτας: 
Καλοµαγειρεµένο, δοκίµασε να το τυλίξεις σε αλουµινόχαρτο. 
∆ρ Πλιακης: 
Πολύ καλά ψηµένη η γέµιση, ίσως λίγο !ερισσότερο χρόνο για την !ι!εριά. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 5.1.8 Πι!εριές γεµιστές µε τυρί  κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό 
µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.9 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 14/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΠΑΠΟΥΤΣΑΚΙΑ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 

ΠΛΑΚΑΣ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟ ΧΡΟΝΟ
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.9 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 27,5 50 

10:30 28 73 

11:00 29 81 

11:30 29 89 

12:00 29,5 89 

12:30 29,5 88 

13:00 30 88,5 

13:30 30 89 

14:00 30 89 

Πίνακας 5.1.9 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Καθαρός ουρανός µε χαµηλή ένταση ανέµου 
Βόρειας διεύθυνσης µε την υγρασία να κυµαίνεται στο 54%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Τα λαχανικά είναι !ιο δύσκολα στο ψήσιµο 
συγκριτικά µε τα υ!όλοι!α φαγητά !ου έχουν µαγειρευτεί. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Η γέµιση είναι ψηµένη κανονικά η µελιτζάνα όµως δεν έχει ψηθεί. Ήθελε 
αρκετή ώρα ψήσιµο ακόµα. 
Γραµµατεία: 
Καλό το ψήσιµο, λίγο !αρα!άνω ήθελε η µελιτζάνα. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 5.1.9 Πα!ουτσάκια µετά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.10 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 15/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΦΙΛΕΤΟ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 

ΠΛΑΚΑΣ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟ ΧΡΟΝΟ
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.10 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 

 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 65 

10:30 30 75 

11:00 30 95 

11:30 30 100 

12:00 30 105 

12:30 30 105 

13:00 31 105 

13:30 31 105 

14:00 31,5 105 

Πίνακας 5.1.10 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Καθαρός καιρός µε χαµηλή ένταση ανέµου Βόρειας 
διεύθυνσης και χωρίς σύννεφα. Η υγρασία άγγιξε το 48%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Το κοτό!ουλο ήταν άλλο ένα φαγητό !ου 
διατήρησε το ζωµό του και !αράλληλα ήταν !ολύ καλά ψηµένο. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Καλοψηµένο και οµοιόµορφο ψήσιµο, !ολύ καλό. 
∆ρ. Πλιάκης: 
Εξαιρετικό ψήσιµο: οµοιόµορφο και διατηρεί την υγρασία του σε 
ενδιαφέροντα βαθµό. 
Γραµµατεία: 
Καλοψηµένο. ∆ιατήρησε την υγρασία του. 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.10 Φιλέτο κοτό!ουλο κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.11 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 16/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΚΑΛΙΤΣΟΥΝΙΑ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.11 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 40 

10:30 30 80 

11:00 30,5 95 

11:30 31 97 

12:00 31,5 98 

12:30 32 100 

13:00 32 105 

13:30 32 106 

14:00 32 106 

Πίνακας 5.1.11 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Καιρός καθαρός µε χαµηλή ένταση ανέµου Βόρειας 
διεύθυνσης µε την υγρασία να µην ξε!ερνάει το 59%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Για άλλη µια φορά χρησιµο!οιήθηκε λαδόκολλα 
αντί για αλουµινόχαρτο µεταξύ της µεταλλικής !λάκας α!ορρόφησης και του 
φαγητού. Τα α!οτελέσµατα δεν ε!ηρεάστηκαν α!’ αυτό το γεγονός. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Πολύ καλά ψηµένα εξωτερικά, το φύλλο αλλά και η γέµιση. 
Γραµµατεία: 
Καλά ψηµένο, εκτός α!ό το κάτω µέρος, για το ο!οίο ίσως ευθύνεται η 
υγρασία της µυζήθρας. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 5.1.11 Καλιτσούνια !ριν τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.12 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 17/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΚΕΜΠΑΠ 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 

ΠΛΑΚΑΣ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟ ΧΡΟΝΟ

0

20

40

60

80

100

120

10:00 10:30 11:00 11:30 12:00 12:30 13:00 13:30 14:00

t (hours)

T
 (

o
C

)

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ

ΠΛΑΚΑΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ

 
Σχήµα 5.1.12 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 45 

10:30 30,5 79 

11:00 31 86 

11:30 31,5 86 

12:00 31,5 90 

12:30 31,5 95 

13:00 32,5 96 

13:30 33 96 

14:00 33 92 

Πίνακας 5.1.12 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Πολύ καλός καιρός µε Βορειοδυτικό άνεµο χαµηλής 
έντασης και υγρασία 57%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Ίσως το !ιο γρήγορα ψηµένο φαγητό κατά την 
διεξαγωγή όλων των !ειραµάτων. Θα µ!ορούσε να σταµατήσει και νωρίτερα 
η διαδικασία του ψησίµατος. Οι καιρικές συνθήκες και το γεγονός ότι το 
φαγητό δια!ερνιόνταν α!ό ξυλάκι να συντέλεσαν στο γρηγορότατο 
µαγείρεµά του. 
 
ΣΧΟΛΕΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Πολύ καλοψηµένο, καθόλου στεγνό. 
Υ!εύθυνη βιβλιοθήκης: 
Καλοψηµένο οµοιόµορφα. 
Γραµµατεία: 
Καλοψηµένο, ζουµερό και !ολύ καλά ροδισµένο. 
 
 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.12 Κεµ!ά! κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.13 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 20/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΓΛΩΣΣΑ ΦΙΛΕΤΟ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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Σχήµα 5.1.13 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 

 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 45 

10:30 30 55 

11:00 30 75 

11:30 30,5 85 

12:00 30,5 87 

12:30 31 90 

13:00 31,5 90 

13:30 31,5 90 

14:00 31,5 90 

Πίνακας 5.1.13 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Πολύ καλές καιρικές συνθήκες µε χαµηλή ένταση 
ανέµου Βόρειας διεύθυνσης και την υγρασία να σηµειώνει 67%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Το ψάρι είναι άλλο ένα α!ό τα φαγητά !ου 
ψήνονται µε µεγάλη ευκολία, ε!ιτυχία και γρήγορους χρόνους στο ηλίακό 
µαγειρείο. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ: 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
Πολύ καλά ψηµένο και ζουµερό. 
Γραµµατεία: 
Πολύ καλό ψήσιµο, µαλακό και έχει κρατήσει όλα του τα υγρά. 
 
 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.13 Φιλέτα γλώσσας κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.14 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 21/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΤΑΡΤΑ ΜΕ ΚΟΛΟΚΥΘΙ 
 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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Σχήµα 5.1.14 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
  
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 50 

10:30 30,5 74 

11:00 30,5 84 

11:30 31 92 

12:00 31 99 

12:30 31,5 102 

13:00 32 104 

13:30 32 105 

14:00 32 103 

Πίνακας 5.1.14 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Καθαρός καιρός µε υψηλές θερµοκρασίες. Χαµηλή 
ένταση ανέµου Βόρειας διεύθυνσης µε την υγρασία να κυµαίνεται στο 62%. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Χρησιµο!οιήθηκε ειδικό µεταλλικό στεφάνι 
(σκεύος) για τη συγκράτηση του φαγητού µια και η ρευστότητα του δεν 
ε!έτρε!ε την οµοιόµορφη το!οθέτησή του στο ηλιακό µαγειρείο. Αυτό δεν 
ε!ηρέασε την ανά!τυξη της θερµοκρασίας και την µεταγωγή της καθώς το 
ψήσιµο αλλά και το τελικό α!οτέλεσµα ήταν θετικά. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ: 
Υ!εύθυνη βιβλιοθήκης: 
Πολύ καλό στο ψήσιµο. Ίσως θα χρειαζόταν !ολύ λίγο ψήσιµο το φύλλο στην 
κάτω !λευρά. 
Λιγοψυχάκης Χαράλαµ!ος: 
Πολύ καλό γενικά. 
Γραµµατεία: 
-Α!ίθανο. Φαίνεται ότι η υψηλή θερµοκρασία συντέλεσε να ψηθεί και η ζύµη.   
-Πολύ καλά ψηµένο αν και ήταν «!αχιά» !ίτα. Πεντανόστιµη ε!ίσης. 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.14 Τάρτα µε κολοκύθι κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 5.1.15 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ: 22/7/2009 
ΩΡΑ ΕΝΑΡΞΗΣ: 10:00 
ΦΑΓΗΤΟ: ΚΡΕΑΤΟΠΙΤΑΚΙΑ 

 
 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΤΙΚΗΣ 
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Σχήµα 5.1.15 Α!οτύ!ωση των θερµοκρασιών !εριβάλλοντος και µεταλλικής !λάκας 

συναρτήσει του χρόνου. 
 
 
 
 
 
 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 40 

10:30 29,5 50 

11:00 29,5 80 

11:30 30 97 

12:00 30,5 106 

12:30 31 109 

13:00 31 107 

13:30 31 110 

14:00 32 110 

Πίνακας 5.1.15 Ληφθέντες θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια του !ειράµατος ανά διαστήµατα 
µισής ώρας. 
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ΚΑΙΡΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ: Πολύ καλές καιρικές συνθήκες. Χαµηλή ένταση 
ανέµου Βόρειας διεύθυνσης. Υγρασία 56% 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: Το φύλλο κρούστας είναι α!ό τα !λέον δύσκολα 
υλικά !ου δεν µαγειρεύονται µε µεγάλη ε!ιτυχία στο ηλιακό µαγειρείο. ∆εν 
υ!άρχει τραγανότητα και η υγρασία είναι ένας !αράγοντας !ου συµβάλει σε 
αυτό. Παρόλα αυτά το φαγητό ήταν ψηµένο. 
 
