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  نوع مقاله: پژوهشی

 استعمرانخرمای  سرکهفیزیکوشیمیایی  یهایژگیوبررسی تولید و 

 

 2یرواقمریم ،  1یبهبهانلیلا 

 

 منابع و یکشاورز آموزش و قاتیتحق مرکز، یکشاورز یمهندس و یفن قاتیتحق بخش به ترتیب محقق غیر هیئت علمی و استادیار پژوهشی -2 و 1

 .، اهواز، ایرانیکشاورز جیترو و آموزش قاتیتحق استان خوزستان، سازمان یعیطب

 14/14/1041: تاریخ پذیرش  11/40/1041تاریخ ارسال :  

 

 چکیده

 یهاگزارش .شودیمتهیه  مختلفی هیاول مواد از که است جهان سراسر در پرمصرف و ندمفراسود چاشنی یک سرکه

این ماده  .دارد وجود وزن کاهش و خون چربی کاهنده عنوان به آن از استفاده و سرکه ضداکسایشی قدرت دییتأ در یادیز

 غذایی یافزودن یک معدنی مواد و هانیتامیو پپتیدها، و آمینه اسیدهای ،هادراتیکربوه مانند مغذی به دلیل وجود مواد همچنین

د قند مناسبی درص باید شودیمگرفته  کاربهکه  یافرآوردهابتدا شود، با بالاترین بازده تولید  یاسرکهبرای اینکه . است برتر

 .ودهوا دهی مناسب و.. سرکه تولید ش ماننداز الکل با شرایطی  به اتانول تبدیل و پس از آنباشد که در شرایط بهینه داشته 

 با اخرم قند تبدیل هوازیبی تخمیر از خرمای استعمران با توجه به در صد قند بالای آن استفاده شد. ابتدا، در این طرح

 01 و 01 ،00 ،01 ،0 غلظت با) سرویزیه ساکارومایسس از استفاده با ،اتانول به( درصد 01 و 01 ،01 ،01 ،01) هایغلظت

 01 دمای در استوباکترها معرض در ،دوم مرحلهدر  وصورت گرفت ( ساعت 69 و 20 ،04 ،00) مدت به ،(لیتر در گرم

کل وری البهرهمیزان  ،در این مدت .عملی گردید روز استیک اسید به اتانول تبدیل هوازی تخمیر، 00 مدت به سلسیوسدرجه

به  ودارو رسم نم هانیانگیم سهیمقاشدند و برای  هاداده لیو تحل هیتجز هاداده و گیریو اسیداستیک و راندمان تخمیر اندازه

اتانول  ترلی 01/0استعمران  یخرما لوگرمیک 0 از نشان داد کهتحقیق  جینتا. شد استفاده Excelو  SPSS افزارنرم ازترتیب 

پس از گذشت  ،تخمیر استیکی مرحلهدر  .ه استشد دیساعت تول 69 مدت زماندر )حجمی/وزنی(  درصد 04حدود با خلوص 

 0/61درصد اسیداستیک )حجمی/وزنی( با راندمان تخمیر  90/9طبیعی با  سرکهلیتر  0وز این میزان الکل حدود ر 00تا  00

  .ه استدکردرصد تولید 

 ریخم، تخرما، سرکه، الکل :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

( محصول Phoenix dactylifera)درخت خرما  وهیم

درصد  هفتاد در کشورهای خاورمیانه است. یتجاری مهم

، درصد( 6تا  2)سرشار از فیبر و خرما کربوهیدرات  وهیم

که آن را به یکی از  و مواد معدنی مختلف است هانیتامیو

ترین غذاهای طبیعی در دسترس انسان تبدیل مغذی

، 084، پرتقال 074، موز 024زردآلو  درحالی که کند.می

و گوشت )بدون چربی(  2200، نان گندم 1844برنج پخته 

انرژی تولید  کیلوکالری در کیلوگرم 2200به ترتیب 

کیلوکالری در کیلوگرم انرژی  1444از ، خرما بیش کنندیم

گرم  144 در نتیجه(. Zaid & Wet, 2002) کندتولید می

 روزانه ازیمورد ن یدرصد از کل انرژ 10تا  12 با  یخرما تقر

 (.Al-Farsi & Lee, 2008) کندیم نیتأم را هر بزرگسال
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 ییاهذیزمعیو ر میو پتاس میزیفسفر، من م،یکلس ،هانیتامیو

-Vayalil, 2012; Al) استمس، منگنز  ،یمانند آهن، رو

Gboori & Krepl, 2010; Al-Shahib & Marshall, 2003; 

Mrabet et al., 2008). 
 یهایژگیوآمده از منابع مختلف  دستبه یهاسرکه

ه . عوامل مختلفی از جملدارندفیزیکی و شیمیایی متفاوتی 

مخمر، غلظت قند و اکسیژن و روش  یهاهیسوتخمیر،  دمای

گذارند می تخمیر بر سرعت تولید و کیفیت نهایی سرکه اثر

(Ozturk et.al., 2015). 

