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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Στθν παροφςα διπλωματικι εργαςία, μελετικθκαν ωσ προσ το φαινολικό τουσ προφίλ, οι 

ποικιλίεσ Malbec και Αγιωργίτικο. Το Malbec αποτελεί μια γαλλικι ποικιλία θ οποία 

καλλιεργείται ςε μεγάλθ ζκταςθ ςτθν Αργεντινι. Το δείγμα Malbec που μελετικθκε ςτθν 

παροφςα εργαςία, καλλιεργικθκε για πρϊτθ φορά ςτθν Ελλάδα, με ςκοπό να εξεταςτεί θ 

ποιότθτά του και το προφίλ του ϊςτε να αδειοδοτθκεί τελικά για καλλιζργεια και ςτθν 

Ελλάδα. Τα αμπζλι τθσ ποικιλίασ Malbec αναπτφχκθκε, καλλιεργικθκε και οινοποιικθκε ςε 

χϊρο του Εκνικοφ Ιδρφματοσ Αγροτικϊν Ερευνϊν ςτο Κεφαλάρι. Το Αγιωργίτικο, αποτελεί 

μια από τισ κφριεσ ελλθνικζσ ποικιλίεσ που καλλιεργοφνται ευρζωσ ςε πολλζσ περιοχζσ τθσ 

Ελλάδασ. Το δείγμα που χρθςιμοποιικθκε προζρχεται από τθ Νεμζα και το οινοποιείο 

Χαρλαφτθ. 

Θ μελζτθ των δφο ποικιλιϊν, ζγινε με ςκοπό να τισ ςυγκρίνουμε ωσ προσ το φαινολικό τουσ 

προφίλ και να αξιολογιςουμε τθ δυνατότθτα καλλιζργειασ μιασ νζασ ποικιλίασ, όπωσ το 

Malbec, ςτθν Ελλάδα. 

Αρχικά μελετικθκαν οι δφο ποικιλίεσ ωσ προσ κάποιουσ ποιοτικοφσ δείκτεσ που 

χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ ςτθν οινοποιεία για αξιολόγθςθ του προϊόντοσ κατά τθν πορεία 

τθσ οινοποίθςθσ αλλά και του τελικοφ προϊόντοσ. Ριο ςυγκεκριμζνα μελετικθκαν, ο δείκτθσ 

ολικϊν πολυφαινολϊν, θ ζνταςθ του χρϊματοσ και θ απόχρωςθ, ςε δείγματα από όλα τα 

ςτάδια τθσ οινοποίθςθσ των δφο ποικιλιϊν. Οι δφο ποικιλίεσ παρουςιάςαν τθν ίδια 

ςυμπεριφορά κατά τθ μεταβολι των δεικτϊν ςτα διάφορα ςτάδια τθσ οινοποίθςθσ, κακϊσ 

και μεγάλθ ςφγκλιςθ ςτισ τιμζσ των τελικϊν δειγμάτων. 

Στθ ςυνζχεια πραγματοποιικθκαν αναλφςεισ ςτθν HPLC ςε δείγματα τθσ ςταφυλισ και του 

τελικοφ οίνου. Ριο ςυγκεκριμζνα, κρίκθκε χριςιμο να αναλυκοφν ωσ προσ το φαινολικό 

τουσ προφίλ, όλα τα μορφολογικά μζρθ του καρποφ των δφο ποικιλιϊν (φλοιοί, γίγαρτα, 

ςάρκα) και να ςυγκρικοφν με το φαινολικό προφίλ των δφο οίνων. Από τισ αναλφςεισ ςτουσ 

καρποφσ, προκφπτει ότι θ κφρια ανκοκυανιδίνθ των φλοιϊν είναι θ μαλβιδίνθ, θ οποία 

απαντάται ςε μορφι γλυκοηιλιωμζνθσ ανκοκυανιδίνθσ ωσ  κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ 

τθσ μαλβιδίνθσ (228,6±1,6mg/L για το Malbec και 96,5±1,3mg/L για το Αγιωργίτικο) και ωσ 

3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (187,0±3,0mg/L για το Malbec και 152,0±0,0mg/L για το 

Αγιωργίτικο). Αντίςτοιχεσ μετριςεισ πραγματοποιικθκαν και ςτουσ δφο οίνουσ, με τθ 

μαλβιδίνθ να αποτελεί τθν κφρια ανκοκυανιδίνθ των δειγμάτων. Οι δφο γλυκοηίτεσ τθσ 

μαλβιδίνθσ εντοπίςτθκαν και ςτον οίνο, ςε μικρότερθ περιεκτικότθτα. Το ςυνολικό τουσ 

προφίλ ωσ προσ τισ ανκοκυάνεσ που αναλφκθκαν, μασ οδθγεί ςτο ςυμπζραςμα ότι τo 

Malbec είναι πιο πλοφςιο από το Αγιωργίτικο, τόςο ςτον καρπό όςο και ςτον οίνο. 

Τζλοσ, οι δφο ποικιλίεσ αναλφκθκαν ωσ προσ το πολυφαινολικό τουσ προφίλ και με τθ 

μζκοδο Folin-Ciocalteu. Τα αποτελζςματα που προζκυψαν επιβαιβαίωςαν ξανά τθ 

φαινολικι επικράτθςθ τθσ ποικιλίασ Malbec ςε ςχζςθ με το Αγιωργίτικο, τόςο ςε ταννίνεσ 

όςο και ςε μθ ταννικζσ φαινόλεσ. Ριο ςυγκεκριμζνα, ο καρπόσ του Malbec περιζχει 56% 

περιςςότερεσ ολικζσ φαινόλεσ και 88% περιςςότερεσ ταννίνεσ, ενϊ ςτον οίνο τα αντίςτοιχα 
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ποςοςτά είναι παρόμοιεσ περιεκτικότθτεσ ςε ολικζσ φαινόλεσ, 157% περιςςότερεσ  ταννίνεσ 

και ςτατιςτικά επικράτθςθ του Αγιωργίτικου ςτισ μθ ταννικζσ φαινόλεσ κατά 210%. 

Τα αποτελζςματα λοιπόν δείχνουν μια ςφγκλιςθ των δφο ποικιλιϊν όςον αφορά ςτο 

φαινολικό τουσ προφίλ, ενϊ το Malbec αποτελεί μια πιο ενδυναμωμζνθ ποικιλία ςε ςχζςθ 

με το Αγιωργίτικο και θ οποία κα ιταν ενδιαφζρον να εξεταςκεί εκτενζςτερα και ςε άλλεσ 

ςυνκικεσ καλλιζργειασ (μεγαλφτερο υψόμετρο). 

 

  

ΘΕΩΡΗΣΙΚΟ ΜΕΡΟ 

 

1 ΚΕΥΑΛΑΙΟ 
 

1.1 ΤΣΑΗ ΣΩΝ ΣΑΥΤΛΙΩΝ  
Το ςταφφλι αποτελείται από το βόςτρυχο (τςάμπουρο ι κοτςάνι) και τισ ρϊγεσ. Κατά μζςο 

όρο οι βόςτρυχοι αποτελοφν το 2,5-7% του ςταφυλιοφ και οι ρϊγεσ το 93-97,5%.  Οι 

αναλογίεσ αυτζσ εξαρτϊνται από τθν ποικιλία του ςταφυλιοφ, τισ κλιματολογικζσ ςυνκικεσ, 

το ζδαφοσ, τθν θλικία των πρζμνων, τον χρόνο τρυγθτοφ κ.α.  

Οι ρϊγεσ αποτελοφνται από το φλοιό, τθ ςάρκα και τα γίγαρτα. 

1.1.1 ύςταςη του βοςτρύχου (τςάμπουρου): 

Οι βόςτρυχοι είναι φτωχοί ςε ςάκχαρα με ςθμαντικι περιεκτικότθτα ςε εξουδετερωμζνα 

οξζα, γιατί περιζχουν μεγάλθ ποςότθτα ανόργανων ιόντων. Οι βόςτρυχοι είναι ιδιαίτερα 

πλοφςιοι ςε πολυφαινόλεσ (ταννίνεσ). Θ ςυμμετοχι τουσ ςτθν εκχφλιςθ ζχει ωσ αποτζλεςμα 

τθ μείωςθ τθσ ολικισ οξφτθτασ και τθν αφξθςθ τθσ ενεργοφ οξφτθτασ (pH) *Τςακίρθσ, 1988]. 

1.1.2 ύςταςη των κουκουτςιών (γιγάρτων): 

Τα γίγαρτα είναι τα όργανα αναπαραγωγισ τθσ αμπζλου. Κανονικά, κάκε ρϊγα περιζχει 4 

γίγαρτα. Συχνά υπάρχουν λιγότερα ζωσ και κακόλου. Αποτελοφν το 3-6% του ςυνολικοφ 

βάρουσ του ςταφυλιοφ. Τα ςυςτατικά που περιζχουν είναι νερό, ςάκχαρα και 

πολυςακχαρίτεσ, ζλαια, ταννίνεσ, αηωτοφχα και ανόργανα ςυςτατικά και λιπαρά οξζα. Θ 

ςφςταςθ τουσ ςε ταννίνεσ είναι 4 – 6 g/100g. 

Οριςμζνα από τα ςυςτατικά που βρίςκονται ςτθν περιφζρεια όπωσ τα φαινολικά, τα 

αηωτοφχα και τα φωςφοροφχα είναι ιδιαίτερα διαλυτά κατά τθ διάρκεια τθσ εκχφλιςθσ. 

Οριςμζνα άλλα ςυςτατικά που βρίςκονται ςτο εςωτερικό του κουκουτςιοφ και κυρίωσ τα 

ζλαια, είναι δυνατόν να υποβακμίςουν τθν ποιότθτα του κραςιοφ ςτθν περίπτωςθ που 

εξαχκοφν και διαλυκοφν ςτο γλεφκοσ. Γι αυτό το λόγο πρζπει να δίνουμε μεγάλθ προςοχι 
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και να αποφεφγουμε με κάκε τρόπο το ςπάςιμο των κουκουτςιϊν κατά τθ διάρκεια των 

μθχανικϊν κατεργαςιϊν του ςταφυλιοφ *Τςακίρθσ, 1988+ . 

1.1.3 ύςταςη τησ φλοιού 

Ο φλοιόσ αποτελείται από τθν επιδερμίδα και μερικά ςτρϊματα κυττάρων κάτω από αυτιν. 

Αποτελεί το 6-9% του βάρουσ του ςταφυλιοφ. Ο ρόλοσ του ςτθν οινοποίθςθ είναι 

ςθμαντικόσ. Από τον τρόπο που κα τον μεταχειριςτοφμε εξαρτάται κατά ζνα μεγάλο μζροσ 

το είδοσ του κραςιοφ που κα φτιάξουμε. Τα ςτρϊματα των κυττάρων προσ τθν επιδερμίδα 

είναι λεπτά και γίνονται παχφτερα προσ το εςωτερικό. Τα ςταφφλια που προορίηονται για 

οινοποίθςθ ζχουν ςυνικωσ ςκλθρό φλοιό και χυμϊδθ ςάρκα αντίκετα με τα επιτραπζηια 

που ζχουν φλοιό λεπτό και ςάρκα τραγανι.  

Ο φλοιόσ είναι εξίςου πλοφςιοσ με τουσ βοςτρφχουσ ςε πολυφαινόλεσ. Οι ερυκρζσ ποικιλίεσ 

περιζχουν διπλάςια ποςότθτα πολυφαινολϊν ςτο φλοιό τουσ από αυτι των λευκϊν 

ποικιλιϊν. Οι ανκοκυάνεσ βρίςκονται ςε 2 ι 3 ςτρϊματα κυττάρων κάτω από τθν 

επιδερμίδα αν και ςε οριςμζνεσ ποικιλίεσ υπάρχουν και ςτθ ςάρκα *Τςακίρθσ, 1988+ . 

1.1.4 ύςταςη τησ ςάρκασ 

Θ ςάρκα είναι το πιο ςθμαντικό μζροσ τθσ ρϊγασ. Αποτελείται από μεγάλα κφτταρα. Κάτω 

από τθ λεπτι κυτταρικι μεμβράνθ υπάρχει ζνασ πολφ λεπτόσ ιςτόσ κυτοπλάςματοσ με τον 

πυρινα προσ τα τοιχϊματα και ολόκλθρο το εςωτερικό του καταλαμβάνεται από τον 

κυτταρικό χυμό, το γλεφκοσ. Τα ςτερεά μζρθ τθσ ςάρκασ αποτελοφνται από τα κυτταρικά 

τοιχϊματα και τισ αγγειϊδεισ δζςμεσ, μζςα από τισ οποίεσ επικοινωνεί θ ρϊγα με το 

υπόλοιπο φυτό. Τα ςτερεά αυτά μζρθ αποτελοφν το 0,5% τθσ ςάρκασ και ςυμμετζχουν ςτθ 

δθμιουργία τθσ λάςπθσ του γλεφκουσ *2+. Θ ςάρκα αποτελείται ςχεδόν αποκλειςτικά από 

νερό (65-80%), ενϊ περιζχει ςάκχαρα (10-30%) και λοιπζσ ουςίεσ όπωσ οργανικά οξζα, 

ανόργανα ςυςτατικά, αηωτοφχεσ και αρωματικζσ ουςίεσ, ταννίνεσ κ.α. *Σουφλερόσ, 2000]. 

 

1.2 ΟΙ ΥΑΙΝΟΛΙΚΕ ΕΝΩΕΙ 
Φαινολικζσ καλοφνται οι ενϊςεισ που περιζχουν ςτο μόριό τουσ τθν 

χαρακτθριςτικι ομάδα φαινόλθσ: 

Τα φαινολικά ςυςτατικά ςτο ερυκρό κραςί είναι υπεφκυνα για το χρϊμα και 

άλλα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά (ςτυφάδα, τραχφτθτα ςτθ γεφςθ). 

Ραράλλθλα παρζχουν ςτουσ οίνουσ αντιοξειδωτικι και αντιβακτθριακι προςταςία, ενϊ 

παίηουν αποφαςιςτικό ρόλο ςτθν ωρίμανςθ και παλαίωςθ τουσ. Οι ποςότθτεσ των 

φαινολικϊν ςυςτατικϊν εξαρτϊνται από τθν ποικιλία του ςταφυλιοφ, το χρόνο τρυγθτοφ 

και τον τρόπο οινοποίθςθσ. 

Οι φαινολικζσ ουςίεσ των οίνων ομαδοποιοφνται ςε δφο κατθγορίεσ, τισ φλαβονοειδείσ και 

τισ μθ φλαβονοειδείσ και τισ μεγάλεσ υποομάδεσ τουσ *Τςακίρθσ, 1988]. 

1.2.1 ΜΗ ΥΛΑΒΟΝΟΕΙΔΕΙ ΥΑΙΝΟΛΕ  

Στισ μθ φλαβονοειδείσ υπάγονται μονομοριακάφαινολικά παράγωγα του βενηοϊκοφ οξζοσ, 

(γαλλικό οξφ, ςαλικυλικό, π – υδροβενηοϊκό, βανιλλικό, ςυριγγικό, πρωτοκατεχινικό οξφ)  ι 

του κινναμωμικοφ οξζοσ (καφεϊκό οξφ, φερουλικό οξφ, π – κουραμικό οξφ), αλλά και άλλεσ 
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ενϊςεισ όπωσ, τα ςτιλβζνια (ρεςβερατρόλθ). Βρίςκονται ςτο ςταφφλι υπό μορφι 

ετεροηιτϊν ι εςτζρων, ςτα χυμοτόπια των κυττάρων του φλοιοφ και τθσ ςάρκασ. Τα κφρια 

φαινολικά ςυςτατικά τθσ ςάρκασ είναι φαινολικά οξζα. Θ περιεκτικότθτα εξαρτάται από το 

είδοσ ςταφυλιοφ.  

Το ςφνολο των φαινολικϊν οξζων, ελεφκερων ι με μορφι ενϊςεων, φτάνει τα 100 – 150 

mg/L ςτουσ ερυκροφσ οίνουσ, ενϊ ςτουσ λευκοφσ περιορίηεται ςτα 10-15 mg/L *Τςακίρθσ, 

2005] . 

Τα φαινολικά οξζα είναι ςθμαντικά για τον οίνο, γιατί ζχουν αντιβιοτικζσ και αντιςθπτικζσ 

ιδιότθτεσ και χρθςιμοποιοφνται για τθ ςυντιρθςθ τροφίμων. Ενδζχεται τα οξζα αυτά να 

παίηουν κάποιο ρόλο ςτθ μικροβιολογικι κατάςταςθ του οίνου, ζναντι κυρίωσ των 

βακτθρίων. Θ οξείδωςθ των φαινολικϊν οξζων, όπωσ και όλων των ο- διφαινολϊν, οδθγεί 

ςε ενϊςεισ κινόνθσ. Θ αντίδραςθ αυτι ζχει ιδιαίτερθ ςθμαςία για το καςτανό κόλωμα των 

λευκϊν κραςιϊν  *Σουφλερόσ, 2000+ . 

 

Σχιμα 1: γλυκοηίτθσ τθσ trans-ρεςβερατρόλθσ 

 

1.2.2 ΥΛΑΒΟΝΟΕΙΔΕΙ ΥΑΙΝΟΛΕ 

Σε αυτζσ ανικουν οι φλαβανόνεσ, οι φλαβονόλεσ, οι κατεχίνεσ, οι προανκοκυανιδίνεσ, 

κακϊσ και οι ανκοκυάνεσ και οι ταννίνεσ.  

Οι φλαβανόνεσ δεν είναι ςυςτατικό των ςταφυλιϊν, αλλά του ξφλου του βαρελιοφ, ενϊ οι 

φλαβονόλεσ είναι ςυςτατικά των ςταφυλιϊν και μάλιςτα αποκλειςτικά εντοπιςμζνεσ ςτο 

φλοιό. Ζχουν κίτρινο χρϊμα και βρίςκονται τόςο ςε λευκά όςο και ςε ερυκρά ςταφφλια. Οι 

φλαβανόλεσ ι κατεχίνεσ και οι προανκοκυανιδίνεσ βρίςκονται κυρίωσ ςτα γίγαρτα και 

λιγότερο ςτο φλοιό. Οι κατεχίνεσ και οι προανκοκυανιδίνεσ, κατά τθν ωρίμανςθ των οίνων 

ςχθματίηουν  πολυμερι, τισ ταννίνεσ *Τςακίρθσ, 2005] . 

1.2.2.1 Υλαβανόλεσ (κατεχίνεσ) 

Οι φλαβανόλεσ είναι θ πιο άφκονθ κατθγορία των φλαβονοειδϊν ςτα ςταφφλια και το 

κραςί. Στθ ρϊγα των ςταφυλιϊν βρίςκονται ςτα γίγαρτα αλλά και ςτον φλοιό. 

Οι πιο διαδεδομζνεσ φλαβανόλεσ ςτο ςταφφλι και ςτον οίνο είναι  οι φλαβανόλεσ – 3, 

υδροξυλιωμζνα παράγωγα των οποίων αποτελοφν θ (+)-κατεχίνθ και θ (-)-επικατεχίνθ. Θ 

ςυγκζντρωςι τουσ ςτουσ ερυκροφσ οίνουσ φτάνει μεχρι και τα 200mg/L, ενϊ ςτουσ 

λευκοφσ δεν ξεπερνά τα 50mg/L. 
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Οι φλαβανόλεσ – 3 ςυναντϊνται ςε διμερι (προκυανιδίνεσ) ι και ςε μεγαλφτερα πολυμερι. 

Τα πολυμερι τθσ φλαβανόλθσ – 3 αναφζρονται και ωσ προκυανιδίνεσ ι ςυμπυκνωμζνεσ 

ταννίνεσ. Οι κατεχίνεσ είναι υπεφκυνεσ για τθν αμαφρωςθ των λευκϊν και ερυκρϊν οίνων, 

όπωσ επίςθσ και τθν πρόςδωςθ πικρισ γεφςθσ ςτουσ τελευταίουσ. [Waterhouse,2002] 

 

 

Σχιμα 2: Cis και trans μορφζσ τθσ 3-φλαβανόλθσ 

 

 

Σχιμα 3: προκυανιδίνθ B1 

1.2.2.2 Υλαβονόλεσ 

Αυτι θ κατθγορία, ςυναντάται πάντα ςε μορφι γλυκοηίτθ ςτον φλοιό του ςταφυλιοφ. Το 

ςάκχαρο με το οποίο ςυνδζονται είναι θ γλυκόηθ.  

Στουσ νζουσ ερυκροφσ οίνουσ, θ ςυγκζντρωςθ φλαβονολϊν υπολογίηεται πάνω από 

50mg/L, ενϊ ςε παλαιωμζνα ερυκρά κραςιά περίπου 10mg/L.  

Θ κερκετίνθ αποτελεί τθν κφρια φλαβονόλθ ςτα ςταφφλια *Waterhouse, 2002] . 

 

 

Σχιμα 4: κερκετίνθ 
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1.2.2.3 Ανθοκυάνεσ 

Οι ανκοκυάνεσ είναι οι ερυκρζσ χρωςτικζσ του ςταφυλιοφ, οι οποίεσ βρίςκονται ςτα 3 με 4 

πρϊτα κυτταρικά ςτρϊματα τθσ επιδερμίδασ, ςτουσ ανκοκυανοπλάςτεσ των χυμοτυπίων. 

Κακϊσ το ςταφφλι ωριμάηει, καταλαμβάνουν διαρκϊσ περιςςότερο χϊρο και μάλιςτα ςε 

κφτταρα που βρίςκονται πιο κοντά ςτθ ςάρκα από ότι ςε αυτά τθσ επιδερμίδασ. Θ ςφςταςι 

τουσ διαφοροποιείται ανάλογα με τθν ποικιλία. Για τθν ίδια ποικιλία διαφοροποιοφνται 

ανάλογα με τθ χρονιά και το αμπζλι. Το χρϊμα τουσ εξαρτάται από τθ ςφςταςθ του οίνου 

και κυρίωσ από το pH. Από τα ςταφφλια των λευκϊν ποικιλιϊν απουςιάηουν ι υπάρχουν ςε 

ίχνθ *Τςακίρθσ, 2005+. 

Από χθμικι άποψθ, είναι παράγωγα του φαινυλο – 2 βενηοπυριλίου, το μόριο του οποίου 

παρουςιάηει κάποια ιδιαιτερότθτα. Θ ιδιαιτερότθτα του είναι ότι περιζχει ςε μορφι 

κετικοφ ιόντοσ ζναν οξυγονοφχοετεροκυκλικό δακτφλιο – το πυρφλιο – που επιτρζπει το 

ςχθματιςμό αλάτων με τα ανιόντα. Από το μόριο του φαίνυλο – 2 βενηοπυρυλίου 

προκφπτουν οι διάφορεσ ανκοκυανιδίνεσ του ςταφυλιοφ. 

Οι ανκοκυάνεσ είναι παράγωγα των ανκοκυανιδινινϊν, όπου ςτο μόριο των τελευταίων 

ζχει προςτεκεί μόριο ι μόρια ςακχάρου. Στισ ανκοκυάνεσ των ςταφυλιϊν το ςάκχαρο που 

ςυμμετζχει ςτο ςχθματιςμό του μορίου τουσ είναι θ γλυκόηθ. Ζτςι, ανάλογα με τθ κζςθ 

ςτθν οποία προςκολλάται θ γλυκόηθ ςτο μόριο τθσ ανκοκυανιδίνθσ και ανάλογα με τον 

αρικμό των μορίων γλυκόηθσ ςχθματίηονται οι μονογλυκοηίτεσ και οι διγλυκοηίτεσ.  

Θ διάκριςθ των ανκοκυανϊν ςε μονογλυκοηίτεσ και διγλυκοηίτεσ, παρουςιάηει ςπουδαίο 

πρακτικό ενδιαφζρον, γιατί ζτςι διαφοροποιοφνται οι οίνοι από τα διάφορα υβρίδια, τα 

οποία προκφπτουν από τθ διαςταφρωςθ ευρωπαϊκϊν και αμερικάνικων ποικιλιϊν. Θ 

παρουςία των διγλυκοηιτϊν ελζγχεται από ζνα κυρίαρχο γονίδιο και μεταβιβάηεται 

ςφμφωνα με τουσ νόμουσ τθσ γενετικισ. Αυτό ςθμαίνει ότι ςε ποικιλίεσ ςταφυλιϊν που 

γίνεται αιςκθτι θ φπαρξθ αποκλειςτικά διγλυκοηιτϊν ι ςυνφπαρξθ μονό - και  

διγλυκοηιτϊν, οι ποικιλίεσ αυτζσ είναι κακαρά αμερικάνικεσ ι προζρχονται από 

διαςταυρϊςεισ ανάμεςα ς’ αυτζσ τισ ίδιεσ ι ακόμα ανάμεςα ςε αμερικάνικεσ και 

ευρωπαϊκζσ ποικιλίεσ. Τα υβρίδια που προζκυψαν από τθ διαςταφρωςθ ευρωπαϊκϊν και 

αμερικανικϊν ποικιλιϊν, χαρακτθρίηονται από υψθλι παραγωγικότθτα και μεγάλθ αντοχι 

ςτισ αςκζνειεσ, αλλά θ ποςότθτα του παραγόμενου οίνου είναι υποβακμιςμζνθ. 

Οι κφριεσ ανκοκυανιδίνεσ (αγλυκόνεσ των ανκοκυανϊν) είναι θ κυανιδίνθ, θ μαλβιδίνθ, θ 

δελφινιδίνθ, θ πεονιδίνθ και θ πετουνιδίνθ. Θ μαλβιδίνθ είναι θ ςθμαντικότερθ, από 

άποψθ ποςότθτασ, χρωςτικι των ερυκρϊν ςταφυλιϊν και γι’ αυτό ονομάηεται και οινιδίνθ. 

Θ κυανιδίνθ είναι θ πιο διαδεδομζνθ ανκοκυανιδίνθ ςτθ φφςθ, παρ’ όλο που είναι, όπωσ θ 

δελφινιδίνθ, θ πιο αςτακισ, λόγω τθσ ομάδασ –ΟΘ ςε όρκο-κζςθ.Συγκεκριμζνα ςτθν 

άμπελο, θ ανκοκυάνθ τθσ κυανιδίνθσ είναι θ πρϊτθ που εμφανίηεται ςτουσ φλοιοφσ των 

ρωγϊν των ερυκρϊν ποικιλιϊν κατά τθν περίοδο του περκαςμοφ. Στθν αρχι του ςταδίου 

ωρίμανςθσ, θ ςυγκζντρωςι τθσ είναι αρκετά υψθλι φκάνοντασ ςε μια μζγιςτθ τιμι, αλλά 

ςτθ ςυνζχεια μειϊνεται ταχφτατα διότι θ αςτακισ αυτι ανκοκυάνθ μεταςχθματίηεται αφ’ 

ενόσ ςε ανκοκυάνθ τθσ δελφινιδίνθσ και αφ’ ετζρου ςε ανκοκυάνθ τθσ πεονιδίνθσ με 

μεκοξυλίωςθ. Ζτςι, θ ςυγκζντρωςθ τθσ δελφινιδίνθσ αυξάνεται κατά πολφ περιςςότερο 

από τθν κυανιδίνθ. Στθ ςυνζχεια θ δελφινιδίνθ, οφςα και αυτι αςτακισ λόγω τθσ 
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παρουςίασ των υδροξυλίων ςε ορκο-κζςθ, μεταςχθματίηεται ςε πετουνιδίνθ με 

μεκοξυλίωςθ, με επακόλουκο τθν μείωςθ τθσ ςυγκζντρωςισ τθσ. Πμωσ και θ πετουνιδίνθ 

ζχει δφο –ΟΘ ςε όρκο-κζςθ. Ραρ’όλο που είναι ςτακερότερθ τθσ κυανιδίνθσ και τθσ 

δελφινιδίνθσ, το ποςοςτό τθσ εξαρτάται από τον μεταςχθματιςμό τθσ ςε μαλβιδίνθ, θ 

οποία ςυνεχϊσ ςυςςωρεφεται, με αποτζλεςμα να αποτελεί τθν κφρια ανκοκυάνθ ςε ςχεδόν 

όλεσ τισ ποικιλίεσ αμπζλου *Σουφλερόσ, 2000, Κουράκου-Δραγϊνα, 1998+. Ραρακάτω 

παρουςιάηονται οι δομζσ των βαςικϊν ανκοκυανιδινϊν που με τθ μορφι γλυκοηιτϊν 

ςυναντάμε ςτο ςταφφλι και τον οίνο. 

 

Σχιμα 5: δομζσ ανκοκυανιδινϊν (Anthocyanidin) 

 

 

 

Σχιμα 6: μορφζσ ανκοκυανϊν που βρίςκονται ςτο κραςί (Anthocyanin) 

 

1.2.2.4 Σαννίνεσ 

Οι ταννίνεσ είναι οι πιο ευρζωσ ςυναντόμενεσ φαινολικζσ ενϊςεισ ςτουσ οίνουσ. Είναι 

προϊόντα πολυμεριςμοφ των απλϊν φαινολϊν και το μοριακό τουσ βάροσ κυμαίνεται 

μεταξφ 500 και 3000. Αν τα μόρια των ταννινϊν είναι πολφ μικρά δεν υπάρχουν αρκετζσ 
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ενεργζσ κζςεισ και ζτςι οι ενϊςεισ που ςχθματίηονται με τισ πρωτεΐνεσ είναι αςτακείσ. Αλλά 

και ςτθν περίπτωςθ που τα μόρια των ταννινϊν είναι πολφ μεγάλα, τότε αυτά δεν μποροφν 

να πλθςιάςουν αρκετά τισ πρωτεΐνεσ και παρεμποδίηεται ζτςι ο ςχθματιςμόσ ενϊςεων. 

Επίςθσ, θ ιδιαίτερθ ςτυφι γεφςθ οριςμζνων οίνων οφείλεται ςτθν παρουςία οριςμζνων 

ταννινϊν. Οι «επικετικζσ» αυτζσ ταννίνεσ ζχουν τθν ιδιότθτα να ενϊνονται με τισ πρωτεΐνεσ 

και να απομακρφνονται, ενϊ οι «μθ επικετικζσ» δεν ενϊνονται με τισ πρωτεΐνεσ και 

παραμζνουν ςτον οίνο. 

