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 تارٌخ المٌكرووٌؾ

كان المهندس الأمرٌكً، ذاتً التعلمُ، بٌرس سبنسر منهمكاً فً عمله بصناعة أحد 

م مد ٌده إلى جٌبه باحثا عن شًء ٌأكله ففوجا بأن قطعة  1946أجهزة الرادار عام 

الشوكولاته التً ٌحتفظ بها قد ذابت ولوثت ملابسه رؼم أن الؽرفة التً ٌعمل بها 

مع شركة راٌثون على تصنٌع أجهزة رادار  كانت باردة. وكان مصنع سبنسر ٌعمل

للجٌش البرٌطانً، وعندما وجد سبنسر قطعة الشوكولاتة قد أنصهرت وهو واقؾ 

بجوار صمام إلكترونً ٌشؽل جهاز الرادار، ففكر أثناء عمله فً سبب ذلك وأرسل 

فً طلب كٌس من بذور الذرة )البوشار( وأمسك بها بجوار الصمام الإلكترونً 

 .ابق معدودة راحت حبات الذرة تنفجر وتتناثر فً أرضٌة الؽرفةوخلال دق

وفً صباح الٌوم التالً أحضر سبنسر ؼلاٌة شاي وبعض البٌض معه إلى المعمل ثم 

قام بفتح ثؽرة فً جانب ؼلاٌة الشاي ووضع البٌضة النٌة داخل الوعاء ثم صوب 

ر قشرها وما بداخلها الفتحة بإتجاه الصمام وخلال بضع ثوان انفجرت البٌضة وتناث

 .إلى خارج الؽلاٌة ملطخا وجه مهندسا أخر ٌقؾ بجواره

هً السبب وراء  بالماٌكرووٌؾ تأكد سبنسر أن موجات الرادٌو القصٌرة أو ما ٌسمى

ذلك، وإذا كانت قد طهت البٌض بهذه السرعة فلم لا تفعل نفس الشًء مع الأطعمة 

 الأخرى؟
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عرض سبنسر تجربته على المسؤولٌن فً شركة راٌثون الذٌن استقر رأٌهم على 

م ظهر أول فرن  1953إنتاج أجهزة طهً تعمل بالماٌكرووٌؾ. وفً مطلع عام 

كٌلو جراما وحجمه ما ٌقارب حجم  351د كان وزنه بالماٌكرووٌؾ فً الأسواق وق

دولار واقتصر استعماله على  3111الثلاجة أما اسمه فكان )رادارٌنج( كما كان ثمنه 

 .الفنادق والمطاعم وقطارات السكك الحدٌدٌة

ثم طرأت تحسٌنات على مدى العقدٌن التالٌٌن فصؽر حجمه حتى أصبح من السهل 

 !دولار فً بعض أنواعه 111ه معقولا ما ٌقارب ال وضعه فً مطبخ المنزل وسعر

 []التصمٌم الفنً لفرن المٌكرووٌؾ

ٌعتمد التصمٌم الفنً للفرن على تركٌبات متداخلة من الدوابر الكهربابٌة والأجهزة 

المٌكانٌكٌة لإنتاج وتنظٌم الطاقة اللازمة لتسخٌن وطهً الطعام، وبصفة عامة فإن 

فرن الماٌكرووٌؾ ٌتكون من نظامٌن ربٌسٌٌن للتشؽٌل وهما وحدة التحكم ووحدة 

 .إنتاج الفولت العالً

ومن هنا نستنتج من توضٌح فكرة عمل الماٌكرووٌؾ أن لا أخطار من استخدامه 

حٌث أن الأشعة المستخدمة هً أشعة الرادٌو التً تحٌطنا والأشعة المنبعثة من الفرن 

 .لا تخرج خارجه كما أن نظام الحماٌة ٌوقؾ هذه الأشعة بمجرد فتح باب الفرن

 []ٌكرووٌؾخواص أشعة المٌكرووٌؾ وفكرة عمل فرن الم

تسخٌن الطعام الموضوع داخل ٌستخدم فرن الماٌكرووٌؾ اشعة الماٌكرووٌؾ ل

مٌجا  2511الفرن، وللعلم فأن أشعة الماٌكرووٌؾ هً أمواج رادٌو ذات ترددات 

 :هرتز وأمواج الرادٌو عند هذا التردد تمتلك خاصٌة هامة هً

 : الخاصٌة الأولى

أن أشعة الماٌكرووٌؾ تمتص بواسطة الماء والمواد الدهنٌة والمواد السكرٌة، وهذا 

ٌبات تلك المواد التً تحتوي على الماء والدهون والسكرٌات تمتص هذه ٌعنً أن جز

الأشعة من خلال ذرات وجزٌبات تلك المواد وامتصاص هذه الأشعة تكسبها طاقة 

تجعلها تتذبذب بدرجة كبٌرة مما تتصادم مع بعضها البعض وتنتج حرارة التسخٌن 

 .اللازمة لطهٌها

 : الخاصٌة الثانٌة



تٌكٌة بجمٌع أنواعها والمواد الزجاجٌة والسرامٌك والفخار لا تمتص أن المواد البلاس

أشعة الماٌكرووٌؾ ولا تتأثر بها وهذا ٌعنً أنها لن ترتفع درجة حرارتها، أما المواد 

المعدنٌة اللامعة مثل الألومنٌوم فٌعكس تلك الاشعة والتً ٌحظر استخدامها فً 

 .الماٌكرووٌؾ

 []حوٌل الكهرباء إلى حرارة ؟كٌؾ ٌقوم جهاز المٌكرووٌؾ بت

الماٌكرووٌؾ ؼلاؾ معدنً قوي جدا، وهناك مولد  فً داخل صندوق -1

الماٌكرووٌؾ ٌسمى " الماؼناطرون "، وعندما ٌبدأ الطهً، ٌبدأ هذا المولدّ بأخذ 

 .الكهرباء وتحوٌلها إلى قوة عالٌة وموجات عالٌة التردد

الماؼناطرون ٌقوم بتفجٌر هذه الموجات فً المكان الذي ٌوجد به الطعام من خلال  -2

 .صص لهذه الموجهمسار مخ

 .بٌنما ٌبقى الطعام فً مكانه، تدور أشعة الماٌكرووٌؾ ببطا لتطهٌه بشكل متساو   -3

ترتد هذه الموجات داخل الؽلاؾ المعدنً مجٌباً وذهاباً كالضوء تماماً، مستبعداً   -4

الزجاجة الخارجٌة التً تظهر الطعام من خارج الجهاز فهً لا ترتد الٌه ببساطه، 

رق موجات الرادٌو الجدران، تستطٌع أشعة الماٌكرووٌؾ ان تخترق وكما تخت

الطعام، فتتحرك الجزٌبات داخل الطعام، وزٌادة حركة الجزٌبات ٌعنً ارتفاع درجة 

 " الحرارة " طردٌاً 

كما سبق فً الخطوة السابقة، زٌادة حركة الجزٌبات تعنً زٌادة درجة الحرارة "  -5

 .ٌصبح ساخناً طردٌاً " وبالتالً فالطعام س

 فرن مٌكرووٌؾ

 

 خواص موجات المٌكرووٌف

ا.  أطوال موجٌة ذات اطٌسٌةموجات كهرومؽن موجات المٌكرووٌؾ هً ًٌ قصٌرة نسب

وتختار الأشعة منها المستخدمة فً أفران المٌكرووٌؾ بؽرض إثارة 

الذي  الماء وتظهر هذه الإثارة بصفة خاصة فً إثارة جزيء .الجزٌبات اهتزازات

ضروات ولحوم. ولا ٌسري التسخٌن عن طرٌق ٌوجد بكثرة فً الأطعمة من خ

الامتصاص الرنٌنً لأحد الترددات الرنٌنٌة لجزيء الماء وإنما ٌحاول جزيء الماء 
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كقطب ثنابً أن ٌتابع اهتزازات المجال الكهرومؽناطٌسً المسلط علٌه من الخارج 