ر د ،عناب سرکهشیمیایی و حسی  یهایژگیوبررسی 

عناب با  سرکهکه  دهدیمنشان سیب،  سرکهمقایسه با 

 بالاتر و اسید آسکوربیک یدیفلاوونوئداشتن ترکیبات فنلی، 

 است هرا کسب کرد یشتریبعطر، طعم و رنگ بهتر امتیاز  و

و  یریگشیپدر  تواندیمو به دلیل داشتن ترکیبات بیوفعال 

 (Basiri, 2022) .کاربرد داشته باشد هایماریبدرمان انواع 

 یحاو رایاست ز یبرتر ییغذا یافزودن یعیطب سرکه

 ها،دیو پپت نهیآم یدهای، اسهادراتیکربوهمانند  یمواد مغذ

مانند  یمغذریو مواد غ یو مواد معدن هانیتامیو

 گرید یرنگدانه ها یو برخ یفنل باتیترک دها،یکاروتنوئ

 در تا به امروز، بشر از ابتدا (.Guerrero et.al., 2007) ستا

 ،یچاشنبه عنوان جهان از سرکه  یهافرهنگ تمامی

کننده و کننده، پاکینگهدارنده، ضدعفون ای یترش

تا دید گرباعث  دیفوا نیاکرده است. یاستفاده م یدنینوش

 از،یگواوا، موز، پ مانند: هامیوهدیگر  ریتخم در خصوص

(، Silva et al., 2007) یپرتقال، کاجا، بادام هند ،یویک

، انبه (Ubeda et al., 2010) و خرمالو یتوت فرنگ

(Ameyapoh et al., 2010( آناناس ،)Sossou et al., 

اجرا  ییهاشیآزما (Kocher et al.,2006) شکری( و ن2009

 شود.

 ندیفرآ دراست که  کیاست دیاز اس یسرکه محلول

 یقندها ،اول مرحله. در شودیم دیتول یامرحلهدو  یستیز

 . درشوندیم لیبا عمل مخمر به اتانول تبد ریقابل تخم

اتانول را به  یهواز یندیدر فرآ استوباکترهادوم،  مرحله

 ییتوانا لیبه دل استوباکترها. کنندیم دیاکس کیاست دیاس

شناخته شده موجوداتی  هاشراب ردنخود در فاسد ک

تانول را از ا کیاست دیاس یادیز ریمقاد توانندیم رایز هستند

 Joyeux)د )نکن دیتول هاشرابموجود در  باتیترک دیگرو 

et al., 1984. 

 یخرمااستفاده از زائدات  یبررس ،مطالعه نیهدف از ا

به عنوان محصولی با ارزش سرکه  دیتول یبرا استعمران

 دیبه تول دنیتنوع بخش وخرما  دکنندگانیبه تولبالاتر  افزوده

درصدهای مختلف مخمر و میزان  ،هاشیآزمادر . ستآنها

 .شده استاتانول و اسیداستیک تولید شده بررسی 
 

 هامواد و روش

از در زمان برداشت زائداتی  یخرما :خرمای استعمران

 یو تا زمان استفاده برا هیته بندی خرماهای بستهکارگاه

 وزن شد. ینگهدار سلسیوسدرجه  -18 یدر دما شیآزما

در مرحله  گرم 0/4و وزن هسته گرم  0/8هر خرما حدود 

 کامل( بود. یدگیتمار )رس

هسته  ز،یخرما تم یهاوهیم خرمای استعمران: عصاره هیته

( در 2:1و با آب مقطر ) دهیبه قطعات کوچک بر و گیری

صاف  عصاره شد. گیریعصاره سلسیوسدرجه  74 یدما

درجه  74 یدر دما یشد و با استفاده از اواپراتور چرخش

 04و  04، 14 ،24، 14مورد نظر ) یهابه غلظت سلسیوس

 .گردید ظیتغلدرصد( 

 دیتول یامرحلهدو  ریتخم ندیفرآ در استعمران سرکه

به اتانول توسط مخمر  ریخمقابل ت یقندها لی( تبد1شد: )

( 2و ) گرم به ازای هر لیتر( 1)به میزان  یتجار یینانوا

 ,.Tesfaye et al) استوباکترهااتانول توسط  ونیداسیاکس

2002; Solieri & Giudici, 2009.) 

