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  واقع صناعة الدبس من الزبيب 
  وآفاق تطويره في ريف دمشق

  
  )1(محمد خير طحلة

  
  الملخص

منطقة   – معربا في قرية  الورش الفنية الصغيرة لصناعة الدبس من الزبيب         إحدى هذا البحث في     نُفّد
ية مـن   البلدي الذي يمتاز بنسب عال    استخدم الزبيب الناتج من تجفيف العنب       .دمشق محافظة ريف    –التل  
الدبس  أُنتج   ، قرى وبلدان محافظة ريف دمشق      تشتهر بزراعته  يوالذ، %30  تصل حتى  الكلية ياتالسكر

تفوق الطريقة المقترحة من حيـث      أظهرت نتائج البحث    . المقترحةة  قالطريقة التقليدية والطري  : بطريقتين
 :رنـة بالطريقـة التقليديـة    إذ شكلت مقا ،)الجلاب(عصير الزبيب    الكلية المستخلصة في     ة السكريات نسب

على التسلسل في البراميل الثلاثة خلال      ، %)41.2-%40.2-%38.8(و %)42.09-41.3%- 39.4%(
مـن حيـث    ) الدبس(كما أظهرت تفوق الطريقة المقترحة بمؤشرات المنتج النهائي          .الاستخلاصعملية  
   وبلغت بالطريقة التقليديـة    ،%93.17و غ100/ مغ 023 :شكلتوالسكريات الكلية إذ     Cن  بفيتاميمحتواه  

في الطريقة % 2.17 و ،%2.29 نسبة الرماد في الطريقة المقترحة       شكلتو%. 88.14و غ100/ مغ 0.22
 البوتاسـيوم والكالـسيوم   :  وهذا يدل على غنى الدبس الناتج بالعناصر المعدنية ومن أهمهـا             ،التقليدية

  . الحديدفضلاً عن والفسفور
  

  .التصنيعق ائ طر،التركيب الكيميائي، الدبس، بالزبي: تاحيةفمات المالكل
  
  
  

  
 .قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، سورية )1(
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Status of Molasses manufacturing from raisin 
and its development in Damascus country side 

 
M. Kh. Touhle )1(  

 
ABSTRACT  

This research have been done at a small local shop for producing Molasses from 
raisin (dry grape) located at Maraba village/Al -tall/, Damascus country side. We used 
raisin from dried local grape (famous at Damascus country side) which has a high total 
carbohydrates contents (up to 30%). Tow methods for producing Molasses: First one 
(traditional) and second one (suggested). The results showed that the total 
carbohydrates juice of raisin (Al -jalap) in suggested method was more (39.4, 41.3, 
42.09%) than in traditional one (38.8, 40.2, 41.2 %), respectively during extraction 
process. The Molasses obtained from suggested method was higher in vitamin C 0.32 
100Mg/g) and total carbohydrates (93.17 %) comparing with the traditional method 
0.22 (100Mg/g) and (88.14 %), respectively. Percentage of ash by suggested method was 
2.29 % and by traditional method was 2.1 % so that reflect the highest mineral (k, Ca, 
P, and Fe) in the suggested method.  

 
 
Key words: Raisin, Molasses chemical composihon, Processing 

Methods. 
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  :المقدمة-1
 ـتنتشر صناعة الدبس في كثير من البلدان المنتجة للعنب        ، سورية وتركيـا وإيـران  ك

كصناعة منزلية في كثير من مناطق القطر العربـي الـسوري            واسع   بشكل وتنتشر أيضاً 
 ـ إليهـا  يلجأ إذ، وخاصة في ريف دمشق وفي محافظة السويداء   لتلبيـة  ين بعـض المنتج

 ـ   ويعد،  من هذه المادة    المحلية الأسواقاجات  وتلبية ح  ،الاستهلاك المنزلي   ذاء الـدبس غ
                                                                          . ولذيذاً مفيداًشعبياً

متوارثة مـن    وهي صناعةٌ ، ة سوري بها التقليدية التي تشتهر     تالمنتجا الدبس من    يعد 
لـذلك بقيـت هـذه      ، فردية الخبرة الشخصية والمعرفة ال    على  تعتمد إذ،  إلى الأبناء  الآباء