ΣΧΟΛΙΑ ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΤΩΝ: 
Υ!εύθυνος βιβλιοθήκης: 
∆εν έχει ψηθεί καλά ο κιµάς και το φύλλο δεν είναι τραγανό. Ήθελε αρκετό 
ψήσιµο ακόµα για να ροδίσει. 
Γραµµατεία: 
Καλά ψηµένο αλλά όχι τραγανό. Ίσως να ήθελε µεγαλύτερες θερµοκρασίες σε 
µικρότερο χρόνο. 
 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5.1.15 Κρεατο!ιτάκια κατά τη διαδικασία µαγειρέµατος στο ηλιακό µαγειρείο 
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6. ΣΧΟΛΙΑΣΜΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ – ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Καταρχήν όσον αφορά την κατασκευαστικό κοµµάτι του µαγειρείου, �ριν 
α�ό τη χρήση του έγιναν αρκετές ε�ιδιορθώσεις και αντικαταστάσεις σε 
κοµµάτια �ου είχαν φθαρεί µε το �έρασµα του χρόνου, ό�ως για �αράδειγµα 
ορισµένες βίδες �ου είχαν α�οκτήσει σκουριά. Τί�οτα α�’ αυτά δεν έγινε για 
αισθητικούς λόγους, άλλα για την τήρηση κά�οιων κανόνων ασφαλείας �ου 
ε�ιβάλλονται για την  ασφαλή χρήση του ηλιακού µαγειρείου καθώς τα 
τρόφιµα �ου το�οθετήθηκαν µέσα του για �ειραµατικούς σκο�ούς, είχαν 
άµεσο καταναλωτή τον άνθρω�ο. Μέσα στα �λαίσια αυτά, �ρέ�ει να 
αναφερθεί ότι το βάψιµο κατά τη συντήρηση της συσκευής έγινε µε 
οικολογικά χρώµατα τα ο�οία δεν έχουν καµία τοξική ουσία και δεν 
α�οτέλεσαν κίνδυνο για τα τρόφιµα �ου θα το�οθετούνταν στο µαγειρείο 
µέσα σε υψηλές θερµοκρασίες της τάξεως των 100 ◦C.  

Ο χρόνος µαγειρέµατος κατά µέσο όρο δεν υ�έρβαινε τις τέσσερις ώρες 
εξαρτιόνταν �ρώτιστα α�ό τον εξο�λισµό �ου χρησιµο�οιήθηκε (τύ�ος 
ηλιακού µαγειρείου), την ηλιακή ακτινοβολία σε σχέση µε το χρόνο, και την 
�οσότητα τροφίµων �ου µαγειρευόταν. Η θερµοκρασία αέρα, ο άνεµος, και 
το γεωγραφικό �λάτος είναι βασικοί �αράγοντες για την α�όδοση του 
µαγειρείου. Λόγο γεωγραφικής το�οθεσίας θα θεωρείτο σωστό ότι το 
γεωγραφικό �λάτος ήταν �λεονεκτικό για τα �ειράµατα. Η ε�οχή ε�ίσης �ου 
διεξήχθησαν τα �ειράµατα ήταν η ιδανική αφού �ιθανότατα οι καθηµερινές 
θερµοκρασίες ήταν α�ό τις υψηλότερες του έτους. Κατά συνέ�εια, όσον 
αφορά το χρόνο µαγειρέµατος, τα �ειράµατα θα µ�ορούσαν να �άρουν 
�αρα�άνω ώρα αν διεξάγονταν κά�οιες άλλες ηµέρες του χρόνου. Χάρη 
λοι�όν στη θερινή �ερίοδο και τις υψηλές θερµοκρασίες το ηλιακό µαγειρείο 
κατάφερε να ανα�τύξει µέγιστη θερµοκρασία στο εσωτερικό του, 110 βαθµούς 
της κλίµακας Κελσίου, κάτι �ου φαίνεται α�ό τις µετρήσεις του �αρακάτω 
�ίνακα. 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 40 