 .وتنشأ الحرارة

جاهرتز، هذا التردد جٌ 23.22وبالمقارنة فإن أقل تردد رنٌنً لجزيء الماء ٌبلػ 

جٌجاهرتز  2.45أعلى كثٌرا من التردد المستخدم فً فرن المٌكرووٌؾ الذي ٌبلػ 

فقط. بذلك نتوصل إلى التوفٌق بٌن عملٌة الإمتصاص ونفاذٌة الأشعة فً قطعة 

الطعام، فٌكون التسخٌن لٌس على السطح فقط كما ٌحدث فً الأفران العادٌة التً 

تنفذ فً نفس  الصؽرٌة السطح إلى داخل الطعام، ولكن بالأشعةتنتقل فٌها الحرارة من 

 .الوقت داخل الطعام وتسخنه كله فً آن واحد، ولذلك فلا ٌستؽرق ذلك وقتا طوٌلاً 

،وأثناء القٌام ببعض الأبحاث الخاصة بالرادارمع 1945فً عام 

حٌنما  percy spencer بٌرسً سبنسر.،لاحظ المهندس الأمرٌكً راٌثٌون.شركة

ان  صمام مؽناطٌسً إلكترونً.كان ٌختبر صماما مفرؼا ٌسمى المجنترون

الشوكولاتة التً كانت فً جٌبه تعرضت إلى حرارة ما جعلها تتعرض للذوبان، لم 

ٌفهم السبب فً البداٌة فتعمد وضع حبات من القمح بجانب هذا الصمام ،فاذا بالفشار 

ٌتناثر فً ارجاء معمله.وانكشؾ له الأمر بجلاء حٌنما وضع بٌضة بجانب الناضج 

المجنٌترون ،ولاحظ الضؽط الهابل علٌهاوالذي أدى إلى انفجار صؽارها فً وجهه. 

وتوصل سبنسر إلى أن تعرض هذه الأشٌاء إلى كثافة بسٌطة من اشعة المٌكرووٌؾ 

مع أي نوع من الطعام.بدات  ادت إلى ذلك، واشار إلى إمكانٌة حدوث هذه الظاهرة

التجارب وطور سبٌنسر صندوقا معدنٌا له فتحة صؽٌرة تسمح بدخول اشعة 

الماٌكرووٌؾ وتمنع الحرارة من الهروب.وكانت بذلك واحدة من أكبر صناعات 

، قامت الشركة 1947القرن العشرٌن، والتً بدات تاخذ اشكالا عدٌدة.فً عام 

قدم(  5.9متر ) 1.8كان تقرٌبا  [4].وٌؾ فً العالمرادارانج، أول فرن مٌكرو ببناء

رطل( حتى وصل فرن المٌكرووٌؾ إلى ما هو  751كٌلوؼرام ) 341طوٌل، وثقٌل 

، وساعد ؼوشٌكا فً معرض تجاري الفرن الجدٌد تم عرضة فً علٌه الآن حٌث أن

على البدء فً النمو السرٌع لسوق أفران المٌكرووٌؾ المنزلٌة. حجم المبٌعات 

ارتفع إلى ملٌون بحلول  1971وحدة فً عام  41،111لصناعة الولاٌات المتحدة من 

، التً كانت قد عملت علً بناء وحدات أقل الٌابان . اختراق الأسواق ف1975ًعام 

تكلفة عن طرٌق إعادة هندسة المؽناطٌسٌة الأرخص، وكان أسرع. انضمت العدٌد 

من الشركات الأخرى فً السوق، ومنذ فترة معظم الأنظمة تم بناؤها من قبل مقاولً 

اطٌسٌة. شركة لٌتون كانت معروفة جٌدا الدفاع، الذٌن كانوا أكثر دراٌة بالمؽن

التكنولوجٌا تحسنت إلى درجة أن  1971وخاصة فً المطاعم.و بحلول أواخر 

، فً 1961الأسعار انخفضت بشكل سرٌع. ؼالبا ما تسمى "أفران الالكترونٌة" فً 
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وقت لاحق أصبح اسم "أفران المٌكرووٌؾ" موحد، وؼالبا ما ٌشار إلٌها الآن بشكل 

بأنها "المٌكرووٌؾ". سابقا وجدت الافران فً التطبٌقات الصناعٌة  ؼٌر رسمً

الكبٌرة، والآن وعلى نحو متزاٌد أفران المٌكرووٌؾ أصبحت أساسٌة علً مستوى 

ساعد أٌضا فً إضافة عناصر  المعالج معظم المطابخ. والانخفاض السرٌع فً سعر

بحلول عام  [بحاجة لمصدر]  .التحكم الإلكترونٌة لجعل الأفران سهلة الاستخدام

متلك الماٌكروٌؾ، وسجلت ٪ من الأسر فً الولاٌات المتحدة ت 25، نحو 1986

وتشٌر التقدٌرات الحالٌة أن أكثر من  [5] 1971٪ فقط فً عام 1ارتفاعا إلى حوالً 

  .ران الماٌكروٌؾ٪ من الأسر الأمٌركٌة لدٌها اف 91

 المبادئ

فرن المٌكرووٌؾ ٌعمل الإشعاع ؼٌر المؤٌن للموجات الدقٌقة وعادة ما ٌكون 

،عندما نقوم بطهً الطعام باشعة المٌكرووٌؾ فان هذه الأمواج  GHz 2.5التردد

 .تمتص بواسطة جزٌبات الماء والدهون المكونة الطعام

بزٌادة طاقة المٌكرووٌؾ إذ ترتفع درجة حرارة كل جزٌبات  الجزٌبات تزداد حركة

الطعام فً نفس الوقت وبنفس الدرجة ،حٌث ٌكون ذلك من خلال إثارة جزٌبات الماء 

اٌن  دفبة العازلةالتله واحتكاكها مع بعضها البعض، تدعى هذه العملٌةمثلا المكونة 

،لدٌها شحنة موجة واحدة على  الأقطاب تكون جزٌبات الماء ثنابٌة

وعندما تمر موجات  الاوكسجٌن وشحنة سالبة واحدة على ذرة الهٌدروجٌن ذرة

الموجود فً الؽذاء ٌحاول أن ٌوازن موضعه مع  الماء المٌكرووٌؾ فان جزيء

ملٌون مرة بالثانٌة  2451او 915المجال الكهربابً لموجات الفرن التً تتحرك 

)حسب نوع فرن المٌكرووٌؾ(.وٌقوم فرن المٌكرووٌؾ بطهً الطعام من الداخل إلى 

 [7].الخارج بعكس الافران التقلٌدٌة،

 

 مع إزالة لقسم المغناطٌس الذي لا ٌظهر صورة للمجنٌترون

ٌعتمد التصمٌم الفنً للفرن على تركٌبات متداخلة من الدوابر الكهربابٌة والأجهزة 

المٌكانٌكٌة لإنتاج وتنظٌم الطاقة اللازمة لتسخٌن وطهً الطعام.ان مصدر إنتاج 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%B9%D8%A7%D9%84%D8%AC
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%B9%D8%A7%D9%84%D8%AC
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A8%D8%AD%D8%A7%D8%AC%D8%A9_%D9%84%D9%85%D8%B5%D8%AF%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A8%D8%AD%D8%A7%D8%AC%D8%A9_%D9%84%D9%85%D8%B5%D8%AF%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-5
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-5
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%B2%D9%8A%D8%A6%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AC%D8%B2%D9%8A%D8%A6%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AF%D9%81%D8%A6%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%B9%D8%A7%D8%B2%D9%84%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%82%D8%B7%D8%A7%D8%A8&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A3%D9%82%D8%B7%D8%A7%D8%A8&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A7%D9%88%D9%83%D8%B3%D8%AC%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A7%D9%88%D9%83%D8%B3%D8%AC%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%84%D9%81:Magnetron2.jpg