، )1995، الموصلي( على عدد محدود من العائلات       طويلة من الزمن حكراً   الصناعة مدة   
 إلـى   صناعة التقليدية بالخضوع تدريجياً    بدأت هذه ال    كلّها ومع التقدم العلمي في المجالات    

 من خصوصية هذه الصناعة التقليدية      م وعلى الرغ  .)1992 ،حمد (الأسس العلمية الحديثة  
 في عدد من الدول مثل تركيا وإيران والعراق         انتشارهان   تبي  ببلاد الشام تحديداً   ارتباطهاو

وعلى الرغم من محدوديـة هـذه        ،)1995 ،صلليوالم(وخاصة صناعة الدبس من التمر      
قة لا تزال تلقـى       المتعلقة بها فإن المنتجات المحضرة بهذه الطري       البحوثالصناعة وندرة   

  .)1989 ،نصري (المستهلكين من قبل  ملحوظاًإقبالاً
نتاج العالم  إ وصل   إذ ، وشعبية في العالم    انتشاراً الأكثر العنب من محاصيل الفاكهة      يعد

% 71حـو   ن يذهب منه    .)FAO 2009.(طن   67221000إلى   2007عام  في  العنب   من
يـستخدم  % 2 و ،لاسـتهلاك المباشـر   إلـى ا  % 27 و ،صناعة المشروبات الكحولية  إلى  

  .للتجفيف
 ،الأوسـط  للكرمة هو القفقاز ومنطقة الشرق       الأصلي الموطن   أن الدراسات على    تدلُّ

  ).2007 ،وآخرونحامد  (ةوأفريقيروبا أ وةسيآ شرق إلىومنها انتقلت زراعة الكرمة 
يممتـازاً  ضعاً ويحتل مو  ، الاقتصادية  المنتجات الزراعية  أهم من   ة العنب في سوري   عد  
تنتشر ،  والمطلوبة بشكل كبير من السكان      فيها  والمرغوب  الفاكهة المنتجة محلياً   أنواعبين  

 وخاصة ريف دمشق والسويداء وحمص والقنيطرة وحمـاة         ،زراعته في محافظات القطر   
 العنـب علـى   بإنتـاج  المرتبة الثالثة ةتحتل سوري. )1997 ،الشيخ حسن ( وادلب وحلب   

 المـساحات  أن  إلا، عالميـاً  28ـ والمرتبة ال  ،لعربي بعد مصر والمغرب   مستوى الوطن ا  
 3.2 و ،للمساحات المروية   %1.4 بالانخفاض بمعدل سنوي بلغ      بدأت بالكرمة   ةالمزروع

 بلغـت   1999ففي عـام    . )2006 ،وآخرونحامد   (2005للمساحات البعلية منذ عام      %
 إلـى  2008 هذه المـساحة عـام   وانخفضت،  هكتارا69874ًالمسلحة المزروعة بالعنب  

 2008 عـام    وأصـبح   طنـاً  386986 قرابة   1999 عام   الإنتاجوكان  .  هكتاراً 54714
  .)2009 ، الزراعية السنويةالإحصائيةالمجموعة (  طنا280939ً
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والفيتامينات ،)%30- 15( نحو لإذ تشك ،  العنب من الثمار الغنية بالمواد السكرية      يعد 
)C، B1، B2( المعدنية  والأملاح)0.5- 0.3%(Roberts at el., 2008)  (.   

 عنت الدراسات أن طريقة تحضير الزبيب الم      وقد بيلتصنيع الدبس لها تأثير كبير في       د 
 معاملـة ثمـار     إلى أن ) 1992 ،حمد (أشارقد  و ، الدقيقة بالأحياءحماية المادة من التلوث     
  في الكبرتة كثيراً   كما تفيد  ،يكروبيةساعد على خفض الحمولة الم    العنب بالمحاليل القلوية ت   

 التي يبقى بها حتى بعـد    وتعمل على منع النمو في المنتوجات      ،خفض الحمولة الميكروبية  
 أن درجـة    إلـى  )2001 ،الموصـللي ( أشار   أيضاًو، التجفيف نسبة رطوبة مرتفعة نسبياً    

 ـأ،  والخلايا البكتيريـة الخـضرية     على معظم الخمائر  حرارة التجفيف تقضي     ا العفـن   م
  فتقاوم هذه الحرارة و تتحملها بواغ الأو