 هایظرفشده در صاف  عصارهلیتر از  دو :ریتخم ندیفرآ

درجه  14 یقرار داده شد و در دما یتریل 1 یکیپلاست

 ساکارومایسس سرویزیه ییبا افزودن مخمر نانوا سلسیوس
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و قابل اعتماد فراهم  عیسر ریامکان تخم تا گردید حیتلق1

 ;Converti et al., 2003; Aranda et al., 2011) شود

Kumoro et al., 2012 .)دور 0444شده در  ریتخم عصاره 

 رکهسو با  گردید وژیفیسانتر قهیدق 24به مدت و  در دقیقه

 یا روش یا یروش کشت سطحبا  1به  14بت به نس طبیعی

 کارگرفتهبه یهاظرف .(Hutkins, 2006) شد تلقیحاورلئان 

 یکاف ژنیکه اکس یبه طور بودند گشاددهانهبزرگ و  شده

 کی. به عنوان قرار داشت هایباکترتخمیر در دسترس  یبرا

در ی قتو و استیکی به ترتیب یالکل ریتخم پایان ،یکل اریمع

 0/4کمتر از  باقیمانده به قند میزا ننظر گرفته شد که 

درصد  0/4الکل به کمتر از  ماندهیباقوزنی /حجمی و درصد 

 وزنی/حجمی رسیده بود.

 تجزیه فیزیکوشیمیایی:

 یهانمونه ییرو عی، ماشخصم یزمان یهافاصلهدر 

، یونیورسال وژیفیسانترشد.  وژیفیسانترشده  ریتخم

دور در  0444 آن سرعت و آزما و ساخت ایران بودپارس

 یبرا هانمونهاز  در نظر گرفته شد. قهیدق 24به مدت  قهیدق

، قند ریپذانحلالمواد جامد کل ، pHکل،  تهیدیاس نییتع

 ونیاستریت از طریقکل  تهیدیاس کل و اتانول استفاده شد.

با  میسد دیدروکسیمولار ه 1/4 شدهبا محلول استاندارد 

رت به صو جیو نتا یابیارز نیفنل فتالئ معرف استفاده از

 pH از ها با استفادهنمونه pH شد. انیب کیاست دیاس مقدار

شد.  یریگندازها (ساخت سوییس 601مدل  Metrohm) متر

ساخت  Atago) رفرکتومتربا  ریپذانحلال جامدمواد درصد 

 ریگیاندازه اسیدسولفوریک-نلفبا روش  کلقند وچین( 

 .(Dubois et al., 1956) شد

 سنج دستیتعیین میزان اتانول با الکل

مدرج  استوانهمحلول در  ،اتانولبه منظور اندازه گیری 

سنج درون آن قرار داده شد. عدد نشان داده ریخته و الکل

نول اتا یوربهره سنج یادداشت برداری شد.شده توسط الکل

ل مقدار اتانو /لیتر در ساعت( بر اساس)گرم کیاست دیو اس

                                                           
1 Sacharomyces cerevisiea 

د. محاسبه ش ریدر کل زمان تخمتولید شده  کیاستدیاس ای

 ( به عنوان نسبتری)بازده تخم کیاست دیبازده اتانول و اس

 ایاتانول  ینظر دیشده به تول دیتول کیاستدیاس ایکل الکل 

از قندها  یومتریتوکشد که به صورت اس فیتعر کیاستدیاس

 .محاسبه شد یاتانول مصرف ای

، هاداده لیو تحل هیتجزبرای  Excelو  SPSS افزارنرم از 

 استفاده شد. و رسم نمودار هانیانگیممقایسه 

 

 نتایج و بحث

 1/10 یحاو عصاره ترلی 14/0 با یتقر :یالکل ریتخم

 یخرما لوگرمیک 1از  ریپذانحلال مواد جامد( وزنی) درصد

 به دست آمد. استعمران

pH ه ب ونیتراسیقابل ت تهیدیاسو  01/0 وهیآب م هیاول

 درصد )وزنی/حجمی( 11/4-06/4از  کیاست دیعنوان اس

 یداریتفاوت معن رایز نبود عصاره pHبه اصلاح  یازین بود.