ل الاشعة فً الفرن هو المجنٌترون وهو صمام أو انبوبة مفرؼة تنتج اشعة ٌص

آلاؾ واط، وٌوجه امواجه إلى قطعة  3بقدرة تصل إلى  MHz 2451تذبذبها إلى 

معدنٌة متحركة لزٌادة التاكد من التسخٌن ٌقابله مروحة تقوم بتشتٌت الأمواج فً 

الحجرة التً تكون مصنوعة من المعدن تعكس الاشعة على مختلؾ اوجه الؽرفة، 

د من توزٌع الاشعة على كافة ٌوضع الطعام على وعاء دابري متحرك حتى ٌتاك

الطعام ،ؼرفة الطعام فً حد ذاتها هً قفص فاراداي الذي ٌمنع الموجات من 

الهروب فً البٌبة.وكذلك باب الفرن عادة ما ٌكون لوحة من الزجاج لتكون المشاهدة 

سهلة، ولكن لدٌه طبقة من شبكة التوصٌل للحفاظ على التدرٌع لأن حجم الثقوب فً 

قل بكثٌر من الموجات الطوٌلة، ٌمكن القول أن معظم اشعة المٌكرووٌؾ العٌون هو أ

لا تمر من خلال الباب كما توجود لوحة تحكم بجانب الؽطاء الزجاجً. بصفة عامة 

ٌتكون فرن المٌكرووٌؾ من نظامٌن ربٌسٌٌن للتشؽٌل هما وحدة التحكم، وحدة إنتاج 

 الفولط العالً

 

 وحدة التحكم

التٌار  ترونً ومنظم للطاقة الكهربابٌة وأجهزة الامان فعندما ٌمرتتكون من مؤقت إلك

ك إلى داخل الفرن فتعترضه سلسلة من من مصدر الطاقة عبر الأسلا الكهربابً

الفٌوزات والدوابر الكهربابٌة المصممة لابطال عمل الفرن ذاتٌا عند حدوث خلل 

 .كهربابً أو أي عطب آخر

 وحدة انتاج الفولت العالً

بعد مرور التٌار الكهربابً والتاكد من سلامة الأجهزة التشؽٌلٌة بالفرن تقوم وحدة 

فولط  3111فولط إلى  115لمكثؾ بمضاعفة الفولط الناتج من إنتاج الفولط العالً وا

تقرٌبا، وعندبذ تقوم وحدة المجنٌترون بطرٌقة دٌنامٌكٌة إلى تولد ذبذبات موجٌة ذات 

تنتقل بدورها عبر قناة معدنٌة تؽذي  الكهرومؽناطٌسٌة قوة عالٌة والمعروفة بالموجات

منطقة الطهً وٌتم توجٌه هذه الموجات إلى الطعام من جمٌع الجهات إما عبر 

 انعكاسها من السطح المعدنً أو الجدران الداخلٌة للفرن وتظل هذه الموجات داخل

الفرن طوال فترة التشؽٌل التً تم اختٌارها حسب نوع وكمٌة الطعام وعندما ٌنتهً 

الوقت المحدد أو عند فتح باب الفرن تتوقؾ هذه الوحدة تلقابٌا من خلال تطبٌق مبدأ 

 .السلامة وثانٌا لكً لا ٌصل الطعام إلى درجة فقدان الماء منه وٌحترق

 الأحجام

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%8A%D8%A7%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%87%D8%B1%D8%A8%D8%A7%D8%A6%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%8A%D8%A7%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%87%D8%B1%D8%A8%D8%A7%D8%A6%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AA%D9%8A%D8%A7%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%87%D8%B1%D8%A8%D8%A7%D8%A6%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%87%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%BA%D9%86%D8%A7%D8%B7%D9%8A%D8%B3%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%87%D8%B1%D9%88%D9%85%D8%BA%D9%86%D8%A7%D8%B7%D9%8A%D8%B3%D9%8A%D8%A9


ع أفران الماٌكرووٌؾ وبذلك هو الأكثر استعمالا إذ ٌعتبر من أصؽر أنوا :المضؽوط*

 :تعتبر أبعاده كما ٌلً

 .سنتمتر 51الطول:

 .سنتمتر 35العرض:

 .سنتمتر 31الارتفاع حوالً 

و  511وتصنؾ هذه الأفران حسب طاقة التشؽٌل حٌث تكون الطاقة تتراوح بٌن 

م وصنع الوجبات واط، ٌستخدم هذا النوع من الأفران عادةً فً تسخٌن الطعا 1111

لتر كأقصى حد ،وهً ؼٌر مصممة  28الصؽٌرة والخفٌفة )الفشار( واستٌعاب حوالً 

 .دولار أمرٌكً 111لطهً كمٌات كبٌرة من الطعام كما ٌقدر سعرها بحوالً 

 45إلى  31هذه الافران أكبر من سابقتها)المضؽوط( تستوعب من  :متوسط القدرة*

واط ،تستخدم للطبخ العابلً  1511و 111ا بٌن لتر ،اٌن تتراوح طاقة التشؽٌل م

 .وتسمى بمٌكرووٌؾ الاسرة

مصمم هذا المٌكرووٌؾ لأؼراض طهً الوجبات  :الافران ذات القدرة الكبٌرة*

الكبٌرة وهً افران ذات قدرة كبٌرة كوجبات تحمٌص الدٌك الرومً ،وتستخدم 

 :اما الابعاد فهً كالتالًلتر ، 61الطرٌقة الالٌة فً الطبخ حٌث أنها تستوعب حوالً 

 سنتمتر 51الطول:

 سنتمتر 51العرض:

 سنتمتر 31الارتفاع:

ٌعتبر هذا المٌكرووٌؾ الأكثر كلفة من الافران السابقة إذ لدٌه خصابص  :المدمج**

 ، مثل رادارانج الأصلًالفولاذ المقاوم للصدأ كثٌرة فهو مصنوع من

 :المحمول**

 :لأنواع السابقة الذكر فقٌاساته على النحو التالًو هو اصؽر من ا

 سنتمتر 38الطول:

 سنتمتر 25العرض:

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%B0_%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%88%D9%85_%D9%84%D9%84%D8%B5%D8%AF%D8%A3
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%88%D9%84%D8%A7%D8%B0_%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%88%D9%85_%D9%84%D9%84%D8%B5%D8%AF%D8%A3


 سنتمتر 28الارتفاع:

صمم بهذا الشكل لتسهٌل نقله إذ ٌعمل بمصدر طاقة الشاحن الموجود بالسٌارة أو من 

 البطارٌة مباشرة.وهناك تجرٌب جدٌد لهذه الافران إذ تختبر بعض الشركات مداخل

usb  لإمداده بالطاقة من أجهزة الكمبٌوتر لاستخدامه فً المكتب ،ولدٌه طاقة تشؽٌل

واط اي ٌأثر سلبا على المستعمل إذ ٌاخذ وقت طوٌل فً  311اقل نسبٌا حوالً 

 .الطهً

 الاستخدامات

أفران المٌكرووٌؾ تستخدم عادة لتحقٌق الكفاءة فً ربح الوقت فً كل من التطبٌقات 

عم والمنازل ولٌس لجودة الطبخ فٌها، وعلى الرؼم من أن بعض الصناعٌة مثل المطا

الوصفات الؽذابٌة التً تطهى باستخدام أفران المٌكرووٌؾ لا ٌمكنها ان تنافس بعض 

عموما ٌجدوا ان  الطهاة المحترفٌن .الوصفات التً تستخدم المواقد والأفران التقلٌدٌة

أفران المٌكرووٌؾ ذات فابدة محدودة بسبب انها لا تحمرالطعام، 

لا ٌمكن أن تحدث نتٌجة لمدى درجة  تعزٌز الشكل التً والنكهة ،الكرمل فٌها

من ناحٌة أخرى، الناس الذٌن ٌرٌدون الطهً السرٌع ٌمكنهم استخدام  [8].الحرارة

أفران الماٌكرووٌؾ لإعداد الطعام أو لتسخٌن المواد الؽذابٌة المخزنة )بما فً ذلك 

لتجارٌة المجمدة قبل طهً( فً بضع دقابق فقط. أفران الماٌكروٌؾ ٌمكن الأطباق ا

أن تستخدم أٌضا لتذوٌب العناصر التً سٌتم لاحقا طبخها بالطرق التقلٌدٌة، وبذلك 

ٌنخفض الوقت الذي ٌستؽرقه لتذوٌب الأطعمة بشكل طبٌعً. أفران المٌكرووٌؾ هً 

ذها بالافران التقلٌدٌة المرهقة فً أٌضا مفٌدة لتخفٌؾ بعض المهام التً ٌمكن تنفٌ

 .الطبخ، مثل تلٌٌن الزبدة أو ذوبان الشوكولاته

 الكفاءة

ا ربما تحتوي هذه المقالة ًٌّ  .صفحة نقاش المقالة ربما تجد نقاشًا حول هذا فً .بحثًا أصل