 أو  كماءات الصوديوم أو كربونات الـصوديوم     ، ول مواد قلوية  إن معالجة الثمار بمحل   
 إزالة الطبقة الشمعية المحيطة بالثمـار وتـصد الحـشرات       إلى تؤدي   فوسفات البوتاسيوم 

  يـة التجفيـف  تـساعد علـى إسـراع عمل      و  صغيرة في غـلاف الثمـرة      وتحدث شقوقاً 
(Doymaz, 2006)،  إفلذاالضوء على هذه الصناعة التقليديـة مـن    تسلطهذه الدراسة ن 

  :الآتيةتحقيق الأهداف و ة التصنيع المثالي طريقةخلال تحديد
  .دراسة كيميائية وميكروبية لدبس الزبيب المنتج بالطريقة التقليدية والطريقة المقترحة -
 .في الريف السوريير هذه الصناعة تطو على  العمل -

  وطرائقهمواد البحث  -2
 كم عن مدينة دمـشق  5ذ البحث في معصرة خاصة للدبس في منطقة التل على بعد        فّنُ

  . دمشقفالشمال في بلدة معربا بمحافظة ري باتجاه
اعته رالناتج عن تجفيف العنب البلدي الذي تشتهر بز        في تنفيذ الدراسة الزبيب      استخدم

  .المرتفعة العديدة وحلاوته وبذوره الصغيرة بثمارهتصف وي ،محافظة ريف دمشق
  : تحضير المادة الأولية-2-1 

  2011 تمـوز  حتى نهاية 2010  من تشرين الأول  المدةبدأت عمليات التحضير خلال     
  :الآتيتينوفق الطريقتين ) 1(ن في الشكل حسب المخطط المبيب

  : الطريقة التقليدية-
 كـغ  10 كغ لكل 2بمعدل  %)Ca CO3)94  حجر الكلسي الزبيب بعد إضافة السحِقَ

يـدور عليهـا   ، م 3 حجري مؤلف من قاعدة حجرية ذات قطـر       طاحون  زبيب باستخدام   
يتعامـد  ،  يعملان بواسطة محـرك كهربـائي    انطنأ 10حجران كبيران من الصوان زنة      

 نتيجـة   بيبمادة الز  تُسحقبهذه الطريقة وبالحركة الدورانية     ،  مع محور القاعدة   محورهما
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 الماء لترطيـب العجينـة      يضافعملية السحق هذه    ، وخلال   الثقل الكبير لهذين الحجرين   
  . من وزن الزبيب المسحوق %20بنسبة تصل حتى المتشكلة 

 سـاعة  15 كغ مدة 75 العجينة الرطبة  في قوالب بوزن يصل حتى      وضعتبعد ذلك   
  تـراوح بـين    بدرجـة حـرارة       يوماً 25القالب وتترك بعد ذلك مدة        لتجف وتأخذ شكل    

 اللـون الفـاتح مـع       إلى يلاحظ خلالها تحول لون العجينة من اللون الداكن          ،º م 12 – 8
   حادة تمهيداًآلةتفتت هذه القوالب إلى قطع صغيرة باستخدام         بعد ذلك ، ساوتهاق في   ازدياد

  ثلاثـة   العصير من الزبيب الذي يتم في أحواض خاصة عبارة عـن           ستخلاصالعمليات  
 ، الرشاحة منها  غت عليها في الأسفل صنبور لتفري     ب جهزت لهذه الغاية وثُ    براميل بلاستيكية 

في ويستخدم ،  كغ ماء60الزبيب فضلاً عن  كغ من دريس 40بحيث يتسع كل برميل إلى     
 ،قبل وضع الدريس  ميل  ا في قاع البر    بوضعه  المثقب  نبات العرن  الاستخلاصأثناء عملية   

 بمرور قطـع التفـل      حولا يسم  الزبيب   عجينةح بمرور رشاحة    حيث يعمل كمصفاة تسم   
  .)1998، حايك(   فوائده الطبية العديدةفضلاً عنالصغيرة 

 إلـى   %96بنقـاوة   Ca O )الجير المطفـأ  (الحي الكلس أُضيف: المقترحةالطريقة 
 ازٍالثلاثة بشكل متو   البراميل   إلى º م 40 الدريس المفتت بدرجة حرارة      إلىوالماء  الزبيب  

