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ΠΕΡΙΛΗΨΗ ΠΤΥΧΙΑΚΗΣ 
 

Στην εργασία αυτή, γίνεται µια ανασκόπηση στην σπουδαιότητα που είχε ο οίνος 

από την αρχαιότητα έως σήµερα για την Ελλάδα και πώς αυτός επηρέασε τον 

υπόλοιπο κόσµο πολιτισµικά, πολιτικά και οικονοµικά. 

Ο οίνος στο πρότυπο της Μεσογειακής ∆ιατροφής και εποµένως στην Μεσογειακή 

Πυραµίδα, κατέχει ιδιαίτερη θέση και επηρεάζει την διατροφή και την υγεία του 

ανθρώπου. Το κρασί διακρίνεται σε λευκό ή κόκκινο και στο καθένα προσδίδονται 

ξεχωριστές ευεργετικές ιδιότητες για την υγεία. Με τον τρόπο αυτό η κατανάλωσή 

του προστατεύει την υγεία βάσει ποικίλων µελετών και κατεξοχήν της έρευνας που 

καλείται “ Γαλλικό Παράδοξο ” και συνδυάζεται µε την Μεσογειακή ∆ιατροφή και 

τις ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού για την υγεία (συγκεκριµένα τις καρδιοπάθειες 

και την στεφανιαία νόσο). 

Το κρασί συνδέεται στενά µε το φαγητό, κυρίως στην ελληνική διατροφική 

παράδοση. Είναι σηµαντικός ο συνδυασµός των φαγητών µε το κατάλληλο κρασί, 

καθώς και η χρήση του ως συστατικό σε πολλές συνταγές της ελληνικής κουζίνας. 

Στη συνέχεια, γίνεται αναφορά στην χηµική σύσταση του κρασιού και τον 

µεταβολισµό των συστατικών του στον ανθρώπινο οργανισµό. Ποικίλες είναι και οι 

επιδράσεις του κρασιού στην υγεία. 

Επιδράσεις στα προϊόντα της αµπέλου, παρουσιάζει και το περιβάλλον ( UV 

ακτινοβολία, τροποσφαιρικό όζον ). Αυτοί οι περιβαλλοντικοί παράγοντες, 

επηρεάζουν και µεταβάλλουν την σύνθεση των θρεπτικών συστατικών της αµπέλου 

και κατά συνέπεια του κρασιού ανάλογα µε το βαθµό επίδρασής τους. 

Τέλος, αντίστοιχες επιδράσεις στην άµπελο και τα προϊόντα της, ασκούν άλλοι 

αντιθρεπτικοί – τοξικοί παράγοντες όπως είναι τα φυτοφάρµακα και τα προσθετικά. 

Περιγράφεται η χρήση των φυτοφαρµάκων στην καλλιέργεια της αµπέλου και οι 

υπολειµµατικότητες αυτών στον οίνο, καθώς και προβλήµατα και επιδράσεις από τα 

φυτοφάρµακα στην οινοποίηση. Επιπλέον, γίνεται αναφορά των συντηρητικών των 

οίνων, οι κατηγορίες και η χρήση τους. 
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SUMMARY OF DISSERTATION 

 

 

The aim of this essay is to highlight both the significance and the development of the 

wine production in Greece and to show how it has influenced the rest of the world 

culturally, politically and economically from the ancient years until nowadays. 

 

According to the Mediterranean Alimentation Pyramid, the wine plays an important 

role in people’s diet and in their health as a whole.  In particular, wine is divided into 

two categories, the white and the red one, each of which has distinct benevolent 

qualities on human health. In accordance with various researches –the quintessential 

among them being called “French Paradox-, wine consumption can be used to predict 

the death rate in human organisms and it can also be interrelated with heart diseases 

and the coronary thrombosis. 

 

In the Greek tradition, wine is interconnected with food. In fact, the combination of 

food with wine is of paramount importance and that is the basic reason why it is used 

as an ingredient in many Greek recipes. 