ٌجب إزالة  .الهوامش إلٌها من الادعاءات وإضافة بالتحقق فً تحسٌنها ساعد فضلًا 

 (2119أبرٌل ) .المعلومات التً تُعد بحوثًا أصلٌة

الماٌكروٌؾ ٌحول جزء فقط من مدخلاتها الكهربابٌة إلى طاقة المٌكرووٌؾ. نموذج 

واط من الطاقة  711اء المنتجة فً واط من الكهرب 1111الماٌكروٌؾ ٌستهلك 

وات تبدد كحرارة، ومعظمها فً أنبوب  411٪. و  64المٌكرووٌؾ، وكفاءة 

المؽنطرون. قوة إضافٌة تستخدم لتشؽٌل المصابٌح ومحولات التٌار المتردد، 

المؽنطرون مروحة تبرٌد، والؽذاء أسطوانات المحرك ودوابر التحكم. هذه الحرارة 

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%87%D8%A7%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D8%AA%D8%B1%D9%81%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%B7%D9%87%D8%A7%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D8%AA%D8%B1%D9%81%D9%8A%D9%86&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%B1%D9%85%D9%84
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%B1%D9%85%D9%84
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%86%D9%83%D9%87%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%86%D9%83%D9%87%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AA%D8%B9%D8%B2%D9%8A%D8%B2_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%83%D9%84&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AA%D8%B9%D8%B2%D9%8A%D8%B2_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D9%83%D9%84&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-herve-8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-herve-8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%84%D8%A7_%D8%A3%D8%A8%D8%AD%D8%A7%D8%AB_%D8%A3%D8%B5%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%84%D8%A7_%D8%A3%D8%A8%D8%AD%D8%A7%D8%AB_%D8%A3%D8%B5%D9%84%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%82%D8%A7%D8%B4:%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D9%82%D8%A7%D8%B4:%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81&action=edit
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ى جنب مع الحرارة من المواد الؽذابٌة، تم استنفاد الهواء الساخن من الضابعة، جنبا إل

 .خلال فتحات التبرٌد

وهناك اعتبار لتقٌٌم كفاءة فرن المٌكرووٌؾ هو تقٌٌم كٌؾ تهدر الكثٌر من الطاقة 

باستخدام أشكال أخرى من الطبخ. على سبٌل المثال، عند تسخٌن الماء لاحتساء 

ٌؾ تسخن كوب فقط من المٌاه نفسها. وعند استخدام فنجان قهوة، فرن المٌكروو

ؼلاٌة، تسخن ؼلاٌة نفسها بالإضافة إلى المٌاه، بالإضافة إلى أن المٌاه الاضافٌة 

تركت بعد ذلك فً ؼلاٌة، على الرؼم من الؽلاٌات الكهربابٌة اؼلاق تلقابٌا بمجرد 

ءة فً أفران المٌكرووٌؾ الماء المؽلً. تبعا لحجم ؼلاٌة وكمٌة المٌاه الزابدة والكفا

ٌمكن أن تكون قابلة للمقارنة، ولو كان فقط المطلوب من المٌاه تستخدم الؽلاٌات 

 [9].الكهربابٌة بصورة عامة أكثر كفاءة

الطهً فً أفران التدفبة التقلٌدٌة ٌنطوي على الهٌكل الداخلً للفرن والهواء لأنه 

ٌحتوي على درجة الحرارة الطهً، بالإضافة إلى ذلك، فإنه ٌنطوي على أن الحفاظ 

على درجة حرارة ضد خسابر الإشعاعً للحرارة لوقت أطول مما هو معتاد مع فرن 

التقلٌدٌة قد ٌكون من الصعب تحدٌد كمٌة ولكن  المٌكرووٌؾ. كفاءات أسالٌب الطهً

 .تمٌل إلى أن تكون أقل

 مزاٌا وعٌوب أفران المٌكرووٌف

 .إن لأي جهاز فً هذه الحٌاة محاسن ومساوئ ومن بٌنهم أفران المٌكرووٌؾ

 : المزاٌا*

تمتاز أفران المٌكرووٌؾ على الأفران التقلٌدٌة بمرور أشعة المٌكرووٌؾ فٌها 

دون أن  والبلاستٌك ، الورق، الخزؾالزجاج الأوانً المصنوعة منبسرعة خلال 

تتأثر هذه الأخٌرة أو تأثر على الطعام الموجود فٌها. الإناء المخصص لهذه الأفران 

أثناء عملٌة الطبخ أو التسخٌن لا نجده ساخنا جدا، إذ ٌمكن مسكه بالٌد لإخراجه من 

الفرن دون الإحساس بحرارة شدٌدة بٌنما ٌكون الطعام داخله على درجة حرارة 

،وٌمنع استعمال الأوانً المعدنٌة داخل هذه الأفران. تحدث عملٌة الطبخ الماء ؼلٌان

م أو أكثر °211و  181للأؼذٌة بسرعة على درجات حرارة داخل الفرن تتراوح بٌن 

،كما ٌفٌد وجود الماء فً الطعام على توزٌع  الحمل الحراري بواسطة عملٌات

الحرارة داخله، مما ٌجعل طرٌقة الطبخ فٌها تستؽرق وقتا قصٌرا وبالتالً تقلل 

 .فقد كبٌر فً المكونات الؽذابٌة للطعامحدوث 

 :ٌمكن تلخٌص عٌوب افران المٌكرووٌف على النحو التالً العٌوب*
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تكون عملٌة التسخٌن فً الاؼذٌة الصلبة ؼٌر منتظمة بواسطة هذه الافران، لان 

التسخٌن فٌها ٌعتمد على ذبذبات جزٌبات السوابل الموجودة فً الاؼذٌة بواسطة 

 [11].المسببة لفساد الطعام الجراثٌم ٌؤدي إلى بقاء بعض الاشعة هذه

عدم قدرتها على تلوٌن سطح اللحوم وؼٌرها باللون البنً المرؼوب خلال عملٌة 

الذي ٌحدث داخل الأفران العادٌة ،لكن أصبح بالإمكان التؽلب على ذلك فً الشوي ك

أفران المٌكرووٌؾ الأحدث عن طرٌق دفع تٌار من الهواء داخل الفرن واستعمال 

ذات التأثٌر الحراري التً ٌمكن بوساطتها تحمٌر سطح اللحوم  تحت الحمراء الأشعة

 .التقلٌدٌة والخبز بشكل ٌشبه ما ٌحدث فً الأفران

 

 خصائص التسخٌن

الرجاء  .وثوقٌتها إضافٌة لتحسٌن مصادر تحتاج هذه المقالة أو المقطع إلى

المعلومات  .مصادر موثوقة بإضافة استشهادات من فً تطوٌر هذه المقالة المساعدة

 (2119دٌسمبر ) .التشكٌك فٌها وإزالتها ؼٌر المنسوبة إلى مصدر ٌمكن

فً الماٌكروٌؾ، قد ٌكون الطعام ساخنا لفترة قصٌرة من الوقت الذي ٌتم طهٌها 

بشكل ؼٌر متساو، حٌث الحرارة ٌتطلب وقتا لنشرها عن طرٌق الطعام، والموجات 

قط إلى عمق محدود. أفران المٌكرووٌؾ كثٌرا ما تستخدم إعادة الدقٌقة تخترق ف

والتلوث قد لا ٌكون قتل إذا لم ٌتم  والبكتٌرٌا ،الطعام المطهً فً السابق تسخٌن

، كما هو الأمراض التً تنقلها الأؼذٌة ، مما أسفر عندرجة الحرارة الآمنة التوصل

 .الحال مع جمٌع وسابل إعادة تسخٌن

تفاوت التدفبة فً ؼذاء الماٌكروٌؾ ٌمكن أن ٌعزى ذلك جزبٌا إلى أن التوزٌع ؼٌر 

رووٌؾ داخل الفرن، وٌعزى ذلك جزبٌا إلى اختلاؾ مات متكافا لطاقة المٌك

امتصاص الطاقة فً أجزاء مختلفة من المواد الؽذابٌة. المشكلة الأولى هً خفض 

طاقة المٌكرووٌؾ إلى أجزاء مختلفة  تعكس مقدار النمام، وهو نوع من المروحة التً

من الفرن لأنها تدور، أو الدوابر التً تحول الأؼذٌة ؛ الأقراص الدوارة، ومع ذلك، 

قد لا تزال تترك بقع، مثل المركز من الفرن، والتً تتلقى تفاوت توزٌع الطاقة. موقع 

ساخنة فً المٌكرووٌؾ ٌمكن تعٌٌنها عن طرٌق وضع قطعة البقع المٌتة والبؤر ال

فً الفرن. عندما تخضع الورقة المشبعة بالمٌاه لاشعاع  الورق الحراري رطبة من

المٌكرووٌؾ تصبح ساخنة بما ٌكفً للتسبب فً ظهور الصباؼة التً ستوفر التمثٌل 

البصري للأفران المٌكرووٌؾ. الطبقات المتعددة من الورق شٌدت فً الفرن مع 
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تنشأ. إٌصالات تخزٌن كثٌرة مسافة كافٌة بٌنهما خرٌطة ثلاثٌة الأبعاد ٌمكن أن 