  .ساعة 12 الطبخ مباشرة بعد إلىمن البراميل   الرشاحةتأخذحيث 
 :طبخ الجلاب

،  وفق الطريقـة التقليديـة والمقترحـة       بعد الحصول على الجلاب من البراميل الثلاثة      
 الطبخ في حلة نحاسية كبيرة واسعة لتسهيل عمليـة تبخيـر    إلى) الجلاب( الرشاحة   رسلت

 تنقـل المـادة   بعدها،  دقيقة50تستمر هذه العملية نحو    ، سميكالماء والحصول على قوام     
 وذلك  )دبس قديم ( ما يسمى الخميرة     إليهايضاف  ،  ساعة 24تفرغ في أوعية خاصة مدة      و

 المنـتج   إلىوتضاف  ، ص بهدف جعلها متجانسة وغير صلبة     بعد تحضيرها في خلاط خا    
، ط مدة سـاعة واحـدة  خلتُو خفقتُ و،كغ من السائل الكثيف 100كغ لكل  4الجديد بمعدل   

 سـاعة ليأخـذ     24بعدها يعبأ الدبس الناتج مباشرة في عبوات بأحجام مختلفة ويترك مدة            
  .النهائي قبل التسويقالقوام 
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  .ةالطريقة المقترح،            الطريقة التقليدية         : الدبستصنيعمخطط ) 1(الشكل 

  :الاختبارات الكيميائية-2-2
  الرطوبة للدبس وفق الطريقـة الموصـى بهـا مـن قبـل            رت  دقُ : تقدير الرطوبة  -

(Ruscher and Freimuth,1986)  م105 درجة حرارة  فيوذلك بالتجفيف º   حتى ثبـات
   .الوزن
  ).AOAC.2004(حسب ب Lane and Enyon تقدير السكريات الكلية بطريقة -
 بعـد  pH meter باستخدام جهاز كهربائي مخبري  وذلكpH تقدير درجة الحموضة -

 .ضبطه بمحاليل قياسية معيارية
داي كلوروفينول أندول  6، 2 ة بالمعايرة بصبغوذلك: C فيتامين    من ىتقدير المحتو  -
  .)AOAC.2000(حسب بفينول 
 باستخدام  (TSS) المحتوى من المواد الصلبة الذائبة الكلية        عين:  تقدير المادة الصلبة   -
بدرجـة   النتيجـة     وعبر عـن   ، بمقياس بريكس  مزود A054 الرفراكتومتر نموذج  جهاز

   م 20بريكس بالدرجة 
   :ةالاختبارات الميكروبي-2-3
  Dincer., 1996) (حسب ب )غار المغذيبيئة الآ( العد الكلي -
  Dincer., 1996)( حسبب )بيئة ديكستروز البطاطا(الخمائر -
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  : الاختبارات الحسية-2-4
 40مـن قبـل      )التقليدية والمقترحة (أجري التحليل الحسي للدبس المصنع بالطريقتين       

 وشرح للمحكمين الهدف من إجراء التحليل وطريقة إجراء الاختبـار التفـضيلي             ،محكماً
ء الاختبار التفضيلي مـع  بمقارنة نوعي الدبس وبيان أيهما أفضل، ثم شرحت طريقة إجرا        

ر المحكمـون عـن درجـة     نقاط حتى يعب   كون من تسع  محيث استخدم مقياس     ،العلامات
  ).Larmond,1982( الطريقة المقترحة من قبلواتبع في تنفيذ ذلك ، نوع الدبسفي رغبتهم 

   :الإحصائي التحليل -2-5
لمعرفة نتائج التفضيل لنـوعي الـدبس       كاي -لت النتائج إحصائياً باستخدام مربع    لّح ، 

  .SPSSبرنامج واستخدم تحليل التباين باستخدام 
  والمناقشةالنتائج  - 3

 :الأوليةالمادة -3-1
 إلـى نقل الزبيـب    ي،  المتبعة في ريف دمشق    ةبعد تجفيف العنب وفق الطريقة المنزلي     

 العينات لتحديـد بعـض المؤشـرات الكيميائيـة          وتُؤخذ ،التصنيع في قرية معربا    ورشة
    .)1الجدول (

  )الزبيب(للمادة الأولية  ييميائالكمتوسط بعض مؤشرات التركيب ) 1(الجدول 
  )غ100/مغ (C فيتامين  pH  %سكريات كلية   %الرطوبة   المادة
  0.02±2.32  0.18±5.45  0.2±44.81  0.8±19.13  الزبيب