 

Furthermore, this essay reports on the chemical substance of the wine and the 

metabolism of its components in human organisms. In fact, there are a number of 

advantages that the wine has on our health. 

 

Various environmental factors, such as UV radiation and ozone, can affect the 

grapevines and these can in their turn affect and alter the synthesis of the grapes and 

thus of the wine itself, a change that is always analogous to the degree of factors’ 

influence. 

 

The same harmful effects can be caused by various factors, such as pesticides and 

preservatives. The essay describes the use of pesticides for the grape-cultivation and 

their residues in the wine. Finally, reference is made on the various categories of the 

preservatives and their use. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 

Η άµπελος υπήρχε ένα εκατοµµύριο χρόνια προ Χριστού και έπαιξε σηµαντικό ρόλο 

στην ιστορία της ανθρωπότητας. Η καλλιέργειά της συµβάδισε µε την εξάπλωση των 

πολιτισµών του µεσογειακού χώρου από την Μέση Ανατολή ως την Ελλάδα. 

Αργότερα, ακολουθώντας την εξάπλωση της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας, 

παρουσιάζεται στην Ιταλική Χερσόνησο, στην Ιλλυρία, στην Γερµανία και στην 

Ισπανία.    

Κατά τον 17ο αιώνα εµφανίζονται τα πρώτα ουσιαστικά ίχνη εµπορικής οργάνωσης 

των αµπελουργών και Οινοπαραγωγών και έπειτα από πρωτοβουλία µεγάλων 

κτηµάτων που ανήκαν σε ευγενείς ή σε θρησκευτικές οργανώσεις. Μόνον κατά το 

τέλος του 19ου αιώνα εµφανίζεται στις µεγάλες αγορές οίνου ένας καινούριος 

γεωργικός θεσµός: “ Ο συνεταιρισµός στον τοµέα της Οινοπαραγωγής ”. 

Σήµερα υπάρχουν 10 εκατοµµύρια στρέµµατα αµπελώνων στον κόσµο που 

κατανέµονται ανάµεσα σε πενήντα περίπου χώρες. Κατά το τέλος του 20ου αιώνα η 

παραγωγή κρασιού ξεπέρασε τα 300 εκατοµµύρια εκατόλιτρα. Η κατανάλωση 

κρασιού όµως µειώθηκε και ιδιαίτερα στις χώρες παραγωγής του η µείωση στην 

κατανάλωση κρασιού οδήγησε σε αναδιαρθρώσεις των καλλιεργειών στις χώρες της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης.  

Η ευρωπαϊκή ήπειρος που κατέχει το 70% της παγκόσµιας αµπελουργικής έκτασης 

καλύπτει από µόνη της το 80% περίπου της παγκόσµιας παραγωγής οίνου. 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση αντιπροσωπεύει το µεγαλύτερο ποσοστό της παγκόσµιας 

έκτασης αµπελώνων και παράγει το µισό περίπου της παγκόσµιας παραγωγής οίνου 

ποιότητας [1]. 

Στις µέρες µας πλήθος µελετών, εργαστηριακών και επιδηµιολογικών ερευνών, 

έδειξαν ότι η κατανάλωση του κρασιού σε µέτριες ποσότητες δρα ευνοϊκά στην υγεία 

και κυρίως στην πρόληψη παθογενειών του ανθρώπινου οργανισµού. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 
 
 
 
1.1 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ 

 

Η καταγωγή του αµπελιού ως φυτού, είναι παλαιότερη του ανθρώπου. ∆εν 

γνωρίζουµε όµως σε ποια ιστορική στιγµή “ φτιάχτηκε ” και άρχισε να 

καταναλώνεται το κρασί. Κουκούτσια σταφυλιών που βρέθηκαν µέσα στις σπηλιές 

των προϊστορικών ανθρώπων µας οδηγούν στο συµπέρασµα ότι το κρασί ίσως να 

είναι πιο παλιό από την Ιστορία. Οι γραπτές αναφορές των λαών του Καυκάσου, της 

Μεσοποταµίας, της Αιγύπτου και πιο πρόσφατα των αρχαίων Ελλήνων αναφέρονται 

στο κρασί και το συνδέουν µε τους θεούς. Σίγουρα πάντως οι ρίζες της γέννησής του 

χάνονται στα βάθη των αιώνων τουλάχιστον 2000 χρόνια πριν από τη γέννηση του 

Χριστού [2]. 

