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Τι είναι χρώμα 

 Το φυσικό αίτιο που προκαλεί την αντίληψη του χρώματος είναι τα 

διαφορετικά μήκη κύματος της φωτεινής ακτινοβολίας που περιέχεται στο ορατό 

φάσμα. Τα μεγαλύτερα μήκη κύματος αντιστοιχούν στο κόκκινο και τα 

μικρότερα στο ιώδες. Γι' αυτό και οι ακτινοβολίες αμέσως έξω από τα όρια του 

ορατού φάσματος ονομάζονται υπέρυθρες και υπεριώδεις. Στο μάτι μας τώρα, 

και συγκεκριμένα στον αμφιβληστροειδή, υπάρχουν δύο ειδών ευαίσθητα στο 

φως κύτταρα, οι ράβδοι και οι κώνοι. Οι ράβδοι μετράνε την ποσότητα του 

φωτός που φτάνει στο μάτι, δεν έχουν όμως ευαισθησία στο χρώμα. Μόνο με 

αυτά θα βλέπαμε σε άσπρο μαύρο. Την αίσθηση των χρωμάτων μας δίνουν οι 

κώνοι, άλλοι από τους οποίους είναι ευαίσθητοι (κυρίως) στο κόκκινο (Red), 

άλλοι στο πράσινο (Green) και άλλοι στο μπλε (Blue), σύμφωνα με το πιο κάτω 

διάγραμμα (Σχ. 1). 

 

 
Μήκος κύματος ακτινοβολίας 

Σχήμα 1. Ευαισθησία κώνων ανάλογα με το μήκος κύματος της ακτινοβολίας 

Για να γίνει αντιληπτό το χρώμα απαιτείται η ταυτόχρονη ύπαρξη τριών 

παραγόντων:  

• Μια φωτεινή πηγή (Light) 

• Ένα αντικείμενο (Object) 

• Ένας παρατηρητής (Observer) ο οποίος καταγράφει το χρώμα υποκειμενικά 

ή μια συσκευή μέτρησης του χρώματος που θεωρείται και αντικειμενικός 

παρατηρητής. 

Χρώμα δεν μπορεί να υπάρξει χωρίς έναν από τους παραπάνω τρεις 

παράγοντες (Εικ. 2). 
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Εικόνα 2. Οι απαραίτητοι παράγοντες ύπαρξης χρώματος 

Το χρώμα αποτελεί ένα από τα σημαντικότερα κριτήρια ποιοτικής 

αξιολόγησης της εμφάνισης αφού αποτελεί το κύριο χαρακτηριστικό της 

συνολικής οπτικής εμφάνισης των προϊόντων με το οποίο έρχεται σε επαφή ο 

καταναλωτής προκειμένου να λάβει την τελική, αρνητική ή θετική απόφαση, για 

την αγορά τους. Τα υπόλοιπα χαρακτηριστικά αυτής είναι το σχήμα και το 

μέγεθος. Το χρώμα αποτελεί πάντοτε σημαντικό ποιοτικό κριτήριο αξιολόγησης 

του σταδίου ωριμότητας (ή γήρανσης) και της φρεσκάδας των νωπών φυτικών 

προϊόντων και χρησιμοποιείται για την διαλογή πολλών προϊόντων σε εμπορική 

κλίμακα.  

Τέλος είναι αξιοσημείωτο ότι το χρώμα είναι ένα ολοένα και περισσότερο 

χρησιμοποιούμενο ποιοτικό κριτήριο αξιολόγησης για όλα τα νωπά αγροτικά 

προϊόντα.  

 

 

 

Φωτισμός και χρώμα 

 Η φωτεινή ακτινοβολία μπορεί να εκπέμπεται από διάφορες πήγες όπως 

είναι ο ήλιος, οι λάμπες πυρακτώσεως ή οι λαμπτήρες φθορισμού κ.α. Τα μήκη 

κύματος της φωτεινής ακτινοβολίας που περιέχονται στο ορατό αποτελούν ένα 

πολύ μικρό ποσοστό του εύρους του ηλεκτρομαγνητικού φάσματος το οποίο 

περιλαμβάνει τις ακτίνες Χ (X-Rays), την υπεριώδη (ultraviolet) ακτινοβολία, την 

υπέρυθρη (infrared) ακτινοβολία και τα ραδιοκύματα (radio waves). Το μήκος 

κύματος του ορατού φάσματος για το ανθρώπινο μάτι κυμαίνεται από 400 έως 

700 nanometers (nm). 
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 Είναι σημαντικό να αναφερθεί ότι ο τύπος του φωτισμού στον οποίο 

εκτίθεται οποιοδήποτε αντικείμενο αποτελεί πολύ σημαντικό παράγοντα για την 

εμφάνιση του. Αυτό σημαίνει ότι ο τύπος του φωτισμού υπό τον οποίο 

χαρακτηρίζεται ένα χρώμα είναι σημαντικός αφού ουσιαστικά επηρεάζει το πως 

αυτό θα γίνει αντιληπτό από τον παρατηρητή.  

 Για τον ακριβή προσδιορισμό του χρώματος θα πρέπει πρώτα να έχει 

καθοριστεί η πηγή φωτισμού. Για τον λόγο αυτό η διεθνής επιτροπή φωτισμού 

CIE (Commission Internationale de l’ Eclairge, or International Commission on 

in Illumination) έχει καθορίσει πρότυπους τύπους φωτισμού για την αξιολόγηση 

του χρώματος, οι οποίοι εκπέμπουν σε προκαθορισμένα μήκη κύματος φωτεινής 

ακτινοβολίας. Παρακάτω αναφέρονται τα σημαντικότερα πρότυπα συστήματα 

φωτισμού: 

• D65 – φωτισμός κοντά στον μέσο όρο του παγκοσμίως υπάρχοντος 

μεσημβρινού φωτισμού. 

• D50 – φωτισμός ο οποίος προσομοιάζει τον φυσικό φωτισμό του 

ήλιου, κατά την ανατολή ή την δύση του. 

• C – φωτισμός ο οποίος προσομοιάζει τον μέσο ημερήσιο φυσικό 

φωτισμό μιας ηλιόλουστης ημέρας με καταγάλανο ουρανό. 
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