Οι ταννίνεσ των ςταφυλιϊν βρίςκονται ςτο φλοιό και τα γίγαρτα και κατανομι ζχει ςχζςθ 

με τον αντιμυκθτιακό τουσ ρόλο κακϊσ παρεμποδίηουν τθν ανάπτυξθ των μικκυλίων που 

προςβάλλουν τθ ρϊγα. Θ προδελφινιδίνθ είναι ταννίνθ που εντοπίηεται μόνο ςτο φλοιό. 

Ανάλογα με τθν δομι των μορίων τουσ, οι ταννίνεσ διακρίνονται ςτισ υδρολυόμενεσ καισ 

ςτισ ςυμπυκνωμζνεσ. Οι υδρολυόμενεσ ταννίνεσ αποτελοφνται από ζνα γλυκοςίδιο πάνω 

ςτο οποίο προςκολλϊνται διάφορεσ φαινολικζσ ενϊςεισ, όπωσ το γαλλικό και το ελλαγικό 

οξφ. Επιπλζον, οι υδρολυόμενεσ ταννίνεσ δεν περιζχονται ςτα ςταφφλια αλλά είναι δυνατόν 

να βρεκοφν ςε οίνουσ γιατί αποτελοφν τισ κφριεσ εμπορικζσ ταννίνεσ που χρθςιμοποιοφνται 

ςτισ διάφορεσ κατεργαςίεσ αυτϊν. Ριο ςυγκεκριμζνα, απαντοφν ωσ ςυςτατικό του ξφλου. 

Συναντϊνται μόνο ςε οίνουσ που ζχουν παλαιϊςει ςε δρφινα βαρζλια ι ζχουν δεχκεί 

προςκικθ οινολογικισ ταννίνθσ. 

Οι ςυμπυκνωμζνεσ ταννίνεσ ςτισ οποίεσ αποδίδεται το ςϊμα των ερυκρϊν οίνων 

ςχθματίηονται από αντιδράςεισ πολυμεριςμοφ 10 ζωσ 12 μόριων μονομερϊν φλαβανολϊν- 

3 (κατεχινϊν) και μερικϊσ φλαβανοδιολϊν- 3,4 (προανκοκυανιδινϊν - λευκοκυανιδινϊν). 

Αντιπροςωπζυουν το 30-60% των ολικϊν φαινολικϊν παραγϊγων του οίνου *Τςακίρθσ, 

2005] . 

Οι ταννίνεσ των ςταφυλιϊν βρίςκονται ςτα ςτερεά μζρθ τουσ και παραλαμβάνονται είτε με 

εκχφλιςθ είτε με ςυμπίεςθ. Από τθν ποςότθτα των ταννινϊν που περιζχεται ςτο ςταφφλι, 

ζνα ελάχιςτο ποςοςτό μεταφζρεται ςτον οίνο. Το ποςοςτό αυτό μετά από τισ μειϊςεισ που 

ςυμβαίνουν κατά τα ςτάδια τθσ κατεργαςίασ ςτουσ ερυκροφσ οίνουσ, κυμαίνεται μεταξφ 

1,5 και 4 g/L, ενϊ ςτουσ λευκοφσ οίνουσ μεταξφ 40 και 200 mg/L. 

Οι ταννίνεσ χαρακτθρίηονται για τθν αντιοξειδωτικι τουσ δράςθ, με τθν οποία 

προςτατεφονται οι ερυκροί οίνοι από τισ επιδράςεισ του οξυγόνου. Επίςθσ, διακρίνονται 

για τισ ενϊςεισ που ςχθματίηουν με τον ςίδθρο (Fe), λόγω των δφο -ΟΘ που βρίςκονται ςε 

κζςθ ορκό- του πλάγιου δακτυλίου (κατεχολικι δομι). Οι ενϊςεισ αυτζσ ςυμμετζχουν ςτο 

ςιδθρικό κόλωμα των οίνων που είναι ανεπικφμθτο. 

Από τθν ποικιλία των ςταφυλιϊν, τισ κλιματολογικζσ ςυνκικεσ και το είδοσ τθσ 

οινοποίθςθσ, εξαρτάται και θ ανομοιογζνεια τθσ υφισ των ταννινϊν.  

Θ ικανότθτα παλαίωςθσ, εκτόσ βζβαια από τθν ποικιλία του ςταφυλιοφ, εξαρτάται από τθν 

ωρίμανςθ του ςταφυλιοφ, από τθν οποία εξαρτάται ο βακμόσ πολυμεριςμοφ των ταννινϊν. 

Κατά τθν παλαίωςθ, παρατθρείται ςχθματιςμόσ μεγάλων πολυμερϊν, χάρθ ςτθν επίδραςθ 

του οξυγόνου, που είναι απαραίτθτο για τθν πραγματοποίθςι τθσ. Γίνεται λοιπόν 

αντιλθπτι, θ μεγάλθ ςπουδαιότθτα του οξυγόνου ςτο ςχθματιςμό μεγάλων μορίων 
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ταννινϊν κατά τθ διάρκεια παραμονισ ςε ξφλινο βαρζλι. Αυτζσ οι μεγάλεσ ταννίνεσ 

μποροφν να διατθρθκοφν κατά τθ γιρανςθ και επιπλζον ζχουν τθν ιδιότθτα να μθν 

προκαλοφν ςτυφι αίςκθςθ  *Τςακίρθσ, 1994+ . 

 

1.3 ΥΑΙΝΟΛΙΚΕ ΕΝΩΕΙ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΣΙΚΑ ΦΑΡΑΚΣΗΡΙΣΙΚΑ 

ΣΩΝ ΟΙΝΩΝ 
Οι φαινολικζσ ενϊςεισ είναι υπεφκυνεσ για το χρϊμα και τθ γεφςθ (ςτυφάδα) του κραςιοφ. 

Στουσ λευκοφσ οίνουσ, το κανονικό φωτεινό κίτρινο χρϊμα τουσ όπωσ και το ανεπικφμθτο 

καφετί χρϊμα οφείλεται ςτα φαινολικά ςυςτατικά. Επίςθσ, το χρϊμα των ερυκρϊν οίνων 

οφείλεται ςτισ ανκοκυάνεσ, τισ ταννίνεσ και άλλα φαινολικά ςυςτατικά, τα οποία 

παραλαμβάνονται από τουσ φλοιοφσ των ςταφυλιϊν κατά τθ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ. Θ 

ςτακερότθτα του χρϊματοσ των οίνων είναι ανάλογθ με τον βακμό πολυμεριςμοφ ανάμεςα 

ςτισ ανκοκυάνεσ και ςτισ άλλεσ φαινολικζσ ενϊςεισ.  

Στουσ λευκοφσ οίνουσ, θ όςο το δυνατόν χαμθλι περιεκτικότθτα ςε φαινολικά ςυςτατικά 

κεωρείται και πιο επικυμθτι. Γι’ αυτό το λόγο, ζχει ςθμαςία θ διαδικαςία παραλαβισ 

γλεφκουσ με χαμθλζσ ι κακόλου πιζςεισ. Επιπλζον, θ δθμιουργία ι μθ χρωςτικϊν ςτουσ 

λευκοφσ οίνουσ, οφείλεται ςτθν επιλογι τθσ ποικιλίασ, ςτο χρόνο τρυγθτοφ και ςτθν 

κατάςταςθ ωριμότθτασ. Θ οξείδωςθ των φαινολϊν μπορεί να οδθγιςει ςε ανεπικφμθτεσ 

αλλαγζσ όπωσ ςτθν εξαςκζνθςθ τθσ γεφςθσ και του χρϊματοσ και μάλιςτα ςτο να γίνει θ 

αιτία τθσ ανάπτυξθσ καφζ χρϊματοσ ςτα γλεφκθ. 

Στουσ ερυκροφσ οίνουσ, τα φαινολικά ςυςτατικά είναι επικυμθτά και θ αλκοολικι ηφμωςθ 

διενεργείται παρουςία των ςτεμφφλων για να οδθγιςει ςτο επικυμθτό χρϊμα και ςτα 

γευςτικά χαρακτθριςτικά αυτϊν των οίνων. Στθ διάρκεια τθσ γιρανςθσ του κραςιοφ, 

ζχουμε μια μείωςθ του κόκκινου χρϊματοσ που οφείλεται ςτθν μείωςθ των ανκοκυανϊν 

(που είναι οι κυρίωσ κόκκινεσ χρωςτικζσ των νζων κραςιϊν), εξαιτίασ τθσ φυςιολογικισ 

ζνωςθσ τουσ με τισ ταννίνεσ. Σ’ αυτζσ τισ πιο ςφνκετεσ ενϊςεισ ανκοκυανϊν - ταννινϊν που 

είναι επίςθσ ερυκρζσ, οφείλεται το κόκκινο χρϊμα των παλιϊν κραςιϊν όπου τελικά 

παφουν να περιζχονται ανκοκυάνεσ. 

Το μζγιςτο τθσ ζνταςθσ χρϊματοσ από ερυκρζσ ποικιλίεσ, επιτυγχάνεται αφοφ διατθρθκεί 

το ηυμοφμενο γλεφκοσ με τα ςτζμφυλα επί 3 – 5 θμζρεσ. Κατόπιν, θ ςχθματιηόμενθ λόγω 

τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ αικανόλθ, κα εκχυλίςει τισ ανκοκυάνεσ από τουσ φλοιοφσ των 

ρογϊν, που είναι διαλυτζσ ςτο οινόπνευμα και κα δϊςει το κόκκινο χρϊμα ςτο κραςί. 

Αμζςωσ μετά το χρονικό διάςτθμα εκχφλιςθσ των 3 – 5 θμερϊν, πρζπει να γίνει χωριςμόσ 

του γλεφκουσ από τα ςτζμφυλα, γιατί αυξάνονται άλλοι ανεπικφμθτοι παράγοντεσ (π.χ. 

ταννίνεσ, χορτϊδεισ γεφςεισ κ.τ.λ.), που δίνουν τθ γνωςτι γευςτικι τραχφτθτα ςτουσ 

οίνουσ. Ραρ’ όλα αυτά, ςε πολλζσ περιπτϊςεισ που δεν ζχει επιτευχκεί το επικυμθτό χρϊμα 

ςτον οίνο, τα ςτζμφυλα παραμζνουν ςτθν δεξαμενι μζχρι το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ ι ακόμα 

και για κάποιεσ μζρεσ ακόμα, κατά τθ μεταηυμωτικι εκχφλιςθ *Bravo, 1998] . 

Θ ζνταςθ χρϊματοσ εκφράηεται με το άκροιςμα των απορροφιςεων που εμφανίηει ο οίνοσ 

ςτα 420nm και ςτα 520nm *ζνταςθ (IC) = Α420 + Α520+. Θ απόχρωςθ εκφράηεται με το 
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πθλίκο αυτϊν των δφο απορροφιςεων *απόχρωςθ (teinte) = Α420/Α520+. Θ μζκοδοσ αυτι 

επιτρζπει τθν ευχερι παρακολοφκθςθ τθσ μεταβολισ του ερυκροφ χρϊματοσ, κατά τθν 

κλαςικι ερυκρι οινοποίθςθ και επομζνωσ το διαχωριςμό του γλεφκουσ από τα ςταφφλια, 

όταν επιτευχκεί το επικυμθτό χρϊμα. Τζλοσ, αξίηει να ςθμειωκεί ότι για τουσ λευκοφσ 

οίνουσ, θ τιμι τθσ απορρόφθςθσ ςτα 420nm, πρζπει να κυμαίνεται από 0,068 ζωσ 0,150, 

ενϊ ςτουσ ερυκροφσ οίνουσ, θ ζνταςθ του χρωματιςμοφ (IC), πρζπει να βρίςκεται ςε τιμζσ 

μεταξφ 1,50 ζωσ 13,50 και ο δείκτθσ απόχρωςθσ (teinte) ςτισ τιμζσ από 0,47 ζωσ 1,02  

[Zoecklein et al., 1999] . 

Πςον αφορά ςτθ γεφςθ των ερυκρϊν κραςιϊν και πιο ςυγκεκριμζνα ςτθ ςτυφι τουσ 

αίςκθςθ, οι ταννίνεσ είναι αυτζσ που τθν κακορίηουν. Ριο ςυγκεκριμζνα, θ δράςθ των 

ταννινϊν είναι χθμικι. Ρροκαλοφν τθν ςυγκόλλθςθ του ςάλιου χάρθ ςτθν ζνωςι τουσ με τισ 

πρωτεΐνεσ που περιζχει το ςάλιο και το τελικό φράξιμο των ςιελογόνων αδζνων. Ζτςι το 

εμποδίηουν να παίηει τον ρόλο του λιπαντικοφ, δθμιουργϊντασ τθν ςτυφι αίςκθςθ που 

περιγράφεται ςαν ςφςφιξθ, ςυςτολι, ςκλιρυνςθ  [Bravo, 1998] . 

 

1.4 KΡΑΙ ΚΑΙ ΤΓΕΙΑ 
Στο κραςί περιζχονται ςυςτατικά που κακορίηουν τθ κρεπτικι του αξία. Αυτά είναι θ 

αλκοόλθ, που περιζχεται ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ (9-17%vol), θ γλυκερίνθ και τα ηάχαρα, 

όταν πρόκειται για γλυκοφσ οίνουσ, ενϊ περιζχει και διάφορα είδθ βιταμινϊν. Επίςθσ 

κάποια οξζα όπωσ και τα ανόργανα και οργανικά άλατά τουσ, οι πολυφαινόλεσ κ.α. παίηουν 

επίςθσ ςθμαντικό ρόλο ςτθ κρζψθ και τθ λειτουργία του οργανιςμοφ. Πςον αφορά ςτα 

φαινολικά ςυςτατικά, θ κετικι επίδραςθ του κραςιοφ αποδίδεται ςε μικροςυςτατικά του 

ςταφυλιοφ όπωσ θ ρεςβερατρόλθ, τα φλαβονοειδι και ανκοκυανίνεσ. Συγκεκριμζνα οι 

μζχρι τϊρα μελζτεσ ζχουν αποδείξει ότι το κραςί εμφανίηει: 

 Αγγειοδιαςταλτικι δράςθ 

 Αντιμικροβιακι και αντιβακτθριαδικι δράςθ 

 Αντιφλεγμονϊδθ δράςθ 

 Αντιοξειδωτικι δράςθ 

 Αντικρομβωτικι δράςθ 

 Δράςθ ςτα επίπεδα των λιποειδϊν 

 Αντικαρκινικι δράςθ 

 Αντιαλλεργικι δράςθ 

Ριο ςυγκεκριμζνα: 

1.4.1 Βακτηριοκτόνοσ Δράςη 

Από μελζτεσ, ζχει προκφψει ότι οι ςαλμονζλεσ, οι κολικοβάκιλοι και οι πακογόνοι 

ςταφυλόκοκκοι ειςαγόμενοι ςε ζναν ερυκρό οίνο κανατϊνονται ςε μερικά λεπτά. Ο ίδιοσ 

οίνοσ αραιωμζνοσ με νερό ςε αναλογία 1:1 ι ακόμα 1:3 διατθρεί τθ βακτθριοκτόνο δράςθ 

του με τθν προχπόκεςθ όμωσ να επιμθκυνκεί ο χρόνοσ επαφισ. Επιπλζον, ζνασ ερυκρόσ 

οίνοσ που ζχει βακτθριοκτόνο δράςθ πάνω ςτθν escherichia-coli, μετά τθν επεξεργαςία του 

με φυτικό άνκρακα χάνει κάκε ίχνοσ των αντιςθπτικϊν ιδιοτιτων του και μετατρζπεται ςε 

ζνα καλό υπόςτρωμα καλλιζργειασ του βακτθρίου αυτοφ. Γνωρίηοντασ ότι ο άνκρακασ 
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δεςμεφει τισ πολυφαινόλεσ, δθλαδι χρωςτικζσ-ταννίνεσ, ςυμπεραίνουμε ότι ανάμεςα ςε 

αυτζσ φαίνεται να βρίςκεται θ αντιβακτθριακι ιδιότθτα του οίνου *Weisse et al., 1995] 

1.4.2 Επίδραςη ςτα καρδιαγγειακά νοςήματα 

Το κόκκινο κραςί και τα ςυςτατικά του, αποτελοφν παράγοντεσ ιδιαίτερου ενδιαφζροντοσ 

όςον αφορά τθν επίδραςι του ςε καρδιαγγειακά νοςιματα. Ριο ςυγκεκριμζνα, ςτθ Ν. 

Γαλλία παρατθρικθκε αυξθμζνθ κατανάλωςθ λίπουσ και ιδιαίτερα κορεςμζνου. Ραρ’ όλθ 

τθ ςυςχζτιςθ τθσ πρόςλθψθσ κορεςμζνων λιπαρϊν με καρδιαγγειακζσ πακιςεισ, ς’ αυτιν 

τθν περιοχι τθσ Γαλλίασ, θ εμφάνιςθ τζτοιων πακιςεων είναι ςθμαντικά μειωμζνθ ςε 

ςφγκριςθ με άλλεσ περιοχζσ. Αυτό το αξιοπερίεργο φαινόμενο ονομάςτθκε «Γαλλικό 

παράδοξο» και αποδίδεται ςτθν αυξθμζνθ κατανάλωςθ κόκκινου κραςιοφ ςτθν περιοχι 

αυτι τθσ Γαλλίασ *Renaud et al., 1992]. 

Τα τελευταία χρόνια, ολοζνα και αυξανόμενοσ είναι ο αρικμόσ των επιδθμιολογικϊν 

μελετϊν που υποςτθρίηουν ότι θ κατανάλωςθ κόκκινου κραςιοφ ελαττϊνει τον κίνδυνο 

κανάτου από ςτεφανιαία νόςο. Θ καρδιοπροςτατευτικι δράςθ τθσ κατανάλωςθσ οίνου, 

προζρχεται κυρίωσ από τισ αντιοξειδωτικζσ και αγγειοδιαςταλτικζσ ικανότθτεσ του κόκκινου 

κραςιοφ. 

Ριο ςυγκεκριμζνα, θ ρεςβερατρόλθ, αντιοξειδωτικι ουςία θ οποία βρίςκεται ςτο κόκκινο 

κραςί φαίνεται να επιδρά ςτθ χαλάρωςθ τθσ εςωτερικισ αρτθρίασ του μυοκαρδίου ςε 

άτομα που πάςχουν από ςτεφανιαία νόςο. 

Οι διάφορεσ πολυφαινόλεσ που βρίςκονται ςτο κόκκινο κραςί, ζχουν ςυςχετιςτεί με 

μείωςθ του κινδφνου εκδιλωςθσ ςτεφανιαίασ νόςου, μζςω διαφόρων μθχανιςμϊν όπωσ θ 

μείωςθ τθσ επιδεκτικότθτασ τθσ LDL ςε οξειδϊςεισ ι μείωςθ τθσ ςυςςϊρευςθσ 

αιμοπεταλίων, αλλά και θ βελτίωςθ τθσ λειτουργίασ του ενδοκθλίου. Θ τελευταία αυτι 

δράςθ των ςυςτατικϊν του κόκκινου κραςιοφ, ζχει ιδιαίτερθ ςθμαςία, κακϊσ τα τελευταία 

χρόνια αυξάνεται ςταδιακά θ αποδοχι τθσ υπόκεςθσ ότι θ δυςλειτουργία του ενδοκθλίου 

παίηει μείηονα ρόλο ςτθν εμφάνιςθ και εξζλιξθ τθσ ακθρωματικισ διαδικαςίασ και τθσ 

ςτεφανιαίασ νόςου γενικότερα *Novakovic et al., Karatzi et al., 2004]. 

1.4.3 Επίδραςη ςτον καρκίνο 

Το κραςί μπορεί να δράςει εναντίον του καρκίνου και των εκφυλιςτικϊν νόςων. 

Ερευνθτζσ πιραν κφτταρα από καρκίνο του μαςτοφ και του προςτάτθ, δθλαδι από 

ορμονοεξαρτϊμενουσ καρκίνουσ, ζκαναν καλλιζργεια και πρόςκεςαν μικρι ποςότθτα από 

αντιοξειδωτικζσ ουςίεσ (πολυφαινόλεσ) που πιραν από το κόκκινο κραςί. Από τθ δεφτερθ 

μζρα οι ουςίεσ αυτζσ άρχιςαν να δρουν. Μετά από 5-6 μζρεσ παρατθρικθκε θ μζγιςτθ 

δράςθ τουσ: τα καρκινικά κφτταρα είτε είχαν ςκοτωκεί είτε είχε ςταματιςει ο 

πολλαπλαςιαςμόσ τουσ. 

Φαίνεται επίςθσ ότι οι προκυανιδίνεσ του κόκκινου κραςιοφ κακϊσ και του φλοιοφ των 

ςταφυλιϊν, καταςτζλλουν τθ βιοςφνκεςθ οιςτρογόνων. Τα οιςτρογόνα ζχουν δραςτικό 

ρόλο ςτθν ανάπτυξθ καρκίνου του μαςτοφ.  

Ραρόμοια αποτελζςματα φαίνεται να παρουςιάηονται και ςε άλλεσ μελζτεσ, όπου φαίνεται 

ότι τα φαινολικά ςυςτατικά του κόκκινου κραςιοφ και ιδιαίτερα θ ρεςβερατρόλθ και θ 
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κερκετίνθ, να καταπολεμοφν τθ δράςθ μιασ πρωτεΐνθσ, θ οποία προςτατεφει τα καρκινικά 

κφτταρα του μαςτοφ από τθν καρκινικι δράςθ *Webb et al., 2004, Jing-Jing, et al., 2003]. 

Πταν το κραςί δεν περιλαμβάνεται ςτθ ςυνολικι θμεριςια κατανάλωςθ αλκοόλθσ, τότε ο 

καρκίνοσ του ανωτζρου πεπτικοφ ςυςτιματοσ ζχει μεγαλφτερεσ πικανότθτεσ αφξθςθσ. Ο 

κακθγθτισ Φαρμακολογίασ των Ρανεπιςτθμίων του Bordeaux και του Montpellier κ. Josef 

Vercauteren μάλιςτα, αναφζρεται ςτθν ζντονθ αντιοξειδωτικι δράςθ των πολυφαινολϊν, 

οι οποίεσ βρίςκονται ςε ιδιαίτερα υψθλι πυκνότθτα ςτο κόκκινο κραςί και οι οποίεσ ζχουν 

τθ δυνατότθτα να απομακρφνουν και τισ τοξικζσ ελεφκερεσ ρίηεσ. 

 

2 ΚΕΥΑΛΑΙΟ 
 

2.1 MALBEC 
Το Malbec είναι μια ποικιλία θ οποία παρ’ όλο που προζρχεται από τθν Γαλλία, ςυναντά τισ 

ιδανικζσ ςυνκικεσ για τθν ανάπτυξι τθσ ςτθν Αργεντινι (ςτουσ πρόποδεσ των Άνδεων, ςτισ 

οάςεισ τθσ εριμου RioNegro, ςτθν Ραταγονία κ.α.). Στθν περιοχι τθσ Mendoza μάλιςτα, το 

Malbec κεωρείται το καλφτερο ςτον κόςμο. Στθ Γαλλία, θ ποικιλία αυτι χρθςιμοποιοφταν 

ϊςτε να ενδυναμϊνει το χρϊμα των κόκκινων οίνων. Σε πολλά μζρθ του κόςμου 

αποκαλείται «μαφρο ςταφφλι», από το γεγονόσ του ότι το ανοιχτό μωβ χρϊμα των πρϊιμων 

οίνων, μετατρζπεται ςχεδόν ςε μαφρο κατά τθν ωρίμανςι του. 

Θ ευαιςκθςία του ςτον παγετό και ροπι για υποβάκμιςθ ζωσ και καταςτροφι του φυτοφ 

και του καρποφ, είναι οι κφριοι λόγοι που ζχει μειωκεί θ καλλιζργεια του Malbec ςτο 

μεγαλφτερο μζροσ τθσ Γαλλίασ. Ραρ’ όλα αυτά, ςε κάποιεσ περιοχζσ τθσ Γαλλίασ όπωσ ςτθν 

Cahor, το Malbec είναι ςιμερα θ κφρια ποικιλία για τθν παραςκευι κόκκινου οίνου. 

Στα μζςα του 19ου αιϊνα, το Malbec καλλιεργείται πρϊτθ φορά ςτθν Αργεντινι και από 

τότε αποτελεί τθν κφρια κόκκινθ ποικιλία ςτθ χϊρα. Το Malbec καλλιεργείται επίςθσ 

ευρζωσ και ςτθ Χιλι όπωσ επίςθσ και ςε μικρζσ εκτάςεισ ςτθν Καλιφόρνια και τθν 

Αυςτραλία. Σ’ αυτζσ τισ χϊρεσ ςυνικωσ χρθςιμοποιείται ςτθν ανάμειξθ με οίνουσ από 

άλλεσ κόκκινεσ ποικιλίεσ.   

Οι ρϊγεσ του ζχουν μικρό μζγεκοσ ζντονου μαφρου χρϊματοσ και λεπτι επιδερμίδα, ενϊ 

ςαν ποικιλία είναι ευαίςκθτθ ςτο κρφο. Τα φφλλα του είναι μαλακά, ακανόνιςτα και 

ηαρωμζνα, με τρείσ μικροφσ λοβοφσ και ζναν πολφ μακρφ κεντρικό λοβό. 

Ο οίνοσ Malbec ζχει πλοφςια, ςτρογγυλι και μαλακι γεφςθ, ςτακερι δομι και ζντονθ 

παρουςία ταννινϊν (ςτακερότερεσ ταννίνεσ). Εμφανίηει ζνα χαρακτθριςτικό βακφ ςκοφρο 

κόκκινο χρϊμα και πλοφςια ςκοτεινά αρϊματα φροφτων ςτο χαρμάνι. Από αμπελϊνεσ που 

βρίςκονται ςε μεγάλο φψοσ, παράγονται κραςιά με πολφ καλι ιςορροπία μεταξφ του 

χρϊματοσ, τθσ οξφτθτασ και των γλυκϊν και άφκονων ταννινϊν. Τα αρϊματα που 

διακρίνονται ςτον οίνο Malbec είναι κυρίωσ από κόκκινα φροφτα όπωσ το μαφρο κεράςι, το 

βατόμουρο, θ φράουλα, το δαμάςκθνο, αλλά και μια αίςκθςθ μαφρου πιπεριοφ και το 



17 
 

καπνιςτό άρωμα του ξφλου, χαρακτθριςτικά τα οποία επθρεάηονται και από τον χρόνο τθσ 

ςυγκομιδισ. Ραρ’ όλα αυτά τα οργανολθπτικά του χαρακτθριςτικά μεταβάλλονται ανάλογα 

με τον τόπο καλλιζργειασ (υψόμετρο, υγραςία, χθμικι και φυςικι ςφςταςθ εδάφουσ)  και 

τον τρόπο τθσ καλλιζργειασ (άρδευςθ, κλάδεμα, οργάνωςθ αμπελιοφ), κακϊσ και τθσ 

οινοποίθςθσ [5*, 6*, 7*, 8*]. 

 
Πίνακασ 1: φαινολικό περιεχόμενο οίνου Malbec [Fanzone et al., 2010] 

ΠΑΡΑΜΕΣΡΟ mg/L 

 ΣΡ (ολικέσ φαινόλεσ) 1932-3507 
ΣΑ (ολικέσ ανθοκυάνεσ) 
ΣΣ  (ολικέσ ταννίνεσ) 
IC’ 

261-803 
2783-4943 

9-25χ.μ. 
Βενζοΰκά οξέα Γαλλικό  14-22 

υνολικά 18-30 
Τδροξυκινναμωνικά 
Οξέα 

Καφεΰνικό 1,3-3,4 
π-κουραμικό 1,7-3,6 
υνολικά 14-20,3 

Ανθοκυάνεσ Δελφινιδίνη 12-67 
Κυανιδίνη 1,6-15,5 
Πετουνιδίνη 17,7-83,5 
Πεονιδίνη 3,5-23,5 
Μαλβιδίνη 190-409 
Ακετυλιωμένημαλβιδίνη 33-70 
Κουμαρυλιωμένη μαλβιδίνη 19,3-28,4 

Υλαβανόλεσ Κατεχίνη 24-47 
Επικατεχίνη 14,5-20 
Προκυανιδίνη Β1 2,5-11,7 
Β3 Nd-6 

dimer 2,2-7,1 
υνολικά 46-85,4 

Υλαβονόλεσ Μυρικετίνη 2-5 
Κερκετίνη 3,2-5,4 
υνολικά 11-16,7 

 

 
Στον Πίνακα 1 παρουςιάηονται κάποια ποςοτικά ςτοιχεία για το φαινολικό περιεχόμενο του 
οίνου Malbec από διάφορα υψίπεδα τθσ Αργεντινισ. Τα αποτελζςματα που προζκυψαν, 
επιβεβαιϊνουν μια ζντονθ διακφμανςθ ςτο φαινολικό περιεχόμενο των δειγμάτων οίνου 
που αναλφκθκαν, θ οποία είναι ενδεικτικι του πολυφαινολικοφ «πλοφτου» των Malbec 
οίνων που μελετικθκαν. Θ διακφμανςθ αυτι οφείλεται πικανότατα ςτισ διαφορετικζσ 
τοποκεςίεσ ςτισ οποίεσ καλλιεργικθκαν τα δείγματα που μελετικθκαν. Κάποιεσ περιοχζσ 
ςτθν αργεντίνικθ επαρχία Mendoza, διακρίνονται για το εξαιρετικό πολυφαινολικό 
δυναμικό τουσ. Τα υψθλότερα ποςοςτά ςε αυτζσ τισ φαινολικζσ ομάδεσ (ολικζσ φαινόλεσ, 
ταννίνεσ, ανκοκυανίνεσ) εμφανίηονται κυρίωσ ςε ηϊνεσ που βρίςκονται ςε μεγαλφτερο 
υψόμετρο (1000-1500m). 
Επιπλζον, όλα τα δείγματα Malbec οίνου είναι ιδιαίτερα υψθλά ςε ςυνολικό ταννικό 
περιεχόμενο και κα μποροφςαν ενδεχομζνωσ να χρθςιμοποιθκοφν ςε μείγματα με άλλεσ 
ποικιλίεσ φτωχζσ ςε ταννίνεσ, με ςκοπό να παραχκοφν ιςορροπθμζνα, τόςο ςτο χρϊμα, το 
ςτόμα όςο και ςτθ δομι και το ςϊμα, κραςιά. 
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Τζλοσ, παρατθροφνται ςθμαντικά αυξθμζνεσ τιμζσ ςτον δείκτθ του χρϊματοσ (IC=9-25), κάτι 
το οποίο δεν ςυνάδει με τισ αντίςτοιχεσ τιμζσ που ςυναντάμε ςτθ διεκνι βιβλιογραφία, οι 
οποίεσ κυμαίνονται από 0,5 ζωσ 3 [Fanzone et al., 1997]. 
 