Η αρχαιότερη νοµοθεσία για το κρασί γράφτηκε το 1700 π.Χ., από τον Βαβυλώνιο 

βασιλιά Χαµουραµπί. Καθόριζε την τιµή πώλησής του καθώς και την περίοδο που 

επιτρέπεται να καταναλώνεται την εποχή του τρύγου. Την ίδια περίπου εποχή, µας 

βεβαιώνουν οι µύθοι, το κρασί καταναλωνόταν και στην αρχαία Κίνα [2]. 

Στην Ελλάδα δεν είναι ακριβώς γνωστό πότε άρχισε η καλλιέργεια του αµπελιού, 

ίσως γύρω στο 15ο αιώνα π.Χ.. ∆εν υπάρχει επίσης συµφωνία για το ποιο δρόµο 

ακολούθησε για να φτάσει στην πατρίδα µας. Άλλοι λένε ότι ήρθε από τη Φοινίκη 

µέσω Κρήτης στη Νάξο και ύστερα στην υπόλοιπη Ελλάδα. Άλλοι δίνουν την 

προτεραιότητα στην Αιτωλία και άλλοι στη Θράκη. Είτε από τον ένα δρόµο είτε από 

τον άλλο, η αµπελοκαλλιέργεια εξαπλώθηκε γρήγορα σε ολόκληρη την Ελλάδα και 

κατέκτησε σηµαντική θέση στην οικονοµία του τόπου, πράγµα που µαρτυρούν και τα 

πολυάριθµα νοµίσµατα µε απεικονίσεις σταφυλιών [3].  

Γνωστά κρασιά της αρχαίας Ελλάδας υπήρξαν πολλά. Από διάφορες πηγές έχουν 

καταγραφεί περίπου τριάντα. Ο Ισµαρικός ή Μαρώνειος, το µαύρο γλυκό κρασί που 

µέθυσε τον κύκλωπα Πολύφηµο και έδωσε την ελευθερία στον Οδυσσέα και τους 

συντρόφους του, τα γλυκά και µαλακά κρασιά της Θήρας και της Κρήτης, οι 

λεπτότατοι οίνοι της Κύπρου και της Ρόδου, οι φαρµακευτικοί της Πισιδίας, οι 
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µελισσόχρωµοι και γλυκείς της Φρυγίας, ο χαριέστατος εις παλαίωσιν Κερκυραϊκός, 

ο υπνωτικός Θάσιος, ο Κνίδιος, “αίµατος γεννητικός”, οι ευώδεις της Λέσβου, ο 

ονοµαστός Αρτιούσιος της Χίου και πολλοί άλλοι που υµνήθηκαν από τους ποιητές 

της εποχής εκείνης. Είχε µάλιστα επινοηθεί από τους Αρχαίους Έλληνες για πρώτη 

φορά η έννοια της ονοµασίας προέλευσης. Έτσι έχουµε δει κείµενα περιγραφής 

διαφόρων τοπικών οίνων: το Χίο οίνο (τον άριστον των άλλων οίνων), το Λέσβιο 

οίνο (τον εύπνουν), το Μενδήσιο οίνο (τον λευκόν και αυστηρόν), το Θάσιο οίνο (τον 

ευώδη). Η πρώτη ιστορικά Ονοµασία Προελεύσεως που έχει ανακαλυφθεί είναι 

ελληνική, προέρχεται από την Ικαρία και είναι ο λεγόµενος Πράµνιος Οίνος. Το 

όνοµά του το οφείλει στην τοποθεσία “ Πράµνια πέτρα ” του οικισµού Οινόη 

(σηµερινή κοινότητα Εύδηλος) της Ικαρίας. Μέχρι και σήµερα στην Ικαρία 

ονοµάζουν πράµνιο οίνο ένα κόκκινο ξηρό κρασί τους, το οποίο ορισµένοι έθαβαν σε 

πήλινα δοχεία µέσα στο χώµα, όπως οι Αρχαίοι Έλληνες, µέχρι και τη δεκαετία του 

1980 [3]. 