 دیتول برای (،0/0و  0، 0/0) شده شیآزما هیاول pH نیب

تواند یم نهیربهیغ طیکه شرا ییاز آنجا اتانول مشاهده نشد.

 Bai) را کاهش دهد یورقرار دهد و بهره تاثیرمخمر را تحت

et al., 2008) یقند و مخمر بررس هیاول، اثر هر دو غلظت 

درصد  00تا  8از  بسترغلظت  رییغلظت قند با تغ اثر شد.

 0/4با  ییو مخمر نانوا شدند لتریها فنمونه .بررسی شد

)بدون  سلسیوسدرجه 14 ی( در دما/حجمییرصد )وزند

 طیشده  ریتخمهای عصاره شد. حی( تلقیافزودن مواد مغذ

تا  08را نشان دادند و در  یدیشد ریتخم تیساعت ظرف 2

درصد  20/14 -1/14ساعت به حداکثر غلظت اتانول  06

 14/86تا  41/80) بازده نیبالاتر .دندیدر حجم رس یوزن

درصد  24تا  8 قند غلظت محدوده دردرصد( 

 (.1به دست آمد )شکل  )وزنی/حجمی(

 به( یحجم/یوزن) درصد 24از  شیبغلظت اثر نامطلوب 

 که افتهی نیا (.Ndip et al., 2001) است یاسمز فشار لدلی
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 راندمانمنجر به کاهش  غلظت عصاره شیافزا جهینتدر 

 دیگرمحققان  یهاپژوهش با نتایج شودتخمیر می

(Bai et al., 2008; Arroyo-Lopez et al., 2009; 

Attri, 2009; Kumoro et al., 2012) جینتا .مطابقت دارد 

ا ر عصاره زمان تخمیر شتریداد که غلظت بنشان همچنین 

ه ک استگزارش شده مشابه  یروند کند.یم یطولان یاندک

 ملاس) ریتخمراندمان  یزمان لازم برا نیب یینما یارابطه

 وجود داردمخمر  یهاسلولو  عصاره هیو غلظت اول (شکرین

(Borzani et al., 1993). 

 

 
 .سلسیوسدرجه  01تولید اتانول در  ناثر غلظت عصاره خرما بر میزا -0شکل 

Figure 1- Effect of date syrup concentration on ethanol production in 30 ̊C. 

 
درجه  01 یدر دما تخمیرو زمان مخمر از غلظت  یبه عنوان تابع خرمای استعمران( یدرصد )وزن 00 عصارهاتانول از  دیتول -0جدول 

 .سلسیوس

Table 1- Ethanol production using Estamaran date syrup 15% (W) as a function of yeast concentration and 

fermentation time in 30 ̊C. 

 درصد()وزنی/حجمی(اتانول )غلظت 
Ethanol concentration (%) (W/V) 

غلظت مخمر نانوایی 

 )گرم/ لیتر(
Yeast 

concentration 

(g/L) 

 تخمیر )ساعت( زمان
Fermentation time (h) 

96 72 48 24  

6.47 5.82 5.56 4.26 5 

6.75 6.13 5.61 5.26 10 

6.78 6.50 6.18 5.98 15 

6.44 6.36 6.48 6.19 20 

6.25 6.16 6.22 5.38 30 

 

 مطالعهاستعمران در  عصارهکارایی تخمیر  محدوده

 Nofemele) نوفمل و همکارانبه آنچه است حاضر نزدیک 

et al. 2012( برای ملاس نیشکر )ایلها و  درصد( و 12/80

( درصد 10/81برای عسل )( Ilha et al.,2000) همکاران

 است از آنچه سیلوا و همکارانبیشتر  و انددادهگزارش 

(Silva et al., 2007 برای شراب بادام هندی و کیوی )
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 & Arumugam) و آروموگام و مانیکاندان (درصد 7/07)

Manikandan, 2011 ) موز و انبه  وهیمضایعات  عصارهبرای

 ,.Siqueira et al)سیکرا و همکاران و  درصد( 1/74تا  04)

 .اندکردهاعلام ( درصد 0/00برای ملاس سویا ) (2008

نول اتابر رشد و عملکرد تخمیر  مخمر نانواییاثر غلظت 

 1در جدول  سلسیوسدرجه 14خرما در دمای  عصارهاز 

 0که غلظت  دهدیمنشان  هایبررسنتایج  ارائه شده است.

( حجمی/وزنیدرصد ) 07/6 برای تولیدمخمر گرم در لیتر 

 06وزنی( پس از درصد ) 10 استعمران عصارهاتانول از 

 کومورو و مطالعه با مشاهداتنتایج این  ساعت کافی است.