مطبوعة على الورق الحراري الذي ٌسمح ان ٌكون من السهل القٌام به فً 

 [11].المنزل

لتركٌبة الأؼذٌة والهندسة، وٌجب التصدي لها من قبل عن والمشكلة الثانٌة هً نتٌجة ل

طرٌق ترتٌب طهً الطعام بحٌث تمتص الطاقة بشكل متساو، واختبار بشكل 

الموصلٌة  أي أجزاء الطعام التً اسخن. فً بعض المواد مع التدرٌع دوري

مع درجة الحرارة، وٌمكن  مستمرة زٌادات عازلة المنخفضة، حٌث تكون ٌةالحرار

فً ظل ظروؾ معٌنة، ٌمكن  .والهروب الحراري أن ٌسبب تسخٌن المٌكرووٌؾ

 ٌوتٌوب على فٌدٌو.للزجاج المعرض للهروب الحراري فً فرن المٌكرووٌؾ الذوبان

نتٌجة لهذه الظاهرة، أفران المٌكرووٌؾ وضعت فً مستوٌات عالٌة للطاقة بل قد تبدأ 

لطهً حواؾ الأؼذٌة المجمدة، فً حٌن أن من داخل الؽذاء لا تزال مجمدة. وهناك 

ة المتفاوتة ملاحظتها فً السلع المخبوزة التً تحتوي على حالة أخرى ٌمكن للتدفب

التوت. فً هذه البنود، التوت ٌمتص المزٌد من الطاقة أكثر من الخبز الجاؾ المحٌط 

وأٌضا لا ٌمكن تبدٌد الحرارة بسبب الموصلٌة الحرارٌة المنخفضة للخبز. والنتٌجة 

لؽذابٌة. مستوٌات منخفضة من هً أن كثٌرا من التسخٌن للتوت نسبٌة لبقٌة المواد ا

الطاقة التً تعلم الصقٌع "" وضع الفرن مصممة لإتاحة الوقت للحرارة التً ستدار 

من المناطق التً تمتص الحرارة بسهولة أكبر لتلك التً تمتص الحرارة ببطء أكثر. 

أكثر التدفبة ستجري من خلال وضع الطعام خارج مركز العلبة علً القرص الدوار 

 .ضبطة فً الوسط بدلا من

تسخٌن المٌكرووٌؾ ٌمكن أن ٌكون متفاوتا حسب التصمٌم. بعض الحزم المٌكروفٌة 

لألومنٌوم التً تحتوي على أو ا السٌرامٌك )ولا سٌما الفطابر( قد تحتوي على رقابق

المواد التً صممت لاستٌعاب الموجات الدقٌقة وتمتص الحرارة )وبالتالً تحوٌل 

الذي ٌساعد فً تحضٌر  (الأشعة تحت الحمراء الموجات الدقٌقة إلى اقل اختراق

الخبز أو قشرة بإٌداع المزٌد من الطاقة بسطحٌة فً هذه المجالات. هذه البقع 

الؽذاء، وعادة ما تكون أزرق  السٌرامٌك الملصقة على الكرتون تتمركز بالقرب من

دخانً أو رمادي اللون، وعادة ما ٌمكن تمٌٌزها بسهولة. كرتون تؽلٌؾ المٌكروفٌة 

قد ٌحتوي أٌضا على بقع السٌرامٌك التً تعمل بنفس الطرٌقة. المصطلح التقنً لمثل 

 .سٌسبتور هذه الموجات التً تمتص هو

 الآثار المترتبة على المواد الغذائٌة والمواد المغذٌة

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-11
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-11
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AF%D8%B1%D9%8A%D8%B9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AF%D8%B1%D9%8A%D8%B9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B5%D9%84%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B5%D9%84%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D9%88%D8%B5%D9%84%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B9%D8%A7%D8%B2%D9%84%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B9%D8%A7%D8%B2%D9%84%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%85%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%B1%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%85%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%B1%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%87%D8%B1%D9%88%D8%A8_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A.&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D9%87%D8%B1%D9%88%D8%A8_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D8%B1%D8%A7%D8%B1%D9%8A.&action=edit&redlink=1
https://www.youtube.com/watch?v=cskB5c0mJ58
https://www.youtube.com/watch?v=cskB5c0mJ58
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%8A%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%88%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%8A%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%88%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%8A%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%83
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D9%8A%D8%B1%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%83
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B4%D8%B9%D8%A9_%D8%AA%D8%AD%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%A1)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%B4%D8%B9%D8%A9_%D8%AA%D8%AD%D8%AA_%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%85%D8%B1%D8%A7%D8%A1)&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B3%D9%8A%D8%B3%D8%A8%D8%AA%D9%88%D8%B1.&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B3%D9%8A%D8%B3%D8%A8%D8%AA%D9%88%D8%B1.&action=edit&redlink=1


دمر بعض المواد المؽذٌة فً الطعام، ان أي شكل من أشكال الطبخ فً الحقٌقة سٌ

ولكن المتؽٌرات الربٌسٌة هً كمٌة المٌاه المستخدمة فً الطبخ، ووقت طهً الطعام 

أفران المٌكرووٌؾ  [12].ٌكون مختصر، وعند أي درجة حرارة نرٌد

٪  41-31ما ٌقارب من  من عامل نشٌط إلى خامل، وهذا ٌجعل B12فٌتامٌن تحول

 [13].الموجودة فً المواد الؽذابٌة ؼٌر صالحة للاستعمال B12 من فٌنامٌن

عند طهٌها فً افران  حامض الفولٌك تحتفظ كل احتٌاجاتها تقرٌبا من السبانخ

المبة إذا طبخت فً موقد )فرن  فً 77؛ بالمقارنة فإنه ٌفقد نحو  [12] المٌكرووٌؾ

تقلٌدي(، وذلك لأن الطعام على الموقد عادة ما ٌؽلً وٌصفً المواد 

البخار تحفاظ على المواد المؽذٌة عند طهٌها  الخضر المطبوخة على [12].المؽذٌة

 [18][17][16][15][14][12].مما هو علٌه فً افران المٌكرووٌؾ ؼاز على قارورة

 الأخطار

 