10:30 29,5 50 

11:00 29,5 80 

11:30 30 97 

12:00 30,5 106 

12:30 31 109 

13:00 31 107 

13:30 31 110 

14:00 32 110 

Πίνακας 6.1 Μέγιστη θερµοκρασία της µεταλλικής �λάκας α�ορρόφησης στη συνολική 
διεξαγωγή όλων των �ειραµάτων �ου σηµειώθηκε στις 22/7/2009. 
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Παρόλα αυτά �ρέ�ει να �αρατηρηθεί ότι η αντίστοιχη θερµοκρασία 
�εριβάλλοντος έχει υ�άρξει και υψηλότερη, χωρίς όµως αυτό να σηµαίνει ότι 
και η µεταλλική �λάκα είχε α�οκτήσει κι αυτή την µέγιστη θερµοκρασία όλων 
συνολικά των �ειραµάτων. Αυτό α�οδεικνύεται α�ό την σύγκριση του 
�αρα�άνω �ίνακα µε τις µετρήσεις της 3ης Ιουλίου �ου φαίνονται στον 
ε�όµενο �ίνακα. 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 30 55 

10:30 31 68 

11:00 32 81 

11:30 32,5 79 

12:00 33 97 

12:30 33,5 89 

13:00 34 86 

13:30 34 82 

14:00 34 80 

Πίνακας 6.2 Μέγιστη θερµοκρασία �εριβάλλοντος στη συνολική διεξαγωγή όλων των 
�ειραµάτων �ου σηµειώθηκε στις 3/7/2009. 

Στις καιρικές συνθήκες των δύο αυτών ηµεροµηνιών υ�ήρχε µια διαφορά 
στην υγρασία �ερί�ου 9% ενώ οι άνεµοι στην �ερί�τωση της 3ης Ιουλίου 
έ�νεαν ∆υτικοί σε αντίθεση µε την 22η του ίδιου µήνα �ου οι άνεµοι έ�νεαν 
Βόρειοι. Α� αυτό συµ�εραίνεται ότι η υγρασία δεν ε�ηρεάζει τόσο την 
α�όδοση του ηλιακού φούρνου όσο η ένταση και η διεύθυνση του ανέµου. 
Πρέ�ει να σηµειωθεί ότι µερικά σχέδια ηλιακών µαγειρείων ε�ηρεάζονται 
α�ό τους ισχυρούς ανέµους, οι ο�οίοι δροσίζουν τα τρόφιµα και µ�ορούν να 
ε�ηρεάσουν τους ανακλαστήρες. 

Μία ακόµα καλή �αρατήρηση �ου δια�ιστώθηκε είναι ότι τα τρόφιµα 
µαγειρεύονται γρηγορότερα κατά τις δύο ώρες �ριν και µετά α�ό το το�ικό 
ηλιακό µεσηµέρι σε σχέση µε νωρίς το �ρωί είτε τον αργά το α�όγευµα, ενώ οι 
µεγαλύτερες �οσότητες τροφίµων, και τρόφιµα κοµµένα σε µεγαλύτερα 
κοµµάτια, �αίρνουν �ερισσότερο χρόνο στο µαγείρεµα. Για �αράδειγµα 
υ�ήρχαν φαγητά, ό�ως η τάρτα κολοκυθιού στο �είραµα 5.1.14, �ου το 
µέγεθος και ο µη τεµαχισµός τους δυσκόλευαν τη διαδικασία του ψησίµατος 
µε α�οτέλεσµα να α�αιτείται �ερισσότερος χρόνος για να καλοψηθούν σε όλα 
τα σηµεία τους. Χαρακτηριστικό είναι το σχόλιο του γευσιγνώστη στο 
συγκεκριµένο �είραµα: «Πολύ καλό στο ψήσιµο. Ίσως θα χρειαζόταν �ολύ 
λίγο ψήσιµο το φύλλο στην κάτω �λευρά». 

Υ�άρχουν ε�ίσης τρόφιµα �ου �εριέχουν �ολλή υγρασία και δεν µ�ορούν να 
ξε�εράσουν σε καµία �ερί�τωση τους 100 °C. Αυτό δεν σηµαίνει �ως είναι 
�άντα α�αραίτητο να µαγειρευτούν στις υψηλές θερµοκρασίες �ου 
υ�οδεικνύονται στα �ρότυ�α βιβλία συνταγών µαγειρικής.  Ε�ειδή λοι�όν τα 
τρόφιµα αυτά δεν φθάνουν σε µια �άρα �ολύ υψηλή θερµοκρασία, µ�ορεί να 
αφεθούν ακίνδυνα στο µαγειρείο όλη την ηµέρα χωρίς να διατρέχουν 
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κίνδυνο να καούν. Τα �ειράµατα 5.1.8 και 5.1.9 διεξήχθησαν µε λαχανικά µε 
γέµιση. Προφανώς λόγω της σύστασής και δοµής τους σαν λαχανικά 
(�αράδειγµα η χοντρή φλούδα τους) αλλά και της γέµισής τους η ο�οία τους 
�ρόσθετε �ερισσότερη υγρασία, το α�οτέλεσµα ήταν να είναι τα λιγότερο 
ψηµένα τρόφιµα κατά τη συνολική διεξαγωγή των �ειραµάτων. Γέµιση ε�ίσης 
�εριέχονταν στο �είραµα 5.1.5 ό�ου είχε �ροστεθεί στο κρέας αρκετή 
�οσότητα τυριού. Η ύγρανση της εσωτερικής ε�ιφάνειας του τζαµιού 
υ�έρβαινε και στις τρείς �ερι�τώσεις το κανονικό ενώ �αράλληλα και η 
θερµοκρασία της µεταλλικής α�ορροφητικής �λάκας ήταν κατά µέσο όρο 
αρκετά χαµηλότερες α�’ όλα τα υ�όλοι�α �ειράµατα �αρά το ότι οι 
θερµοκρασία �εριβάλλοντος ήταν υψηλότατη. Τα �ειράµατα 5.1.13 κατά το 
ο�οίο οι καιρικές συνθήκες ήταν λιγάκι αρνητικές και 5.1.1 ό�ου οι µετρήσεις 
ελήφθησαν µε λάθος τρό�ο δεν λαµβάνονται υ�όψη. 