Το φαινολικό περιεχόμενο και το χρϊμα των οίνων όπωσ αναφζρκθκε παραπάνω, 
εξαρτάται ςθμαντικά από τισ ςυνκικεσ καλλιζργειασ όπωσ το ζδαφοσ, τθν υγραςία, τθν 
ακτινοβολία, το υψόμετρο κ.α. Θ εξάρτθςθ του ολικοφ πολυφαινολικοφ περιεχομζνου 
(d280) και του χρϊματοσ (CI’) από το υψόμετρο, καταγράφεται ςτον Πίνακα 2:   
 

Πίνακασ 2: Σχζςθ δείκτθ ολικϊν πολυφαινολϊν και ζνταςθσ με το υψόμετρο  

 1500m 1000m 500m 

d280 42,06 35,43 25,24 
CI’ 1,72 1,69 0,51 

 
 
Από τον πίνακα διαπιςτϊνουμε ότι το υψθλότερο πολυφαινολικό περιεχόμενο, κακϊσ και θ 
υψθλότερθ τιμι χρϊματοσ, παρατθροφνται ςτο μεγαλφτερο υψόμετρο (1500m). Σε ςχζςθ 
λοιπόν με τισ ςυνκικεσ που επικρατοφν ςτθν Ελλάδα ςτον τομζα τθσ καλλιζργειασ 
αμπελιϊν (μεγαλφτερο ποςοςτό καλλιζργειασ ςε χαμθλά υψόμετρα ζωσ και 700m), κα 
μποροφςαμε να ςυμπεράνουμε ότι το Malbec είναι μια ορεινι ποικιλία [Berli et al., 2008]. 
 
 
 

2.2 ΑΓΙΩΡΓΙΣΙΚΟ 
Το Αγιωργίτικο κεωρείται μια από τισ πιο εκλεκτζσ ελλθνικζσ ποικιλίεσ αμπζλου. Συναντάται 

ςποραδικά ςε πολλά διαμερίςματα τθσ χϊρασ, ςε εκτάςεισ που φτάνουν τα 25.000 

ςτρζμματα. 

Σφμφωνα με τον κανονιςμό 3800/81 τθσ Ε. Ο. Κ. και μετά τισ τελευταίεσ τροποποιιςεισ με 

τον 2548/99, θ ποικιλία αυτι καλλιεργείται κυρίωσ ςτουσ Νομοφσ Αργολίδασ, Αρκαδίασ, 

Αττικισ, Βοιωτίασ, Ευβοίασ, Κορινκίασ, και Λακωνίασ και επιτρζπεται προςωρινά ςτουσ 

Νομοφσ Αιτωλοακαρνανίασ, Δράμασ, Θλείασ, Λαρίςθσ, Λαςικίου και Φλωρίνθσ. 

Καλλιεργείται κυρίωσ ςτθ ηϊνθ παραγωγισ οίνων Ο.Ρ.Α.Ρ. «Νεμζα» καταλαμβάνοντασ μια 

ζκταςθ 19.000 ςτρεμμάτων περίπου και ςε υψόμετρο 250 – 800m. 

Καλλιεργείται από αρχαιοτάτων χρόνων ςτθν περιοχι τθσ Νεμζασ. Είναι επίςθσ γνωςτό με 

το όνομα του οίνου τθσ εποχισ αυτισ ωσ “φλυάςιοσ οίνοσ” . Το Αγιωργίτικο ξεχωρίηει ςε 

τρεισ ποιότθτεσ ανάλογα με το υψόμετρο καλλιζργειασ :  

i. Ρεδινι περιοχι με υψόμετρο ζωσ 250 - 300 μζτρα .  

ii. Θμιορεινι περιοχι με υψόμετρο 300 - 600 μζτρα . Αυτι θ ηϊνθ παράγει τα 

καλφτερα κραςιά .  

iii. Ορεινι περιοχι με υψόμετρο 650 ζωσ 800 μζτρα με ιδιαίτερα χαρακτθριςτικά 

χαμθλόβακμα κραςιά , υψθλισ οξφτθτασ και ανοιχτόχρωμα . 

Ραρατθροφνται ςυνικωσ δυο ςταφφλια ανά καρποφόρο βλαςτό, κυρίωσ ςτον τζταρτο και 

πζμπτο κόμβο, πολλζσ φορζσ όμωσ παρατθροφνται μζχρι και τζςςερα ςταφφλια ανά 

βλαςτό.  
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Τα ςταφφλια τθσ ποικιλίασ αυτισ είναι ςυνικωσ μεςαίου μεγζκουσ (μζςο βάροσ ςταφυλιοφ 

περίπου 500g), πυκνόρωγα, κυλινδροκωνικοφ ςχιματοσ. Ενίοτε παρατθροφνται και 

πτερυγωτά ςταφφλια.  

Οι ρϊγεσ είναι μικροφ ζωσ μετρίου μεγζκουσ, ςτρογγυλζσ, κυανομελανοφ χρϊματοσ, με 

μαλακιά εφχυμθ ςάρκα. Θ πλιρθσ ωρίμανςθ των ςταφυλιϊν ςτθν περιοχι τθσ Αττικισ 

παρατθρείται κατά τα μζςα Σεπτεμβρίου, ενϊ ςτθν ηϊνθ Ο. Ρ. Α. Ρ. τθσ Νεμζασ ο χρόνοσ 

ωρίμανςθσ επθρεάηεται άμεςα από το υψόμετρο τθσ καλλιζργειασ, ξεκινϊντασ από τισ 

αρχζσ Σεπτεμβρίου ςτα χαμθλότερα υψόμετρα μζχρι τα μζςα Οκτωβρίου ςτισ πιo ορεινζσ 

περιοχζσ. 

Τα πιο κατάλλθλα ςχιματα μόρφωςθσ για τθν ποικιλία αυτι είναι το κυπελλοειδζσ (με 

φψοσ κορμοφ 20- 40cm και το αμφίπλευρο γραμμοειδζσ Royat με φψοσ κορμοφ 50cm και 

φψοσ βλαςτικοφ τεixουσ 120- 150cm. Οι πιο κατάλλθλεσ πυκνότθτεσ φφτευςθσ είναι 400- 

500 πρεμνά ανά ςτρζμμα. 

Θ απόδοςθ κυμαίνεται κατά μζςο όρο ςτα 1000–1200 kg/ςτρζμμα, ενϊ ζχουν αναφερκεί 

και αποδόςεισ τθσ τάξθσ των 2500 kg/ςτρζμμα ςε γραμμικά ςχιματα μόρφωςθσ. 

Το Αγιωργίτικο είναι μια από τισ πιο πλοφςιεσ ςε χρϊμα ελλθνικζσ ερυκρζσ ποικιλίεσ 

αμπζλου. Τα ερυκρά κραςιά που παράγει είναι πλοφςια ςε ανκοκυάνεσ και 

χαρακτθρίηονται από βακφ κόκκινο χρϊμα, ζντονα αρϊματα κόκκινων φροφτων, κεράςι, 

μοφρο. Στόμα πλοφςιο, με πολφ μαλακζσ ταννίνεσ και χαμθλι οξφτθτα. Χαρακτθριςτικό 

είναι το ιϊδεσ χρϊμα των νζων οίνων που παράγονται από αυτιν τθν ποικιλία, το οποίο 

οφείλεται ςτον μονογλυκοηίτθ τθσ δελφινιδίνθσ που περιζχουν. Το Αγιωργίτικο είναι μια 

ποικιλία θ οποία μπορεί να δϊςει διαφορετικοφσ τφπουσ προϊόντων, ανάλογα µε το 

περιβάλλον ςτο οποίο καλλιεργείται. Ραράγονται κυρίωσ ερυκρά ξθρά κραςιά που ζχουν 

ζνα βακφ ρουμπινί χρϊμα και επιδζχονται παλαίωςθ. Θ ςυμπαραμονι του μοφςτου με τα 

ςτζμφυλα κατά τθν οινοποίθςθ διαρκεί ςυνικωσ λίγεσ μζρεσ. Κραςιά όμωσ που 

προορίηονται για παλαίωςθ κα πρζπει κατά τθν οινοποίθςθ να μζνουν πάνω από 6 μζρεσ 

με τα ςτζμφυλα, οπότε θ δυνατότθτα παλαίωςθσ φτάνει τα δζκα χρόνια. Το φρζςκο κραςί 

ζχει ζνα φρουτϊδεσ άρωμα (όπωσ το γεράνι). 'Πταν το κραςί υποςτεί μθλογαλακτικι 

ηφμωςθ αναπτφςςονται αρϊματα καραμζλασ γάλακτοσ. Ζχει μαλακζσ ταννίνεσ και με τθν 

παλαίωςθ αποκτά ζνα πλοφςιο μπουκζτο όπου κυριαρχοφν αρϊματα μπαχαρικϊν 

(μοςχοκάρυδο) ι ακόμα και βαλςαμικά αρϊματα (δενδρολίβανο). 

Ζτςι λοιπόν από τθ ςυγκεκριμζνθ ποικιλία μποροφμε να πάρουμε και μεγάλθ ποικιλία 

προϊόντων, όπωσ αξιόλογα ερυκρά γλυκά κραςιά, φρουτϊδθ ερυκρά κραςιά πρϊιµθσ 

κατανάλωςθσ (τφπου nouveau), βακφχρωµα ερυκρά ξθρά κραςιά, είτε νεαρά, φρουτϊδθ, 

ευκολόπιοτα, µε μαλακι και ςτρογγυλι γεφςθ, είτε παλαιωµζνα µε χαρακτθριςτικό 

ςφνκετο μπουκζτο κόκκινων φροφτων, αποξθραμζνων δαμάςκθνων και μπαχαρικϊν, και 

πλοφςια, ιςορροπθμζνθ γεφςθ, µε βελοφδινεσ ταννίνεσ και μακρά επίγευςθ. Επίςθσ 

παράγονται ηωθρό χρϊµα ροηζ κραςιά, µε φρουτϊδθ αρϊματα, γεμάτθ και δροςερι 

γεφςθ.  Από τθν ποικιλία αυτι παράγονται τα ξθρά αλλά και τα θµίγλυκα και γλυκά ερυκρά 

κραςιά Ονομαςίασ Ρροελεφςεωσ Ανωτζρασ Ροιότθτοσ "Νεµζα". Το Αγιωργίτικο ςυμμετζχει 

ςτθ ςφνκεςθ αρκετϊν Τοπικϊν οίνων (Ρελοποννθςιακόσ, Ρλαγιζσ Ορεινισ Κορινκίασ κ.α.) 
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κακϊσ και Επιτραπζηιων, ιδιαίτερα µε τισ ποικιλίεσ Ξινόµαυρο και Cabernet-Sauvignon 

[Kallithraka et al., 2006, 9*, 10*] 

Στον Πίνακα 3 δίνονται ςτοιχεία για το φαινολικό περιεχόμενο του οίνου Αγιωργίτικο: 

 

Πίνακασ 3: φαινολικό περιεχόμενο οίνου Αγιωργίτικο *Kallithrakaetal., 2006+ 

 
ΠΑΡΑΜΕΣΡΟ 

 
mg/L 

 ΣΡ (ολικέσ φαινόλεσ) 2283 
ΣΑ (ολικέσ ανθοκυάνεσ) 402,7 

Βενζοΰκά οξέα Γαλλικό  79,8 
υνολικά 99,9 

Τδροξυκινναμωνικά 
οξέα 

Καφεΰνικό 11,85 
Π-κουραμικό 0,67 
Υερουλικό - 
υνολικά 0,98 

Ανθοκυάνεσ Δελφινιδίνη 2,89 
Κυανιδίνη Δεν 

ανιχνεύθηκε 
Πετουνιδίνη 4,51 
Πεονιδίνη 4,36 
Μαλβιδίνη 311,26 
Ακετυλιωμένημαλβιδίνη 27,75 
Κουμαρυλιωμένημαλβιδίνη 46,50 

Υλαβανόλεσ Κατεχίνη 53,2 
Επικατεχίνη 108,4 
Προκυανιδίνη Β1 16,9 
Β2 6,95 

C1 17,16 
A2 6,63 

υνολικά 129,15 
φλαβονόλεσ Μυρικετίνη 3,43 

Καιμπφερόλη 6 
Κερκετίνη 9,35 
Ιςοκαιμπφερόλη 2,56 
Ρουτίνη 17,27 
υνολικά 21,51 

 

2.3 ύγκριςη των δύο ποικιλιών 
Από τα χαρακτθριςτικά που παρατζκθκαν παραπάνω, κακϊσ και από τουσ πίνακεσ που 

περιγράφουν ποςοτικά το φαινολικό φορτίο των δφο ποικιλιϊν, παρατθροφμε ότι και το 

Malbec αλλά και το Αγιωργίτικο, είναι οίνοι με ςθμαντικό φαινολικό περιεχόμενο και 

ζντονο κόκκινο χρϊμα. Από τα ςτοιχεία που παρακζςαμε μάλιςτα, παρατθροφμε ότι και οι 

δφο ποικιλίεσ χρθςιμοποιοφνται για τθν ενδυνάμωςθ οίνων από άλλεσ ποικιλίεσ. Επίςθσ, 

εμφανίηουν κοντινά αρωματικά ςτοιχεία, κυρίωσ από κόκκινα φροφτα. 
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Ραρ’ όλα αυτά, παρατθρείται μία αξιοςθμείωτθ φαινολικι επικράτθςθ του οίνου Malbec. 

Ριο ςυγκεκριμζνα, οι δείκτεσ ΤP (ολικζσ φαινόλεσ) και ΤA(ολικζσ ανκοκυάνεσ) είναι 

ςθμαντικά μεγαλφτεροι ςε ςχζςθ με τον οίνο του Αγιωργίτικου, κακϊσ και οι επιμζρουσ 

φαινολικζσ ενϊςεισ που αναλφκθκαν ςτουσ δφο οίνουσ. Θ ςφγκριςθ αυτι ωςτόςο, μπορεί 

μόνο να μασ δϊςει μια ζνδειξθ μόνο ςε ςχζςθ με τθν φαινολικι επικράτθςθ του Malbec, 

κακϊσ οι τιμζσ που του Αγιωργίτικου αναφζρονται ςε ζνα μόνο δείγμα και τοποκετοφνται  

περίπου ςτθ μζςθ τθσ διακφμανςθσ των διαφόρων δειγμάτων Malbec. Το αξιοςθμείωτο του 

Πίνακα 1 που αναφζρεται ςτθν ποικιλία Malbec είναι θ ζντονθ διαφοροποίθςθ του 

φαινολικοφ περιεχομζνου ςε ςχζςθ με τισ ςυνκικεσ καλλιζργειάσ του, κάτι που μπορεί να 

το κατατάξει ςτα πολφ πλοφςια ςε φαινολικζσ ενϊςεισ κραςιά. 

 

3 ΚΕΥΑΛΑΙΟ 
 

3.1 ΕΡΤΘΡΗ ΟΙΝΟΠΟΙΗΗ 

3.1.1 ΣΑ ΣΑΔΙΑ ΣΗ ΕΡΤΘΡΗ ΟΙΝΟΠΟΙΗΗ 

Το πρϊτο ςτάδιο τθσ ερυκρισ οινοποίθςθσ αφορά ςτθ μθχανικι επεξεργαςία των 

ςταφυλιϊν. Αρχικά πραγματοποιείται ο εκραγιςμόσ που λαμβάνει χϊρα ςτο εκραγιςτιριο. 

Το εκραγιςτιριο αποτελείται από ζνα διάτρθτο κφλινδρο που περιςτρζφεται. Στο 

εςωτερικό του βρίςκεται ζνασ άξονασ με πτερφγια που περιςτρζφεται με αντίκετθ φορά. 

Εδϊ οι ρϊγεσ διαχωρίηονται από τα κοτςάνια τουσ και περνοφν από τισ τρφπεσ του 

κυλίνδρου, ενϊ τα κοτςάνια βγαίνουν από το αντίκετο άκρο και απομακρφνονται 

(αποβοςτρφχωςθ).  

Στθ ςυνζχεια οι ρϊγεσ περνοφν ανάμεςα από τουσ κυλίνδρουσ του κλιπτθρίου, οι οποίοι 
επίςθσ περιςτρζφονται. Θ ταχφτθτα και θ μεταξφ τουσ απόςταςθ ρυκμίηονται ανάλογα με 
τθν ποικιλία των ςταφυλιϊν και το βακμό ωριμότθτάσ τουσ. Ζτςι ενϊ ςπάηουν οι φλοιοί 
αποφεφγεται το ςπάςιμο των κουκουτςιϊν που κα πρόςκετε ςτυφι γεφςθ ςτο κραςί. 
Συνικωσ, θ διαδικαςία του εκραγιςμοφ (αποβοςτρφχωςθ) και τθσ ζκκλιψθσ (ςπάςιμο 
ραγϊν των ςταφυλιϊν), ςυνδζονται μεταξφ τουσ, ςε ζνα ενιαίο μθχάνθμα. Με τθν 
ςφνκλιψθ των ρωγϊν, απελευκερϊνεται ο 
χυμόσ τουσ και όλοσ ο ςταφυλοπολτόσ που 
δθμιουργείται μεταφζρεται με τθ βοικεια 
μιασ αντλίασ ςτισ ανοξείδωτεσ δεξαμενζσ.  
Ακολουκεί θ χθμικι επεξεργαςία τθσ 

ςταφυλόμαηασ, δθλαδι θ κείωςθ 

(προςκικθ ανυδρίτθ κειϊδουσ οξζοσ, SO2) 

για προςταςία από τθν οξείδωςθ και αν 

χρειαςτεί κάποια διόρκωςθ των ςακχάρων 

και τθσ οξφτθτασ *Σουφλερόσ, 2000+.  

Στο ςθμείο αυτό τθσ οινοποίθςθσ, ξεκινάει 

θ αλκοολικι ηφμωςθ, θ μετατροπι δθλαδι 

του φρζςκου χυμοφ ςταφυλιϊν (γλεφκουσ) ςε κραςί. H διαδικαςία αυτι προκαλείται από 
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τισ ηφμεσ, μονοκφτταρουσ οργανιςμοφσ που βρίςκονται ςτον φλοιό του ςταφυλιοφ και 

ζχουν πλζον περάςει ςτο ςταφυλοπολτό.Θ κυριότερθ δράςθ των ηυμϊν είναι να 

μετατρζψουν τα ςάκχαρά του ςταφυλιοφ ςε αλκοόλθ. Ταυτόχρονα απελευκερϊνεται 

διοξείδιο του άνκρακα που δθμιουργεί φυςαλίδεσ. Αυτζσ ανεβάηουν τουσ φλοιοφσ ςτθν 

επιφάνεια των δεξαμενϊν όπου ςχθματίηουν πυκνό «καπζλο». Εναλλακτικά 

χρθςιμοποιοφνται επιλεγμζνεσ ηφμεσ με τισ οποίεσ εμβολιάηεται το γλεφκοσ, προκειμζνου 

να υπάρχει καλφτεροσ ζλεγχοσ τθσ ηφμωςθσ και των επικυμθτϊν χαρακτθριςτικϊν του 

κραςιοφ που κα παραχκεί. Αν δεν γίνει προςκικθ ηυμϊν από τον παραγωγό θ αλκοολικι 

ηφμωςθ λζγεται φυςικι, ενϊ αλλιϊσ ελεγχόμενθ.  

Θ διάρκεια παραμονισ των ςτζμφυλων με το γλεφκοσ, είναι ζνασ από τουσ βαςικοφσ 

παράγοντεσ που επθρεάηει τθν εκχφλιςθ των διαφόρων ςυςτατικϊν του ςταφυλιοφ. Ριο 

ςυγκεκριμζνα, όςον αφορά ςτισ ερυκρζσ χρωςτικζσ ουςίεσ ςτισ οποίεσ οφείλεται το κόκκινο 

χρϊμα του κραςιοφ, κατά κφριο λόγο βρίςκονται ςτο εςωτερικό των φλοιϊν του 

ςταφυλιοφ, όπωσ αναφζρκθκε ςτο κεφάλαιο 1. Μόνο θ επαφι του χυμοφ με το φλοιό, ςτθ 

ςωςτι κερμοκραςία και για ςυγκεκριμζνο χρόνο, δίνει το ποκθτό αποτζλεςμα του 

χρωματιςμοφ του. Γι αυτό, αντλείται ο χυμόσ από τον πυκμζνα τθσ δεξαμενισ και 

ανακυκλϊνεται από τθν κορυφι τθσ. Με αυτόν τον τρόπο, διαβρζχονται τα ςτζμφυλα. 

υκμίηοντασ λοιπόν το χρόνο αυτισ τθσ εκχφλιςθσ, επιτυγχάνεται το επικυμθτό χρϊμα. Στα 

ερυκρά κραςιά, ο χρόνοσ εκχφλιςθσ μπορεί να διαρκζςει από ελάχιςτεσ μζρεσ ζωσ και 

αρκετζσ εβδομάδεσ. 

Κατά τθ διάρκεια τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ αυξάνεται θ κερμοκραςία του γλεφκουσ, διότι οι 

ηφμεσ παράγουν ενζργεια. Συνικωσ επιδιϊκεται να διατθρθκεί θ κερμοκραςία ηφμωςθσ 

ςτο όριο των 20- 28 °C που είναι ιδανικι για τθν παραγωγι των ερυκρϊν οίνων, κακϊσ μασ 

επιτρζπει να παραλάβουμε τα ςυςτατικά που διαφοροποιοφν τθ γεφςθ τουσ, διατθρϊντασ 

ςυγχρόνωσ τθ φρεςκάδα των αρωμάτων τουσ. Θ ψφξθ των δεξαμενϊν γίνεται με μανδφα 

ψυχροφ νεροφ ι εμβαπτίηοντασ ςτο εςωτερικό τουσ ψυκτικά ςτοιχεία. 

Μόλισ ο χυμόσ αποκτιςει το επικυμθτό χρϊμα και γευςτικό χαρακτιρα, απομακρφνεται 

από τουσ φλοιοφσ και μεταφζρεται ςε άλλθ δεξαμενι.  

Πταν ολοκλθρωκεί θ αλκοολικι ηφμωςθ, μπορεί να εκδθλωκεί μία δεφτερθ, θ 

μθλογαλακτικι. Θ τελευταία ονομάηεται ηφμωςθ αν και προκαλείται από βακτιρια, ςε 

αντίκεςθ με τθν αλκοολικι ηφμωςθ που πραγματοποιείται από  ηυμομφκθτεσ. Είναι δε τόςο 

ςθμαντικι για τθν εξζλιξθ των ερυκρϊν κραςιϊν ϊςτε αν δεν εκδθλωκεί από μόνθ τθσ, 

ςυχνά προκαλείται με προςκικθ βακτθρίων. Θ παρουςία του μθλικοφ οξζοσ ςτουσ οίνουσ, 

τουσ προςδίδει γεφςθ και οςμι πράςινων μθ ϊριμων φροφτων, ζνα είδοσ ςτυφάδασ και 

μια τραχφτθτα ανεπικφμθτθ. Τα χαρακτθριςτικά αυτά αποτελοφν ζνα ςοβαρό μειονζκτθμα 

ςτθν ποιότθτα των λεπτϊν ερυκρϊν οίνων, κακϊσ επίςθσ και των λευκϊν γλυκϊν 

*Σουφλερόσ, 2000+.Στθ φάςθ τθσ μθλογαλακτικισ ηφμωςθσ, το μθλικό οξφ μετατρζπεται ςε 

γαλακτικό, μια αλλαγι που «μαλακϊνει» το κραςί, μειϊνει δθλαδι τον άγουρο χαρακτιρα 

του και βοθκά ςτθν ωρίμαςι του. Με αυτι τθ μζκοδο επιτυγχάνεται φυςικι μείωςθ τθσ 

οξφτθτασ και βιολογικι ςτακερότθτα του κραςιοφ *1*+.Θ διαδικαςία ολοκλθρϊνεται με τθν 

αποκικευςθ του οίνου. Ακολουκεί δθλαδι εμφιάλωςθ είτε ςε δρφινα βαρζλια για τθν 

παλαίωςθ του οίνου, είτε ςε γυάλινεσ φιάλεσ. 
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Ο φρεςκοηυμωμζνοσ οίνοσ είναι κολόσ ςτθν όψθ, τραχφσ και ςτυφόσ ςτθ γεφςθ, με οςμι 

μαγιάσ και χωρίσ bouquet (μπουκζτο, ευωδιά). Μποροφμε ωςτόςο να διακρίνουμε 

διάφορα χαρακτθριςτικά αρϊματα που προζρχονται από τθν εκάςτοτε ποικιλία του 

ςταφυλιοφ. Τα χαρακτθριςτικά αυτά αδυνατίηουν ςιγά – ςιγά και από τθν πρϊτθ ακόμθ 

χρονιά παρατθρείται βελτίωςθ του οίνου, τόςο ςτθν όψθ όςο και ςτθ γεφςθ και τθν οςμι, 

ενϊ αργότερα αρχίηει και θ ανάπτυξθ του μπουκζτου και θ εξζλιξθ του χρϊματοσ. 

Πλεσ αυτζσ οι μεταβολζσ οφείλονται ςε μια ςειρά από φυςικά, χθμικά, φυςικοχθμικά ι 

βιοχθμικά φαινόμενα, όπωσ ςυςςωματϊςεισ, κακιηιςεισ, εςτεροποιιςεισ, οξειδϊςεισ, 

αναγωγζσ, ηυμϊςεισ κ.α. Με το πζραςμα του χρόνου, προκφπτει τελικά το χαρακτθριςτικό 

μπουκζτο του οίνου και θ πλθρότθτα τθσ ποιότθτασ του. 

Ο απαιτοφμενοσ χρόνοσ τθσ παλαίωςθσ, αλλά και ο χρόνοσ κατά τθ διάρκεια του οποίου ο 

οίνοσ παραμζνει ευχάριςτοσ για κατανάλωςθ, δεν είναι ςτακερόσ για όλουσ τουσ οίνουσ. Ο 

χρόνοσ αυτόσ κυμαίνεται ςθμαντικά και εξαρτάται από πολλοφσ παράγοντεσ, μερικοί από 

τουσ οποίουσ είναι ο τφποσ του οίνου, θ προζλευςι του, θ χρονιά παραγωγισ, θ τεχνικι 

οινοποίθςθσ κ.α. Στθν περίπτωςθ των ερυκρϊν οίνων, θ περιεκτικότθτα ςε φαινολικζσ 

ενϊςεισ και το φψοσ τθσ οξφτθτασ αςκοφν πρωταρχικό ρόλο ςτθ διάρκεια ηωισ του οίνου 

*Σουφλερόσ, 2000+. 

Πταν λοιπόν θ ςφςταςθ του οίνου το επιτρζπει (ανκοκυάνεσ-ταννίνεσ) παλαιϊνεται. Τόςο 

ςτουσ ερυκροφσ όςο και ςτουσ λευκοφσ οίνουσ, θ παλαίωςθ περιλαμβάνει: 

 Τθν ωρίμανςθ των οίνων ι εκλζπτυνςθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν τουσ, 

που οφείλεται ςε οξειδωτικά φαινόμενα (βραχφχρονθ παραμονι ςε βαρζλι). 

 Τθν ανάπτυξθ του μπουκζτου (bouquet), που οφείλεται ςε αναγωγικά φαινόμενα 

(παραμονι ςε φιάλθ) 

Οι διάφοροι τρόποι παλαίωςθσ 

 Ραλαίωςθ ςε δρφινο βαρζλι. Το ξφλο προςδίδει αρϊματα όπωσ βανίλια και 

μπαχαρικά, διαμορφϊνει το αρωματικό μπουκζτο προςφζροντασ οίνουσ 

εξαιρετικισ ποιότθτασ. 

 Ραλαίωςθ ςε φιάλθ 

Για να είναι βιολογικά και χθμικά ςτακερόσ ο οίνοσ χρθςιμοποιοφνται διάφορεσ μζκοδοι. 

Στισ φυςικζσ μεκόδουσ περιλαμβάνονται θ κζρμανςθ και θ ψφξθ του οίνου. Στισ χθμικζσ 

περιλαμβάνεται θ αφαίρεςθ του ςιδιρου (Fe) και του χαλκοφ (Cu) και τζλοσ, ςτισ 

φυςικοχθμικζσ μεκόδουσ περιλαμβάνεται θ προςκικθ του μπετονίτθ, του αραβικοφ 

κόμμεωσ, του μετατρυγικοφ οξζοσ κ.α. Επίςθσ ο οίνοσ υποβάλλεται ςε διαδικαςίεσ όπωσ 

μεταγγίςεισ, διαφγαςθ και φιλτράριςμα. Με τισ μεταγγίςεισ επιτυγχάνουμε τθν 

απομάκρυνςθ βιολογικϊν λαςπϊν, τρυγικϊν αλάτων και διάφορων ςτερεϊν. Θ διαφγαςθ 

βοθκάει ςτθν απομάκρυνςθ ςωματιδίων, ϊςτε να αποφφγουμε τθ δθμιουργία ιηιματοσ και 

πρωτεϊνικοφ κολϊματοσ. Τζλοσ φιλτράρεται και αφοφ είναι απολφτωσ βιολογικά και χθμικά 

ςτακερόσ εμφιαλϊνεται  *Σουφλερόσ, 2000, 2*].  
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3.1.2 ΣΕΦΝΟΛΟΓΙΚΗ ΒΕΛΣΙΩΗ ΣΗ ΠΟΙΟΣΗΣΑ ΣΩΝ ΕΡΤΘΡΩΝ ΟΙΝΩΝ  

Θ ωριμότθτα των οίνων είναι πολφ ςθμαντικι παράμετροσ για τθν παραλαβι κραςιϊν 

υψθλισ ποιότθτασ. 