 دي فً دي الماٌكروٌف الرادٌوٌة تظهر آثار التفرٌغ الكهربائً من خلال الفٌلم معدنٌة

الرجاء  .وثوقٌتها إضافٌة لتحسٌن مصادر تحتاج هذه المقالة أو المقطع إلى

المعلومات  .مصادر موثوقة بإضافة استشهادات من فً تطوٌر هذه المقالة المساعدة

 (2117أكتوبر ) .التشكٌك فٌها وإزالتها ؼٌر المنسوبة إلى مصدر ٌمكن

 : ٌحظر استخدام أفران المٌكرو وٌؾ فً بعض الأحوال ٌمكن تلخٌصها فٌما ٌلً

طبخ البٌض مع قشرته فقد ٌنفجر داخل ؼرفة المكٌرووٌؾ بسبب الضؽط المتزاٌد 

 .البخار من

التسخٌن فً الأوانً المؽلقة كالزجاجات وما شابهها ،فٌجب فتحها قبل وضعها داخل 

وتستعمل أوانً خاصة لطبخ الطعام أو شوٌه أو تسخٌنه كالزجاج والخزؾ , الفرن هذا

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86B12&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86B12&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-pmid10554220-13
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-pmid10554220-13
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AE
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AE
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%88%D9%84%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AD%D8%A7%D9%85%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%81%D9%88%D9%84%D9%8A%D9%83&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%BA%D8%A7%D8%B2
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%BA%D8%A7%D8%B2
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-cornell-12
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-15
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-15
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-17
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81#cite_note-17
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B4%D9%87%D8%A7%D8%AF_%D8%A8%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%AF%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B4%D9%87%D8%A7%D8%AF_%D8%A8%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%AF%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%85%D9%88%D8%AB%D9%88%D9%82%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%85%D9%88%D8%AB%D9%88%D9%82%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81&action=edit
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%81%D8%B1%D9%86_%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%B1%D9%88%D9%8A%D9%81&action=edit
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%AF%D8%B1_%D9%85%D9%88%D8%AB%D9%88%D9%82_%D8%A8%D9%87%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D9%85%D8%B5%D8%A7%D8%AF%D8%B1_%D9%85%D9%88%D8%AB%D9%88%D9%82_%D8%A8%D9%87%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A5%D9%85%D9%83%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AD%D9%82%D9%82
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%88%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A8%D9%8A%D8%AF%D9%8A%D8%A7:%D8%A5%D9%85%D9%83%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D8%AA%D8%AD%D9%82%D9%82
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AE%D8%A7%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AE%D8%A7%D8%B1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B1%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%81%D8%B1%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%84%D9%81:RainbowCD.jpg


 ICI,s من نوع عدٌد الإستر خاص وهو مقاوم للحرارة بلاستٌكٌة وكذلك أكٌاس

Polyester أو الورق له مواصفات خاصة. 

  .ٌحظر وضع أدوات معدنٌة كالملعقة والشوكة أو السكٌن داخل الطعام

ضرورة التأكد من مكان وضع الطعام داخل الفرن بعٌداً عن أداة التسخٌن داخله 

تٌمترٌن منها ،لأنه ٌؤدي سٌلان الدهون والزٌوت من الطعام مسافة لا تقل عن سن

على أداة التسخٌن إلى إشعال النار داخل الفرن، وقد تصل درجة الحرارة داخل فرن 

مبوٌة أو أكثر ثم ٌحتفظ  211المٌكرووٌؾ خلال عملٌات الشوي للحوم والدواجن إلى 

بٌه فٌه ،ثم ٌتوقؾ عن دقٌقة بعد صدور أصوات التن 15هذا الفرن بحرارته لمدة 

 العمل من تلقاء عن العمل نفسه إذا لم ٌفتح باب الفرن

داخل فرن  والحلٌب والقهوة والشاي الماء ٌحدث عند تسخٌن السوابل مثل

درجة مبوٌة(،وٌمكن منع حدوث ذلك  111المٌكرووٌؾ تأخٌر فً نقطة ؼلٌانها )

بوضع عمود من الزجاج أو ملعقة خاصة من البلاستٌك فً السابل المراد تسخٌنه، 

لٌها وهً تدور عند وتحتوي بعض هذه الأفران على صٌنٌة خاصة لوضع الطعام ع

 .تشؽٌله بالفترة الزمنٌة المحددة ثم تتوقؾ آلٌاً 

أعلى  السوابل عند تسخٌنها فً الماٌكروٌؾ فً حاوٌة مع سطح أملس تصل إلى

  ،مستوٌاتها

المنتجات التً ٌتم تسخٌنها فترة طوٌلة جدا ٌمكن أن تشتعل فٌها النٌران. وإن كان هذا 

هو الأصل فً أي شكل من أشكال الطهً والطبخ السرٌع وعدم مراقبة نتابج استخدام 

رووٌؾ ٌؤدي الً مخاطر إضافٌة كما أن الدلٌل الكتٌبً لفرن أفران المٌك

المٌكرووٌؾ كثٌرا ما ٌحذرون فٌه من مخاطر من هذا القبٌل. لأن تجوٌؾ 

 .الماٌكروٌؾ مؽلق ومصنوع من المعدن

قرص  تأثٌر طبقات المٌكرووٌؾ المعدنٌة الرقٌقة ٌمكن رؤٌتها بوضوح على

وخصوصا نوع ضؽط المصنع(. الموجات الدقٌقة تحمل ) دي فً دي أو مضؽوط

الفٌلم المعدنً الذي ٌسخن وٌذٌب البلاستٌك فً القرص، وٌترك  تٌارات كهربابٌة فً

مقٌاس  ندوبا واضحة على نمط متحد وشعاعً. كما ٌمكن أن ٌتضح من خلال وضع

 .داخل ؼرفة الطبخ، وخلق بلازما داخل ؼرفة الفراغ الإشعاع

خطر آخر هو صدى أنبوب المؽنطرون نفسه. فإذا تم تشؽٌل فرن المٌكرووٌؾ دون 

الطاقة تنعكس ذهابا واٌابا بٌن  .موجة دابمة كابن لامتصاص الإشعاع، ستتشكل

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A8%D9%84%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A8%D9%84%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D9%8A%D9%83%D9%8A%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%A7%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A3%D8%B9%D9%84%D9%89_%D9%85%D8%B3%D8%AA%D9%88%D9%8A%D8%A7%D8%AA%D9%87%D8%A7&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A3%D8%B9%D9%84%D9%89_%D9%85%D8%B3%D8%AA%D9%88%D9%8A%D8%A7%D8%AA%D9%87%D8%A7&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A3%D8%B9%D9%84%D9%89_%D9%85%D8%B3%D8%AA%D9%88%D9%8A%D8%A7%D8%AA%D9%87%D8%A7&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B1%D8%B5_%D9%85%D8%B6%D8%BA%D9%88%D8%B7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B1%D8%B5_%D9%85%D8%B6%D8%BA%D9%88%D8%B7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B1%D8%B5_%D9%85%D8%B6%D8%BA%D9%88%D8%B7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%8A_%D9%81%D9%8A_%D8%AF%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%8A_%D9%81%D9%8A_%D8%AF%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%82%D9%8A%D8%A7%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D8%B4%D8%B9%D8%A7%D8%B9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%82%D9%8A%D8%A7%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D8%B4%D8%B9%D8%A7%D8%B9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%82%D9%8A%D8%A7%D8%B3_%D8%A7%D9%84%D8%A5%D8%B4%D8%B9%D8%A7%D8%B9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%AC%D8%A9_%D8%AF%D8%A7%D8%A6%D9%85%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%AC%D8%A9_%D8%AF%D8%A7%D8%A6%D9%85%D8%A9


الأنبوب وؼرفة الطعام. هذا قد ٌؤدي إلى 'طبخ' الأنبوب نفسه وٌحرق. وبالتالً 

ة بمواد معدنٌة ،و هً إشكالٌة من ، أو المواد الؽذابٌة المؽلفالؽذابٌة المجففة المواد

 .دون أن تشكل خطرا واضحا

ٌجب كسر عوازل السٌرامٌك أو المؽناطٌسً ولا ٌمكن معالجته. ومن الواضح أن 

 .تصدع السٌرامٌك أي هذا ٌشكل خطرا إذا أصبح الماٌكروٌؾ فعلٌا معطوبا،

 شرر القدٌس إلمو :للمزٌد من المعلومات

 

 

 

 الدقٌقة اتالموج أو المٌكرووٌف علم

 دابرة أي من تشع التً الكهرومؽناطٌسٌة الموجات على ٌطلق اسم مٌكرووٌؾ

(electromagnetic waves) للاضطراب نتٌجة وذلك المتردد للتٌار كهربٌة 

 ٌكون الدابرة عندما لتلك تحدث التً الكهربٌة للفوضى نتٌجة أدق أو بمعنى الكهربً

  جدا عالً التٌار تردد

 

 الكهربابٌة الشحنات سرعة عندما تتؽٌر الكهرومؽناطٌسٌة الموجات تنشأ عامة بصفة

  :ذلك مثال

 حركة تتسارع عندما (اريال) الهوابً من الصادر الكهرومؽناطٌسى الشعاع 

   المتردد للتٌار الكهربٌة الشحنات

 الطاقة مستوٌات من مستوٌن بٌن الفرق ٌساوى الذي الكهرومؽناطٌسى الشعاع 

  أقل مستوى إلى الطاقة عالً من مستوى إلكترون ٌنتقل عندما

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%81%D9%81%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D9%84%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AC%D9%81%D9%81%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%B1%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%AF%D9%8A%D8%B3_%D8%A5%D9%84%D9%85%D9%88
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%D8%B1%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%82%D8%AF%D9%8A%D8%B3_%D8%A5%D9%84%D9%85%D9%88