 

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΜΕΣΟΣ ΟΡΟΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ ΑΝΑ ΗΜΕΡΑ 

2/7/2009 53,8 

3/7/2009 79,7 

6/7/2009 80,1 

7/7/2009 87,5 

8/7/2009 78,9 

9/7/2009 92,2 

10/7/2009 84,6 

13/7/2009 80,8 

14/7/2009 81,8 

15/7/2009 95,5 

16/7/2009 91,8 

17/7/2009 85 

20/7/2009 78,5 

21/7/2009 90,3 

22/7/2009 89,8 

 
 

Πίνακας 6.3 Ηµερήσιοι µέσοι όροι θερµοκρασιών µεταλλικής α�ορροφητικής �λάκας. Οι 
σηµειωµένες θερµοκρασίες όφειλαν τη χαµηλή τιµή τους καθαρά στην µεγάλη �εριεκτικότητα 

της τροφής σε υγρασία. 
 
 
 
 
Τρόφιµα ό�ως τα λαχανικά κυρίως χρειάζονται λοι�όν �ερισσότερο χρόνο 
για να ψηθούν και α�’ ότι φάνηκε δεν ήταν αρκετές οι τέσσερις ώρες �ου 
λάµβανε χώρα το �είραµα. Ε�οµένως σχόλια των γευσιγνωστών ό�ως: «Η 
γέµιση είναι ψηµένη κανονικά η µελιτζάνα όµως δεν έχει ψηθεί» και «Πολύ 
καλά ψηµένη η γέµιση, ίσως λίγο �ερισσότερο χρόνο για την �ι�εριά» είναι 
α�ολύτως δικαιολογηµένα. 
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Σε όλους τους ηλιακούς φούρνους τα τρόφιµα �ροετοιµάζονται µε τον ίδιο 
τρό�ο �ου θα �ροετοιµαζόντουσαν για ένα κοινό φούρνο η µία σόµ�α. 
Ε�ειδή όµως τα τρόφιµα µαγειρεύονται γρηγορότερα όταν είναι κοµµένα σε 
µικρότερα κοµµάτια, στα ηλιακά µαγειρεία τα τρόφιµα τεµαχίζονται συνήθως 
σε µικρότερα κοµµάτια α�’ ότι κανονικά.  Παραδείγµατος χάριν,  οι �ατάτες  
κόβονται συνήθως σε κοµµάτια µεγέθους µ�ουκιάς αντί να ψηθούν 
ολόκληρες. Το �είραµα 5.1.6 είναι αρκετά κατατο�ιστικό �αράδειγµα στην 
�ροκειµένη �ερί�τωση διότι η τροφή δεν υ�ερβαίνει το µέγεθος δύο 
µ�ουκιών και αυτό έχει σα συνέ�εια το σωστό και γρήγορο ψήσιµο του 
φαγητού. Λογικό είναι λοι�όν οι γευσιγνώστες να αφήσουν αρκετά θετικά 
σχόλια του τύ�ου: «Τα τυρο�ιτάκια ήταν �ολύ καλά ψηµένα και το φύλλο 
α�’ έξω αλλά και το σηµαντικότερο ήταν καλά ψηµένα α�ό µέσα». Να 
σηµειωθεί ότι στο �είραµα αυτό λόγω της ιδιαιτερότητας του φαγητού 
χρησιµο�οιήθηκε αντί για αλουµινόχαρτο, λαδόκολλα. ∆εν ε�ηρεάστηκαν οι 
µετρήσεις και τα α�οτελέσµατα ήταν εξίσου καλά και µε τα �ρογενέστερα 
�ειράµατα. 
 