 :  الزبيب)عجينة (دريس -3-2
  )التقليدية والمقترحة(متوسط بعض مؤشرات دريس الزبيب في الطريقتين ) 2(الجدول 

  اً يوم25بعد   بعد يوم واحد  وليةالمادة الأ  المؤشر  الطريقة  الدريس
  a2.32±0.02  a2.11±0.02  b1.63±0.06 )غ100/مغ (Cفيتامين 

  a19.13±0.8  a21.27±0.08  a21.17±0.18  %الرطوبة 
  التقليدية  a44.81±0.2  a42.79±0.24  a42.09±0.16  %السكريات الكلية 

pH a5.45±0.02  ab6.3± 0.18  b7.12±0.1  
  a2.32±0.04  a2.31±0.1  b1.76 ± 0.03 )غ100/مغ( Cفيتامين 

  a19.13±0.1  a20.54±0.2  a20.35±0.18  %الرطوبة 
  المقترحة  a44.81±0.4  a42.83±0.18  a42.62±0.08  %السكريات الكلية 

pH a5.45±0.08  ab6.7± 0.02  b7.51±0.1  
 P<0.05ين المؤشرات عند  إلى عدم وجود فرق معنوي بدالسطر الواح في تشير الأحرف المتشابهة

المـستخلص  ) الجلاب( تفوق مؤشرات عصير دريس الزبيب       )2(يلاحظ من الجدول    
المستخلص بالطريقـة   ) الجلاب( دريس الزبيب     المقترحة على مؤشرات عصير    ةبالطريق

في الـدريس    على التسلسل    غ100/مغ 2.11 و 2.31إذ شكل    Cخاصة فيتامين   التقليدية و 
 في الدريس بعـد  غ100/مغ1.63 و1.76  التواليعلى وشكلت، رسبعد يوم واحد من اله    
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 42.83(كما شكلت السكريات الكلية بعد يوم واحد وعلى التـوالي           ،  وعشرين يوماً  ةخمس
 وهـذا  ، من عملية الهرس  وعشرين يوماً  ة بعد خمس  )% 42.09 و 42.62( و )%42.76و

 هريس الزبيب بـشكل      مع  المستخدم على شكل بودرة     سهولة خلط الكلس الحي    إلىيعود  
 فـي  الذي ظهر واضـحاً  المستخدم بشكله الطبيعي الصلب    من خلط الحجر الكلسي    أفضل

 في الطريقة المقترحة    )7.12 و 7.51 ( وعشرين يوماً  ة بعد خمس   إذ بلغت    PHـ  درجة ال 
   .في الطريقتين على التسلسل )%20.35 و21.17( كما بلغت الرطوبة ،والطريقة التقليدية

  ):الجلابرشاحة ( دريس الزبيب عصير -3-3
  )التقليدية والمقترحة( لعصير دريس الزبيب بالطريقتين متوسط بعض المؤشرات) 3(الجدول 

  الطريقة المقترحة  الطريقة التقليدية  رقم البرميل  المؤشر
  a0.32±0.08  a0.31±0.02  الأول
  )غ100/مغ (Cفيتامين   a0.31±0.008  a0.30±0.16  الثاني
  a0.31±0.1  a0.30±0.02  الثالث
  a15±0.18  b18±0.2  الأول
المواد الصلبة الذائبة   a27.8±0.4  b31.6±0.24  الثاني

  a35±0.16  b36.6±0.81  الثالث  %
  a38.8±0.24  a39.4±0.18  الأول
  %السكريات الكلية   a40.2±0.2  a41.3±0.1  الثاني
  a41.4±0.81  a42.09±0.24  الثالث
  a4.54±0.08  a4.81±0.02  الأول
  a5.07±0.1  a5.35±0.1  pH  الثاني
  a5.09±0.008  a5.56±0.16  الثالث

  P<0.05 إلى عدم وجود فرق معنوي بين المؤشرات عند دالسطر الواح في تشير الأحرف المتشابهة

وخاصـة    الكيميائيـة   الطريقة المقترحة في بعض المؤشرات     تفوق) 3( يظهر الجدول 
 ـ    عصير   فقد بلغت في   ،السكريات الكلية   39.4 (: المقترحـة  ةالجلاب المحـضر بالطريق