 عندما كهربٌا المشحونة الؽاز جسٌمات من الناتج الكهرومؽناطٌسى الشعاع 

 حرارة درجات إلى الؽاز ٌصل

 

ٌمثل الطٌؾ الكهرومؽناطٌسى وٌوضح تطبٌقاته بشكل عام من موجات الرادٌو إلى 

هٌرتز وٌقابله  ١١٥مٌؽا هٌرتز إلى  ١موجات الضوء ونلاحظ أن التردد ٌتراوح من 

من دراسة هذا الطٌؾ نستطٌع ان نؤكد  رماٌكرومتطول موجً ٌبدأ من كٌلومتر إلى 

إن الموجات  الكهرومؽناطٌسٌة عامة بما فٌها موجات المٌكرووٌؾ تستطٌع إن تنتشر 

فً الفضاء بسرعة الضوء بدون الحاجة إلى مادة مساعده مثل موجات الصوت 

وموجات الماء والدلٌل على ذلك إن موجات الضوء والتً هً من نفس تصل من 

 بق( النوع إلى الأرض بدون أي عواelectromagnetic wavesالشمس )

فهو ٌوضح طٌؾ الموجات الدقٌقة  وتطبٌقاتها وٌتراوح مدى ترددات المٌكرووٌؾ 

من مٌجا هٌرتز إلى جٌجا هٌرتز ٌقابله طول موجً  الكهرومؽناطٌسًفً الطٌؾ 

ل سم مما سبق ٌتضح إن موجات المٌكرووٌؾ نسبت إلى الطو ٣ -مم  ٣ٌتراوح من ،

إلى التردد العالً المسبول عن تولده عندما ٌكون التردد  ولٌسالموجً القصٌر 

 -هٌرتز ٌعتمد التحلٌل الكهربً للدابرة على  ٦منخفض على سبٌل المثال فً حدود  

المتعلقة بالتٌار وفرق الجهد العنصران المهمان فً الدابرة  ؾكرو وشوقوانٌن  ٥

ٌهمل لأن لٌس له تأثٌر ٌذكر فً تبدٌد  طٌسًكهرومؽناالكهربٌة حٌث إن أي إشعاع 

الطاقة عندما ٌكون التردد عالً جدا ٌهمل التٌار وفرق الجهد  وٌكون تأثٌر الحقلٌن 

الكهربً والمؽناطٌسً سلبً على الدابرة حٌث إن أي موصل فً الدابرة الكهربٌة 

ن اصؽر هوابً مبدد للطاقة على هٌبة موجات كهر ومؽناطٌسٌة حتى لو كا 5ٌعتبر 

الدابرة اما فً حالة التردد العالً ) تردد مٌكرووٌؾ( ٌتم  التوصٌل فً  فًسلك 

الدابرة الكهربٌة بواسطة وعاء مجوؾ له أبعاد محددة تنتشر فٌه موجات المٌكرووٌؾ 

 ( وٌدعى موجهه الموجه Waveguideبشروط معٌنة كما هو موضح )



ة هو دراسة  النظرٌة الدقٌق اتالعلم الذي ٌؤدى إلى فهم خواص الموج

الكهرومؽناطٌسٌة وحل معادلات ماكسوٌل وذلك بفرض شروط معٌنة للمعادلة تؤدى 

إلى إٌجاد شكل عام وخاص للحقلٌن الكهربً والمؽناطٌسً  لذلك لا ٌمكن لأي عالم 

أو مهندس العمل فً حقل المٌكرووٌؾ بدون دراسة النظرٌة الكهرومؽناطٌسٌة  تعتبر 

لثانٌة العامل الربٌسً لاكتشاؾ موجات  المٌكرووٌؾ عن طرٌق العالمٌة ا حربال

استخدام الرادار وهو الجهاز المهم جدا أثناء الحرب ولا ٌمكن أن ٌستؽنى عنه أي 

طرؾ من الأطراؾ المتحاربة  فقد لوحظ أن الموجات الكهرومؽناطٌسٌة عندما ٌكون 

مة وتخترق الضباب فً خطوط مستقٌ تشرترددها عالً أي فً مدى المٌكرووٌؾ تن

تستطٌع اختراق الؽلاؾ الجوى  والؽٌوم بدون أن تفقد جزء ٌذكر من طاقتها وكذلك

( الأٌون وسفٌر وإلكترونات أي ionosphereأٌن المتكون من ذرات متأٌنه ، )تالم

التردد الأقل ، موجات الرادٌو مثلأ،  8شحنات كهربٌة، وذلك بعكس الموجات ذات 

ها لهذا الؽلاؾ  وبجانب تلك الخواص فأن هذه الموجات لها فهً تنعكس عند ملامست

خواص موجات الضوء مثل خاصٌة الانعكاس والانحراؾ والاستقطاب والانكسار 

بحٌث ٌمكن استخدامها فً تحدٌد مكان وسرعة أي جسم سوأ كان ثابت أو متحرك 

  موجات المٌكرووٌؾ هاأدت هذه الخواص التً تتمتع ب 9ٌوضح ذلك   ٤الشكل 

(Radio Detection And  ًإلى اختراع الرادار حٌث توجه ذبذبات المٌكرووٌؾ ف

Ranging خطوط مستقٌمة على مساحات كبٌرة وعند ملامستها لجسم صلب تنعكس )

ومن إٌجاد الفرق بٌن سرعة الموجه الساقطة والموجه المنعكسة ممكن الحصول على 

د مواقع طابرات وسفن العدو سواء المتحاربة فً تحدٌ راؾمعلومات هامة تفٌد الأط

 عند الهجوم آو الدفاع  

 ١٩٥تعتبر طاقة المٌكرووٌؾ أهم استخدامات المٌكرووٌؾ حٌث  اكتشفت عام 

( الذبذبات Magnetronبمحض الصدفة عند تجربة مولد واهم مٌزة لهذه الطاقة )

ن طاقة العالٌة إنها تحول الطاقة الكهربٌة إلى طاقه حرارٌة بصورة مباشره  إ

لها مثٌل وتختلؾ  اختلافا جذرٌا عن الطاقات الأخرى ولها  لٌسالممٌكرووٌؾ تعتبر 



إنها تعمل داخل المادة أي تخترق سطح المادة وتتفاعل مع  كل  14ممٌزات عدٌدة 

ذرة من ذرات المادة أي إن الحرارة تتولد داخل المادة نفسها فالموجات المسلطة على 

الحرارة المنتجة تعتمد على  مٌةً موجات باردة أي إن كالمادة لٌست ساخنة بل ه

خواص المادة الكهربٌة بالدرجة الأولى  تخفض زمن التصنٌع للمادة فمثلا المادة التً 

دقابق  ١ساعة بواسطة الطاقات العادٌة ٌمكن تصنٌعها خلال  ٤٤تصنع خلال  

تمتاز بالنظافة  باستخدام طاقة المٌكرووٌؾ مما ٌؤدى إلى خفض التكالٌؾ والزمن 

وكذلك نظافة ما حولها فهً لٌست  طاقة خارجٌة تسلط على سطح الجسم  التامة

وتسخنه وتسخن ما حوله بل هً طاقة داخلٌه بحتة حٌث ٌبقى المكان المحٌط بالجسم 

إن استخدام  15نظٌفا أي لٌس هناك أدخنه أو ؼبار أو أي شا ٌؤدى إلى تلوث بٌبى  

مواد السٌرامٌك)المواد التً ساعدت   صةٌع المواد وخاطاقة المٌكرووٌؾ فً تصن

علً النهضة العلمٌة الحدٌثة( التً ٌتطلب تصنٌعها حرارة عالٌة جدا أدى إلى إنتاج 

( الصناعة بعملٌات  Microwaveمواد من السٌرامٌك لٌس لها مثٌل وعرفت هذه 

  Processing of Ceramicالمٌكرووٌؾ )