 مطابقت دارد.( Kumoro et al. 2012همکاران )

منجر به  گرم در لیتر 24تا  0افزایش غلظت مخمر از 

 20گرم در لیتر در ساعت( در  070/2تولید بیشتر اتانول )

گرم در  14. افزایش غلظت مخمر به ه استساعت اول شد

 چنین واکنشیلیتر منجر به کاهش تولید اتانول گردید. 

رقابت بین و غلظت مخمر زیاد دهد که زمانی رخ میمعمولا  

 Ndip) رودیمبالا های مخمر برای مصرف مواد مغذی سلول

et al., 2001.) 

ارزان  استعمرانکیلوگرم خرمای  1در این تحقیق، 

( در /حجمیدرصد )وزنی 08/6لیتر اتانول  1/0قیمت حدود 

گرم در لیتر مخمر  24ساعت با استفاده از  08کمتر از 

ساعت با استفاده  06را پس از نانوایی و تقریبا  همان عملکرد 

 تولید کرد. مخمرگرم در لیتر  0از 

 دیتول در یبعد مرحله یکیاست ریتخم :یکیاست ریتخم

استوباکتر به  باالکل  یهامولکولسرکه است که در آن 

و طعم  (2)شکل  شوندیم دیاکس کیاست دیاس یهامولکول

( تریل 14/0) الکل خرما .دهندیممشخص سرکه را به آن 

 سرکهبا  ،آمدبه دست  عصاره لوگرمیک 1 ریکه از تخم

 هی( به عنوان ماده اولی/حجمیدرصد )وزن 08/0تا  طبیعی

 سلسیوسدرجه 14 یدر دما و قیرق سرکه دیتول یبرا

حدود  ،یکیاست ریروز تخم 12-10 پس از .نگهداری شد

شد که  دیتول شیاز پنج تکرار آزما یعیطب سرکه ترلی 40/0

و کمتر از  کیاست داسی( ی/حجمیوزن) درصد 62/6 یحاو

 الکل تولیدی بود.( یحجمی/درصد )وزن 0/4

 

 
 .یکیاست ریروز تخم 01 یو مصرف اتانول ط کیاستدیاس دیتول -0شکل 

Figue 2- Acetic acid production and ethanol consumption during 20 days of acetic acid fermentation. 

 

انول ات لیتبدها و با مقادیر نسبی واکنش دهندهبا توجه 

گرم  1/1گرم اتانول  1که در آن  ک،یاستدیبه اس

 وزنی/حجمی(درصد ) 08/0کند، یم دیتول کیاستدیاس

درصد )وزنی/  28/7 دیبا طیاتانول مصرف شده در مح
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 دستبهغلظت  عملا  اما  کند. دیتول اسیداستیکحجمی( 

درصد )وزنی/حجمی(  62/6آمده در مطالعه حاضر 

درصد بودکه این  0/04با راندمان تخمیر اسیداستیک 

 شدهگزارش  انبهعسل و  عصارهراندمان مشابه استفاده از 

 ,.Ameyapoh et al) آمیاپو و همکاران و ایلها و همکاران

2010; Ilha et al., 2000) به  ودیتا حدتولید شده  الکل

 لیبه استرها تبدانبارداری  دورهمقادیری در سرکه و 

اولیه مواد بسته به نوع )عطر و طعم خاص که  شودیم

 دهد.یمبه سرکه  (کاررفتهبه

 

