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Οι φαινολικές ενώσεις αποτελούν μια ομάδα ενώσεων με σημαντικό και πολυδιάστατο 

ρόλο σε ένα πολυσύνθετο μίγμα οργανικών και ανόργανων συστατικών όπως είναι το κρασί. 

Διαφοροποιούν τα λευκά από τα κόκκινα κρασιά, επηρεάζουν τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά τους όπως είναι το χρώμα και η γεύση, ενώ λόγω της αντιοξειδωτικής τους 

δράσης, σε διάφορες μελέτες η κατανάλωση του κρασιού σε μικρές ποσότητες συσχετίζεται 

με θετικές για την υγεία ιδιότητες (Boulton, 2001, Stoclet et al., 2004). Τέλος τα τελευταία 

χρόνια το φαινολικό προφίλ του κρασιού προτείνεται ως τρόπος χαρακτηρισμού του κρασιού 

ανάλογα με τον τόπο προέλευσης των σταφυλιών και την ποικιλία τους (Figueiredo-González 

et al., 2012).  

Αν και το φαινολικό προφίλ του κρασιού χαρακτηρίζεται από συνεχείς μεταβολές όχι μόνο 

κατά τη διάρκεια της οινοποίησης, αλλά και κατά τη διάρκεια της παλαίωσης-αποθήκευσης 

(αντιδράσεις πολυμερισμού μεταξύ προκυανιδινών και ανθοκυανών, δημιουργία 

πυρανοανθοκυανών κλπ.), η διεργασία της εκχύλισης δεν παύει να είναι το πιο καθοριστικό 

στάδιο, αφού το αρχικό φαινολικό φορτίο είναι αυτό που σε μεγάλο βαθμό θα καθορίσει και 

την μετέπειτα εξέλιξη. Προφανώς όσον αφορά τον χαρακτηρισμό του κρασιού με βάση το 

φαινολικό προφίλ η συγκέντρωση των επιμέρους χαρακτηριστικών ομάδων δεν θα 

μπορούσε να χρησιμοποιηθεί γιατί δεν είναι συνάρτηση μόνο του σταφυλιού από το οποίο 

προέρχεται αλλά και πλήθους παραμέτρων της οινοποίησης όπως είναι ο χρόνος εκχύλισης, 

η χρήση ή όχι πηκτινολητικών ενζύμων, η διάρκεια της παλαίωσης, η ατμόσφαιρα 

αποθήκευσης κλπ. Αντί αυτού χρησιμοποιούνται κάποιες αναλογίες συγκέντρωσης 

επιμέρους φαινολικών συστατικών (π.χ. ο λόγος ακετυλιωμένων προς κουμαριλιωμένων 

ανθοκυανικών γλυκοζιτών) (Martín Fanzone et al., 2011).  

Οι ρυθμοί εκχύλισης των διαφορετικών φαινολικών ομάδων του κρασιού διαφέρουν 

σημαντικά και είναι συνάρτηση της πολικότητας των μορίων, της θέσης τους στον καρπό του 

σταφυλιού, του σχήματος της ρόγας, του βαθμού ωρίμανσης κλπ. Η χρήση πηκτινολητικών 

ενζύμων κατά την εκχύλιση είναι μια συχνά χρησιμοποιούμενη τεχνική προκειμένου να 

μεγιστοποιηθεί η εκχύλιση των πολυφαινολών σε σύντομο χρονικό διάστημα, ενώ μια 

εναλλακτική μέθοδο αποτελεί η προζυμωτική κρυοεκχύλιση, η οποία οδηγεί σε μειωμένη 

εκχύλιση προκυανιδινών από τα γίγαρτα, οι οποίες προσδίδουν πικρή γεύση που δεν είναι 

επιθυμητή (Álvarez et al., 2006; Busse-Valverde et al., 2011).  

Στην παρούσα εργασία μελετήθηκαν οι ρυθμοί εκχύλισης των διαφορετικών φαινολικών 

ομάδων (ανθοκυάνες, φαινολικά οξέα, φλαβονόλες, φλαβαν-3-όλες) σε λευκά και κόκκινα 

ελληνικά κρασιά. Το ολικό φαινολικό φορτίο προσδιορίστηκε με την μέθοδο Folin-Ciocalteu, 

οι ολικές φλαβανόλες με τη μέθοδο της p-dimethylaminocinnamaldehyde (DMACA), ενώ 

ολικές ανθοκυάνες, φλαβονόλες και τρυγικοί εστέρες ποσοτικοποιήθηκαν με 

φασματομετρία UV-VIS, έπειτα από ρύθμιση του pH, στα αντίστοιχα μέγιστα απορρόφησης 

των χαρακτηριστικών ομάδων. Η ταυτοποίηση των επιμέρους φαινολικών συστατικών έγινε 



με χρήση HPLC-DAD-MS/MS και η κάθε ποικιλία χαρακτηρίστηκε με βάση το προφίλ των 

ανθοκυανών και των φλαβονολών. 
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