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  آلأية  

  
  )وَالشَّمْسُ تَجْرِي لِمُسْتَقَرٍّ لَّهَا ذَلِكَ تَقْدِيرُ الْعَزِيزِ الْعَلِيمِ (  

  ) 38(سورة يس آية رقم  
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  إهـــــــداء  

  

إلي من أنجبتني وعلمتني أن الحياة هي رحلة من الصعاب إلي  
من سقـاني كأس المحبه والتحنان إلي من علمتني أن الحقيقة  

من   لي من كافحت وواجهت كل الصعابلا تبدل إ  والمبأدي
              أجلي

    إلي امي الغالية    

الي من كان سندي في هذا الحياة الي من وقف معي الي  
ً صار  ان وصلت هذة المرحلة   الي من زرعت في طموحا

 يدفعني نحو الأمام إلى مستقبل ناجح  

  إلي أبى الغالي  
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  الشكر والتقدير  
لى  لمن يعجز لساني على شكره وقـلمي ع  نتقدم بالشكر

نتقدم بخالص الشكر  و   االله سبحانه وتعالى... وصفه  
: دكتور  ال ير للأستاذ المشرف على هذا البحثوالتقد

كما اتقدم بالشكر لكل الاساتذه  خالد عثمان المساعد  
ين تعلمنا منهم الكثير  لذابقسم الهندسة الزراعية  

الزراعية والعاملين بها    والشكر إلي إدارة ورشة الهندسة
  .م بالهندسة الزراعية  2012والشكر إلي دفعة  
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   ستخلص م

الدراسات الزراعیة جامعة السودان للعلوم شمسي بقسم الهندسة الزراعیة كلیة تم تصمییم وتقییم فرن 
وكانت مؤشرات التصمیم من حیث الحرارة خارج  الفرن   والتكنولوجیا بغرض طهي بعض الأطعمة

درجة مئویة وهذا مؤشر جید بالنسبة  120درجة مئویة و داخل الفرن كانت اعلى حرارة هي   40
اصناف من  4 تم أختبار الفرن لطهي ،2017ر تجربة في بدایة شهر أكتوبوتم إجراء اللتقییم الفرن  

بالنسبة للشعریة والعدس بدأت التجربة في . الأطعمة وهي العدس ، الشعریة ، المكرونة ولحمة الفراخ
م حیث 1:30درجة مئویة واستمرت حتي الساعة  40ص  حیث كانت درجة الحرارة 11:30الساعة 

لیة النضج سـاعتان بالنسبة للشعریة ، اما العدس درجة مئویة واستقرقت عم 120بلغت درجة الحرارة 
 12:45بالنسبة للمكرونة ولحمة الفراخ بدأت التجربة في الساعة  م ،3:30ساعات حتي  4ق استقر 

 الحرارةحیث بلغت درجة  2:45ت حتي الساعة درجة مئویة واستمر  40حیث كانت درجة الحرارة 
 4ن بالنسبة للمكرونة ، اما لحمة الفراخ  استقرق درجة مئویة واستقرقت عملیة النضج سـاعتا 100

  .م 4:45ساعات حتي 
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Abstract 

The design of a solar oven in the Department of Agricultural Engineering, 
Faculty of Agricultural Studies, Sudan University of Science and 
Technology for the purpose of cooking some foods. The design indicators in 
terms of heat outside the oven 40 ° C and inside the oven was the highest 
temperature is 120 ° C. Beginning in October 2017, the oven was tested to 
cook 4 types of foods: lentils, noodles, noodles and chicks. The experiment 
began at 11:30 am, where the temperature was 40 degrees Celsius and 
continued until 1:30 pm, when the temperature reached 120 degrees Celsius, 
and the maturation process reached two hours for the noodles. The lentils 
stabilized for 4 hours to 3:30 pm, for pasta and meat Chicks The experiment 
started at 12:45 am when the temperature was 40 degrees Celsius and 
continued until 2:45 am when the temperature reached 100 degrees Celsius 
and the maturation process of two hours for pasta, but the meat of the chicks 
Stabilized 4 hours to 4:45 pm. 