وٌفز فً تطور علم الحاسب الآلً حٌث أن سرعة إلى دور  المٌكرو بالاضافة

الكومبٌوتر تعتمد على دوابر كهربٌه فً مدى ترددات المٌكرووٌؾ حتى لا ٌحدث 

تضاؤل للذبذبات وخاصة فً خطوط النقل البعٌد مثل التعامل عن بعد بواسطة 

 .الأنترنت 

 اٌٍّىطووٌف( أفطاْ ) اٌٍّىطووٌف أشؼخ ِربطط

 وصٌه واٌّطبثد واٌىبفٍزطٌبد اٌّطبػُ فً ٌوٍِخ ثظفخ اٌٍّىطووٌف أفطاْ اسزرساَ ٌزُ

 اٌّظبحجخ اٌّربطط ػٓ اٌٍّىطووٌف أفطاْ ِسزرسًِ ٌزسبئً ِب وزائّب .إٌّبظي فً

 أو رمًٍٍ رُ اٌٍّىطووٌف أفطاْ ِٓ اٌحسٌضخ الأعھعح وٌىٓ .(الأشؼخ رسطة) لاسزرساِھب

 .ِٕھب الأشؼخ ھصٖ ٌزسطة فططخ أٌخ ِٕغ

 اٌٍّىطووٌف؟ أفطاْ رؼًّ وٍف



 اٌٍّىطووٌف أشؼخ روعٍھ ثواسطخ اٌطؼبَ رسرٍٓ أو طجد ٌزُ اٌٍّىطووٌف أفطاْ فً

 MHz or) ِٓ ٌجٍغ رطزز ػًٍ رؼًّ إٌّعٌٍخ اٌٍّىطووٌف أفطاْ وِؼظُ .إٌٍھ

million cycles per second) ٍِغبھٍطرع ٥٤٥.(CW) اٌّسزّطح اٌّوعبد 

Magnetron ) ٦ٍِغبٔزطوْ أٔجوة ھو الأفطاْ فً اٌٍّىطووٌف أشؼخ ِظسض ِٓ 

 Tube.MHz) اٌزطزز رحوًٌ ٌزُ حٍش Hz أو ٥ Hz أشؼخ إًٌ اٌىھطثً اٌزٍبض

 ثواسطخ اٌٍّغبٔزطوْ أٔجوثخ ورؼًّ – وٌزُ فوٌذ ٥٤٥٤ رطززھب ٌجٍغ وھطوِغٕبطٍسٍخ

 وھطثبئً ِحوي ثواسطخ اٌغھس ھصا إٔزبط Step-up transformer ٣ ٌجٍغ ػبي عھس

 ٌزُ صُ rectifier اٌّزطزز اٌزٍبض و فوٌذ ٢٥ اٌىھطثبئً اٌغھس رحوًٌ ٌزُ ثحٍش وفٍزط

 (Oven Cavity) (Ac) اٌّجبشط اٌزٍبض ِٓ فوٌذ ٤ إًٌ (Dc) ھصٖ رحوًٌ شٌه ثؼس

 ِٓ (Wave Guide) اٌٍّىطووٌف فطْ غطفخ إًٌ اٌٍّغبٔزطوْ أٔجوثخ ِٓ اٌطبلخ

 ثططٌمخ اٌٍّىطووٌف أشؼخ ٌوظع ذلاط اٌغطف زاذً ثھب وٌوعس ذبص ِّط ذلاي

 .اٌفطْ ذلاي ِٕزظّخ

 

 ٔزٍغخ لاھزعاظ اٌفطْ فً اٌطؼبَ زاذً ػبٌٍخ حطاضح ثئٔزبط اٌٍّىطووٌف أشؼخ ورموَ

 فً ِطح ،٥٤٥٢اٌٍّىطووٌف أشؼخ اٌغصاء ٌّزض ػٕسِب اٌطؼبَ زاذً اٌّبء ععٌئبد

 .اٌحطاضح إًٌ ٌؤزي وثسوضٖ احزىبن ( ػٕھب ٌٕزظ اٌٍّبٖ ععٌئبد ٌحطوخ ؤزٍغخ (اٌضبٍٔخ

 .رسرٍٓ اٌطؼبَ أو ثطھً رموَ اٌزً ھً اٌحطاضح وھصٖ

 

 الأفطاْ؟ ِٓ اٌٍّىطووٌف أشؼخ رزسطة أْ ٌّىٓ ھً

ثططٌمخ  الأثواة إغلاق ػسَ ھو ٌٍزسطة الأسبسً اٌسجت وبْ اٌمسٌّخ الأعھعح فً

 ثسٍطخ ِٓ ٔسجخ ھٕبن ٔظطٌب وصٌه .الأوسبخ ٌزطاوُ ٔزٍغخ شٌه ٌحسس أْ وٌّىٓ سٍٍّخ

 اٌغطػخ ِٓ وضٍطا ألً وھً ٢٥ .اٌفطْ ظعبط ِٓ رزسطة لس اٌٍّىطووٌف أشؼخ

mw/cm² وٍّب وصٌه اٌغسُ ثھب ٌشؼط ولا ووعسد اٌّمطضح اٌزسطثبد ھصٖ لٍسذ ولس 

 .ٔسجخ الإشؼبع لٍذ اٌفطْ ِٓ اٌّسبفخ ظازد

 



 :اٌٍّىطووٌف لأشؼخ اٌظحٍخ الأضطاض

 اِزظبص وٍّخ إٌى ٌؤزي لس اٌٍّىطووٌف أشؼخ ِٓ عسا ػبٌٍخ ٌّسزوٌبد اٌزؼطع -

 .الأطؼّخ ٌحسس ِغ وّب حطاضح إًٌ اٌطبلخ ھصٖ رزحوي أْ وٌّىٓ اٌغسُ إًٌ اٌطبلخ ِٓ

 ٌؼٍّوْ اٌصٌٓ الأشربص ٌشؼط وصٌه - .اٌّد أو ٌٍؼٍٓ أشي إًٌ رؤزي لس ثسوضھب واٌزً

 شٌه وٌحسس إٌوَ ػًٍ اٌّمسضح وػسَ فً اٌؼٍٓ وآلاَ ثظساع اٌٍّىطووٌف ِغبي فً

 غٍط الأضطاض ورسًّ ٌٍغسُ اٌؼظجً اٌغھبظ اٌٍّىطووٌف ِغ أشؼخ ٌزساذً ٔزٍغخ

 .اٌحطاضٌخ

 :ارجبػھب اٌواعت الاحزٍبطبد

 .فبضغخ وھً اٌٍّىطووٌف أفطاْ رشغًٍ ػسَ -٢

واٌزأوس  رسطة أي ٌحسس لا ثحٍش رّبِب ٌغٍك اٌٍّىطووٌف فطْ ثبة أْ ِٓ رأوس -٥

 عٍسا ٌغٍك اٌجبة رغؼً لا ثحٍش الأوسبخ رطوُ ػسَ ِٓ

 .اٌٍّىطووٌف أفطاْ ثزشغًٍ ٌلأطفبي اٌسّبػ ػسَ -٣

 .اٌفطْ ٔبفصح إًٌ لطة ِٓ وإٌظط الالزطاة ػسَ -٤

 .اٌىھطثبئً اٌزٍبض ػٓ اٌٍّىطووٌف فطْ فظً ٌغت طٍبٔخ أػّبي أٌخ إعطاء لجً -٥

 أعھعح ٌزٕظٍُ ٌسزرسِوْ اٌصٌٓ ٌلأشربص اٌٍّىطووٌف أفطاْ ػٍى اٌؼًّ ػسَ -٦

 .اٌمٍت ضطثبد

 :ثھ اٌّسّوػ اٌزؼطع

 ِٕھب واٌزً اٌطازٌو أشؼخ ِغبي فً ػبِخ ثظفخ ٌؼٍّوْ اٌصٌٓ اٌؼبٍِوْ :وٕسا فً - أ

 · أشؼخ

٥ MW/ CM² over  – ٢ Hour (٦ min) اٌٍّىطووٌف 

٢ MW/CM²  – ٢ Hour (٦ min) اٌؼبزٌوْ الأشربص · 

 :أِطٌىب فً -ة

٢٢٦ MW/CM² for ٥٤٥ MHz 
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