Στισ περιπτϊςεισ ανεπαρκοφσ ωριμότθτασ οδθγοφμαςτε ςτθν παραγωγι οίνων με αδφνατο 

χρϊμα, γυμνι γεφςθ και ςτυφι επίγευςθ. Αντίκετα, όταν θ ωριμότθτα είναι καλι, ζχουμε 

βακφχρωμουσ οίνουσ, με ςϊμα, δομι και διάρκεια κακϊσ και επιδεκτικότθτα ςτθν 

παλαίωςθ. Υπενκυμίηεται ότι το ζντονο χρϊμα των οίνων αυτϊν οφείλεται ςτο υψθλό 

ποςοςτό ςυμπλόκων ταννινϊν - ανκοκυανϊν κακϊσ και ςτον υψθλό βακμό ιονιςμοφ των 

ανκοκυανϊν τουσ. 

Συνεπϊσ, πρωταρχικόσ ςτόχοσ τθσ οινοποίθςθσ τζτοιων ποικιλιϊν, είναι θ παραλαβι κατά 

τθν εκχφλιςθ του μζγιςτου δυνατοφ ποςοςτοφ ανκοκυανϊν από τουσ φλοιοφσ, ενϊ ςτθν 

περίπτωςθ των ταννινϊν θ διαδικαςία πρζπει να είναι εκλεκτικι και να ςταματά πριν τθν 

παραλαβι ζντονα ςτυφϊν ςυςτατικϊν. Οι ανκοκυάνεσ και οι ταννίνεσ των φλοιϊν, 

κεωροφνται “μαλακζσ” και εκχυλίηονται ςε υδατικό διάλυμα. Αντίκετα, οι ταννίνεσ των 

γιγάρτων παραλαμβάνονται παρουςία αλκοόλθσ, αφοφ δθλαδι ζχει προχωριςει θ 

αλκοολικι ηφμωςθ. 

Θ εκχφλιςθ των φαινολικϊν ουςιϊν επθρεάηεται ςθμαντικά από τθν κερμοκραςία τθσ 

ηφμωςθσ, τον χρόνο παραμονισ του οίνου με τα ςτζμφυλα και από τισ ανακυκλϊςεισ. 

Εναλλακτικά χρθςιμοποιείται ςε κάποιεσ περιπτϊςεισ (Pinot Noir) θ τεχνικι εμβάπτιςθσ του 

καπζλου (pigeage). Άλλεσ τεχνικζσ που ςτοχεφουν ςτθν ενίςχυςθ του παραλαμβανόμενου 

κατά τθν οινοποίθςθ φαινολικοφ δυναμικοφ είναι θ αφαίμαξθ (saignée), θ χριςθ 

πθκτινολυτικϊν ενηφμων, θ μεταηυμωτικι εκχφλιςθ (macérationpost-fermentaire) και θ εν 

κερμϊ μεταηυμωτικι εκχφλιςθ (macération finale a chaud).Θ επίδραςθ των παραπάνω 

τεχνικϊν ςτθ χθμικι ςφςταςθ και τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των οίνων είναι πολφ 

ςθμαντικι *Ζνωςθ οινοπαραγωγϊν αμπελϊνα Β.Ε.+. Οι ςυνθκζςτερα χρθςιμοποιοφμενεσ 

κα αναπτυχκοφν ςτθ ςυνζχεια. 

3.1.2.1 Προζυμωτική κρυοεκχύλιςη 

Θ κρυοεκχφλιςθ είναι μια τεχνικι θ οποία, όπωσ δείχνει και το όνομά τθσ, βαςίηεται ςτθν 

διαδικαςία τθσ εκχφλιςθσ και λαμβάνει χϊρα ςε χαμθλζσ κερμοκραςίεσ.  

Θ βαςικι ιδζα αυτισ τθσ τεχνικισ, που ονομάηεται και προηυμωτικι κρυοεκχφλιςθ επειδι 

προθγείται από τθν διαδικαςία τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ, είναι θ ψφξθ του ςταφυλοπολτοφ 

για ικανό χρονικό διάςτθμα, με ςτόχο τθν ενίςχυςθ του χρϊματοσ, τθσ γεφςθσ και των 

αρωματικϊν χαρακτθριςτικϊν του παραγόμενου οίνου. Θ διαδικαςία αυτι γίνεται με 

απουςία οινοπνεφματοσ κακϊσ θ ηφμωςθ δεν ζχει ξεκινιςει και για τθν αποφυγι ζναρξισ 

τθσ, προςτίκεται ελεγχόμενθ ποςότθτα SO2. Θ προηυμωτικι κρυοεκχφλιςθ είναι υδατικι 

εκχφλιςθ. Ζτςι, οι οίνοι που παράγονται με αυτόν τον τρόπο χαρακτθρίηονται ωσ 

περιςςότερο φρουτϊδεισ, πιο πολφπλοκοι και με αυξθμζνθ αρωματικι και χρωματικι 

ζνταςθ. 

Στα ερυκρά ςταφφλια, θ τεχνικι αυτι εκφράηει τθν επικυμία να αυξιςουμε τθν χρωματικι 

ζνταςθ και τισ αποχρϊςεισ, ενϊ ταυτόχρονα να πάρουμε ζναν οίνο με απαλότερθ και 
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ελαφρότερθ ςτυπτικότθτα. Ειδικά εφαρμόηεται ςε ποικιλίεσ που παρουςιάηουν χαμθλά 

φαινολικά ςυςτατικά και χαμθλι χρωματικι ζνταςθ. 

Στα λευκά κραςιά αντίκετα, για τον λόγο του ότι ζχουν λιγότερα φαινολικά ςυςτατικά από 

τα ερυκρά, θ κρυοεκχφλιςθ δεν είναι τόςο χριςιμθ. Ραρόλα αυτά, κάποια λευκά κραςιά και 

ειδικά αυτά που προζρχονται από πιο αρωματικζσ ποικιλίεσ, ωφελοφνται από μια 

περιοριςμζνθ κρυοεκχφλιςθ. Αυτό επιτρζπει τθν διάχυςθ φρουτϊδων αρωμάτων και 

προδρόμων αρωμάτων από τουσ φλοιοφσ των ςταφυλιϊν.  

Με τθ διαδικαςία τθσ κρυοεκχφλιςθσ, εκχυλίηονται επίςθσ κάποια επικυμθτά φαινολικά 

ςυςτατικά τα οποία ςυνειςφζρουν ςτο "ςϊμα" και τθν ενδεχόμενθ παλαίωςθ του 

παραγόμενου οίνου. Μια αρνθτικι ςυνζπεια είναι ότι ταυτόχρονα εκχυλίηονται λιγότερο 

επικυμθτά χορτϊδθ, πικρά και ςτυπτικά ςυςτατικά. Μια ιςορροπθμζνθ εκχφλιςθ μεταξφ 

αρωματικϊν και κατάλλθλων χορτϊδων, πικρϊν, ςτυφϊν ςυςτατικϊν μπορεί να επιτευχκεί 

με ελεγχόμενο χρόνο εκχφλιςθσ και ελεγχόμενθ κερμοκραςία. Θ κερμοκραςία είναι 

προτιμότερο να διατθρείται κάτω από 15 °C και ανάμεςα ςε 10-15 °C και ο χρόνοσ μπορεί 

να είναι από μερικζσ ϊρεσ μζχρι και μερικζσ μζρεσ.  

Ζνα ακόμα πρόβλθμα που μπορεί να δθμιουργθκεί, είναι θ μειωμζνθ ολικι οξφτθτα και το 

αυξθμζνο pH ςτο γλεφκοσ. Αυτό πικανόν να ςυμβαίνει λόγω τθσ απελευκζρωςθσ ιόντων 

καλίου από τουσ φλοιοφσ των ςταφυλιϊν.  

Στα γλεφκθ που πρόκειται να πραγματοποιθκεί κρυοεκχφλιςθ, προςτίκεται ςυνικωσ, αν και 

όχι πάντα, SO2. Τα πιο ςυνθκιςμζνα επίπεδα κείωςθσ κυμαίνονται γφρω ςτα 30-150 mg/L. 

Το SO2 δρα κυρίωσ ςαν μικροβιακό αναςταλτικό, αλλά θ παρουςία του ςτο γλεφκοσ 

προκαλεί ςθμαντικι εκχφλιςθ φαινολικϊν ςυςτατικϊν, ζτςι δεν προςτίκεται πάντα ςε 

λευκά γλεφκθ που κα περάςουν κρυοεκχφλιςθ. Σε πολλζσ περιπτϊςεισ, για τθν προςταςία 

τθσ οξείδωςθσ, χρθςιμοποιείται ςαν αντικαταςτάτθσ του SO2, το CO2. 

Ζνα άλλο ςθμαντικό κομμάτι κατά τθ διαδικαςία τθσ κρυοεκχφλιςθσ, είναι θ επίδραςθ των 

γαλακτικϊν και οξικϊν βακτθρίων και των άγριων ηυμϊν. Θεωρείται ότι οι άγριεσ ηφμεσ και 

τα βακτιρια όπωσ είναι τα ετεροηυμϊςιμα γαλακτικά και οξικά βακτιρια, Acetobacter, 

Brettanomyces και Kloeckera/Hansienaspora μζνουν ενεργά ςτα γλεφκθ κατά τθ διάρκεια 

τθσ κρυοεκχφλιςθσ. Θ δράςθ τουσ είναι μάλλον κετικι, διότι εκκρίνουν ζνηυμα τα οποία 

αλλθλεπιδροφν με τα ςυςτατικά των πρόδρομων αρωμάτων και ζχουν ςαν αποτζλεςμα τθν 

παραγωγι αρωματικϊν ςυςτατικϊν τα οποία τελικά, ςυνειςφζρουν ςτθν πολυπλοκότθτα 

του κραςιοφ. 

Συνοψίηοντασ, κα μποροφςαμε να απαρικμιςουμε τισ οργανολθπτικζσ επιδράςεισ τθσ 

προηυμωτικισ κρυοεκχφλιςθσ ωσ εξισ :  

- Αφξθςθ των φτουτϊδων αρωμάτων και ειδικά τθσ ςυγκζντρωςθ των τερπενίων ςτα λευκά 
γλεφκθ. 
-Αφξθςθ τθσ αρωματικισ ζνταςθσ και πολυπλοκότθτασ. 

-Αφξθςθ αρϊματοσ ςτόματοσ, πικανόν εξ αιτίασ των αυξθμζνων ςυγκεντρϊςεων φαινολϊν 

και πολυςακχαριτϊν. 

-Αφξθςθ χρωματικισ ζνταςθσ και χροιάσ (αποχρϊςεισ). 

-Ραραγωγι οίνων με απαλότερθ ςτυφότθτα και πλουςιότερο "ςϊμα" [2*]. 
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3.1.2.2 Θερμοοινοποίηςη 

Θ κζρμανςθ του ςταφυλοπολτοφ πριν τθν ζναρξθ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ, είναι γνωςτι 

ςτουσ οινοπαραγωγοφσ από τον 18ο αιϊνα, οι οποίοι χρθςιμοποιοφςαν αυτι τθν τεχνικι 

για να βελτιϊςουν το χρϊμα του οίνου τουσ ς'ζνα μζροσ τθσ παραγωγισ τουσ. Σιμερα με 

τθν ανάπτυξθ των βιομθχανικϊν τεχνικϊν θ κζρμανςθ μπορεί να εφαρμοςκεί ςχεδόν ςτο 

ςφνολο τθσ παραγωγισ.  

 

Θ κερμοοινοποίθςθ είναι θ τεχνικι ςτθν οποία το γλεφκοσ μαηί με τα ςτζμφυλα 

κερμαίνονται άμεςα ςε κερμοκραςία 65 °C με 75 °C για 10 ζωσ 20 min.Αυτό ζχει ςαν 

αποτζλεςμα τθ γριγορθ και ποςοτικι εκχφλιςθ των φαινολικϊν ςυςτατικϊν από το φλοιό 

των ερυκρϊν ςταφυλιϊν με ςυνζπεια τα γλεφκθ να είναι πιο πλοφςια ςε φαινολικά 

ςυςτατικά και ςυγχρόνωσ ςε χρωματικι ζνταςθ. Θ επιτυχία τθσ τεχνικισ αυτισ εξαρτάται 

κυρίωσ από δφο παράγοντεσ :το βακμό κζρμανςθσ του ςταφυλοπολτοφ και το χρόνο 

εκχφλιςθσ των ουςιϊν [2*].  

Θ κερμοοινοποίθςθ παρουςιάηει ςυνοπτικά τα παρακάτω πλεονεκτιματα: 

 Ταχεία εκχφλιςθ των χρωςτικϊν ουςιϊν τθσ ςταφυλισ: με τθ κερμοοινοποίθςθ 

επιτυγχάνεται θ εκχφλιςθ μεγαλφτερθσ ποςότθτασ χρωςτικϊν ςε αςφγκριτα 

μικρότερο χρόνο, ςε ςχζςθ με τθν κλαςικι οινοποίθςθ. 

 Αδρανοποίθςθ των οξειδωτικϊν ενηφμων: οριςμζνα ζνηυμα που εκκρίνονται από 

τον μφκθτα Botrytiscinerea, προκαλοφν οξείδωςθ των χρωςτικϊν ουςιϊν του 

ςταφυλιοφ, με αποτζλεςμα τθν αλλοίωςθ του χρϊματοσ του οίνου. Θ επιβλαβισ 

αυτι δραςτθριότθτα των οξειδωτικϊν ενηφμων εκμθδενίηεται με τθ κερμικι 

επεξεργαςία τθσ προςβεβλθμζνθσ ςταφυλόμαηασ. 

 Επιτάχυνςθ και υποβοικθςθ των ηυμϊςεων: θ κερμοοινοποίθςθ χαρακτθρίηεται 

από μια αυκόρμθτθ, ορμθτικι και ταχεία εξζλιξθ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ. Θ 

ιδιαίτερθ αυτι εξζλιξθ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ αποδίδεται ςτθν παρουςία 

διαφόρων ουςιϊν που παίηουν το ρόλο των παραγόντων ανάπτυξθσ ι των 

δραςτθριοποιθτϊν ςτθν ανάπτυξθ των ηυμϊν. Οι ουςίεσ αυτζσ παράγονται ι 

εκλφονται κατά τθ κερμικι επεξεργαςία τθσ ςταφυλόμαηασ. Συντελεί επίςθσ ςτθν 

ανάπτυξθ των γαλακτικϊν βακτθρίων και ςτθ γριγορθ εκδιλωςθ και εξζλιξθ τθσ 

μθλογαλακτικισ ηφμωςθσ, με αποτζλεςμα τθ μείωςθ τθσ ολικισ οξφτθτασ του οίνου 

και τθ βελτίωςθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν αυτοφ. Ρράγματι, θ 

διάςπαςθ του μθλικοφ οξζοσ – του οποίου θ παρουςία δίνει ςτουσ οίνουσ οςμι και 

γεφςθ πραςινάδασ – μειϊνει τθν οξφτθτα και απαλφνει και βελτιϊνει τα 

χαρακτθριςτικά του οίνου. 

 Βελτίωςθ τθσ ςφςταςθσ του οίνου. Με τθ κερμικι επεξεργαςία τθσ ςταφυλόμαηασ 

μειϊνεται το παραγόμενο κατά τθ ηφμωςθ ποςοςτό μεκανόλθσ, ενϊ παράλλθλα 

αυξάνει θ περιεκτικότθτα ςε γλυκερίνθ. 

 Δυνατότθτα εμβολιαςμοφ του γλεφκουσ με επικυμθτζσ καλλιζργειεσ ηυμϊν και 

γαλακτικϊν βακτθρίων. Ρράγματι, θ κερμοοινοποίθςθ παρζχει τθ δυνατότθτα αυτι 

δεδομζνου ότι θ κερμικι επεξεργαςία τθσ ςταφυλόμαηασ καταςτρζφει ολότελα 

τουσ φυςικά ενυπάρχοντεσ μικροοργανιςμοφσ. 

Ωσ μειονεκτιματα ι δυςμενείσ επιδράςεισ τθσ κερμοοινοποίθςθσ κεωροφνται: 



27 
 

 Θ ενδεχόμενθ υποβάκμιςθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν του οίνου, όταν 

θ εφαρμοηόμενθ κερμικι επεξεργαςία τθσ ςταφυλόμαηασ δεν είναι ενδεδειγμζνθ. 

Ωσ παράδειγμα αναφζρονται οι υψθλζσ κερμοκραςίεσ και ο παρατεταμζνοσ χρόνοσ 

κζρμανςθσ, που δφνανται να προκαλζςουν τθν καραμελοποίθςθ των ςακχάρων του 

γλεφκουσ με αποτζλεςμα τθν αλλοίωςθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν του 

παραγόμενου οίνου. 

 Ο εμπλουτιςμόσ του γλεφκουσ ςε κάλιο, νάτριο, αςβζςτιο, ςίδθρο και άλλα 

ςτοιχεία, τα οποία ςε μεγάλεσ ςυγκεντρϊςεισ επθρεάηουν δυςμενϊσ τθν ποιότθτα 

του οίνου. 

 Θ τεχνικι αυτι απαιτεί πολυδάπανο απαιτεί πολυδάπανο εξοπλιςμό και επιπλζον 

ςθμαντικι κατανάλωςθ ενζργειασ, για τθ κζρμανςθ τθσ ςταφυλόμαηασ και τθν 

ψφξθ αυτισ ι του προκφπτοντοσ γλεφκουσ. 

 Θ χρωςτικι ουςία που εκχυλίηεται από τα ςτερεά μζρθ τθσ ςταφυλόμαηασ, είναι 

αςτακισ και μειϊνεται κατά τθ διάρκεια τθσ διατιρθςθσ του οίνου. Ζτςι, μετά από 

παλαίωςθ ενόσ ζτουσ, ουςιαςτικά δεν υπάρχει διαφορά ωσ προσ το χρϊμα 

ανάμεςα ςε οίνουσ που παράγονται με τθν κλαςικι οινοποίθςθ και τθ 

κερμοοινοποίθςθ. 

 Θ κερμοοινοποίθςθ δεν ενδείκνυται για τθν παραγωγι όλων των τφπων οίνου. 

Αποτελεςματικότερα εφαρμόηεται ςε ιδιαίτερεσ περιπτϊςεισ, όπωσ είναι τα 

ςταφφλια με λίγεσ χρωςτικζσ και τα προςβεβλθμζνα από ςιψθ *Σουφλερόσ Ε., 

2000]. 

3.1.2.3 Μεταζυμωτική εκχύλιςη - επίδραςη του χρόνου παραμονήσ με τα 

ςτέμφυλα 

Στθν κατεφκυνςθ τθσ ενίςχυςθσ του φαινολικοφ πλοφτου των οίνωνκαι τθσ μεγαλφτερθσ 

αντοχισ ςτο χρόνο, κινείται και θ τεχνικι τθσ μεταηυμωτικισ εκχφλιςθσ. Οι διαφορετικζσ 

προςεγγίςεισ που ζχουν διερευνθκεί αφοροφν τθν απλι μεταηυμωτικι εκχφλιςθ 

(maceration postfermentaire, παραμονι οίνου με ςτζμφυλα χωρίσ ανακυκλϊςεισ) και τθ 

μεταηυμωτικι εκχφλιςθ εν κερμϊ (macerationfinale a chaud, παραμονι ςτεμφφλων-οίνου 

ςε υψθλι κερμοκραςία για μικρό χρονικό διάςτθμα μετά τθ ηφμωςθ). 

Ππωσ ιδθ ζχει αναφερκεί, θ παρατεταμζνθ παραμονι των οίνων με τα ςτζμφυλα αυξάνει 

το φαινολικό τουσ φορτίο (αφξθςθ τιμισ δείκτθ φαινολικϊν ουςιϊν) μζςω τθσ αφξθςθσ τθσ 

ςυγκζντρωςθσ των ταννινϊν και άλλων φαινολικϊν ουςιϊν. 

Ωσ προσ τον ταννικό χαρακτιρα των οίνων, θ μεταηυμωτικι εκχφλιςθ προκαλεί αφξθςθ τθσ 

ςυγκζντρωςισ των ταννινϊν ςτον οίνο, όμωσ, ταυτόχρονα βελτιϊνει τθ δομι τουσ (αφξθςθ 

βακμοφ πολυμεριςμοφ τουσ, μεγαλφτερθ ποςότθτα πολυςακχαριτϊν, μείωςθ ςτυφάδασ), 

με αποτζλεςμα, οι οίνοι να εμφανίηονται με εντονότερο χρϊμα, πλουςιότερο ςϊμα, δομι, 

διάρκεια και επιδεκτικότθτα ςτθν παλαίωςθ. Γενικά θ ςυνζχιςθ τθσ εκχφλιςθσ μετά το τζλοσ 

τθσ ηφμωςθσ είναι τεχνικι που πρζπει να εφαρμόηεται ςε κραςιά με προοπτικι παλαίωςθσ. 

Πμωσ, πρζπει να λαμβάνεται ςοβαρά υπόψθ ο βακμόσ ωριμότθτασ των ςταφυλιϊν και 

γιγάρτων κακϊσ, ςε χρονιζσ κακισ ωριμότθτασ (με πολλζσ βροχοπτϊςεισ μετά τον 

περκαςμό), θ παρατεταμζνθ παραμονι με τα ςτζμφυλα μπορεί να οδθγιςει ςτθν 

παραγωγι οίνων με άγριεσ και ςτυφζσ ταννίνεσ, αλλά και ζντονα χορτϊδεισ εντυπϊςεισ, 

ςτοιχεία που υποβακμίηουν τθν ποιότθτα. 
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Στθν ίδια κατεφκυνςθ κινείται και θ επίδραςθ τθσ μεταηυμωτικισ εκχφλιςθσ εν κερμϊ, ωσ 

προσ τθ χθμικι ςφςταςθ και τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των παραγόμενων οίνων. 

Συγκριτικά, μποροφμε να ποφμε ότι οδθγεί ςτθν παραγωγι ακόμθ πλουςιότερων οίνων, με 

πολυπλοκότερο άρωμα και υψθλι επιδεκτικότθτα ςε παλαίωςθ. 

Ρρζπει όμωσ να επιςθμανκεί ότι οίνοι που παράγονται με αυτι τθν τεχνικι ςυχνά 

εμφανίηουν υψθλζσ περιεκτικότθτεσ ςε ουρεκάνθ, ςυςτατικό επικίνδυνο για τθν υγεία και 

με περιοριςμοφσ ωσ προσ τθν παρουςία του ςτουσ οίνουσ. Το γεγονόσ αυτό αποτελεί 

ςθμείο προβλθματιςμοφ ςτθν εφαρμογι τθσ τεχνικισ. *Ζνωςθ οινοπαραγωγϊν αμπελϊνα 

Β.Ε.+. 

3.1.2.4 Μηλογαλακτική ζύμωςη 

Στθν οινοποίθςθ του οίνου μια δεφτερθ ηφμωςθ παίρνει μζροσ μετά τθν αλκοολικι ηφμωςθ 

κατά τθν οποία το L-μθλικό οξφ μετατρζπεται ςε L-γαλακτικό οξφ από τα γαλακτικά 

βακτιρια. H μετατροπι γίνεται άμεςα με τθν φπαρξθ του μθλογαλακτικοφ ενηφμου το 

οποίο βρίςκεται ςτα γαλακτικά βακτιρια. Θ διαδικαςία αυτι ονομάηεται μθλογαλακτικι 

ηφμωςθ ,ζνα φαινόμενο ςχετικά απλό αλλά με μεγάλθ πρακτικι αξία διότι επθρεάηει όλεσ 

τισ τεχνικζσ οινοποίθςθσ και παλαίωςθσ . 

Μετά το τζλοσ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ τα ςάκχαρα ζχουν καταναλωκεί από τισ ηφμεσ με 

αποτζλεςμα θ ανάπτυξθ των γαλακτικϊν βακτθρίων να οφείλεται κυρίωσ ςτθν 

αποικοδόμθςθ του μθλικοφ οξζοσ το οποίο βιοδιαςπάται εφκολα. Θ αντίδραςθ είναι μια 

απλι αποκαρβοξυλίωςθ: 

COOH-CH2-CHOH-COOH → CH3-CHOH-COOH + CO2 

Κάκε φορά που ζνα μόριο μθλικοφ οξζοσ ςε ελεφκερθ μορφι ι ςε μορφι άλατοσ 

αποικοδομείται προσ γαλακτικό ζχουμε μείωςθ τθσ οξφτθτασ και αφξθςθ του pΘ, θ οποία 

βελτιϊνει τθν βιολογικι ςτακερότθτα του οίνου. Επίςθσ εξαφανίηεται το μθλικό οξφ το 

οποίο είναι ζνα βιολογικό μόριο πολφ αςτακζσ. 

Βζβαια οι χθμικζσ μετατροπζσ του οίνου κατά τθν μθλικογαλακτικι ηφμωςθ είναι πολφ πιο 

πολφπλοκεσ. Ρολλά δευτερεφοντα προϊόντα δθμιουργοφνται,ζνα από τα πιο ςθμαντικά 

είναι το διακετφλιο που ςε μικρζσ ποςότθτεσ ςυμμετζχει ςτθν αρωματικι πολυπλοκότθτα 

του οίνου ενϊ ςε ποςότθτα μεγαλφτερθ των 4 mg/Lδίνει άςχθμα αρϊματα βουτφρου. 

Μια άλλθ μετατροπι είναι θ αποκαρβοξυλίωςθ τθσ ιςτιδίνθσ ςε ιςταμίνθ (τοξικό ςτοιχείο) 

από τα βακτιρια. Αυτό το φαινόμενο δθμιουργείται ςπάνια και από ςυγκεκριμζνα ςτελζχθ 

βακτθρίων. 

Θ μθλογαλακτικι ηφμωςθ επθρεάηει και το χρϊμα των οίνων. Ο οίνοσ χάνει τθν ζνταςθ του 

χρϊματοσ λόγω του αποχρωματιςμοφ των ανκοκυανϊν με τθν αφξθςθ του Θ. Από 

οργανολθπτικισ άποψθσ, θ μθλογαλακτικι ηφμωςθ ςυμβάλει ςτθ δθμιουργία αρωματικϊν 

ενϊςεων, όπωσ ο γαλακτικόσ αικυλεςτζρασ, που βελτιϊνουν το bouquet του οίνου. Οι 

ερυκροί οίνοι χάνουν τον κλειςτό και οξφ χαρακτιρα, γίνονται λιγότερο επικετικοί ςτο 

ςτόμα. Πταν θ μθλογαλακτικι ηφμωςθ πραγματοποιείται μζςα ςε βαρζλια, θ ποιοτικι 

βελτίωςθ των ερυκρϊν οίνων είναι ακόμθ πιο μεγάλθ. Το bouquet γίνεται πιο πολφπλοκο 

δίνοντασ αρϊματα καβουρδιςμζνου καφζ και ξφλου. 



29 
 

Ο ζλεγχοσ τθσ μθλογαλακτικισ ηφμωςθσ είναι πολφ ςθμαντικόσ διότι μετά το τζλοσ τθσ, τα 

βακτιρια είναι ικανά να αποικοδομιςουν τισ πεντόηεσ ,τθ γλυκερίνθ , το τρυγικό οξφ με 

αποτζλεςμα τθν εμφάνιςθ αςκενειϊν ςτον οίνο όπωσ και τθν αφξθςθ τθσ πτθτικισ 

οξφτθτασ και του γαλακτικοφ οξζοσ *Τςακίρθσ Α., 1988, 2*+. 

3.1.2.5 Μικροοξυγόνωςη 

Ραρόλο που το οξυγόνο αποτελεί ζναν από τουσ ςθμαντικότερουσ εχκροφσ του κραςιοφ, 

χρθςιμοποιείται ελεγχόμενα ςε διάφορα ςτάδια τθσ οινοποίθςθσ. Μια τεχνικι ελεγχόμενθσ 

χριςθσ οξυγόνου, λζγεται μικροοξυγόνωςθ και ζχει παρόμοια λογικι με τθν ειςχϊρθςθ 

οξυγόνου από τουσ πόρουσ του βαρελιοφ, κατά τθν ωρίμαςθ του κραςιοφ μζςα ςε αυτό. 

Ρρόκειται λοιπόν για ζνα ςφςτθμα «εμπλουτιςμοφ» του ερυκροφ κραςιοφ με μικρζσ και 

απόλυτα ελεγχόμενεσ ποςότθτεσ οξυγόνου, με ςκοπό, ανάμεςα ςε άλλα, τθ βελτίωςθ τθσ 

χρωματικισ του ςτακερότθτασ, τθσ αρωματικισ και γευςτικισ του εικόνασ, μετριάηοντασ 

ανεπικφμθτα αρϊματα (όπωσ, για παράδειγμα, τα χορτϊδθ, που μπορεί να οφείλονται ςε 

ελλιπι ωριμότθτα τθσ πρϊτθσ φλθσ), αλλάηοντασ τθ πολυφαινολικι του ςφςταςθ, 

«μαλακϊνοντασ» τθ γεφςθ του κ.ά. *1*]. 

3.1.2.6 Επίδραςη ανακυκλώςεων και θερμοκραςίασ ςτην εκχύλιςη των 

φαινολικών 

Συγκριτικά με τθν κλαςςικι τεχνικι, πολλζσ ανακυκλϊςεισ ςτθν αρχι τθσ παραμονισ του 

χυμοφ με τα ςτζμφυλα και ςε χαμθλι κερμοκραςία, ευνοοφν τθν διαλυτοποίθςθ των 

ανκοκυανϊν και τθ ςτακεροποίθςι τουσ, με αποτζλεςμα τελικά να παραλαμβάνεται θ 

μζγιςτθ δυνατι ποςότθτα ςτακερϊν ανκοκυανϊν.  Πμωσ οι παραγόμενοι οίνοι δεν 

χαρακτθρίηονται ωσ επιδεκτικοί ςε παλαίωςθ. Αντίκετα, οι πολλζσ ανακυκλϊςεισ ςτο τζλοσ 

τθσ ηφμωςθσ όπου θ κερμοκραςία τθσ ςταφυλομάηασ είναι υψθλότερθ, επιτείνουν τθν 

εκχφλιςθ των ταννινϊν των γιγάρτων και πολυςακχαριτϊν. Το κραςί είναι και πάλι πλοφςιο 

και γεμάτο και αποκτά μεγαλφτερθ επιδεκτικότθτα παλαίωςθσ. Πμωσ, ο ταννικόσ 

χαρακτιρασ γίνεται ςτυφόσ, άγριοσ όταν θ ωριμότθτα των ςταφυλιϊν και των γιγάρτων δεν 

είναι ικανοποιθτικι. 