Εκτός α�ό την �ροετοιµασία βέβαια της τροφής �ριν το�οθετηθούν στο 
µαγειρείο, ανάλογη �ροετοιµασία χρειάζεται και η ηλιακή συσκευή. Μικρές 
λε�τοµέρειες συµβάλουν στην µέγιστη α�όδοση της συσκευής ακόµη και όταν 
οι υ�όλοι�ες συνθήκες δεν είναι τόσο ευνοϊκές. Σηµαντικό λοι�όν ρόλο �αίζει 
και η καθαριότητα του γυαλιού συµβάλει σηµαντικά στην άνοδο της 
θερµοκρασίας. Ό�ως �αρατηρήθηκε µέσα α�ό τα καθηµερινά �ειράµατα λίγη 
σκόνη στην ε�ιφάνεια του γυαλιού µ�ορεί να �ροκαλέσει α�ώλειες της 
τάξεως των 10-20 ˚C. Τα �αρακάτω διαγράµµατα είναι α�ό ένα �είραµα ό�ου 
το γυαλί είναι θαµ�ό λόγω σκόνης �ου µαζεύεται µε τον καιρό, και α�ό άλλο 
ένα �είραµα ό�ου το γυαλί έχει καθαριστεί �ολύ καλά. Η σύγκριση είναι 
ιδανική διότι οι θερµοκρασίες �εριβάλλοντος είναι σχεδόν όµοιες και ό�ως 
είναι λογικό σηµαντικές διαφορές �αρατηρούνται µόνο στις θερµοκρασίες 
της α�ορροφητικής �λακάς. 
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Πίνακας 6.4 Με κόκκινο σηµειώνεται η θερµοκρασία του «καθαρισµένου» γυαλιού ενώ µε το 

µύρο είναι οι τιµές του θολού γυαλιού. Τα συµ�εράσµατα είναι αντικειµενικά αφού οι 
θερµοκρασίες �εριβάλλοντος είναι σχεδόν όµοιες. 

 

 

Αντίθετα α�ό το µαγείρεµα σε µια σόµ�α ή σε µια α�λή φωτιά, �ου µ�ορεί να 
α�αιτήσει �ερισσότερο α�ό µια ώρα της σταθερής ε�ίβλεψης, τα τρόφιµα σε 
ένα ηλιακό µαγειρείο γενικά δεν ανακατώνονται ή ανα�οδογυρίζονται, 
ε�ειδή είναι �εριττό, αλλά ε�ίσης γιατί το άνοιγµα του ηλιακού µαγειρείου 
ε�ιτρέ�ει στην �αγιδευµένη θερµότητα για να διαφύγει και µε αυτόν τον 
τρό�ο ε�ιβραδύνεται η διαδικασία του µαγειρέµατος. Έτσι λοι�όν λόγω των 
µετρήσεων �ου έ�ρε�ε να ληφθούν για τους �ειραµατικούς σκο�ούς, το 
άνοιγµα της συσκευής ήταν αναγκαστικό ανά διαστήµατα µισής ώρας µε 
α�οτέλεσµα να υ�άρχουν αρκετές α�ώλειες στην �αγίδευση της θερµότητας 
στο εσωτερικό του µαγειρείου. Αρκετές αυξοµειώσεις της θερµοκρασίας καθ’ 
όλη τη διάρκεια του µαγειρέµατος �ιθανότατα ε�ηρέασαν την α�όδοση της 
συσκευής, όχι όµως και το α�οτέλεσµα, αφού τα σχόλια των γευσιγνωστών 
�ου δοκίµασαν τα τρόφιµα είναι ως ε�ί το �λείστο θετικά.  