عراق و بسیاری از تولید سرکه در ایران، در روش سنتی 

 وزنی/حجمی( سرکهدرصد ) 0حدود ای کشورهای مدیترانه

ما در خرعصاره غیر پاستوریزه به طور مستقیم به  سنتی و

های مربوط ارگانیسممیکرو .شوداضافه میتخمیر  ابتدای

کیل تش یاژله یاتودهکنند و معمولا  در بالای بستر رشد می

در این  .ستهااز استوباکتر و مخمرترکیبی دهند که می

های قابل توجهی تفاوت ،فرآیند تخمیر )خود به خودی(

 لیتر 20/1کیلوگرم خرما  1در ازای  اولا  ؛گردیدمشاهده 

 11اسیداستیک پس از ( یحجمی/درصد )وزن 42/0 سرکه با

درصد(  10/0) قندو ثانیا  مقدار قابل توجهی  شدروز تولید 

مشاهدات مشابهی با  .مشاهده گردیددر انتهای فرآیند 

 Sossouمختلف گزارش شده است )مواد قندی استفاده از 

et al., 2009.)  این بازده کم به دلیل استفاده از

های کنترل نشده، در سیستم تخمیر یک میکروارگانیسم

ای بود، که کنترل کامل و کیفیت محصول را تضمین مرحله

 & Hidalgo et al., 2010; Krusongکند )نمی

Vichitraka, 2010.)  موجود ضعیف  چربی دوستاسیدهای

 pH در نتیجهدارند و  افزاییهمپایین اثر  pHو در خرما 

واهند خ کمتر مقادیر طبیعی فیزیولوژیکیداخل سلولی را از 

علاوه بر این، به نظر  کنند.میو از رشد مخمر جلوگیری  کرد

انند م های آنزیمیرسد اسید استیک مستقیما  بر فعالیتمی

 ;Valli et al., 2005گذارد )گلیکولیز تأثیر میانولاز و 

Graves et al., 2007.) 

محصول فرآیند اورلئان، سرکه با کیفیت بالاست زیرا 

و باعث افزایش طعم و عطر سرکه  استروند تولید کند 

(. علاوه بر این، Raspor & Goranovic, 2008شود )می

نیمه پیوسته  یفرآیند توانیمتولید به روش اورلئان را 

نامید، زیرا هنگامی که سرکه به کیفیت مطلوب رسید، 

حدود نیم تا سه چهارم حجم سرکه کامل شده را  توانیم

از پایین خارج کرد در حالی که همان حجم عصاره 

 کردتخمیرشده الکلی را به طور همزمان از بالا اضافه 

(Mazza & Murooka, 2009.) های موجود در باکتری

به  تواندسرکه که در تخمیر استیکی باقی مانده است، می

 جم تولید بعدی استفاده شود.عنوان تلقیح برای ح

 

 گیرینتیجه

 :نتایج این پژوهش نشان داد که

 لیتبد شامل یامرحلهدو  ریتخم ستمیس کی •

 سسیقندها به اتانول با استفاده از ساکاروما یهوازیب

در  کیاستدیاتانول به اس یهواز ونیداسیو اکس هیزیسرو

 اریبا استفاده از استوباکتر بس سلسیوسدرجه  14 یدما

کل یس کیخود به خود و همزمان در  ریکارآمدتر از تخم

 .است

 وددرجه  تیفیبا ک استعمران یخرما لوگرمیک کیاز  •

درصد  07/6 یحاو محلول الکلی تریل 14/0حدود و سه 

 80تا  84 یالکل ریتخم اندمانبا راتانول )وزنی/حجمی( 

ه منجر ب محلول نیا یکیاست ریتخمدرصد حاصل گردید. 

درصد  62/6ی حاو یعیسرکه طب تریل 0 دیتول

 درصد 0/4و کمتر از  کیاستدیاس )وزنی/حجمی(

 ریراندمان تخم دهندهالکل شد که نشان  )وزنی/حجمی(

را نشان صرفه بودن این روش با  و است درصد 01ی کیاست

 .دهدمی
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Abstract 

Vinegar has long been used worldwide as a basic seasoning that can be produced from different materials. 

Many reports have focused on the antioxidant activity of vinegar and its use to lose fat and weight. It is also 

one of the superior food additives as it contains different nutrients such as carbohydrates, amino acids, 

peptides, vitamins and minerals. To produce vinegar of higher yield, substrates with suitable amounts of 

sugar should be transformed to ethanol in optimum situation, then acetic acid should be produced from 

alcohol using suitable aerobic microtrganisms. In this project, Estamaran dates due to their high amount of 

sugar were transformed into vinegar in two stages. During the first stage, anaerobic fermentation of different 

concentrations of date sugars (10, 20, 30, 40 and 50%) to ethanol was carried out using different 

concentrations of Saccharomyces cerevisiae (5, 10, 15, 20 and 30 g/L) and ethanol concentrations were 

measured in 24, 48, 72 and 96 h), then, the aerobic conversion of ethanol to acetic acid was accomplished by 

Acetobacters in 30 ̊C for 21 days. Data analysis was carried out using SPSS and graphs were represented by 

Excel. The results showed that 4.3 liters of ethanol with a purity of nearly 48% (v/w) were produced during 

96 h from one kilogram of date fruit. In the acetic acid fermentation stage, 4 liters of acetic acid with a purity 

of 6.62% (v/w) and fermentation yield of 90.5% after 12-14 days were collected. 

 

Keywords: dates, vinegar, alcohol, fermentation. 
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