Σίγουρα οι µεγαλύτεροι οινοποιοί υπήρξαν οι Έλληνες, από την εποχή που το 

ανήσυχο εµπορικό πνεύµα τους, τους έφερε σε επαφή µε τους Αιγυπτίους και τους 

Φοίνικες από τους οποίους πήραν την τέχνη του κρασιού. Η µετακίνησή τους για 

εµπορικούς σκοπούς, και η δηµιουργία αποικιών στα παράλια της Μεσογείου έβαλε 

τις ρίζες της σύγχρονης αµπελουργίας και έκανε το κρασί γνωστό σε ολόκληρη την 

Νότια Ευρώπη. Χώρες οι οποίες σήµερα θεωρούνται ότι έχουν παράδοση στην 

παραγωγή κρασιών (Ιταλία, Γαλλία, Ισπανία), χρωστάνε πολλά σε αυτούς τους 

ακούραστους εµπόρους [3]. 

 
 

 

1.2 Ο ΟΙΝΟΣ ΣΤΗΝ ΜΥΘΟΛΟΓΙΑ ΣΤΗΝ ΖΩΗ ΚΑΙ ΤΗΝ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ ΤΩΝ 

ΑΡΧΑΙΩΝ ΕΛΛΗΝΩΝ 

 

Το κρασί ήταν βασικό στοιχείο της διατροφής των αρχαίων Ελλήνων και συµµετείχε 

σε όλα τα γεύµατα της ηµέρας. Ο Αθηναίος, πριν βγει από το σπίτι του, µε το θαµπό 

ακόµα φως της αυγής, έτρωγε κάτι. Το λιτό αυτό γεύµα λεγόταν “ακράτισµα”. Σε 

µέρη της Κρήτης ακόµα και µέχρι σήµερα βουτούν το παξιµάδι στο κρασί και 

ξεκινάνε για τα χωράφια. Ήταν συνήθως λίγο κριθαρένιο ή σταρένιο ψωµί σε λίγο 
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ανέρωτο κρασί (άκρατος οίνος). Το µεσηµεριανό ήταν επίσης λιτό και συνοδευόταν 

πάλι από λίγο κρασί. Το κυριότερο γεύµα της ηµέρας ήταν αναµφισβήτητα το δείπνο 

και το πιο ευχάριστο είδος δείπνου ήταν το συµπόσιο [4]. 

Η κύρια σηµασία της λέξης συµπόσιο είναι “ συγκέντρωση ανθρώπων που πίνουν 

µαζί ”. Κάθε συµπόσιο ενός ιδιώτη ή ενός συλλόγου γινόταν σε δύο διαδοχικούς 

χρόνους: πρώτα ικανοποιούσαν την πείνα τους µε το καθαυτό γεύµα και µετά έπιναν 

ποτά, κυρίως κρασί. Το δεύτερο, χρονικά, µέρος ήταν κάθε άλλο παρά δεύτερο, αφού 

αυτό έδωσε το όνοµά του στο συµπόσιο και, κανονικά, κρατούσε πολύ περισσότερο 

από το πρώτο µέρος. Κατά τη διάρκεια του φαγητού µπορούσαν να πιουν αν ήθελαν, 

ενώ κατά τη διάρκεια της οινοποσίας συνέχιζαν να µασουλάνε φρούτα, ξερούς 

καρπούς, γλυκά, κουκιά ή στραγάλια, που ονόµαζαν “τραγήµατα”. 