Στθν περίπτωςθ που θ τεχνικι των ανακυκλϊςεων αντικαταςτακεί με αυτι τθσ εμβάπτιςθσ 

του καπζλου (Pigeage: διαδικαςία κατά τθν οποία ανοίγονται τρφπεσ ςτο καπζλο των 

ςτεμφφλων με ζνα ειδικό κοντάρι), θ διαδικαςία εκχφλιςθσ των φαινολικϊν ςυςτατικϊν 

ενιςχφεται, θ ςυγκζντρωςθ των ανκοκυανϊν και ταννινϊν αυξάνει, όπωσ και ο βακμόσ 

ςυμπλοκοποίθςθσ τουσ. Γεγονόσ που οδθγεί ςε μεγαλφτερθ ςτακερότθτα του χρϊματοσ 

ςτο χρόνο και αναιρεί το ςχετικό μειονζκτθμα τθσ τεχνικισ των πολλϊν ανακυκλϊςεων ςτο 

τζλοσ τθσ ηφμωςθσ *Ζνωςθ οινοπαραγωγϊν αμπελϊνα Β.Ε.+. 

3.1.2.7 Επίδραςη τησ αφαίμαξησ χυμού ςτην εκχύλιςη των φαινολικών 

Αφαίμαξθ είναι μια διαδικαςία κατά τθν οποία αφαιρείται ζνα μζρουσ του χυμοφ από τον 

μοφςτο κατά τθ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ ζτςι ϊςτε αυτόσ που μζνει να ςυνεχίςει να 

ηυμϊνεται μζχρι να γίνει πιο πυκνόσ και να αποκτιςει πιο ζντονο χρϊμα. 

Θ τεχνικι τθσ αφαίμαξθσ ενόσ ποςοςτοφ γλεφκουσ ζχει ωσ ςτόχο να αυξιςει το βακμό 

εκχφλιςθσ των φαινολικϊν ςυςτατικϊν από τα ςτζμφυλα, δθλαδι να αυξιςει τθ 

ςυγκζντρωςι τουσ ςτο γλεφκοσ και να οδθγθκοφμε ςτθν παραγωγι «πυκνότερων» οίνων. 
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Οι επιπτϊςεισ τθσ τεχνικισ επί τθσ ςφςταςθσ των οίνων είναι θ ρφκμιςθ του όξινου 

χαρακτιρα τουσ (αφξθςθ του pH εξαιτίασ τθσ εκχφλιςθσ μεγαλφτερθσ ποςότθτασ καλίου 

από τουσ φλοιοφσ), αφξθςθ του δείκτθ φαινολϊν, τθσ περιεκτικότθτασ ςε ανκοκυάνεσ, ςε 

ταννίνεσ και ςε πολυςακχαρίτεσ, χωρίσ όμωσ να προκαλεί μεταβολζσ ςτον δείκτθ 

ςτυφάδασ. Είναι φανερό ότι θ αφαίμαξθ του μοφςτου ςαν τεχνικι βελτιϊνει τα 

οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των οίνων (όξινοσ χαρακτιρασ, χρωςτικζσ, δομι και όγκοσ), 

χωρίσ να αυξάνει τθν ταννικότθτα *Ζνωςθ οινοπαραγωγϊν αμπελϊνα Β.Ε.+. 

 

3.1.3 ΕΚΦΤΛΙΗ ΤΣΑΣΙΚΩΝ ΠΟΤ ΠΕΡΙΕΦΟΝΣΑΙ ΣΑ ΣΕΜΥΤΛΑ (ΤΝΟΛΟ 

ΥΛΟΤΔΑ, ΚΟΤΚΟΤΣΙΩΝ ΚΑΙ ΒΟΣΡΤΦΩΝ) 

Τα ερυκρά κραςιά είναι κραςιά εκχφλιςθσ. Θ εκχφλιςθ αυτι πρζπει να επιτρζπει τθν 

παραλαβι από τα ςυςτατικά του ςταφυλιοφ μόνο αυτϊν που είναι χριςιμα, δθλαδι αυτά 

που ζχουν ευχάριςτο άρωμα και μαλακι γεφςθ ςτθν επικυμθτι ποςότθτα. 

Το πζραςμα ςτο γλεφκοσ των διαφόρων ςυςτατικϊν που περιζχουν τα ςτζμφυλα εξαρτάται 

από διάφορουσ παράγοντεσ. 

 Ραράγοντεσ που επθρεάηουν τθν εξαγωγι των ςυςτατικϊν 

 Ραράγοντεσ που εξαςφαλίηουν τθ διάχυςθ αυτϊν των ςυςτατικϊν ςτο ςφνολο του 

γλεφκουσ. 

 Ραράγοντεσ που επθρεάηουν τθ δζςμευςθ με προςρόφθςθ ςυςτατικϊν που ιδθ 

ζχουν εξαχκεί από τα ςτζμφυλα. 

 Ραράγοντεσ που επθρεάηουν τθν τροποποίθςθ ι καταςτροφι των ςυςτατικϊν που 

ζχουν εξαχκεί. 

 

Θ διάλυςθ, δθλαδι το πζραςμα ενόσ ςυςτατικοφ που περιζχεται ςτα κφτταρα των ςτερεϊν 

ςωμάτων (ςτζμφυλα) του ςταφυλοπολτοφ μζςα ςτο γλεφκοσ, διευκολφνεται από τθν 

ζκκλιψθ όπωσ και από κάκε άλλθ επζμβαςθ που ζχει ωσ αποτζλεςμα τθ διάρρθξθ των 

κυττάρων των ςτερεϊν ςωμάτων όπωσ θ κείωςθ (ο κειϊδθσ ανυδρίτθσ καταςτρζφοντασ τα 

φυτικά κφτταρα διευκολφνει τθν εξαγωγι ςυςτατικϊν από τα ςτζμφυλα. Ο κειϊδθσ 

ανυδρίτθσ επίςθσ προςτατεφει τισ χρωςτικζσ από τθν επίδραςθ των οξειδωτικϊν ενηφμων). 

Τθν εκχφλιςθ επίςθσ επθρεάηει θ παρουςία αικανόλθσ, αφξθςθ του χρόνου επαφισ και τθσ 

κερμοκραςίασ. Θ αικανόλθ εξαςφαλίηει καλφτερθ εκχφλιςθ και ςτακεροποίθςθ του 

χρϊματοσ , γι’ αυτό τα υψθλόβακμα κραςιά είναι αναλογικά πιο πλοφςια ςε χρϊμα. Είναι 

γενικά παραδεκτό ότι αυξθμζνθ κερμοκραςία ηφμωςθσ ευνοεί τθν εκχφλιςθ των 

φαινολικϊν ςυςτατικϊν. Ραρ’ όλα αυτά, για κερμοκραςίεσ μεγαλφτερεσ των 30°C  δεν 

ζχουμε βελτίωςθ εκχφλιςθσ. 

Θ διάχυςθ των εξαχκζντων ςυςτατικϊν επιταχφνεται με τθν ανακίνθςθ του γλεφκουσ κατά 

τθ ηφμωςθ και κυρίωσ με τθν κυκλοφορία του γλεφκουσ ανάμεςα από τα ςτζμφυλα με τθ 

βοικεια τθσ ανακφκλωςθσ ι τθσ ενεργθτικισ ανάμειξθσ των ςτεμφφλων ςτθ μάηα του 

γλεφκουσ. 

Επαναπροςρόφθςθ ιδθ διαχυκζντων ςυςτατικϊν μπορεί να γίνει από τα ςτζμφυλα ι από 

τουσ μφκθτεσ μετά τθν περίοδο τθσ ζντονθσ αφξθςισ τουσ. 
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Θ περιεκτικότθτα του κραςιοφ ςε χρωςτικζσ είναι ςυνδεδεμζνθ με τθν αρχικι 

περιεκτικότθτα τουσ μζςα ςτο ςταφφλι. Στο κραςί δεν ξαναβρίςκουμε παρά μόνο μικρό 

μζροσ των ςυςτατικϊν που αρχικά υπάρχουν ςτο ςταφφλι, περίπου το 20 με 30%. 

3.1.3.1 Επίδραςη τησ διάρκειασ εκχύλιςησ 

Διάρκεια εκχφλιςθσ είναι ο χρόνοσ που πρζπει να παραμείνει το γλεφκοσ ςτθν ίδια 

δεξαμενι με τα ςτζμφυλα. Ο χρόνοσ αυτόσ ςυμπαραμονισ είναι βαςικόσ παράγοντασ τθσ 

ποιότθτασ του κραςιοφ και των 

χαρακτθριςτικϊν του. Ο βζλτιςτοσ 

χρόνοσ παραμονισ είναι ςυνάρτθςθ 

του τφπου του κραςιοφ που 

κζλουμε να παράγουμε, των 

ςυνκθκϊν τθσ χρονιάσ, δθλαδι τθσ 

ωρίμανςθσ, τθσ κερμοκραςίασ και 

του τρόπου δεξαμενιςμοφ. Πταν 

κζλουμε να φτιάξουμε κραςί με 

ςκοπό να καταναλωκεί νζο ζχουμε 

ανάγκθ από ερυκρά ςταφφλια καλά 

ωριμαςμζνα. Θ ςυμπαραμονι του 

γλεφκουσ με τα ςτζμφυλα πρζπει να 

είναι ςφντομθ. Τα κραςιά 

παλαίωςθσ ζχουν ανάγκθ από 

μεγαλφτερο χρόνο ςυμπαραμονισ 

ϊςτε να ζχουμε μεγαλφτερο χρόνο 

εκχφλιςθσ. Διακρίνουμε τρία είδθ 

διάρκειασ εκχφλιςθσ: 

i. Διαχωριςμό του γλεφκουσ 

(γλεφκοσ ςε ηφμωςθ ι κραςί 

ςε ηφμωςθ) πριν από το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ, δθλαδι όςο ακόμα περιζχει ςάκχαρα. 

Ρρόκειται για ςφντομθ εκχφλιςθ, διάρκειασ 3 – 4 θμερϊν που ενδείκνυται για 

κραςιά που προορίηονται να καταναλωκοφν νζα. Αυτόσ ο γριγοροσ διαχωριςμόσ 

ζχει αποτζλεςμα τθ μείωςθ των κινδφνων που παρουςιάηονται προσ το τζλοσ τθσ 

αλκοολικισ ηφμωςθσ αφαιρϊντασ μεγάλο μζροσ από τα βακτιρια. 

ii. Διαχωριςμό αμζςωσ μετά το τζλοσ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ, δθλαδι τθ ςτιγμι κατά 

τθν οποία ζχουν ηυμωκεί όλα τα ςάκχαρα του γλεφκουσ το οποίο ζχει μετατραπεί 

ςε κραςί. Εφαρμόηεται ςτθν περίπτωςθ κραςιϊν που πρόκειται να καταναλωκοφν 

χωρίσ μεγάλθ παλαίωςθ. Θ ίδια διαδικαςία ιςχφει και για τισ χρονιζσ που ζχουμε 

καλι ωρίμανςθ ταννινϊν και το κραςί προορίηεται για παλαίωςθ. 

iii. Διαχωριςμό αρκετζσ μζρεσ μετά το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ. Εφαρμόηεται ςε κραςιά που 

προορίηονται για παλαίωςθ και βζβαια είναι δυνατόν να πραγματοποιθκεί μόνο ςε 

κλειςτζσ δεξαμενζσ *Τςακίρθσ Α., 1988+. 

Κατά τθν εκχφλιςθ παρατθρείται ελάττωςθ τθσ ζνταςθσ χρϊματοσ φςτερα από ζνα μζγιςτο 

ςτθν 8θ περίπου μζρα, που οφείλεται ςτθ μεταβολι τθσ φυςικοχθμικισ κατάςταςθσ των 

χρωςτικϊν. Στο παράδειγμα που απεικονίηεται ςτο ςχιμα, το μζγιςτο των ανκοκυανϊν 
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είναι τθν 6θ μζρα. Ανάμεςα ςτθν 6θ και τθν 8θ, θ αφξθςθ τθσ περιεκτικότθτασ ςε ταννίνεσ 

(απορρόφθςθ ςτα 420nm) είναι πιο ςθμαντικι από τθν ελάττωςθ των ανκοκυανϊν 

(απορρόφθςθ ςτα 520nm).Θ μεταβολι τθσ φυςικοχθμικισ τουσ κατάςταςθσ οφείλεται ςτθ 

ςυνεχϊσ μεταβαλλόμενθ τιμι του pH. 

Οι ταννίνεσ αυξάνονται διαρκϊσ. Ζντονα ςτθν αρχι, ςτισ 2 – 3 πρϊτεσ μζρεσ, και πιο αργά 

ςτθ ςυνζχεια. Για τισ ανκοκυάνεσ που είναι ςε ςχετικά μικρι περιεκτικότθτα ςτον φλοιό τθσ 

ρϊγασ, πολφ γριγορα οι παράγοντεσ που ελαττϊνουν τθ ςυγκζντρωςι τουσ γίνονται 

επικρατζςτεροι και θ περιεκτικότθτά τουσ μειϊνεται. Αντίκετα οι ταννίνεσ που είναι πιο 

άφκονεσ ςτον φλοιό του ςταφυλιοφ αυξάνονται διαρκϊσ γιατί οι παράγοντεσ που επιδροφν 

ςτθ μείωςθ δεν γίνονται ποτζ επικρατζςτεροι. 

Οι παρατεταμζνεσ εκχυλίςεισ προκαλοφν αφξθςθ τθσ ζνταςθσ χρϊματοσ. Αυτό εξθγείται με 

τθν αφξθςθ του κίτρινου χρϊματοσ των ταννινϊν που αντιςτακμίηει τθ  μείωςθ του 

χρϊματοσ που οφείλεται ςτθν ελάττωςθ του ερυκροφ χρϊματοσ των ανκοκυανϊν 

*Τςακίρθσ, 1988+. 

 

4 ΚΕΥΑΛΑΙΟ 
 

4.1 ΔΙΑΔΙΚΑΙΕ ΠΡΟΔΙΟΡΙΜΟΤ ΥΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΤΣΑΣΙΚΩΝ ΣΗ 

ΣΑΥΤΛΗ ΚΑΙ ΣΟΝ ΟΙΝΟ 

4.1.1 ΜΕΘΟΔΟΙ ΕΚΦΤΛΙΗ ΥΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΤΣΑΣΙΚΩΝ 

Για τθν εκχφλιςθ των φαινολικϊν ενϊςεων από τουσ φλοιοφσ και τα κουκοφτςια του 

ςταφυλιοφ, χρθςιμοποιείται κυρίωσ κάποιοσ αλκοολικόσ διαλφτθσ, μαηί με προςκικθ 

μζςου οξίνιςθσ για τθν ςτακεροποίθςθ των ανκοκυανϊν. Ππωσ φαίνεται και ςτον 

παρακάτω πίνακα, ο διαλφτθσ που χρθςιμοποιείται είναι κυρίωσ θ μεκανόλθ και πιο 

ςπάνια θ αικανόλθ και θ ακετόνθ, κακϊσ και ςυνδυαςμό των παραπάνω με νερό. Τα μζςα 

οξίνιςθσ που χρθςιμοποιοφνται κυρίωσ είναι το υδροχλωρικό οξφ με ςυγκεντρϊςεισ που 

κυμαίνονται μεταξφ 0,5% και 10% και το μυρμθγκικό οξφ με ςυγκεντρϊςεισ από 1-5%. 

Μποροφν να προςτεκοφν επίςθσ τρυγικό και οξικό οξφ. Για τθν αποτελεςματικότερθ 

εκχφλιςθ των φαινολικϊν ςτοιχείων ακολουκεί ςυνικωσ χριςθ λουτροφ υπεριχων, 

ανάδευςθκαι παραμονι του δείγματοσ ςε ςκοτεινό μζροσ.  

Εκτόσ από τισ παραπάνω ςυμβατικζσ μεκόδουσ εκχφλιςθσ, χρθςιμοποιοφνται και άλλεσ μθ 

ςυμβατικζσ, όπωσ θ εκχφλιςθ με υπεριχουσ (ultrasound-assisted extraction, UAE), θ 

εκχφλιςθ με μικροκφματα (microwave-assisted extraction, MAE) και θ εκχφλιςθ υψθλισ 

πίεςθσ και κερμοκραςίασ (high pressure and temperature extraction, HPTE) με καλι 

αποτελεςματικότθτα ςτθν παραλαβι του φαινολικοφ φορτίου και ειδικά τθσ trans-

ρεςβερατρόλθσ [Casazza et al., 2010]. 
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A/A ΔΙΑΛΤΣΗ ΜΕΟ ΟΞΙΝΙΗ ΠΡΟΘΕΣΕ 
ΔΙΕΡΓΑΙΕ 

ΑΡΙΘΜΟ 
ΕΚΧΤΛΙΕΩΝ 

ΠΗΓΗ 

1 MeOH/H2O HCl (0,1Ν, 0,5%) ultrasonication(10min) 4 Anastasiadi et al. 

2 Acetone/H2O HCl (0,1Ν, 10%) ultrasonication 
Magnetic agitator(30min) 

2 Ivanova et al. 

3 EtOH (12%) Tartaric acid 
(6mg/ml), SO2 

(100μg/ml) 

Kept in dark (3h, 70°C)  Berli et al. 

4 MeOH Formic acid(1%) Ultrasonic vibration 
Shaking in the dark (25°C, 

30min, 150rpm) 

5 
 

Zan-Min Jin et al. 

5 MeOH/H2O Acetic acid (1%) orbital shaker(300 rpm, 
100min, 25°C) 

3 ChangmouXu et al. 

6 MeOH Formic acid(1%) Shaking in darkness 
 

Several times Zan-Min Jin et al. 

7 MeOH Formic acid(5%) Kept in dark(30 °C, 
30min) 

 

5 Quan Zhao et al. 

8 MeOH/H2O Formic acid (1,5%) Shaking(moulinex, 2min) 
 

2 Torresa et al. 

9 EtOH/H2O Formic acid  
 

2 Mulinacci et al. 

10 MeOH HCl(1%) Shaking(48h) 
 

3 Δρόςου, 2010 

 

Θ αποτελεςματικότθτα τθσ εκχφλιςθσ με βάςθ τον αλκοολικό διαλφτθ, παρουςιάηει 

ςθμαντικζσ διαφορζσ, με τον ςυνδυαςμό αικανόλθσ/νεροφ 1:1 να δίνει το μζγιςτο 

εκχυλίςιμο ποςοςτό φαινολικϊν ουςιϊν. Με χριςθ μεκανόλθσ το ποςοςτό αυτό μειϊνεται 

ςτο 95,9%. Ακολουκεί θ αικανόλθ με αποτελεςματικότθτα εκχφλιςθσ τθσ τάξθσ του 66,8% 

[Lafka et al., 2007]. 
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4.1.2 ΜΕΘΟΔΟΙ ΑΝΑΛΤΗ ΥΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΤΣΑΣΙΚΩΝ 

Οι μζκοδοι ανάλυςθσ που χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ για τον προςδιοριςμό των φαινολικϊν 

ςυςτατικϊν ςτουσ καρποφσ τθσ ςταφυλισ και το κραςί είναι: 

4.1.2.1 HPLC 

Θ υγρι χρωματογραφία υψθλισ απόδοςθσ (High Performance Liquid Chromatography, 

HPLC) αποτελεί τθν πιο ευρζωσ χρθςιμοποιοφμενθ μζκοδο προςδιοριςμοφ των φαινολικϊν 

ενϊςεων. Είναι μια ενόργανθ χρωματογραφικι μζκοδοσ θ οποία βαςίηεται ςτθ διαβίβαςθ 

διαλυτϊν μζςα από ςυγκεκριμζνθ ςτιλθ, με χριςθ αντλίασ και τα διαχωριηόμενα 

ςυςτατικά καταγράφονται μζςω ανιχνευτι. Με τθν χριςθ διαφορετικϊν ςτατικϊν φάςεων 

ςτθ ςτιλθ τθσ HPLC είναι εφικτόσ ο διαχωριςμόσ μεγάλθσ ποικιλίασ ενϊςεων.  

Ράνω ςε αυτι τθ βαςικι αρχι, μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν διάφορεσ μζκοδοι HPLC με 

κάποιεσ μετατροπζσ είτε ςτουσ διαλφτεσ, είτε ςτθ ςτιλθ, είτε ςτον ανιχνευτι. Ζτςι 

προκφπτουν μζκοδοι υγρισ χρωματογραφίασ όπωσ θ HPLC-DAD που κάνει χριςθ diode-

array ανιχνευτι. Χρθςιμοποιείται επίςθσ και θ HPLC-ESI-MS/MS (υγρι χρωματογραφία 

υψθλισ απόδοςθσ-electrospray tandem φαςματομετρία μάηασ), μια τεχνικι που ςυνδυάηει 

τθ διαχωριςτικι ικανότθτα τθσ HPLC με τθν ευαιςκθςία και τθσ φαςματομετρίασ μάηασ. 

4.1.2.2 CZE(τριχοειδήσ ηλεκτροφόρηςη) 

Στθν παραδοςιακι θλεκτροφόρθςθ, τα θλεκτρικϊσ φορτιςμζνα προσ ανάλυςθ ςτοιχεία 

κινοφνται μζςα ςε ζνα αγϊγιμο υγρό υπό τθν επίδραςθ θλεκτρικοφ πεδίου. Με τθν τεχνικι 

αυτι τα ςτοιχεία διαχωρίηονται με βάςθ το μζγεκόσ τουσ, μζςα από μια τριχοειδι ςτιλθ με 

θλεκτρολφτθ. 

4.1.2.3 UV-Vis (φαςματοςκοπία υπεριώδουσ-ορατού) 

Θ φαςματοςκοπία UV-Visείναι θ πιο ευρζωσ χρθςιμοποιοφμενθ αναλυτικι μζκοδοσ ςτο 

κομμάτι τθσ οινολογίασ. Πλεσ οι αναλυτικζσ μζκοδοι που βαςίηονται ςε φαςματοςκοπία 

UV-Vis, είναι εμπειρικζσ κακϊσ παρζχουν αναλυτικά αποτελζςματα για μεγάλεσ ομάδεσ 

φαινολικϊν ουςιϊν (π.χ. δείκτεσ ολικϊν πολυφαινολϊν, ταννινϊν, ανκοκυανϊν) και όχι για 

μεμονωμζνα ςυςτατικά. Ραρ’ όλα αυτά είναι μια φκθνι και γριγορθ μζκοδοσ θ οποία μασ 

παρζχει ςθμαντικζσ πλθροφορίεσ για το φαινολικό φορτίο των αναλυόμενων δειγμάτων. 

 

ΠΕΙΡΑΜΑΣΙΚΟ ΜΕΡΟ 

 

5 ΠΕΙΡΑΜΑΣΙΚΗ ΔΙΑΔΙΚΑΙΑ 

5.1 ΠΡΩΣΕ ΤΛΕ 
Τα υλικά που χρθςιμοποιικθκαν ιταν καρποί ςταφυλιοφ ποικιλίασ Αγιωργίτικο με 

θμερομθνία τρφγου 10 Σεπτεμβρίου 2010 από τθν περιοχι τθσ Νεμζασ και του οινοποιείου 

Χαρλαφτθ, κακϊσ και οίνοσ από διάφορα ςτάδια τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ που 
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ακολοφκθςε το παραπάνω οινοποιείο. Χρθςιμοποιικθκαν επίςθσ καρποί από τθν ποικιλία 

Malbec, με θμερομθνία τρφγου επίςθσ 10 Σεπτεμβρίου 2010 που καλλιεργικθκε πρϊτθ 

φορά πειραματικά ςτθν Ελλάδα ςε χϊρο του Εκνικοφ Ιδρφματοσ Αγροτικϊν Ερευνϊν ςτο 

Κεφαλάρι, κακϊσ και δείγματα οίνου από διάφορα ςτάδια τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ 

που ακολουκικθκε.  

5.2 ΦΕΔΙΑΜΟ ΠΕΙΡΑΜΑΣΩΝ 
Στόχοσ τθσ ςυγκεκριμζνθσ διπλωματικισ εργαςίασ είναι θ ςφγκριςθ των ποικιλιϊν 
Αγιωργίτικο και Malbec, ςε ςχζςθ με το φαινολικό τουσ περιεχόμενο και τα χρωματικά 
χαρακτθριςτικά που εμφανίηουν. 
 
Ριο ςυγκεκριμζνα, ςε πρϊτθ φάςθ πραγματοποιικθκε θ μελζτθ των καρπϊν τρφγου των 
δφο ποικιλιϊν. Σε κάκε δείγμα προθγικθκε διαχωριςμόσ των φλοιϊν, τθσ ςάρκασ και των 
γιγάρτων. Σε κάκε ζνα μορφολογικό μζροσ των καρπϊν μελετικθκαν διάφορεσ ποιοτικζσ 
παράμετροι. Συγκεκριμζνα, μελετικθκε θ περιεκτικότθτα τουσ ςε ανκοκυανίνεσ, ολικζσ 
φαινόλεσ και ταννίνεσ. 
 
Σε δεφτερο ςτάδιο, πραγματοποιικθκαν αναλφςεισ για ποιοτικά χαρακτθριςτικά των δφο 
οίνων, κατά τθ διάρκεια τθσ οινοποιθτικισ τουσ διαδικαςίασ. Ριο ςυγκεκριμζνα 
μελετικθκαν χαρακτθριςτικά όπωσ το χρϊμα, θ ζνταςθ και ο δείκτθσ ολικϊν 
πολυφαινολϊν. Τα ςτάδια τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ που ακολουκικθκαν για τουσ δφο 
οίνουσ, κακϊσ και θ δειγματολθψία που πραγματοποιικθκε, παρουςιάηονται ςτα 
παρακάτω διαγράμματα ροισ. 
 
Οι δειγματολθψίεσ πραγματοποιικθκαν ςε όλα τα ςτάδια των διεργαςιϊν μζχρι και τθν 
τελικι μζρα παραγωγισ του πρϊιμου οίνου. 
 
 

  

    

 

  

 

  

Σχιμα 1: διάγραμμα ροισ τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ και δειγματολειψίεσ του οίνου Malbec 

  

 

 

 

 

ΚΡΤΟΕΚΧΤΛΙΗ (10-17/9) 

Δειγματολθψία 
1: (15/9, 6

θ
 μζρα) 

 

ΣΡΤΓΟ (10/9) 

Δειγματολθψία 
1: (10/9) 

 

ΖΤΜΩΗ ΧΩΡΙ ΣΕΜΦΤΛΑ (23-25/9) 
Δειγματολθψία 

1: (25/9, 16
θ
 μζρα) 

 

ΖΤΜΩΗ ΜΕ ΣΕΜΦΤΛΑ (18-22/9) 

Δειγματολθψία 
1: (19/9, 10

θ
 μζρα) 

1: (22/9, 13
θ
 μζρα) 
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Σχιμα 2: διάγραμμα ροισ τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ και δειγματολειψίεσ του οίνου Αγιωργίτικο 

 

5.3 ΑΝΣΙΔΡΑΣΗΡΙΑ- ΔΙΑΛΤΣΕ 
Τα αντιδραςτιρια που χρθςιμοποιικθκαν είναι τα εξισ:  αικανόλθ (95°), μθρμυγκικό οξφ 

(Merck, 98-100%), υδροχλωρικό οξφ (Panreac, 37%), ανκρακικό νάτριο (Mallinckrodt), 

αλβουμίνθ από ορό αυγοφ (Bovine Serum Albumin, BSA, Biochemica, fraction V≥96%(GE), 

Fluka), οξικό οξφ (Panreac quimica sau), οξικό νάτριο (Panreac), γαλλικό οξφ (Arcos Organics, 

98%), Folin Ciocalteu (Merck), Μαλβιδίνθ (Assay (HPLC) > 97%), (τριφκοροξικό οξφ (Αcros 

Organics, 99%), εξάνιο ποιότθτασ pro analysis τθσ Merck. Οι αναλφςεισ, οι φωτομετρικοί 

προςδιοριςμοί και οι παραςκευζσ διαλυμάτων πραγματοποιικθκαν με διαλφτεσ HPLC 

(gradient grade) τθσ Merck και ςυγκεκριμζνα με νερό, μεκανόλθ και ακετονιτρίλιο.  

 

5.4 ΤΚΕΤΕ 
Για τισ ςυμπυκνϊςεισ των εκχυλιςμάτων χρθςιμοποιικθκε περιςτροφικόσ εξατμιςτισ κενοφ 
Büchi RE 111 με ενςωματωμζνο υδρόλουτρο Büchi 461 (Büchi Laboratoriums Tchnik AG, 
Flawil, Switzerland). 
 
Για τον προςδιοριςμό του ςτερεοφ υπολείμματοσ των εκχυλιςμάτων, πυριατιριο κενοφ 
Heraeus vacutherm VT6025 (Heraeus Instruments, Hanau, Germany). 
 
Οι αναλφςεισ των εκχυλιςμάτων και του οίνου πραγματοποιικθκαν ςε υγρό 
χρωματογράφο υψθλισ απόδοςθσ (HPLC) που αποτελοφνταν από αντλία βακμωτισ 
ζκλουςθσ , HP 1100 και ανιχνευτι παράταξθσ φωτοδιόδων (Diode Array Detector, DAD) 
(Hewlett-Packard, Waldbronn, Germany), ςυνδεδεμζνα με ςτιλθ Hypersil C18 column ODS 
5μm, 250x 4.6mm (MZ Analysentechnik, Mainz, Germany). Τα χρωματογραφικά δεδομζνα 
επεξεργάςτθκαν με το λογιςμικό ChemStation for LC 3D software (Agilent Technologies, 
1999–2000, Waldbrook, Germany). 
 
