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Titulo: Cocinas solares: Una opcién sostenible para preparar alimentos

PERMITEN AHORRAR ENERGIA
Cocinas solares:
Una opcion
sostenible para
preparar alimentos

En varios paises africanos, India y China se
utilizan cada vez mas para disminuir la
dependencia de los combustibles fésiles y
mejorar la calidad de vida de las personas.

IVANSILVA L.

Segun la organizacion Solar
Cookers International (SCI), hoy
existen mas de 4 millones de coci-
nas solares en uso en el mundo,
con un impacto positivo para més
de 14 millones de personas en 142
paises. De esa forma, se evitan
mas de 5,8 millones de toneladas
de emisiones de CO: al afio, equi-
valentes a retirar de circulacién
més de 1,25 millén de vehiculos.

"Estas cocinas son dispositivos
disefiados para captar la radiacion
solar y convertirla en calor sufi-
ciente para cocinar alimentos. Su
funcionamiento se basa en princi-
pios fisicos como la reflexion, ab-
sorcién y aislamiento térmico”,
explica Danilo Her-

recta, transforméndola en energia
térmica sin la necesidad de pasar
por una etapa de conversion foto-
voltaica y luego con electricidad
utilizar una cocina".

Ejemplos

En varios paises de Africa, India
y China, los hornos solares se es-
tan usando cada vez mas para dis-
minuir la dependencia de los com-
bustibles fosiles y mejorar la cali-
dad de vida de las personas.
"Quienes aprovechan la energia
solar gratuita para cocinar respiran
aire més limpio, beben agua pota-
ble y preservan el medio ambien-
te”, destaca SCI.
En Chile, las cocinas solares
han encontrado su es-

néndez, director de la
Escuela Tecnologica
Industrial del Instituto
Virginio Gémez.
Existen de dos ti-
pos, apunta Hernén-
dez: las de horno o ca-
ja, que son camaras
aisladas con una cu-
bierta transparente
que atrapa el calor, y
las parabolicas, que

Ademads de
usarse para
cocinar, estos
artefactos
permiten
pasteurizar el
agua,
reduciendo el
riesgo de
contraer
enfermedades.

pacio, debido a los al-
tos niveles de radia-
cién solar en el pais.
“Un ejemplo notable
es el pueblo de Villa-
seca, en la Region de
Coquimbo, donde se
ha integrado la gastro-
nomia solar en su vida
cotidiana. Asimismo,
enlaRegionde Aricay
Parinacota, Ayllu Solar

usan superficies cur-
vas para concentrar la radiacion en
un punto focal.

Estos artefactos no generan
emisiones directas, lo que contri-
buye a reducir la contaminacion
delaire, mientras que una cocinaa
lena puede emitir hasta 1,5 kg de
CO:2 por horay una a gas hasta 2,5
kg, dice Luis Salazar, cofundador
de la startup Antu Cocina Solar.

Félix Rojas, profesor del Depar-
tamento de Ingenieria Eléctrica de
la Universidad Catolica, por su par-
te, destaca que el principal benefi-
cio de usar cocinas solares es el
ahorro de energia, ya que se reali-
za la coccién de los alimentos
“usando solo la energia solar di-

En lugares con abundante sol y acceso limitado a electricidad,

ha desarrollado coci-
nas solares de tipo caja, adaptadas
a las condiciones climéticas loca-
les”, indica Hernandez.

Otro caso es la startup Antu
Cocina Solar, que fabrica cocinas
con tecnologia de tubos de borosi-
licato, los cuales absorben la radia-
cion solar con gran eficiencia, per-
mitiendo cocinar en tiempos que
van desde los 15 minutos, detalla
Salazar.

Pero esta opcién no reemplaza
alacocinatradicional, sostiene Fé-
lix Rojas, “dado que para que una
cocina solar funcione requiere que
haya sol y que le llegue directo,
"por eso que normalmente se
usan en los patios”.

las cocinas solares son especialmente Utiles.
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