حـسب الطريقـة   بوشكلت نسبتها   ، في البراميل الثلاثة على التوالي     )% 42.09 و 41.3و
بينما ظهر تفـوق   ،الثلاثةلبراميل  اعلى التسلسل في    ) % 41.4 و 40.2 و 38.8: (التقليدية

فـي  ) غ100/مغ( 0.30 و 0.31إذ بلغ    C بمؤشر فيتامين     وبشكل طفيف  الطريقة التقليدية 
 تـأثير درجـة   إلـى هذا يرجـع  و.  على التسلسلالطريقة التقليدية وفي الطريقة المقترحة 

  .وتفككه Cفيتامين الحرارة في تحلل 
  :دبس الزبيب -3-3

  )التقليدية والمقترحة(متوسط بعض مؤشرات دبس الزبيب المصنع بالطريقتين ) 4(الجدول 
 Cفيتامين   الطريقة

  السكريات  %ةالرطوب  )غ100/مغ(
  الرماد  pH  %الكلية

  a0.22±0.08  a19.28±0.1  b88.14±0.8  6.11b±0.02  a2.17±0.2  التقليدية
  a0.21±0.02  a18.14±0.4  93.17a±0.16  a7.17±0.1  a2.29±0.16  المقترحة

  P<0.05إلى عدم وجود فرق معنوي بين المؤشرات عند  د الواحودم العفيتشير الأحرف المتشابهة 
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تفوق بعض مؤشرات دبس الزبيب المـصنع بالطريقـة المقترحـة           ) 4(دول  يبين الج 
و مؤشر الرماد إذ شـكل  ،  %)88.14 و 93.17( الكلية إذ بلغ     توخاصة بمؤشر السكريا  

  . على التوالي %)2.17 و2.29(
  :الدراسة الميكروبيولوجية -3-5

  الاختبارات الميكروبيولوجية) 5(الجدول 
  اً يوم25دريس بعد   زبيب  اً يوم25دريس بعد   زبيب  نوع الاختبار  الطريقة المقترحة  يديةالطريقة التقل

 310×4 210×6 310×12  210×18  العد الكلي
 310×16 310×6 310×23  210×35  الخمائر

انخفاض الحمولة الميكروبية من حيث التعداد الكلي والخمائر        ، )5( الجدول يلاحظ من 
اض الرطوبة بعد عملية التجفيف الشمـسي خـلال          وهذا يرجع إلى انخف    ،في مادة الزبيب  

يجابي على الحمولة الميكروبية لدريس الزبيب      إمما انعكس بشكل    ، مراحل تصنيع الزبيب  
التي استخدمت فيها مادة الكلس الحـي بـشكل         في الطريقتين مع تفوق الطريقة المقترحة       

  .ء الدقيقة على قلوية الدريس الذي حد من نشاط الأحياظمما حاف ،مسحوق ناعم
 :الاختبارات الحسية -3-6

  .ونسبتهم وجنسهمأعداد الذين قاموا باختبار التفضيل لنوعي الدبس ) 6( الجدول 
  المجموع  التقليدية  المقترحة  الجنس  الطريقة

  الرجال
  للجنس%
  للتفضيل%

13  
76%  

40.6%  

4  
24%  

  

17  
100%  

  23  4  19  النساء
  40  8  32  المجموع

لمـادة الـدبس     )ناللـو  و ،اللزوجـة  و ،النكهة (ختبارات الحسية لوحظ من دراسة الا   
تفضيل الدبس المـصنع    ) 6(نة في الجدول    المبي) المقترحة والتقليدية (المصنعة بالطريقتين   
) %93.17(الذي امتاز باحتوائه على نسبة عالية من السكريات الكلية          بالطريقة المقترحة   

مؤشرات مـادة الـدبس المنـتج       برنة   وذلك مقا  ،pH= 7.17 وانخفاض درجة حموضته  
  ).4الجدول (بالطريقة التقليدية 

  المقترحاتالخلاصة و
 النقي في تحسين مؤشرات كل من دريس الزبيـب و           CaO الكلس الحي    إضافةأسهم  

لذلك ،  وانعكس في النهاية على المواصفات الحسية لمادة الدبس       ،)الجلاب(عصير الزبيب   
  . مهمةًغذائيةًمادةً  بوصفهة في صناعة الدبس باعتماد الطريقة المقترحنوصي 
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