Θ λυοφιλίωςθ των μορφολογικϊν μερϊν του ςταφυλιοφ πραγματοποιικθκε ςε ςυςκευι 
λυοφιλίωςθσ (Freeze Dry, Christ, Alpha 1-4 LD plus). 
 
Χρθςιμοποιικθκε φυγόκεντροσ (Thermo Scientific, Heraeus Megafuge 16R Centrifuge). 

ΣΡΤΓΟ (10/9) 

Δειγματολθψία 
1: (10/9) 

 

ΚΡΤΟΕΚΧΤΛΙΗ (10-11/9) 

Δειγματολθψία 
1: (11/9, 2

θ
 μζρα) 

 

ΠΑΡΑΜΟΝΗ ΜΕ ΣΕΜΦΤΛΑ μετά το 

πζρασ τθσ ηφμωςθσ (23/9-2/10) 
Δειγματολθψία 

1: (24/9, 15
θ
 μζρα) 

1: (28/9, 19
θ
 μζρα) 

1: (2/10, 23
θ
 μζρα) 

 

ΖΤΜΩΗ ΜΕ ΣΕΜΦΤΛΑ (12-23/9) 

Δειγματολθψία 
1: (17/9, 8

θ
 μζρα) 

1: (22/9, 13
θ
 μζρα) 
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Για αποτελεςματικότερθ εκχφλιςθ χρθςιμοποιικθκε λουτρό υπεριχων (Sonication, Elma, 
S30H Elmasonic). 
 
Οι φαςματοφωτομετρικζσ μζκοδοι πραγματοποιικθκαν ςτο ψθφιακό φαςματοφωτόμετρο 
Unicam Helios   (Spectronic Unicam EMEA, Cambridge, United Kingdom). 
Για τον υπολογιςμό των δεικτϊν χρϊματοσ (a, b, L), χρθςιμοποιικθκε χρωματόμετρο 
Minolta (Konica Minolta, CR-200, Japan). 
 

5.5 ΠΕΙΡΑΜΑΣΙΚΕ ΣΕΦΝΙΚΕ 
 

5.5.1 Προκατεργαςία ρωγών ςταφυλιού 

Αρχικά, παραλαμβάνονται ρϊγεσ 500 g και προςδιορίηεται το μζςο βάροσ 100 ρωγϊν εισ 

τριπλοφν. Ρροςδιορίηεται με παχφμετρο θ μζςθ διάμετροσ ςε 20 ρϊγεσ τυχαία επιλεγμζνεσ. 

Στθ ςυνζχεια κάκε ρϊγα τεμαχίηεται με πριονωτό μαχαίρι ςτθ μζςθ κατά το μικοσ τθσ 

μεγαλφτερθσ διάςταςισ τθσ. Θ ςάρκα μαηί με τα γίγαρτα απομακρφνεται με ςπάτουλα με 

κοίλθ άκρθ και οι φλοιοί ςτραγγίηονται ςε διθκθτικό χαρτί. Τόςο οι φλοιοί όςο και οι 

ςάρκεσ ηυγίηονται ςε ηυγό δφο δεκαδικϊν ψθφίων. Τα δείγματα τοποκετοφνται ςε 

κατάλλθλα δοχεία, καταψφχονται και λυοφιλιϊνονται. Μετά τθν αφυδάτωςθ ακολουκεί 

ςτακμικι ανάλυςθ. Ακολουκεί θ κονιοποίθςθ ςε blender τόςο των φλοιϊν όςο και τθσ 

ςάρκασ και των διαχωριςμζνων γιγάρτων. Θ διαδικαςία ολοκλθρϊνεται με τθ ηφγιςθ των 

δειγμάτων. 

5.5.2 Εκχύλιςη φαινολών από ςκόνη φλοιών, ςτεμφύλων ή απολιπαςμένων 

γιγάρτων 

Αρχικά ηυγίηονται 8 g δείγματοσ και διαμοιράηονται ςε δφο  ςωλινεσ φυγοκζντρου των 70 

mL. Ρροςτίκενται 40 mL μεκανολικοφ διαλφματοσ με HCOOH 1% w/v (οξινιςμζνθ 

μεκανόλθ) ςε κάκε ςωλινα. Ακολουκεί sonication ςε λουτρό υπεριχων για 10 min και ςτθ 

ςυνζχεια φυγοκζντρθςθ ςτισ 10.000 rpm για 10 min. Το εκχφλιςμα αποχφνεται ςε ποτιρι 

ηζςεωσ των 400 mL και το ςτερεό υποβάλλεται ςτθν ίδια διαδικαςία άλλεσ δφο φορζσ. Τα 

εκχυλίςματα αναμιγνφονται και μεταφζρονται ςε ςφαιρικι  φιάλθ των 500 mL. Ακολουκεί 

ςυμπφκνωςθ του εκχυλίςματοσ ςε περιςτροφικό εξατμιςτιρα μζχρισ όγκου περίπου 70 mL. 

Θ διαδικαςία ολοκλθρϊνεται με διικθςθ και μεταφορά του εκχυλίςματοσ ςε ογκομετρικι 

φιάλθ των 100 mL και πλιρωςθ με τον μεκανολικό διαλφτθ μζχρι τθ χαραγι. 

5.5.3 Απομάκρυνςη λιπιδίων από κονιοποιημένα γίγαρτα 

Ηυγίηονται 10 g δείγματοσ και μεταφζρονται ςε ποτιρι ηζςεωσ των 100 mL. Ρροςτίκενται 50 

mL εξανίου και το μίγμα αναδεφεται με μαγνιτθ για 20 min, ενϊ ςτο τζλοσ παραμζνει ςε 

θρεμία για 10 min. Ακολουκεί απόχυςθ του εξανικοφ εκχυλίςματοσ ςε προηυγιςμζνθ 

ςφαιρικι φιάλθ των 250 mL, ενϊ το ςτερεό επανεκχυλίηεται εισ διπλοφν. Οι οργανικζσ 

φάςεισ των τριϊν εκχυλίςεων αναμιγνφονται και ςυμπυκνϊνονται ςε περιςτροφικό 

εξατμιςτιρα μζχρι ξθροφ. Στθ ςυνζχεια το δείγμα ηυγίηεται και πραγματοποιείται ςτακμικι 

ανάλυςθ. Ακολουκεί θ απομάκρυνςθ του εξανίου από το ςτερεό υπόλειμμα ςε φοφρνο 

κενοφ και εν ςυνεχεία διαβιβάηεται άηωτο. 
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5.5.4 Τδρόλυςη ανθοκυανινών και  λοιπών φαινολικών γλυκοζιτών και 

ταννινών 

Σε τρίλαιμθ φιάλθ των 100 mL τοποκετοφνται 8.5 mL διαλφματοσ πυκνοφ HCl-EtOH 1:1, 

κερμόμετρο, κάκετοσ ψυκτιρασ με κυκλοφορία νεροφ και ακροφφςιο για διαβίβαςθ 

αηϊτου. Θ ςφαιρικι φιάλθ βυκίηεται ςε υδατόλουτρο κερμοκραςίασ  75 °C και ακολουκεί θ 

προςκικθ του δείγματοσ ( 20 mL οίνου ι εκχυλίςματοσ φλοιϊν, ςάρκασ ι γιγάρτων). Το 

μίγμα υδρολφεται για 2 ϊρεσ ςε κερμοκραςία 75 °C και ροι αηϊτου περίπου 4 mL/min. 

Μετά το πζρασ τθσ υδρόλυςθσ ακολουκεί ψφξθ ςε παγόλουτρο και προςκικθ 14.9 mL 

υδατικοφ διαλφματοσ Na2CO3 20%w/v και πραγματοποιείται μαγνθτικι ανάδευςθ. Το 

διάλυμα μεταφζρεται ςε ογκομετρικι φιάλθ των 50 mL και αραιϊνεται μζχρι τθ χαραγι με 

EtOH 96°. Ο βακμόσ αραίωςθσ του αρχικοφ οίνου είναι τϊρα 1:2.5. 

5.5.5 Καταβύθιςη ταννινών 

Τα απαιτοφμενα διαλφματα για τθν διαδικαςία είναι τα εξισ: διάλυμα BSA 3 g/L ςε buffer 

οξικοφ οξζοσ-οξικοφ νατρίου 0,2 Μ, δείγμα αναφοράσ (διάλυμα ταννικοφ οξζοσ 2,25 g/L). Θ 

διαδικαςία που ακολουκικθκε είναι θ εξισ: αρχικά αναμιγνφονται 20 mL εκχυλίςματοσ ι 

οίνου με 30 mL διαλφματοσ BSA ςε ςωλινα φυγοκζντρου και παραμζνει ςε κερμοκραςία 

δωματίου για 15 min για καταβφκιςθ των ταννινϊν. Ακολουκεί φυγοκζντρθςθ ςτισ 10.000 

rpm για 5 min και απόχυςθ του διαλφματοσ. 

5.5.6 Προςδιοριςμόσ ολικών φαινολών 

Το φαινολικό περιεχόμενο τόςο του οίνου, όςο και των εκχυλιςμάτων των φλοιϊν, τθσ 

ςάρκασ και των γιγάρτων, υπολογίςτθκε με τθ μζκοδο Folin - Ciocalteu. Θ διαδικαςία ζχει 

ωσ εξισ: ςε δοκιμαςτικό ςωλινα προςτίκενται 1,58 mL απιονιςμζνου νεροφ και 20 μL του 

δείγματοσ προσ ανάλυςθ (ι 20 μl απιονιςμζνου νεροφ για το τυφλό), κακϊσ και 100 μL 

αντιδραςτθρίου Folin Ciocalteu Reagent. Μετά από ανάδευςθ και ςε χρόνο μεταξφ 30s και 

8min, προςτίκενται 300 μL κορεςμζνου διαλφματοσ ανκρακικοφ νατρίου και ακολουκεί 

ανάδευςθ και παραμονι των δοκιμαςτικϊν ςωλινων (και το τυφλό) ςε υδρόλουτρο 

κερμοκραςίασ 40οC για 30min. Μετά το πζρασ του χρόνου αυτοφ πραγματοποιείται 

φωτομζτρθςθ του δείγματοσ ζναντι του τυφλοφ, ςτα 765 nm. Θ ςυςχζτιςθ τισ τιμισ τθσ 

απορρόφθςθσ του δείγματοσ με το φαινολικό περιεχόμενο ζγινε με καμπφλθ αναφοράσ 

γαλλικοφ οξζοσ ςε ςυγκεντρϊςεισ 50, 100, 150, 250, 500 ppm ςε απιονιςμζνο νερό με 12% 

αικανόλθ. 

5.5.7 Μέθοδοσ ανάλυςησ HPLC 

Τα εκχυλίςματα από τουσ φλοιοφσ, τα γίγαρτα και τθ ςάρκα, κακϊσ και τα δείγματα οίνου, 

αναλφκθκαν με Υγρι Χρωματογραφία Υψθλισ Απόδοςθσ (HPLC) και ςυγκεκριμζνα με τθ 

μζκοδο τθσ βακμωτισ ζκλουςθσ. 

Το ςφςτθμα διαλυτϊν αποτελοφνταν από νερό (διαλφτθσ Α), μεκανόλθ (διαλφτθσ Β) και 

ακετονιτρίλιο (διαλφτθσ Γ), ζκαςτοσ των οποίων περιείχε τριφκοροξικό οξφ (TFA) 0,2%. Ο 

ρόλοσ του τριφκοροξικοφ είναι αφενόσ θ δθμιουργία όξινου περιβάλλοντοσ, ϊςτε οι 

φαινολικζσ ενϊςεισ (αςκενι οξζα) να βρίςκονται εξολοκλιρου ςτθ μθ ιοντιςμζνθ τουσ 

μορφι αφετζρου θ παραλαβι οξειϊν κορυφϊν με περιοριςμζνεσ «ουρζσ» ςτα 

χρωματογραφιματα.  
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Θ αρχικι ςφςταςθ τθσ κινθτισ φάςθσ ιταν 90% Α, 6% Β και 4% Γ ενϊ μεταβαλλόταν 

γραμμικά ςε 85% Α, 9% Β και 6% Γ ςτα πρϊτα 5 min τθσ ανάλυςθσ, 71% Α, 17,4% Β και 

11,6% Γ ςτα 30min και τζλοσ 0% Α, 85% Β και 15% Γ ςτα 60 min. Εν ςυνεχεία επανερχόταν 

γραμμικά ςτθν αρχικι ςφςταςθ ςτα 61 min και ολοκλθρωνόταν θ ανάλυςθ. Θ ροι του 

διαλυτικοφ ςυςτιματοσ παρζμενε ςε όλα τα ςτάδια ςτο 1mL/min ενϊ ο όγκοσ του 

ειςαγόμενου δείγματοσ ιταν 20μL. Ωσ βαςικά μικθ κφματοσ για τθν ανίχνευςθ των 

ςυςτατικϊν επιλζχκθκαν τα 280, 360, 420, 520 nm που ανταποκρίνονται ςε χαρακτθριςτικά 

ςθμεία των ηωνϊν απορρόφθςθσ των φλαβονοειδϊν και λοιπϊν φαινολικϊν ςυςτατικϊν. 

5.5.8 Προςδιοριςμόσ ποιοτικών χαρακτηριςτικών 

Κατά τθ διάρκεια τθσ διπλωματικισ εργαςίασ προςδιορίςτθκαν ποιοτικοί δείκτεσ ςτα 

δείγματα οίνου που παραλάβαμε κατά τθν οινοποιθτικι διαδικαςία. Οι δείκτεσ αυτοί 

αφοροφν ςτα εξισ: 

Δείκτθσ ολικϊν πολυφαινολϊν (d280): οι χαρακτθριςτικοί βενηολικοί δακτφλιοι των 

φαινολικϊν ενϊςεων του γλεφκουσ και του οίνου παρουςιάηουν ιςχυρι απορρόφθςθ ςτο 

υπεριϊδεσ φϊσ, το μζγιςτο τθσ οποίασ παρατθρείται γφρω ςτα 280nm. Ζτςι θ διαδικαςία 

που ακολουκείται είναι αρχικά θ αραίωςθ του οίνου 100 φορζσ και θ οπτικι του πυκνότθτα 

(D.O.) μετριζται ςε φαςματοφωτόμετρο UV-Vis ςτα 280nm. Τελικά ο δείκτθσ ολικϊν 

πολυφαινολϊν προκφπτει ωσ εξισ: d280=D.O.*αραίωςθ 

Ζνταςθ (IC, IC’): τα φάςματα των νζων, κόκκινων κραςιϊν, παρουςιάηουν μια μζγιςτθ 

απορρόφθςθ ςτα 520nm (χαρακτθριςτικό του κόκκινου χρϊματοσ) και μια ελάχιςτθ ςτα 

420 (χαρακτθριςτικό του κίτρινου χρϊματοσ), κακϊσ και μια αρκετά ςθμαντικι 

απορρόφθςθ ςτα 620nm (χαρακτθριςτικό του μωβ χρϊματοσ). Οι δείκτεσ αυτοί λοιπόν, 

εμπεριζχοντασ τισ παραπάνω απορροφιςεισ, προςδιορίηουν το ςφνολο του χρϊματοσ του 

οίνου: IC=d420+d520, IC’=d420+d520+d620 

Απόχρωςθ (teinte): θ ςχζςθ τθσ οπτικισ πυκνότθτασ ςτα 420nm και αυτισ ςτα 520nm, 

καταδεικνφει τθν αναλογία του κίτρινου χρϊματοσ ςε ςχζςθ με το κόκκινο, και προςδιορίηει 

τθν απόχρωςθ των κόκκινων οίνων: teinte=d420/d520 

Δείκτεσ χρϊματοσ: προςδιορίηουν τθ ςυνειςφορά του κάκε χρωματιςμοφ ςτο ςυνολικό 

χρϊμα του οίνου: κίτρινο d420%=d420/IC’*100, κόκκινο d520nm%=d520/IC’*100, μωβ 

d620%=d620/IC’*100, ενϊ ο δείκτθσ που υποδεικνφει το κόκκινο χρϊμα του οίνου είναι 

dA%=[1-(d420+d620)/(2*d520)]*100. 

 

6 ΑΠΟΣΕΛΕΜΑΣΑ – ΤΖΗΣΗΗ 
 

6.1 ΜΕΛΕΣΗ ΡΩΓΑ ΣΑΥΤΛΙΟΤ 
Τα χαρακτθριςτικά των καρπϊν του ςταφυλιοφ των δφο ποικιλιϊν παρατίκενται ςτον 

Πίνακα 1.1: 

 



40 
 

Πίνακασ 1.1: ςτοιχεία ρωγϊν των ποικιλιϊν Malbec και Αγιωργίτικο 

 Malbec Αγιωργίτικο 

Γίγαρτα (ποςοςτό επί ξηρήσ μάζασ καρπού)  2,7% 2,7% 
Υλοιοί (ποςοςτό επί ξηρήσ μάζασ) 7,7% 7,5% 
άρκα (ποςοςτό επί ξηρήσ μάζασ) 15,5% 28% 
Ποςοςτό γιγαρτέλαιου (επί ξηρήσ μάζασ 
γιγάρτων) 
Ποςοςτό υγραςίασ 

9,8% 
 

72,2% 

8,8% 
 

72,3% 
dμέςη ρώγασ (mm) 12,48 15,63 
mμέςη ρώγασ (g) 1,27 1,96 

 

Θ ξιρανςθ των μορφολογικϊν μερϊν τθσ ρϊγασ πραγματοποιικθκε με λυοφιλίωςθ. Θ 

απόδοςι τθσ διεργαςίασ τθσ λυοφιλίωςθσ που επιτεφχκθκε και για τισ δφο ποικιλίεσ είναι 

30%. 

Από τα ςτοιχεία των δφο ςταφυλιϊν, οδθγοφμαςτε ςτο ςυμπζραςμα ότι ο καρπόσ του 

Αγιωργίτικου είναι μεγαλφτεροσ και πιο βαρφσ κατά 25% και 54% αντίςτοιχα, δθλαδι 

περιζχει μεγαλφτερο ποςοςτό νεροφ, κάτι που φαίνεται και από το μεγαλφτερο ποςοςτό 

ςάρκασ που εμφανίηει ςε ςχζςθ με το Malbec (28% ζναντι 15,5%). Τα ποςοςτά τθσ ςάρκασ 

και των φλοιϊν ςτθ ςυνολικι μάηα του καρποφ είναι παρόμοια, ενϊ θ περιεκτικότθτα των 

γιγάρτων του Malbec ςε ζλαιο είναι περιςςότερθ κατά 11% ςε ςχζςθ με το Αγιωργίτικο. 

 

 

6.2 ΜΕΛΕΣΗ ΑΝΘΟΚΤΑΝΙΔΙΝΩΝ ΣΟ ΣΑΥΤΛΙ 
Το φάςμα που δίνουν τα ερυκρά κραςιά παρουςιάηει ζνα μζγιςτο απορρόφθςθσ ςτα 520 

nm που είναι χαρακτθριςτικό του κόκκινου χρϊματοσ τουσ. Το μζγιςτο τθσ απορρόφθςθσ 

που παρουςιάηουν οι νζοι ερυκροί οίνοι ςτα 520nm οφείλεται ςτο κακαρό ερυκρό χρϊμα 

των ελεφκερων ανκοκυανϊν. Συνεπϊσ, για τον εντοπιςμό και τθν ταυτοποίθςθ των 

ανκοκυανϊν ςτα διάφορα δείγματα προσ ανάλυςθ, ζγινε χρωματογραφικι ανάλυςθ. 

Για τθν ταυτοποίθςθ των αντίςτοιχωνανκοκυανιδινϊν, μελετιςαμε τα χρωματογραφιματα 

των υδρολυμζνων δειγμάτωνκαι ζγινε ςφγκριςθ τόςο με τα φάςματα που δίνουν πρότυπεσ 

ανκοκυανιδίνεσ, όςο και με τουσ χρόνουσ ζκλουςισ τουσ ςτα 520nm. Ζτςι 

πραγματοποιιςαμε ςτο εργαςτιριο αναλφςεισ ςτθν HPLC-DAD και παραλάβαμε τα 

φάςματα και τουσ χρόνουσ ζκλουςθσ για δφο βαςικζσ πρότυπεσανκοκυανιδίνεσ, τθν 

μαλβιδίνθ και τθν κυανιδίνθ. 
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Εικόνα 2.1: φάςμα πρότυπθσ μαλβιδίνθσ ςτο UV-Vis                Εικόνα 2.2: φάςμα πρότυπθσ κυανιδίνθσ ςτο UV-Vis 

 

6.2.1 Προςδιοριςμόσ ανθοκυανών ςτα διάφορα μέρη του καρπού 

6.2.1.1 Υλοιοί 

Το χρϊμα των ερυκρϊν οίνων, οφείλεται ςτισ ανκοκυάνεσ, οι οποίεσ βρίςκονται κατά κφριο 

λόγο ςτουσ φλοιοφσ των ςταφυλιϊν. Με βάςθ τα παραπάνω λοιπόν μελετιςαμε τα 

χρωματογραφιματα ςτα 520nm που ελιφκθςαν από τα εκχυλίςματα των φλοιϊν που 

παραςκευάςαμε για τισ δφο ποικιλίεσ. 

MALBEC 

Σχιμα 2.1: Χρωματογραφικι ανάλυςθ εκχυλίςματοσ φλοιϊν Malbec  ςτα 520nm 

 

Από το χρωματογράφθμα που παρουςιάηεται ςτο Σχιμα 2.1, παρατθροφμε ότι ζχουμε τρείσ 

κφριεσ κορφζσ και μία αρκετά ςθμαντικι, μικρότερθ όμωσ από τισ υπόλοιπεσ. 

Καταγράφοντάσ τεσ κατά ςειρά ζκλουςθσ προκφπτει ο Πίνακασ 1:  
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Πίνακασ 2.1: Στοιχεία κορυφϊν χρωματογραφιματοσ του ακατζργαςτου και υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ φλοιϊν 

Malbec 

α/α tέκλουςησ (min) Εμβαδόν λmin-λmax 

Ι 36,126 16196,5 278-530 
ΙΙ 43,586 7,522,3 280-534 
ΙΙΙ 45,398 2611,8 282-534 
ΙV 46,723 19849,5 284-536 

Μαλβιδίνη 44,816 20643,8 274-540 
 

Τα φάςματα απορρόφθςθσ ςτο UV-Vis των δφο κφριων (*κορυφι Ι, 36,126min+, *κορυφι ΙV, 

46,723min+), δίνονται ςτο Σχιμα 2.2 και Σχιμα 2.3 αντίςτοιχα. 

 
Σχιμα 2.2: φάςμα UV-Vis *κορυφι Ι+ 36,126min 

 
 

 
Σχιμα 2.3: φάςμα UV-Vis [κορυφιΙV] 46,723 min 

 

Από τα παραπάνω φάςματα και ςφμφωνα με τθ διεκνι βιβλιογραφία, μποροφμε να 

διαπιςτϊςουμε ότι οι κορυφζσ αυτζσ ανικουν ςε γλυκοηυλιωμζνεσ ανκοκυανιδίνεσ και πιο 

ςυγκεκριμζνα γλυκοηίτεσ τθσ μαλβιδίνθσ *Giusti et al., 2001, Baldi et al., 1995+.Σφμφωνα με 

τθ μορφολογία των φαςμάτων που αντιςτοιχοφν ςτισ κορυφζσ αυτζσ, μποροφμε να 

ςυμπεράνουμε ότι πικανότατα οι γλυκοηίτεσ αυτοί είναι για τθ μεν *κορυφι Ι+ ο 3-

γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 3-O-glucoside), ενϊ για τθ δε *κορυφι ΙV], 

οκουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 3-O-p-coumaroylglucoside). Ριο 

ςυγκεκριμζνα, τα φάςματα που λάβαμε από τισ κορυφζσ του χρωματογραφιματοσ, 

ςυμπίπτουν με αυτά των χαρακτθριςτικϊν φαςμάτων ςτοUV-Vis των δφο αυτϊν γλυκοηιτϊν 

μαλβιδίνθσ τθσ διεκνοφσ βιβλιογραφίασ, τόςο ςτα μζγιςτα και ελάχιςτα μικθ κφματοσ όςο 

και ςτθ χαρακτθριςτικι μορφολογία των καμπυλϊν τουσ. Ππωσ φαίνεται και από το Σχιμα 

2.4 [Baldietal., 1995+, ο κουμαρυλιωμζνοσ γλυκοηίτθσ εμφανίηει μια χαρακτθριςτικι 

αςφμμετρθ καμπυλότθτα μεταξφ 300-320nm, κάτι που δεν ςυμβαίνει με τον 3-γλυκοηίτθ 

τθσ μαλβιδίνθσ, ο οποίοσ ςτο διάςτθμα αυτό εμφανίηει ςυμμετρία, ενϊ εμφανίηει μία 
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επιπλζον μικρι κορυφι μεταξφ 320-360nm [Manhita et al., 2006, Pomar et al., 2005, Baldi 

et al., 1995]. 

 
Σχιμα 2.4: πρότυπα φάςματα ςτο UV-Vis του κουμαρυλιωμζνου γλυκοηίτθ τθσ μαλβιδίνθσ και του 3-γλυκοηίτθ 

τθσ μαλβιδίνθσ *Baldi et al., 1995] 
 

 

Για να επιβεβαιωκοφν οι παραπάνω υποκζςεισ, προςπακιςαμε να ταυτοποιιςουμε τθν 

ανκοκυανιδίνθ (αγλυκόνθ) που αντιςτοιχεί ςτισ παραπάνω ανκοκυανίνεσ. Ζτςι, μελετιςαμε 

το χρωματογράφθμα που παραλάβαμε από τθν υδρόλυςθ του εκχυλίςματοσ των φλοιϊν 

ςτα 520nm. 

Σχιμα 2.5: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνων φλοιϊν Malbec ςτα 520nm 

Από το παραπάνω χρωματογράφθμα του υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ ςυμπεραίνουμε ότι οι 

δφο κφριεσ κορυφζσ *Ι και ΙV+ που εμφανίςτθκαν ςτο χρωματογράφθμα του ακατζργαςτου 

δείγματοσ φλοιϊν, αποτελοφν τθν ίδια ανκοκυανιδίνθ, αφοφ ςτο χρωματογράφθμα των 

υδρολυμζνων φλοιϊν εμφανίηεται μόνο μία κορυφι. Μελετϊντασ μάλιςτα το φάςμα αυτισ 

τθσ κορυφισ (Σχιμα 2.6) και ςυγκρίνοντάσ το με το πρότυπο τθσ μαλβιδίνθσ που 

παρουςιάηεται ςτο Σχιμα 1, κακϊσ και τον χρόνο ζκλουςισ τθσ (44,816 min), διαπιςτϊνεται 

ότι όντωσ είναι θ μαλβιδίνθ. 
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Σχιμα 2.6: φάςμα ςτο UV-Vis τθσ κφριασ κορυφισ του Σχιματοσ 5, χρόνοσ ζκλουςθσ 44,816min 

 

Τα παραπάνω ςυμπεράςματα επιβεβαιϊνονται μάλιςτα, λαμβάνοντασ υπ’ όψιν 

διπλωματικι εργαςία, ςτθν οποία ταυτοποιικθκαν οι δφο γλυκοηίτεσ τθσ μαλβιδίνθσ, ο  

κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 3-O-p-coumaroylglucoside) και ο 

3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 3-O-glucoside) με τθ μζκοδο LC-MS,με τισ ίδιεσ 

μεκόδουσ και πρωτόκολλα ανάλυςθσ που χρθςιμοποιιςαμε ςτθν παροφςα διπλωματικι 

εργαςία *Μυλωνά Κ.,2011+. 

ΑΓΙΩΡΓΙΣΙΚΟ 

Αντίςτοιχα, παρατίκενται τα χρωματογραφιματα  ςτα 520nm από το ακατζργαςτο και το 

υδρολυμζνο εκχφλιςμα των φλοιϊν Αγιωργίτικου. 

Σχιμα 2.7: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ φλοιϊν Αγιωργίτικου 

Σχιμα 2.8: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ φλοιϊν Αγιωργίτικου 
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Από το χρωματογράφθμα των φλοιϊν, παρατθροφμε τθν εμφάνιςθ δφο κορυφϊν οι οποίεσ 
είναι με διαφορά οι επικρατζςτερεσ, κακϊσ και μία τρίτθ θ οποία εμφανίηεται, αλλά ςε 
μικρότερθ ζκταςθ. Καταγράφοντάσ τεσ λοιπόν προκφπτει ο Πίνακασ 2.2:  
 

 
Πίνακασ 2.2: Στοιχεία κορυφϊν χρωματογραφιματοσ του ακατζργαςτου και υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ φλοιϊν 
Αγιωργίτικου 

α/α tέκλουςησ (min) Εμβαδόν λmin-λmax 

Ι 36,118 13688,7 278-530 
ΙΙ 43,621 2511,2 280-532 
ΙΙΙ 46,819 8701,1 284-536 

Μαλβιδίνη 44,978 10037,0 274-540 
 

Σε αντιςτοιχία με το ςκεπτικό που αναλφςαμε για τθν ποικιλία Malbec, μποροφμε να 

βγάλουμε τα εξισ ςυμπεράςματα: οι δφο κορυφζσ *Ι και ΙΙI+ αποτελοφν γλυκοηυλιωμζνεσ 

μορφζσ τθσ μαλβιδίνθσ, ενϊ μελετϊντασ τα φάςματα και τουσ χρόνουσ ζκλουςθσ που 

ταυτίηονται με τα αντίςτοιχα των κορυφϊν Ι και ΙV του Malbec, οδθγοφμαςτε ςτο 

ςυμπζραςμα ότι θ μεν *κορυφι Ι+ είναι ο 3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 3-O-

glucoside), ενϊ θ δε *κορυφι ΙΙI+ ο κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ (Malvidin 

3-O-p-coumaroylglucoside). 

6.2.1.2 Γίγαρτα 

Τα γίγαρτα των ςταφυλιϊν είναι πολφ πλοφςια ςε ταννίνεσ και πολφ φτωχά ςε ανκοκυάνεσ. 