Εάν κριθεί λοι�όν α�αραίτητο, κατά την α�λή καθηµερινή χρήση α�ό ένα 
νοικοκυριό, το ηλιακό µαγειρείο µ�ορεί να ελέγχεται κάθε µία µε δύο ώρες, 
ώστε να στρέφεται η συσκευή για να εκτίθεται στον ήλιο ακριβέστερα και για 
να εξασφαλιστεί ότι οι σκιές α�ό τα κοντινά κτήρια ή τις εγκαταστάσεις δεν 
εµ�οδίζουν το φως του ήλιου. Λογικό ήταν λοι�όν και στα �ειράµατα �ου 
διεξήχθησαν να δοθεί  η α�αραίτητη �ροσοχή ώστε ο φούρνος να είναι 
στραµµένος �άντα κάθετα στις ακτίνες του ηλίου για την α�οφυγή σκιών 
αλλά και για την καλύτερη συλλογή της ηλιακής ακτινοβολίας µε α�ώτερο 
σκο�ό τη µέγιστη α�όδοση της συσκευής. Ε�ίσης υ�αίθριο αµφιθέατρο του 
ιδρύµατος ήταν ο �λέον κατάλληλος τό�ος τόσο για την άνεση χώρου �ου 
�ροσφέρει όσο και για την α�οφυγή σκίασης �ου θα µ�ορούσε να ε�ηρεάσει 
αρνητικά τη διεξαγωγή των �ειραµάτων �αρά την συνεχή ε�ίβλεψη. 
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Πάντως σχεδόν σε όλα τα �ειράµατα λόγω της ύγρανσης του γυαλιού α�ό 
τους υδρατµούς �ου ανα�τύσσονται ίσως να ε�ηρεάζεται η άνοδος της 
θερµοκρασίας µέσα στο ηλιακό µαγειρείο. Ο σωστός καθαρισµός της 
ε�ιφάνειας ανά τακτά διαστήµατα και α�ό την εσωτερική αλλά και α�ό την 
εξωτερική �λευρά ίσως να συµβάλει (όχι ιδιαίτερα) στην ανά�τυξη 
µεγαλύτερων θερµοκρασιών �άνω στη µεταλλική �λάκα. 

 

Μιας κι έγινε αναφορά στην ε�ίβλεψη µιας τέτοιας συσκευής ο κοινός 
χρήστης θα �ρέ�ει να γνωρίζει �ως είναι δύσκολο να καούν τρόφιµα σε ένα 
ηλιακό µαγειρείο, και αυτό είναι ένα α�ό τα �λεονεκτήµατά του.  Τα τρόφιµα 
�ου έχουν µαγειρευτεί ακόµη και µια ώρα �ερισσότερο α�ό το κανονικό είναι 
συνήθως όµοια µε τα λιγότερο µαγειρευµένα τρόφιµα.  Η εξαίρεση σε αυτόν 
τον κανόνα είναι µερικά �ράσινα λαχανικά, τα ο�οία αλλάζουν γρήγορα 
α�όχρωση α�ό ένα λαµ�ερό καλοψηµένο �ράσινο σε µία άτονη λαδί 
α�όχρωση, ενώ �αρόλα αυτά διατηρούν ακόµα την ε�ιθυµητή σύσταση. 
Για τα �ερισσότερα τρόφιµα, ό�ως το ρύζι �αραδείγµατος χάριν, ένας µέσος 
χρήστης θα ήταν ανίκανος να �ει �ώς µαγειρεύτηκε α�ό την ο�τική µονάχα 
�αρατήρηση του τελικού α�οτελέσµατος. Αξίζει όµως να σηµειωθεί �ως 
υ�άρχουν µερικές διαφορές: Φαγητά ό�ως το ψωµί είναι καφετιά στις 
κορυφές σε σχέση µε το κατώτατο σηµείο τους.  Συγκριτικά λοι�όν µε το 
µαγείρεµα στον α�λό  φούρνο ή σε ξυλόφουρνο, τα τρόφιµα δεν έχουν αυτή 
την αίσθηση του κα�νώδους στη γεύση. Ορθά λοι�όν και τα σχόλια των 
γευσιγνωστών για το �είραµα στο ο�οίο χρησιµο�οιήθηκε µια �ίτσα ό�ου το 
κάτω µέρος της συγκριτικά µε το �άνω ήταν λιγότερο ψηµένο: «Καλοψηµένη 
και νόστιµη αλλά θα �ροτιµούσα να ήταν �ιο ξεροψηµένη». 
 
Ό�ως όλα τα �ειράµατα, έτσι και σε αυτή την µελέτη υ�ήρξαν κά�οιες µικρές 
δυσκολίες ως �ρος την �ρώτη λήψη των �ειραµατικών ενδείξεων. Ο λάθος 
τρό�ος της χρήσης του θερµόµετρου υ�ερύθρων είχε σαν α�οτέλεσµα τη 
συλλογή λανθασµένων µετρήσεων της θερµοκρασίας στο εσωτερικό του 
ηλιακού µαγειρείου. Η λήψη λοι�όν των �ρώτων θερµοκρασιών έγινε �άνω 
α�ό το γυαλί της συσκευής κάτι το ο�οίο ήταν λάθος διότι το θερµόµετρο 
υ�ερύθρων δεν δια�ερνά την ε�ιφάνεια του τζαµιού. Το συµ�έρασµα λοι�όν 
οι οκτώ �ρώτες µετρήσεις είναι λανθασµένες αφού η �ραγµατική 
θερµοκρασία είναι �ολύ µεγαλύτερη, καθότι έ�ρε�ε να γίνει η λήψη τους µε 
ανοιχτό το σκέ�ασµα α�ευθείας �άνω στην α�ορροφητική �λάκα, κάτι το 
ο�οίο το έγραφαν και οι οδηγίες χρήσης της συσκευής µέτρησης. Ο �αρακάτω 
�ίνακας δείχνει το �αρα�άνω λάθος µε κόκκινα τα σηµεία ό�ου οι µετρήσεις 
δεν έγιναν µε το σωστό τρό�ο και µε �ράσινα τα σηµεία τα ο�οία είναι 
ακριβή. 
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ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 27 29 

10:30 27 42 

11:00 27,5 49 

11:30 31 54 

12:00 32 56 

12:30 33 57 

13:00 33 50 

13:30 33 53 

14:00 33 95 
Πίνακας 6.4 Με κόκκινο σηµειώνονται οι θερµοκρασίες �ου ελήφθησαν µε λάθος τρό�ο. 
 