Αυτό διαπιςτϊνεται και από τθν απουςία χρϊματοσ (κυρίωσ όςων αφορά ςτο κόκκινο) ςτα 

εκχυλίςματα των γιγάρτων. Από τα χρωματογραφιματα που πιραμε από τα εκχυλίςματα 

των γιγάρτων, θ υπόκεςθ αυτι επαλθκεφτθκε και για τισ δφο ποικιλίεσ. Συγκεκριμζνα, 

διαπιςτϊκθκε μθδενικι περιεκτικότθτα των γιγάρτων και των δφο ποικιλιϊν ςε 

ανκοκυάνεσ, όπωσ παρουςιάηεται ςτα Σχιματα 2.8 και 2.9. 

Σχιμα 2.8: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Malbec 
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Σχιμα 2.9: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Aγιωργίτικου 

 

6.2.1.3 Γ. άρκα 

Ππωσ ιδθ ζχει αναφερκεί ςτο κεωρθτικό τμιμα, θ ςάρκα των ςταφυλιϊν είναι τελείωσ 

φτωχθ ςε φαινολικά ςυςτατικά. Θ απουςία χρϊματοσ είναι ζνα πρϊτο δείγμα που 

επαλθκεφει τθν παραπάνω άποψθ. Θ χρωματογραφικι ανάλυςθ των εκχυλιςμάτων ςάρκασ 

των δφο ποικιλιϊν παρουςιάηεται ςτα Σχιματα 2.10 και 2.11. 

 Σχιμα 2.10: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ ςάρκασ Malbec 

Από το χρωματογράφθμα του εκχυλίςματοσ ςάρκασ Malbec, είναι εμφανισ θ απουςία 

ανκοκυανϊν.  

Αντίςτοιχα αποτελζςματα προκφπτουν και για το Αγιωργίτικο. Κάποια ίχνθ που 

εμφανίηονται ςτο χρωματογράφθμα, οφείλονται πικανότατα ςε ζνα φαινολικό φορτίο που 

μεταφζρκθκε ςτισ ςάρκεσ κατά τον διαχωριςμό τουσ από τουσ φλοιοφσ. 
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Σχιμα 2.11: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ ςάρκασ Aγιωργίτικου 

 

6.2.1.4 ΤΓΚΡΙΗ ΣΩΝ ΔΤΟ ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ 

Από τα χρωματογραφιματα που παρακζςαμε και με βάςθ το ςκεπτικό που αναλφκθκε 

παραπάνω, μποροφμε αρχικά να παρατθριςουμε ότι θ κφρια ανκοκυανιδίνθ ςτουσ 

φλοιοφσ και των δφο ποικιλιϊν είναι θ μαλβιδίνθ, ενϊ οι δφο κφριοι γλυκοηίτεσ τθσ είναι ο 

3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ και ο κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ. Οι  

περιεκτικότθτεσ των δφο γλυκοηιτϊν κα αναλυκοφν ςτθ ςυνζχεια. 

Πςον αφορά ςτα γίγαρτα και τθ ςάρκα, από τα χρωματογραφιματα των δφο ποικιλιϊν 

ςυμπεραίνουμε ότι το περιεχόμενο τουσ ςε ανκοκυάνεσ είναι μθδενικό. Τα αποτελζςματα 

αυτά ςυμφωνοφν με τθ διεκνι βιβλιογραφία. 

 

6.2.2 Προςδιοριςμόσ ταννινών ςτα διάφορα μέρη των ρωγών τησ ςταφυλήσ 

Θ ανίχνευςθ των ταννινϊν ςτα δείγματα πραγματοποιικθκε ζμμεςα, με καταβφκιςθ τουσ 

με διάλυμα BSA, ενϊ για τθν ταυτοποίθςι τουσ χρθςιμοποιικθκε θ μζκοδοσ τθσ όξινθσ 

υδρόλυςθσ και τθσ ανάλυςθσ μζςω τθσ υγρισ χρωματογραφίασ. 

Ριο ςυγκεκριμζνα, οι ταννίνεσ δθμιουργοφν ςφμπλοκα με τισ πρωτεΐνεσ και καταβυκίηονται. 

Χρθςιμοποιϊντασ λοιπόν μια πρωτεΐνθ και καταβυκίηοντασ τισ ταννίνεσ από το διάλυμα του 

εκάςτοτε δείγματοσ, λαμβάνουμε ζνα επιπλζον δείγμα, το υπερκείμενο υγρό το οποίο είναι 

πια ελεφκερο από ταννίνεσ. Με ςφγκριςθ των δφο χρωματογραφθμάτων ςτα 280nm – 

μικοσ κφματοσ ςτο οποίο παρουςιάηουν τθ μζγιςτθ απορρόφθςθ οι ταννίνεσ – του 

ακατζργαςτου δείγματοσ (εκχυλίςματοσ ι οίνου) και του διαλφματοσ μετά τθν καταβφκιςθ 

των ταννινϊν, μποροφμε να βγάλουμε ζνα πρϊτο ςυμπζραςμα ςχετικά με τθν φπαρξθ ι όχι 

ταννινϊν ςτα δείγματα. Στισ εργαςτθριακζσ μασ αναλφςεισ χρθςιμοποιιςαμε τθν 

αλβουμίνθ (BSA) για τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν. 

Στθ ςυνζχεια πραγματοποιιςαμε τθν ταυτοποίθςθ των ταννινϊν με τθ μζκοδο τθσ όξινθσ 

υδρόλυςθσ. Ριο ςυγκεκριμζνα, όπωσ ζχει αναφερκεί ςτο κεωρθτικό μζροσ, οι ταννίνεσ είναι 

πολυμερι κατεχινϊν και επικατεχινϊν. Για να ταυτοποιιςουμε λοιπόν τθ φφςθ των 

ταννινϊν που βρίςκονται ςτα δείγματα, πραγματοποιιςαμε διάςπαςθ των πολυμερϊν ςτα 

μονομερι τουσ με όξινθ υδρόλυςθ. Λαμβάνουμε ζτςι ζνα καινοφριο διάλυμα προσ ανάλυςθ 
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το οποίο περιζχει τα μονομερι των ταννινϊν. Θ ανάλυςθ του νζου αυτοφ δείγματοσ ςτθν 

HPLC και ςτα 520nm κα εμφανίςει δφο είδθ ανκοκυανιδινϊν:  

ανκοκυανιδίνεσ (αγλυκόνεσ πια) οι οποίεσ προ υδρόλυςθσ βριςκόντουςαν ςε μορφι 

γλυκοηίτθ 

ανκοκυανιδίνεσ οι οποίεσ αποτελοφςαν τα μονομερι ι διμερι των ταννινϊν.  

Για τον λόγο αυτό κα μελετιςουμε ςυγκριτικά και τα δείγματα με το υπερκείμενο υγρό που 

λάβαμε μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν. Με τον τρόπο αυτό κα διαπιςτϊςουμε ποιο 

ποςοςτό αφορά μόνο ςτισ ανκοκυανιδίνεσ των ανκοκυανινϊν που βρίςκονται ςτα αρχικά 

δείγματα. Από τα παραπάνω λοιπόν, βγαίνει το ςυμπζραςμα ότι ςυγκρίνοντασ τα 

χρωματογραφιματα ςτα 520nm των δειγμάτων ςτα οποία πραγματοποιικθκε απευκείασ 

υδρόλυςθ και τα χρωματογραφιματα των υδρολυμζνων δειγμάτων ελεφκερων ταννινϊν, 

κα διαπιςτϊςουμε ζμμεςα (με αφαίρεςθ) τθ φφςθ των μονομερϊν ι διμερϊν που 

αποτελοφν τισ ταννίνεσ των αρχικϊν δειγμάτων. 

Ραρ’ όλα αυτά, δεν μποροφμε να πραγματοποιιςουμε ποςοτικοποιιςεισ ταννινϊν με τθ 

μζκοδο τθσ HPLC παρά μόνο να βγάλουμε κάποια ενδεικτικά ςυμπεράςματα για τθν 

φπαρξθ ι μθ των ταννινϊν ςτα δείγματα. 

Ζτςι λαμβάνουμε για κάκε μορφολογικό μζροσ τθσ ςταφυλισ τα εξισ ςυμπεράςματα: 

 

6.2.2.1 Υλοιοί 

 

MALBEC 

Από τα χρωματογραφιματα ςτα 280nm του ακατζργαςτου δείγματοσ φλοιϊν και του 

υπερκείμενου υγροφ μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν, διαπιςτϊνουμε ότι ςτουσ φλοιοφσ 

δεν περιζχονται μετριςιμα ποςά ταννινϊν, παρά μόνο ίχνθ. Αυτό το ςυμπεραίνουμε από 

τθν πολφ μικρι μεταβολι μεταξφ των δφο χρωματογραφθμάτων ςε ςχζςθ με τισ 

επικρατοφςεσ κορυφζσ, που ςθμαίνει ότι ςτο αρχικό δείγμα δεν υπιρχαν αρκετζσ ταννίνεσ 

ϊςτε να παρατθρθκεί ορατι διαφορά μετά τθν καταβφκιςι τουσ.  

Σχιμα 2.12: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ φλοιϊν Malbec ςτα 280nm 
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 Σχιμα 2.13: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ φλοιϊν Malbec μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν ςτα 280nm 

 

ΑΓΙΩΡΓΙΣΙΚΟ 

Το ίδιο ςυμπζραςμα προκφπτει και κατά τθν παρατιρθςθ των αντίςτοιχων 

χρωματογραφθμάτων για το Αγιωργίτικο. Οι κφριεσ κορυφζσ δεν μεταβλικθκαν ορατά μετά 

τθ διαδικαςία τθσ καταβφκιςθσ, αφοφ δεν υπιρχαν μετριςιμα ποςά ταννινϊν ϊςτε να 

παρατθρθκεί ςθμαντικι διαφορά μετά τθν καταβφκιςι τουσ. 

 Σχιμα 2.14: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ φλοιϊν Αγιωργίτικουςτα 280nm 

 Σχιμα 2.15: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ φλοιϊν Αγιωργίτικου μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν ςτα 

280nm 
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6.2.2.2 Γίγαρτα 

Οι ταννίνεσ που βρίςκονται ςτον οίνο, προζρχονται κατά κφριο λόγο από τα γίγαρτα, τα 

οποία είναι πολφ πλοφςια ςε ταννίνεσ.  Θ παραπάνω υπόκεςθ επαλθκεφτθκε με τθ μελζτθ 

των χρωματογραφθμάτων των δφο ποικιλιϊν από τα εκχυλίςματα των γιγάρτων. 

MALBEC 

Το χρωματογράφθμα από το εκχφλιςμα γιγάρτων ςτα 280nm, παρουςιάηει αρκετζσ 

κορυφζσ, κάτι που δείχνει τθν ζντονθ παρουςία ταννινϊν ςε αυτά. Από το 

χρωματογράφθμα μάλιςτα του δείγματοσ μετά τθν καταβφκιςι τουσ, παρατθροφμε ςχεδόν 

μθδενικι παρουςία ταννινϊν, αφοφ όςεσ υπιρχαν ςτο αρχικό δείγμα καταβυκίςτθκαν. 

Σχιμα 2.16: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Malbec ςτα 280nm 

 
Σχιμα 2.17: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Malbec μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν ςτα 280nm 

 
Μετά από τθν όξινθ υδρόλυςθ του εκχυλίςματοσ των γιγάρτων παρατθρικθκε θ φπαρξθ 

μιασ μόνο κορυφισ ςτα 41,244min (Σχιμα 2.18), θ οποία ςυμπεραίνουμε ότι είναι μια 

ανκοκυανιδίνθ. Το φάςμα τθσ κορυφισ αυτισ, δίνεται ςτο Σχιμα 2.19.  
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Σχιμα 2.18: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ γιγάρτων Malbec ςτα 520nm 

 

 
Σχιμα 2.19: φάςμα ςτο UV-Vis τθσ κορυφισ του Σχιματοσ 18 

 
Από τα μορφολογικά χαρακτθριςτικά του φάςματοσ, κακϊσ και από τον χρόνο ζκλουςισ 

του, οδθγοφμαςτε ςτο ςυμπζραςμα ότι θ ανκοκυανιδίνθ των ταννινϊν είναι θ κυανιδίνθ. 

 

ΑΓΙΩΡΓΙΣΙΚΟ 

Στα Σχιματα 2.20 και 2.21 παρατίκενται τα χρωματογραφιματα του εκχυλίςματοσ των 

γιγάρτων τθσ ποικιλίασ Αγιωργίτικο πριν και μετά τθν καταβφκιςθ των  ταννινϊν, ενϊ  ςτο 

Σχιμα 2.22 το χρωματογράφθμα του υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ γιγάρτων.  

Σχιμα 2.20: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Αγιωργίτικου ςτα 280nm 
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 Σχιμα 2.21: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ γιγάρτων Αγιωργίτικου μετά τθν καταβφκιςθ των ταννινϊν ςτα 
280nm 

 

 
Σχιμα 2.22: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνου εκχυλίςματοσ γιγάρτων Αγιωργίτικου ςτα 520nm 

 

Από τα παραπάνω φαίνεται ότι και για τθν ποικιλία Αγιωργίτικο, οι υδρόλυςθ οδθγεί ςε ζνα 

μονομερζσ. Ο χρόνοσ ζκλουςθσ και το φάςμα  τθσ κορυφισ ςυμπίπτουν με τα αντίςτοιχα 

του Malbec. Επομζνωσ, οδθγοφμαςτε ςτο ςυμπζραςμα θ ανκοκυανιδίνθ που αποτελεί τθν 

«πρϊτθ φλθ» των ταννινϊν είναι θ κυανιδίνθ. 

6.2.2.3 άρκα 

Ππωσ ζχει αναφερκεί ςτο κεωρθτικό, ςτθ ςάρκα των καρπϊν τθσ ςταφυλισ δεν περιζχονται 

ταννίνεσ, κάτι που επιβεβαιϊκθκε για τισ δφο ποικιλίεσ ςφμφωνα με τα 

χρωματογραφιματα που παρατίκενται ςτα Σχιματα 2.23 και 2.24.  

Σχιμα 2.23: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ ςάρκασ Malbec ςτα 280nm 
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Σχιμα 2.24: Χρωματογράφθμα εκχυλίςματοσ ςάρκασ Aγιωργίτικου ςτα 280nm 

 

6.3 ΜΕΛΕΣΗ ΣΟΤ ΟΙΝΟΤ 

 

6.3.1 Μελέτη φαινολικών ςυςτατικών 

 

MALBEC 

Θ χρωματογραφικι ανάλυςθ του οίνου Malbec ζδειξε τθν φπαρξθ τριϊν κφριων 
κορυφϊν, όπωσ παρουςιάηεται ςτο Σχιμα 3.1. Τα χαρακτθριςτικά των κορυφϊν 
δίνονται ςτον Πίνακα 3.  

 

Σχιμα 3.1: Χρωματογράφθμα οίνου Malbec 

 

Πίνακασ 3: Στοιχεία κορυφϊν χρωματογραφιματοσ του ακατζργαςτου οίνου Malbec 

α/α tέκλουςησ (min) Εμβαδόν λmin-λmax 

Ι 36,347 8413,4 278-530 
ΙΙ 43,777 1794,3 280-534 
ΙΙΙ 46,999 1379,6 284-530 
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Οι κορυφζσ *Ι+ και *ΙΙΙ+ αφοροφν ςτουσ γλυκοηίτεσ τθσ μαλβιδίνθσ (3-γλυκοηίτθσ τθσ 

μαλβιδίνθσ,  κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ αντίςτοιχα) που εκχυλίςτθκαν 

από τουσ φλοιοφσ. Θ τρίτθ κορυφι *ΙΙ+ κα αφορά λοιπόν πικανϊσ ςε μία ανκοκυάνθ που 

εμφανίςτθκε λόγω τθσ ηφμωςθσ. Το ςυμπζραςμα αυτό όμωσ επιδζχεται περεταίρω 

διερεφνθςθσ. Το φάςμα τθσ κορυφισ αυτισ παρατίκεται παρακάτω: 

 
Σχιμα 3.2: φάςμα ςτο UV-Vis τθσ κορυφισ *ΙΙ+ 

 

Σχιμα 3.3: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνου οίνου Malbec ςτα 520nm 

Από το χρωματογράφθμα του υδρολυμζνου οίνου Malbec, παρατθροφμε τθν εμφάνιςθ 

τριϊν κορυφϊν που καταγράφονται ςτον Πίνακα 4:  

Πίνακασ 4: Στοιχεία κορυφϊν χρωματογραφιματοσ του υδρολυμζνου οίνου Malbec 

α/α tέκλουςησ (min) Εμβαδόν λmin-λmax 

Ι 36,872 1155,5 270-534 
ΙΙ (κυανιδίνη) 40,652 4841,0 276-528 
ΙΙΙ (μαλβιδίνη) 44,947 5850,8 274-540 

 

Θ κορυφι ΙΙΙ αντιςτοιχεί ςτθ μαλβιδίνθ, ενϊ θ κορυφι ΙΙ ςτθν κυανιδίνθ που προζρχεται 

από υδρόλυςθ των ταννινϊν του οίνου. Εμφανίηεται επιπλζον μια κορυφι που αντιςτοιχεί 

πικανϊσ ςε μια ανκοκυανιδίνθ θ οποία οφείλεται όπωσ ζχει προαναφερκεί ςτθ διαδικαςία 

τθσ ηφμωςθσ . Με ανάλυςθ του φάςματοσ τθσ κορυφισ αυτισ και του χρόνου ζκλουςθσ τθσ 

(36,872min), δεν ιταν δυνατό να πραγματοποιθκεί ταυτοποίθςι τθσ με κάποια από τισ 

πρότυπεσ ανκοκυανιδίνεσ που διακζτουμε. 
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Σχιμα 3.4: φάςμα ςτο UV-Vis τθσ *κορυφισ Ι+ 

 

ΑΓΙΩΡΓΙΣΙΚΟ 

Αντίςτοιχα, ςτο χρωματογράφθμα του ακατζργαςτου οίνου Αγιωργίτικου 

εμφανίηονται τρείσ κφριεσ κορυφζσ, όπωσ φαίνεται ςτο Σχιμα 3.5, των οποίων τα 

χαρακτθριςτικά δίνονται ςτον Πίνακα 5: 

Σχιμα 3.5: Χρωματογράφθμα οίνου Αγιωργίτικο ςτα 520nm 

 

Πίνακασ 5: Στοιχεία κορυφϊν χρωματογραφιματοσ του ακατζργαςτου οίνου Αγιωργίτικο 

α/α tέκλουςησ (min) Εμβαδόν λmin-λmax 

Ι 36,440 5942,0 278-530 
ΙΙ 43,762 666,0 280-534 
ΙΙΙ 46,927 1505,3 284-530 

 

Οι κορυφζσ Ι και ΙΙΙ αποτελοφν τουσ γλυκοηίτεσ μαλβιδίνθσ, 3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ και 

κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ αντίςτοιχα. Θ κορυφι ΙΙ ζχει ίδιο χρόνο 

ζκλουςθσ και φάςμα με τθν κορυφι ΙΙ που παρατθρικθκε ςτον οίνο Malbec.  

Θ υδρόλυςθ του οίνου από Αγιωργίτικο ζδωςε το χρωματογράφθμα του Σχιματοσ 3.6. 

Ππωσ προκφπτει από το χρωματογράφθμα, εμφανίηονται δφο κφριεσ κορυφζσ που 

αντιςτοιχοφν ςτθ μαλβιδίνθ και κυανιδίνθ, ςφμφωνα με τουσ χρόνουσ ζκλουςθσ και τα 

φάςματά τουσ, κακϊσ και μία τρίτθ ςε χρόνο 37,627min, θ οποία είναι ταυτόςθμθ με τθν 
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αντίςτοιχθ κορυφι Ι του υδρολυμζνου οίνου Malbec, και δεν μπορεί να ταυτοποιθκεί με τα 

ςτοιχεία που διατίκενται για τισ πρότυπεσ ανκοκυανιδίνεσ. 

Οι κορυφζσ Ι και ΙΙΙ αποτελοφν τουσ γλυκοηίτεσ μαλβιδίνθσ, 3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ και 

κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ αντίςτοιχα. Θ ταυτοποίθςθ τθσ άγνωςτθσ 

κορυφισ ΙΙ κα προκφψει από τθ μελζτθ του χρωματογραφιματοστου υδρολυμζνου οίνου 

ςτα 520nm και ανάλυςθ του φάςματοσ τθσ αντίςτοιχθσ κορυφισ τθσ αγλυκόνθσ. Ππωσ 

προκφπτει από το χρωματογράφθμα, εμφανίηονται τρείσ κορυφζσ (μαλβιδίνθ, κυανιδίνθ), 

κακϊσ και μία τρίτθ ςε χρόνο 37,627min, θ οποία με τα ςτοιχεία που διατίκενται για τισ 

πρότυπεσ ανκοκυανιδίνεσ, δεν μπορεί να ταυτοποιθκεί.  

 Σχιμα 3.6: Χρωματογράφθμα υδρολυμζνου οίνου Αγιωργίτικο ςτα 520nm 

 

 

6.4 ΠΟΟΣΙΚΟΠΟΙΗΕΙ 
Οι ποςοτικοποιιςεισ των φαινολικϊν ςυςτατικϊν, πραγματοποιικθκαν με βάςθ τθν 

καμπφλθ αναφοράσ πρότυπθσ μαλβιδίνθσ ςτθν HPLC (Διάγραμμα 1), ςυναρτιςει τθσ 

ςυγκζντρωςισ τθσ. Θ καμπφλθ αναφοράσ που παρατίκεται, ελιφκθ από τθ διπλωματικι 

εργαςία τθσ Κατερίνασ Μυλωνά, με βάςθ τισ ίδιεσ μεκόδουσ κατεργαςίασ και ανάλυςθσ των 

δειγμάτων που ακολουκικθκαν ςτθν παροφςα διπλωματικι. Σφμφωνα ποςοτικοποιικθκαν 

οι ανκοκυάνεσ  που ταυτοποιιςαμε, εκφραςμζνεσ ωσ μαλβιδίνθ. Τα αποτελζςματα 

παρουςιάηονται ςτουσ Πίνακεσ 6.1 και 6.2 για το Malbec και 7.1, 7.2 για το Αγιωργίτικο.  

 
Διάγραμμα 1: Καμπφλθ αναφοράσ μαλβιδίνθσ (HPLC) 
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Πίνακασ 6.1.: Ροςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα φλοιϊν και οίνου Malbec, ppm ιςοδφναμθσ μαλβιδίνθσ, φλοιοί: 

mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 3-
γλυκοηίτθσ 
μαλβιδίνθσ 

(ppm) 

Κουμαρυλιωμζνοσ
-3-γλυκοηίτθσ 

μαλβιδίνθσ (ppm) 

υνολικζσ 
ανκοκυάνεσ 

(ppm) 

3-γλυκοηίτθσ 
μαλβιδ / 

υνολ. ανκοκ 

Κουμαρ-γλυκ-
μαλβ / υνολ. 

ανκοκ 

Φλοιοί 187,0±3,0 228,6±4,2 597,2±6,2 0,31 0,38 
Οίνοσ 99,3±0,5 17,0±0,3 167,4±0,8 0,59 0,10 

 

Πίνακασ 6.2.: Ποςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα φλοιών και οίνου Malbec, ppm ιςοδφναμου γλυκοηίτθ τθσ  

μαλβιδίνθσ, φλοιοί: mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 3-γλυκοζίτησ 
μαλβιδίνησ 

(ppm) 

Κουμαρυλιωμένοσ-3-
γλυκοζίτησ μαλβιδίνησ 

(ppm) 

υνολικέσ 
ανθοκυάνεσ 

(ppm) 

Υλοιοί 298,8±4,8 365,3±6,7 954,3±9,9 
Οίνοσ 158,7±0,8 27,2±0,5 267,5±1,3 

 

 

 

Πίνακασ 7.1.: Ροςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα φλοιϊν και οίνου Αγιωργίτικο, ppm ιςοδφναμθσ μαλβιδίνθσ, 

φλοιοί: mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 3-
γλυκοηίτθσ 
μαλβιδίνθσ 

(ppm) 

Κουμαρυλιωμζνοσ
-3-γλυκοηίτθσ 

μαλβιδίνθσ (ppm) 

υνολικζσ 
ανκοκυάνεσ 

(ppm) 

3-γλυκοηίτθσ 
μαλβιδ / 

υνολ. Ανκοκ. 

Κουμαρ-γλυκ-
μαλβ / υνολ. 

ανκοκ 

Φλοιοί 151,8±0,1 96,5±1,2 353,5±6,2 0,43 0,27 
Οίνοσ 69,4±0,5 17,3±1,4 108,1±0,7 0,64 0,16 

 

Πίνακασ 7.2.: Ροςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα φλοιϊν και οίνου Αγιωργίτικο, ppm ιςοδφναμου γλυκοηίτθ τθσ  

μαλβιδίνθσ, φλοιοί: mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 3-γλυκοζίτησ 
μαλβιδίνησ 

(ppm) 

Κουμαρυλιωμένοσ-3-
γλυκοζίτησ μαλβιδίνησ 

(ppm) 

υνολικέσ 
ανθοκυάνεσ 

(ppm) 

Υλοιοί 242,6±0,2 154,2±1,9 564,9±9,9 
Οίνοσ 110,9±1,6 27,6±2,2 172,7±1,1 

 

Τα ςυμπεράςματα που βγαίνουν από τουσ Πίνακεσ 6 και 7, είναι ιδιαίτερα ενδιαφζροντα 

αφοφ παρουςιάηουν μια ςτατιςτικά ςθμαντικι διαφορά τθσ ποικιλίασ Malbec ςε ςχζςθ με 

το Αγιωργίτικο ςε χρωςτικζσ ουςίεσ (ανκοκυάνεσ), τόςο ςτουσ φλοιοφσ όςο και ςτον οίνο. 
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Ριο ςυγκεκριμζνα, το Malbec περιζχει 69% περιςςότερεσ ανκοκυάνεσ ςτουσ φλοιοφσ και 

55% περιςςότερεσ ςτον οίνο, ςε ςχζςθ με το Αγιωργίτικο. Πςον αφορά ςτουσ γλυκοηίτεσ τθσ 

μαλβιδίνθσ, οι φλοιοί και ο οίνοσ Malbec περιζχουν 23% και 43% περιςςότερο 3-γλυκοηίτθ 

τθσ μαλβιδίνθσ αντίςτοιχα, ενϊ όςον αφορά ςτον κουμαρυλιωμζνο-3-γλυκοηίτθσ τθσ 

μαλβιδίνθσ, το Malbec περιζχει ςτουσ φλοιοφσ 37% περιςςότερο από το Αγιωργίτικο. Στον 

οίνο αντίκετα, το περιεχόμενο των δφο οίνων ςτον κουμαρυλιωμζνο γλυκοηίτθ δεν 

παρουςιάηει ςτατιςτικά κάποια διαφοροποίθςθ. 

Συγκριτικά με τθ διεκνι βιβλιογραφία, τα ςυμπεράςματα που βγάηουμε είναι ότι τα 

δείγματα με τα οποία αςχολθκικαμε ςτθν παροφςα εργαςία, παρουςιάηουν παρόμοιο 

φαινολικό περιεχόμενο με αντίςτοιχεσ μελζτεσ, ταυτόχρονα όμωσ κάπωσ μειωμζνο. Για να 

γίνουν ςυγκρίςιμεσ οι τιμζσ μασ με αυτζσ τθσ διεκνοφσ βιβλιογραφίασ, πραγματοποιιςαμε 

μετατροπζσ των μονάδων ppm ςε ιςοδφναμα γλυκοηίτθ τθσ μαλβιδίνθσ ςφμφωνα με τθ 

διαφορά του μοριακοφ βάρουσ των δφο φαινολικϊν ενϊςεων ωσ προσ τισ οποίεσ 

πραγματοποιικθκαν οι ποςοτικοποιιςεισ (Πίνακεσ 6.2. και 7.2.). Ριο ςυγκεκριμζνα, από τισ 

ςυγκρίςεισ, προκφπτει ότι το Malbec που μελετιςαμε παρουςιάηει μειωμζνο περιεχόμενο 

ςε ςυνολικζσ ανκοκυάνεσ, κακϊσ και ςτουσ δφο γλυκοηίτεσ τθσ μαλβιδίνθσ ειδικότερα, ςε 

ςχζςθ με εκείνα που καλλιεργικθκαν ςτθν Αργεντινι [Fanzone et al., 2010]. Θ 

περιεκτικότθτα του οίνου ςε ανκοκυάνεσ όπωσ αναλφκθκαν με τθν HPLC, φαίνεται ςτον 

Πίνακα 8: 

 

Πίνακασ 8: Οίνοσ Malbec, φαινολικό φορτίο [Fanzone et al., 2010] 

 mg/L 

3-γλυκοζίτησ μαλβιδίνησ 189,9±42,9 – 408,8±149,5 
κουμαρυλιωμένοσ-3-γλυκοζίτησ μαλβιδίνησ 19,3±8,5 – 31,8±14,6 

υνολικέσ ανθοκυάνεσ 319,9 – 763,2 
 

Οδθγοφμαςτε λοιπόν ςτο ςυμπζραςμα ότι το Malbec που μελετιςαμε είναι πιο φτωχό ςε 

ανκοκυάνεσ, ςε ςχζςθ με τον οίνο Malbec που καλλιεργείται ςτθν Αργεντινι. Ραρ’ όλα 

αυτά, πρζπει να τονιςκεί ότι οι οίνοι που μελετικθκαν ςτθ δθμοςίευςθ που αναφζρεται, 

ζχουν καλλιεργθκεί ςε υψθλά υψόμετρα, από 750m ζωσ 1450m. Ππωσ ζχει αναφερκεί και 

ςτο κεωρθτικό μζροσ, το Malbec είναι μια ποικιλία που καλλιεργείται ςτθν Αργεντινι ςε 

μεγάλο υψόμετρο, διότι δίνει πολφ καλισ ποιότθτασ οίνο και πολφ πλοφςιο ςε φαινολικά 

ςυςτατικά γενικά και ςε ανκοκυάνεσ ειδικότερα. Αντίκετα, το δείγμα Malbec που 

μελετικθκε ςτθν παροφςα εργαςία, καλλιεργικθκε ςε αρκετά χαμθλό υψόμετρο και πιο 

ςυγκεκριμζνα ςτα 200-300m. Αυτό το ςτοιχείο κα μποροφςε ενδεχομζνωσ να δικαιολογιςει 

τθν διαφορά αυτι μεταξφ των δφο μελετϊν. 