 

Στο �είραµα 5.1.7 εφαρµόστηκε µία καινοτοµία αντικατάστασης του α�λού 
γυαλιού του ηλιακού µαγειρείου µε ένα γυαλί µατ (ίδιων διαστάσεων κα 
�άχους) για �ειραµατικούς �άντα σκο�ούς. Με σκο�ό την ε�ίτευξη 
µεγαλύτερων α�οδόσεων θερµοκρασίας και λιγότερων α�ωλειών ηλιακής 
ακτινοβολίας, λόγω της ειδικής ε�ιφάνειας του γυαλιού �ου ε�ιτρέ�ει 
µεγαλύτερη εισβολή ηλιακής ακτινοβολίας στον εσωτερικό χώρο της 
κατασκευής, το α�λό γυαλί αντικαταστάθηκε για ένα �είραµα µε ένα γυαλί 
µατ ίδιων διαστάσεων και �άχους. Οι διαφορές ωστόσο ήταν ελάχιστες αν και 
�αρατηρήθηκε ταχύτερη άνοδος της θερµοκρασίας σε σχέση µε το α�λό 
γυαλί. 

 

 
 

Πίνακας 6.5 Με κόκκινο σηµειώνεται η θερµοκρασία της µεταλλικής �λάκας κατά τη 
χρησιµο�οίηση του γυαλιού τύ�ου µατ. Παρατηρείται µια διαφορά στο χρόνο αύξησης της 
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θερµοκρασίας, όχι όµως κάτι άλλο ιδιαίτερο. Ό�ως φαίνεται οι µετρήσεις ελήφθησαν µέρες µε 
ίδια σχεδόν θερµοκρασία �εριβάλλοντος. 

 

Μία τελευταία �αρατήρηση θα µ�ορούσε κανείς να �ει �ως είναι η ιδιότητα 
κά�οιων φαγητών ό�ως το κρέας και το ψάρι να µαγειρεύονται σε χρόνους 
ρεκόρ συγκριτικά µε άλλα τρόφιµα. Παρά χαµηλότερες θερµοκρασίες 
�εριβάλλοντος και α�ορροφητικής �λάκας το ψάρι �ου µαγειρεύτηκε στο 
�είραµα 5.1.13 ήταν άψογα ψηµένο και αυτό φαίνεται και α�ό τα �αρακάτω 
σχόλια των γευσιγνωστών:  
Υ�εύθυνος βιβλιοθήκης: 
«Πολύ καλά ψηµένο και ζουµερό». 
Γραµµατεία: 
«Πολύ καλό ψήσιµο, µαλακό και έχει κρατήσει όλα του τα υγρά». 
 
Ο �αρακάτω �ίνακας δείχνει τις θερµοκρασίες �ου ε�ικρατούσαν στο 
συγκεκριµένο �είραµα, οι ο�οίες δεν ήταν και �ολύ υψηλές αφού δεν 
ξε�έρασαν τους 90 βαθµούς Κελσίου. 
 

 
 

ΩΡΑ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΜΕΤΑΛΛΙΚΗΣ ΠΛΑΚΑΣ 
ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ 

 (˚C) (˚C) 

10:00 29 45 

10:30 30 55 

11:00 30 75 

11:30 30,5 85 

12:00 30,5 87 

12:30 31 90 

13:00 31,5 90 

13:30 31,5 90 

14:00 31,5 90 
Πίνακας 6.6 Θερµοκρασίες µεταλλικής �λάκας α�ορρόφησης σε �είραµα µαγειρέµατος 

ψαριού µε θετικά α�οτελέσµατα �αρά τις χαµηλές τιµές. 
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Θα ήθελα να ευχαριστήσω τη µητέρα µου για την Sολύτιµη βοήθειά και 
συµβολή της στην Sροετοιµασία των φαγητών για το Sειραµατικό σκέλος 
αυτής της µελέτης, καθώς εSίσης και τους ανθρώSους του ιδρύµατος Sου 
βοήθησαν στη δοκιµή των τροφίµων µε τα σχόλια γευσιγνωσίας τους.  