Αντίςτοιχα, το Αγιωργίτικο που μελετικθκε ςτθν παροφςα εργαςία παρουςιάηει και αυτό 

μειωμζνθ περιεκτικότθτα ςε ανκοκυάνεσ ςε ςχζςθ με τα ςτοιχεία που ζχουμε από 

επιςτθμονικζσ δθμοςιεφςεισ. Ριο ςυγκεκριμζνα, από άρκρο που αςχολικθκε με τθ 

φαινολικι ανάλυςθ ελλθνικϊν οίνων γενικά και με το Αγιωργίτικο ειδικά, με τθ μζκοδο 

HPLC, λάβαμε τα εξισ αποτελζςματα: 
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Πίνακασ 9: Οίνοσ Αγιωργίτικο, φαινολικό φορτίο *Kallithraka et al., 2005] 

 mg/L 

κουμαρυλιωμένοσ-3-γλυκοζίτησ μαλβιδίνησ 46,5±0,4 
υνολικέσ ανθοκυάνεσ 402,7 

 

Τζλοσ, από τουσ Πίνακεσ 6 και 7, παρατθροφμε ότι ο 3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ 

παρουςιάηει πολφ μεγαλφτερθ εκχυλιςιμότθτα από τον κουμαρυλιωμζνο-3-γλυκοηίτθ τθσ 

μαλβιδίνθσ. Θ διαπίςτωςθ αυτι προκφπτει από το γεγονόσ ότι τα ποςοςτά περιεκτικότθτασ 

ςε 3-γλυκοηίτθ τθσ μαλβιδίνθσ από τουσ φλοιοφσ ςτον οίνο είναι πιο αυξθμζνα από τα 

αντίςτοιχα του κουμαρυλιωμζνου. Θ διαφορά αυτι δικαιολογείται από το γεγονόσ ότι οι 

εςτερικζσ ενϊςεισ γενικότερα και άρα και ο κουμαρυλιωμζνοσ-3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ 

ειδικότερα, είναι λιγότερο πολικζσ ενϊςεισ. Για τον λόγο αυτό δεν εκχυλίηεται ςτθν αρχι 

τθσ οινοποιθτικισ διαδικαςίασ, όπου το νερό επικρατεί κατά πολφ τθσ αλκοόλθσ, αλλά 

παραλαμβάνεται τελευταίοσ και πάντα ςε μικρότερο ποςοςτό από τισ υπόλοιπεσ 

φαινολικζσ ενϊςεισ.  

 

Επιπλζον, χρθςιμοποιικθκε και θ μζκοδοσ Folin–Ciocalteau όπωσ αυτι περιγράφθκε ςτθν 

πειραματικι διαδικαςία, για τον προςδιοριςμό του ςυνολικοφ φαινολικοφ περιεχομζνου 

των δειγμάτων εκφραςμζνων ςε γαλλικό οξφ. Θ καμπφλθ αναφοράσ που χρθςιμοποιικθκε, 

παραςκευάςκθκε με γαλλικό οξφ και δίνεται ςτο Διάγραμμα 2. 

 
Διάγραμμα 2: Καμπφλθ Folin-Ciocalteau 

 

Ζτςι προκφπτουν τα εξισ: 
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Πίνακασ 10: Ροςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα καρπϊν και οίνου Malbec, ppm ιςοδφναμου γαλλικοφ οξζοσ ςτον 

καρπό, φλοιοί: mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 Ολικέσ Υαινόλεσ 
(ppm) 

Σαννίνεσ 
(ppm) 

Μη Σαννικέσ 
Υαινόλεσ (ppm) 

Υλοιοί 2019±27 798±12 1221±10,6 
Γίγαρτα 4223,9±192,2 3373±66 850,9±89,2 
άρκα 0 0 0 

ύνολο ςταφυλήσ  6242,9±116,8 4171±38,2 2071,9±55,6 
Οίνοσ 2314±59 1837±71 477±8,5 

 

 

Πίνακασ 11: Ροςοτικοποιιςεισ ςτα δείγματα καρπϊν και οίνου Αγιωργίτικο, ppm ιςοδφναμου γαλλικοφ οξζοσ 

ςτον καρπό, φλοιοί: mg/kg νωποφ καρποφ, οίνοσ: mg/L οίνου 

 Ολικέσ Υαινόλεσ 
(ppm) 

Σαννίνεσ 
(ppm) 

Μη Σαννικέσ 
Υαινόλεσ (ppm) 

Υλοιοί 1102±14 138±22 964±5,7 
Γίγαρτα 2894,9±213,8 2076±57 818,9±110,9 
άρκα 0 0 0 

ύνολο ςταφυλήσ 3996,9±141,3 2214±24,7 1782,9±38,1 
Οίνοσ 2192±150 714±74 1478±53,7 

 

Από τουσ Πίνακεσ 10 και 11, παρατθροφμε τθν ζντονθ επικράτθςθ ςτο φαινολικό 

περιεχόμενο του Malbec ςε ςχζςθ με το Αγιωργίτικο, ςτα μορφολογικά μζρθ του καρποφ 

(φλοιοί, γίγαρτα). Ριο ςυγκεκριμζνα ζχουμε για τθ ςταφυλι, τα δείγματα είναι ςτατιςτικά 

ςυγκρίςιμα και περιζχουν 56% περιςςότερεσ ολικζσ φαινόλεσ ςτο Malbec κακϊσ και 88% 

περιςςότερεσ ταννίνεσ. Για τισ μθ ταννικζσ φαινόλεσ, δεν μποροφμε να βγάλουμε αςφαλι 

ςυμπεράςματα για τθ διαφοροποίθςθ των δφο ποικιλιϊν, κακϊσ τα δείγματα δεν 

παρουςιάηουν ςτατιςτικό ςυςχετιςμό. Αντίςτοιχα, ςτον οίνο οι δφο ποικιλίεσ εμφανίηουν 

ςτατιςτικά παρόμοιεσ περιεκτικότθτεσ ςε ολικζσ φαινόλεσ, 157% περιςςότερεσ ταννίνεσ 

ςτον οίνο Malbec και 210% περιςςότερεσ μθ ταννικζσ φαινόλεσ ςτο Αγιωργίτικο, κακϊσ και 

ςτισ δφο περιπτϊςεισ τα δείγματα είναι ςτατιςτικά ςυγκρίςιμα. 

Συγκριτικά με τθ διεκνι βιβλιογραφία, για το Malbec, οι τιμζσ τόςο για το ςυνολικό 

φαινολικό περιεχόμενο, όςο και για το ταννικό, είναι τθσ ίδιασ τάξθσ μεγζκουσ. Ριο 

ςυγκεκριμζνα, ςφμφωνα με δθμοςίευςθ που αςχολικθκε με αναλφςεισ ςτον οίνο Malbec 

από διάφορα μζρθ τθσ Αργεντινισ *Fanzone et al., 2010+, οι τιμζσ των ολικϊν φαινολϊν 

κυμαίνονται από 1932 ζωσ 3507 mg/L εκφραςμζνεσ ωσ γαλλικό οξφ. Οι τιμζσ που 

υπολογίςτθκαν ςτθν παροφςα εργαςία, βρίςκονται εντόσ αυτοφ του εφρουσ τιμϊν 

(2314±59mg/L εκφραςμζνα ςε γαλλικό οξφ). Αντίςτοιχα για το Αγιωργίτικο, ςυγκριτικά με 

εργαςία πάνω ςτθ ςυγκεκριμζνθ ποικιλία *Kallithraka, 2005+, το περιεχόμενο ςε ολικζσ 

φαινόλεσ που υπολογίςαμε είναι τθσ ίδιασ τάξθσ μεγζκουσ, με μικρι διαφορά 

(2192±150mg/L εκφραςμζνα ωσ γαλλικό οξφ, ζναντι 2283mg/L επίςθσ εκφραςμζνα ωσ 

γαλλικό οξφ). 
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6.5 ΜΕΛΕΣΗ ΠΟΙΟΣΙΚΩΝ ΦΑΡΑΚΣΗΡΙΣΙΚΩΝ 

6.5.1 Δείκτησ ολικών πολυφαινολών (d280) 

Ο δείκτθσ ολικϊν πολυφαινολϊν αποτελεί μια γριγορθ και εφκολθ ζνδειξθ των ολικϊν 

φαινολικϊν ςυςτατικϊν που βρίςκονται ςτον οίνο. Ππωσ ζχει αναφερκεί και ςτθν 

πειραματικι διαδικαςία, υπολογίηεται από τθν απορρόφθςθ του ερυκροφ οίνου 

(αραιωμζνου 1/100 με νερό) ςε μικοσ κφματοσ 280nm. Θ τιμι του δείκτθ ολικϊν 

πολυφαινολϊν κυμαίνεται από 6 ζωσ 120 *Ribereau-Gayon et al., 2006]. 

 

 
Διάγραμμα 3: Δείκτθσ ολικϊν πολυφαινολϊν ςυναρτιςει τθσ διάρκειασ οινοποίθςθσ των οίνων Malbec και 

Αγιωργίτικο 
 

Από το Διάγραμμα 3, παρατθροφμε ότι οι τιμζσ του δείκτθ ολικϊν πολυφαινολϊν 

κυμαίνονται ςτα ίδια επίπεδα ςτουσ οίνουσ των δφο ποικιλιϊν. Ραρατθρείται μια ζντονθ 

άνοδοσ του δείκτθ κατά τθ διάρκεια τθσ εκχφλιςθσ-ηφμωςθσ (από 28 τθν πρϊτθ μζρα ζωσ 

62 τθν τελευταία για το Malbec και από 34 ζωσ 60 για το Αγιωργίτικο). Θ άνοδοσ αυτι του 

δείκτθ οφείλεται ςτθν αφξθςθ τθσ περιεκτικότθτασ ςε φαινόλεσ ςτον οίνο. Θ κλίςθ τθσ 

καμπφλθσ μάλιςτα είναι πιο ζντονθ κατά τθ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ, περίοδοσ κατά τθν 

οποία εκχυλίηεται το μεγαλφτερο ποςοςτό φαινολϊν ςτον οίνο, λόγω αφξθςθσ του 

περιεχομζνου ςε αλκοόλθ. Οι τιμζσ του δείκτθ ςτα τελικά δείγματα οίνου των δφο 

ποικιλιϊν παρουςιάηουν ςθμαντικι ςφγκλιςθ (62 για το Malbec και 60 για το Αγιωργίτικο).  

Συγκριτικά με παρόμοια μελζτθ *Συμεοφ, 2010+, που ζγινε για το Αγιωργίτικο, ο δείκτθσ 

ολικϊν πολυφαινολϊν κυμαίνεται ςτον τελικό οίνο από 36 ζωσ 41. Μποροφμε λοιπόν να 

ςυμπεράνουμε ότι θ τιμι που λάβαμε για το τελικό δείγμα του οίνου (60,4), είναι αρκετά 

ικανοποιθτικι και μζςα ςτα πλαίςια τιμϊν που δίδονται ςτθ διεκνι βιβλιογραφία για τον 

ςυγκεκριμζνο δείκτθ.  Αντίςτοιχα για το Malbec και ςε ςφγκριςθ με τισ μελζτεσ των Béguin 

et al. και Berli et al. (2008), όπου θ τιμι του δείκτθ ολικϊν πολυφαινολϊν υπολογίςτθκε 

32,9-33,4,  και 25 ζωσ 42 αντίςτοιχα, διαπιςτϊνουμε ότι το δείγμα οίνου Malbec που 

μελετικθκε ςτθν παροφςα εργαςία παρουςιάηει μεγάλθ ςυγκριτικά περιεκτικότθτα ςε 

πολυφαινόλεσ. 
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6.5.2 Ένταςη (IC’) 

Θ χρωματικι ζνταςθ μπορεί να παρουςιάςει μεγάλθ διαφοροποίθςθ μεταξφ των διαφόρων 

ποικιλιϊν. 

 
Διάγραμμα 4: Δείκτθσ ζνταςθσ χρϊματοσ ςυναρτιςει τθσ διάρκειασ οινοποίθςθσ των οίνων Malbec και 

Αγιωργίτικο 

 
Θ τιμζσ τθσ ζνταςθσ των δφο ποικιλιϊν παρουςιάηουν ςθμαντικι ςφγκλιςθ (4,1 για το 

Malbec και 4,4 για το Αγιωργίτικο). Οι τιμζσ αυτζσ είναι αρκετά χαμθλζσ ςυγκριτικά με τθ 

διεκνι βιβλιογραφία, όπου για μζτρια ερυκροφσ οίνουσ θ ζνταςθ κυμαίνεται από 6 ζωσ 10 

και για βακιά ερυκροφσ από 10 και πάνω. Για τιμζσ 0 ζωσ 6, οι οίνοι χαρακτθρίηονται 

ανοιχτόχρωμοι [Ribereau et al., 2006, Κουράκου, 1998, Συμζου, 2010+. Σε παρόμοια ζρευνα 

μάλιςτα που ζγινε για το Αγιωργίτικο, οι τιμζσ τθσ ζνταςθσ του χρϊματόσ του κυμάνκθκαν 

από 11 ζωσ 18. Για το Malbec ςτθν βιβλιογραφία ςυναντάμε μεγάλεσ αποκλίςεισ για το 

δείκτθ τθσ ζνταςθσ. Σε κάποιεσ δθμοςιεφςεισ *Fanzone et al., 2010+, οι τιμζσ κυμαίνονται 

από 9 ζωσ 25, ενϊ ςε κάποιεσ άλλεσ *Berli et al., 2008, Baldi et al., 1995+ από 0,5 ζωσ 2. 

Ραράλλθλα, θ μεταβολι του χρϊματοσ κατά τθ διάρκεια τθσ εκχφλιςθσ-ηφμωςθσ 

παρουςιάηει παρόμοια ςυμπεριφορά και για τισ δφο ποικιλίεσ. Από το Διάγραμμα 4 

παρατθροφμε ότι θ ζνταςθ του χρϊματοσ, παρουςίαςε τθ 13θ μζρα μια μζγιςτθ τιμι και 

μετά ελαττϊκθκε. Θ ςυμπεριφορά αυτι  του δείκτθ τθσ ζνταςθσ είναι αναμενόμενθ. Ριο 

ςυγκεκριμζνα, θ ζνταςθ του χρϊματοσ αυξάνεται πολφ γριγορα ςτα πρϊτα ςτάδια τθσ 

εντατικισ παραγωγισ αικανόλθσ κατά τθ ηφμωςθ λόγω τθσ ςταδιακισ εκχφλιςθσ των 

ανκοκυανϊν από τα χυμοτόπια των κυττάρων των φλοιϊν και ςτθ ςυνζχεια παρουςιάηει 

μια ελάττωςθ, λιγότερο ι περιςςότερο απότομθ. Θ ελάττωςθ αυτι ςυμβαίνει όταν θ 

αικανόλθ φτάςει ςε οριςμζνα επίπεδα. Τότε θ εκχφλιςθ των ανκοκυανϊν ζχει ςχεδόν 

ολοκλθρωκεί και αρχίηουν να ενεργοποιοφνται διάφοροι μθχανιςμοί οι οποίοι ζχουν ςαν 

αποτζλεςμα τθ μείωςθ τθσ ςυγκζντρωςισ τουσ. Ρρόκειται για τθν προςρόφθςθ των 

ανκοκυανϊν από τουσ φλοιοφσ των ρωγϊν και τα κφτταρα των ηυμϊν, αλλά και τθν 

καταςτροφι των ζγχρωμων ενϊςεων ταννινϊν - ανκοκυανϊν από τθ ςχθματιηόμενθ 

αλκοόλθ. Ζτςι ςτθν αρχι θ ζνταςθ του χρϊματοσ φτάνει ςε ζνα μζγιςτο, αλλά ςε οριςμζνεσ 

περιπτϊςεισ μπορεί να αυξθκεί ξανά ςε επόμενο ςτάδιο λόγω επαναςχθματιςμοφ 

ςυμπλόκων ανκοκυανϊν – ταννινϊν *Κουράκου, 1998, Συμζου, 2010+. 
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6.5.3 Απόχρωςη 

Θ απόχρωςθ αντιπροςωπεφει τθν εξζλιξθ του χρϊματοσ προσ το πορτοκαλί. Οι νζοι οίνοι 

παρουςιάηουν τιμζσ απόχρωςθσ τθσ τάξθσ του 0,5-0,9. 

 
Διάγραμμα 5: Δείκτθσ απόχρωςθσ ςυναρτιςει τθσ διάρκειασ οινοποίθςθσ των οίνων Malbec και Αγιωργίτικο 

 

Από το Διάγραμμα 5, παρατθροφμε ότι οι τιμζσ τθσ απόχρωςθσ των δφο οίνων είναι τθσ 

ίδιασ τάξθσ μεγζκουσ (από 0,74 τθν 1θ μζρα οινοποίθςθσ ζωσ 0,83 τθν τελευταία  για το 

Malbec και 0,75-0,88 αντίςτοιχα για το Αγιωργίτικο). Οι τιμζσ αυτζσ βρίςκονται μζςα ςτα 

πλαίςια τιμϊν για τον ςυγκεκριμζνο δείκτθ. Με ςφγκριςθ μάλιςτα των τιμϊν τθσ 

απόχρωςθσ Αγιωργίτικου με αντίςτοιχθ ζρευνα *Συμζου, 2010+, όπου οι τιμζσ του τελικοφ 

δείγματοσ οίνου υπολογίςτθκαν από 0,61 ζωσ 0,82, παρατθροφμε ότι το δείγμα 

Αγιωργίτικου που μελετικθκε ςτθν παροφςα εργαςία παρουςιάηει τιμζσ τθσ ίδιασ τάξθσ 

μεγζκουσ μεν, λίγο αυξθμζνεσ δε. 

 

ΤΜΠΕΡΑΜΑΣΑ 

Οι δφο ποικιλίεσ Malbec και Αγιωργίτικο που αναλφκθκαν, παρουςιάηουν παρόμοιο 

φαινολικό προφίλ, τόςο όςον αφορά ςτθ φφςθ των ανκοκυανϊν που ανιχνεφκθκαν, 

όςο και ςτα ποιοτικά τουσ χαρακτθριςτικά. 

Ριο ςυγκεκριμζνα, όςον αφορά ςτα μορφολογικά χαρακτθριςτικά των δφο 

ποικιλιϊν, διαπιςτϊκθκε ότι ο καρπόσ του Αγιωργίτικου είναι μεγαλφτεροσ και πιο 

βαρφσ κατά 25% και 54% αντίςτοιχα από τον καρπό του Malbec. 

Από τισ αναλφςεισ που πραγματοποιικθκαν με τθν HPLC, διαπιςτϊκθκε ότι το 

μορφολογικό μζροσ του καρποφ που είναι πολφ πλοφςιο ςε ανκοκυάνεσ και 

ευκφνεται για το χρϊμα του τελικοφ οίνου, είναι οι φλοιοί. Ρροςδιορίςτθκαν 

παράλλθλα οι ανκοκυάνεσ που βρίςκονται ςε μεγαλφτερθ περιεκτικότθτα ςτουσ 

φλοιοφσ και ςτο κραςί. Αυτζσ είναι ο 3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ και ο 

κουμαρυλιωμζνοσ γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ. Αντίςτοιχα, τα γίγαρτα είναι πολφ 
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πλοφςια ςε ταννίνεσ, ενϊςεισ  που προςδίδουν τθ χαρακτθριςτικι ςτυφάδα ςτο 

κραςί. Για τα γίγαρτα των δφο ποικιλιϊν προςδιορίςτθκε θ ανκοκυανιδίνθ που 

αποτελεί το μονομερζσ των ταννινϊν και βρζκθκε ότι είναι θ κυανιδίνθ. Οι ςάρκεσ 

αντίκετα περιζχουν μθδενικό φαινολικό φορτίο. 

Σφμφωνα με τισ ποςοτικοποιιςεισ που πραγματοποιικθκαν για τισ δφο ποικιλίεσ, 

διαπιςτϊςαμε ότι τόςο ο οίνοσ, όςο και ο καρπόσ Malbec, είναι πιο ενδυναμωμζνοσ 

ωσ προσ το φαινολικό περιεχόμενο, από το Αγιωργίτικο. Ριο ςυγκεκριμζνα, το 

Malbec περιζχει 69% περιςςότερεσ ςυνολικζσ ανκοκυάνεσ ςτουσ φλοιοφσ και 55% 

περιςςότερεσ ςτον οίνο, ςε ςχζςθ με το Αγιωργίτικο. Πςον αφορά ςτισ ολικζσ 

φαινόλεσ, οι δφο οίνοι παρουςιάηουν ςτατιςτικά παρόμοιεσ περιεκτικότθτεσ. 

Συγκριτικά με ςτοιχεία από τθ διεκνι βιβλιογραφία, τα ςυμπεράςματα που 

προκφπτουν είναι ότι τα δείγματα με τα οποία αςχολθκικαμε ςτθν παροφςα 

εργαςία, παρουςιάηουν κάπωσ μειωμζνο φαινολικό περιεχόμενο με αντίςτοιχεσ 

μελζτεσ, που αςχολικθκαν με τισ δφο αυτζσ ποικιλίεσ.  

Κατά τθν ανάλυςθ των ποιοτικϊν χαρακτθριςτικϊν των δφο οίνων, που 

μελετικθκαν ςε δείγματα που ελιφκθςαν ςε διάφορα ςτάδια τθσ οινοποιθτικισ 

διαδικαςίασ (δείκτθσ ολικϊν πολυφαινολϊν, ζνταςθ και απόχρωςθ χρϊματοσ), 

διαπιςτϊκθκε ότι τόςο οι τιμζσ όςο και οι μεταβολζσ των δεικτϊν είναι 

αναμενόμενεσ και μζςα ςτα πλαίςια τιμϊν που εμφανίηονται ςτθ διεκνι 

βιβλιογραφία. 

Τα ςτοιχεία που αναλφκθκαν ςτθν παροφςα διπλωματικι εργαςία, μποροφν να 

δϊςουν μια πρϊτθ ζνδειξθ για τθ δυνατότθτα ι μθ τθσ καλλιζργειασ τθσ ποικιλίασ 

Malbec ςτθν Ελλάδα. Από τα αποτελζςματα  διαπιςτϊνουμε ότι το δείγμα Malbec 

που μελετικθκε, παρουςιάηει ζνα  φαινολικό προφίλ πλουςιότερο από το 

Αγιωργίτικο, που κα μποροφςε να οδθγιςει ςε ζνα πολφ ποιοτικό κραςί. Το Malbec 

εξάλλου χαρακτθρίηεται τόςο για το εξαιρετικό αρωματικό γευςτικό και χρωματικό 

του προφίλ, όςο και ωσ κατάλλθλο κραςί για τθν ενδυνάμωςθ αδφναμων οίνων. 

Αυτό είναι και ζνα ςτοιχείο που μπορεί να ςυμπεριλάβει το Malbec ςτισ ελλθνικζσ 

καλλιζργειεσ αμπζλων.  

Ραρ’ όλα αυτά, κα πρζπει να μελετθκοφν οι ςυνκικεσ καλλιζργειασ και 

οινοποίθςθσ του που κα ιταν οι βζλτιςτεσ για τθν παραγωγι ενόσ ποιοτικοφ οίνου. 

Ριο ςυγκεκριμζνα, ςτθν εργαςία αυτι, μζςα από διεκνείσ δθμοςιεφςεισ και ζρευνεσ 

για τθν ποικιλία Malbec, παρατθριςαμε ότι το πιο πλοφςιο πολυφαινολικό 

περιεχόμενο εμφανίηεται ςε περιοχζσ με μεγάλο υψόμετρο (1000-1500m). Για τον 

λόγο αυτό κα μποροφςαμε να ςυμπεράνουμε ότι το δείγμα Malbec που μελετικθκε 

ςτθν παροφςα εργαςία (καλλιεργθμζνο ςτα 200-300m υψόμετρο), παρουςίαςε 

αρκετά μειωμζνο φαινολικό περιεχόμενο ςε ςχζςθ με άλλεσ παρόμοιεσ μετριςεισ 

για τθν ποικιλία αυτι ςυγκριτικά με τθ διεκνι βιβλιογραφία.  
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ΠΑΡΑΡΣΗΜΑ 

 

Folin-Ciocalteu  

ΦΛΟΙΟΙ 

Ολικζσ φαινόλεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

 

 

 

Ταννίνεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 874225,0 1 874225,0 2797,520 0,000357 

"Var2" 435600,0 1 435600,0 1393,920 0,000717 

Error 625,0 2 312,5 
  

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 

Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 9740641 1 9740641 21129,37 0,000047 

"Var2" 840889 1 840889 1824,05 0,000548 

Error 922 2 461 
  

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 461,00, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 1102,000 **** 
 

1 1 2019,000 
 

**** 
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Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 312,50, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 137,5000 **** 
 

1 1 797,5000 
 

**** 

 

Μθ ταννικζσ φαινόλεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 4778596 1 4778596 6283,492 0,000159 

"Var2" 66049 1 66049 86,849 0,011319 

Error 1521 2 761 
  

 

2 964,500 **** 
 

1 1221,500 
 

**** 

 

ΓΙΓΑΤΑ 

Ολικζσ φαινόλεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 50678025 1 50678025 1225,815 0,000815 

"Var2" 1766640 1 1766640 42,732 0,022611 

Error 82685 2 41342 
  

 

2 2894,850 **** 
 

1 4224,000 
 

**** 

 

Ταννίνεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 29697050 1 29697050 7715,022 0,000130 

"Var2" 1680912 1 1680912 436,686 0,002282 
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Error 7698 2 3849 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 3849,2, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 2076,500 **** 
 

1 1 3373,000 
 

**** 

 

Μθ ταννικζσ φαινόλεσ: μθ ςυγκρίςιμα δείγματα  

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 2786729 1 2786729 60,93553 0,016018 

"Var2" 1066 1 1066 0,02331 0,892665 

Error 91465 2 45732 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 45732,, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 

2 2 818,3500 **** 

1 1 851,0000 **** 

 

ΣΥΝΟΛΙΚΟΣ ΚΑΡΟΣ 

Ολικζσ φαινόλεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 104854528 1 104854528 2643,948 0,000378 

"Var2" 5045190 1 5045190 127,216 0,007769 

Error 79317 2 39658 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 39658,, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 3996,850 **** 
 

1 1 6243,000 
 

**** 
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Ταννίνεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 40761840 1 40761840 11001,10 0,000091 

"Var2" 3827892 1 3827892 1033,10 0,000967 

Error 7410 2 3705 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 3705,2, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 2214,000 **** 
 

1 1 4170,500 
 

**** 

 

Μθ ταννικζσ φαινόλεσ: μθ ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 14863724 1 14863724 307,7817 0,003233 

"Var2" 83897 1 83897 1,7372 0,318203 

Error 96586 2 48293 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 48293,, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 

2 2 1782,850 **** 

1 1 2072,500 **** 

 

ΟΙΝΟΣ 

Ολικζσ φαινόλεσ: μθ ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 20308542 1 20308542 1549,531 0,000645 

"Var2" 14762 1 14762 1,126 0,399769 

Error 26213 2 13106 
  



73 
 

 

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 13106,, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 

2 2 2192,500 **** 

1 1 2314,000 **** 

 

Ταννίνεσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 6505050 1 6505050 1237,584 0,000807 

"Var2" 1262252 1 1262252 240,143 0,004138 

Error 10513 2 5256 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 5256,3, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 713,500 **** 
 

1 1 1837,000 
 

**** 

 

Μθ ταννικζσ φαινόλεσ: ξεχωριςτά και ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 3825936 1 3825936 113,3779 0,008705 

"Var2" 1004004 1 1004004 29,7527 0,032006 

Error 67490 2 33745 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 33745,, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

1 1 477,000 **** 
 

2 2 1479,000 
 

**** 
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HPLC 

ΦΛΟΙΟΙ 

3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 104393,6 1 104393,6 8048,852 0,000124 

"Var2" 380,3 1 380,3 29,318 0,032458 

Error 25,9 2 13,0 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 12,970, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 151,8000 **** 
 

1 1 171,3000 
 

**** 

 

Κουμαρυλιωμζνοσ γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 93086,01 1 93086,01 2766,300 0,000361 

"Var2" 12566,41 1 12566,41 373,445 0,002667 

Error 67,30 2 33,65 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 33,650, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 96,5000 **** 
 

1 1 208,6000 
 

**** 

 

Συνολικζσ ανκοκυάνεσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 903830,5 1 903830,5 11756,38 0,000085 

"Var2" 59389,7 1 59389,7 772,50 0,001292 

Error 153,8 2 76,9 
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Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 76,880, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 353,5000 **** 
 

1 1 597,2000 
 

**** 

 

ΟΙΝΟΣ 

3-γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 28476,56 1 28476,56 19208,47 0,000052 

"Var2" 891,02 1 891,02 601,03 0,001660 

Error 2,96 2 1,48 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 1,4825, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 69,45000 **** 
 

1 1 99,30000 
 

**** 

 

Κουμαρυλιωμζνοσ γλυκοηίτθσ τθσ μαλβιδίνθσ: μθ ςυγκρίςιμα δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 1176,490 1 1176,490 1131,240 0,000883 

"Var2" 0,090 1 0,090 0,087 0,796347 

Error 2,080 2 1,040 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 1,0400, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 

1 1 17,00000 **** 

2 2 17,30000 **** 
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Ολικζσ ανκοκυάνεσ: ςυγκρίςιμα και ξεχωριςτά δείγματα 

Univariate Tests of Significance for Var1 (Spreadsheet1) Sigma-restricted parameterization 
Effective hypothesis decomposition 

 
SS Degr. of MS F p 

Intercept 83088,06 1 83088,06 860,6372 0,001160 

"Var2" 4428,90 1 4428,90 45,8752 0,021110 

Error 193,08 2 96,54 
  

 

Duncan test; variable Var1 (Spreadsheet1) Homogenous Groups, alpha = ,05000 Error: 
Between MS = 96,542, df = 2,0000 

 
Var2 Var1 1 2 

2 2 110,8500 **** 
 

1 1 177,4000 
 

**** 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