Το δείπνο αρχίζει, συνήθως, µε το πρόπωµα, λέξη που θα µπορούσαµε ίσως να τη 

µεταφράσουµε σαν “ απεριτίφ ”. Είναι µια κούπα αρωµατισµένο κρασί, που το πίνουν 

ο ένας µετά τον άλλο, πριν αρχίσουν να τρώνε. Οι καλεσµένοι για το καθαυτό 

συµπόσιο, έρχονται µετά το δείπνο. Αρχίζουν να πίνουν, αφού πρώτα κάνουν τις 

συνηθισµένες σπονδές για να τιµήσουν τους θεούς και κυρίως το ∆ιόνυσο που έδωσε 

το κρασί στους ανθρώπους. Συνήθως, όταν το συµπόσιο τελειώνει, όλοι είναι 

µεθυσµένοι [5, 6].  

Οι Αρχαίοι Έλληνες θεωρούσαν το κρασί αναπόσπαστο κοµµάτι της ζωής τους. 

Αυτό επιβεβαιώνεται από µια σειρά θεότητες που επινόησαν, µε κεντρικό πρόσωπο 

το ∆ιόνυσο. Ο ∆ιόνυσος ήταν ο θεός της γονιµότητας, του κρασιού και του θεάτρου. 

Πατέρας του ήταν ο ∆ίας και µητέρα του η Σεµέλη, κόρη του Κάδµου, βασιλιά της 

Θήβας. Ο ∆ίας ερωτεύτηκε τη Σεµέλη και υποσχέθηκε να πραγµατοποιήσει κάθε της 

επιθυµία. Αυτή ακριβώς την υπόσχεση εκµεταλλεύτηκε η ζηλόφθονη Ήρα, η οποία 

πείθει τη Σεµέλη να ζητήσει από το ∆ία να φανερωθεί µπροστά της σε όλο του το 

µεγαλείο. Ο ∆ίας ήταν διστακτικός, η Σεµέλη όµως του θύµισε την υπόσχεσή του και 

τελικά ο ∆ίας πείσθηκε. Η εµφάνιση του ∆ία ήταν συγκλονιστική. Εµφανίστηκε στο 

άρµα του µε τροµερές βροντές, αστραπές και δυνατό φως. Η Σεµέλη, θνητή καθώς 

ήταν, δεν µπόρεσε να αντέξει σε αυτό το τροµερό θέαµα και κάηκε. Ο ∆ίας όµως 

πρόλαβε και πήρε από τα σπλάχνα της τον καρπό του παράνοµου δεσµού τους, που 

ήραν ήδη έµβρυο 6 µηνών. Πολύ γρήγορα και χωρίς να µάθει τίποτα η Ήρα έβαλε το 

έµβρυο µέσα στο µηρό του. Όταν ήρθε η ώρα, ο ∆ίας έκοψε τα ράµµατα και έτσι 

γεννήθηκε ο ∆ιόνυσος.Το µίσος της Ήρας δεν έσβησε µε το θάνατο της Σεµέλης 

αλλά στράφηκε προς το παιδί. Ο ∆ιόνυσος για να γλιτώσει από τη µανία της Ήρας, 
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αναγκάζεται να φεύγει διαρκώς και να κρύβεται σε βουνά και δάση. Μόνιµοι 

σύντροφοί σε αυτή την ατελείωτη φυγή οι Σάτυροι, οι Σειληνοί, οι Μαινάδες και οι 

Πάνες. Οι Μαινάδες ήταν γυναίκες που τις έχει καταλάβει η “ µανία ” του ∆ιονύσου. 

Υπονοείται έτσι η έκσταση και η κατάσταση µέθης που έρχεται µε την υπερβολική 

κατανάλωση κρασιού. Ο ∆ιόνυσος, µε το κρασί κατάφερε να συµφιλιώσει τον 

Ήφαιστο µε την Ήρα και να συµφιλιωθεί και αυτός µαζί της. Αυτά αντανακλούν την 

πεποίθηση των Αρχαίων Ελλήνων ότι το κρασί δρα καταλυτικά στην επικοινωνία των 

ανθρώπων,  γι’ αυτό συµφιλιώνει ακόµα και θεούς. Παράλληλα, ο ∆ιόνυσος ήταν 

πολύ αγαπητός στους απλούς ανθρώπους γιατί έδινε λύσεις στα καθηµερινά τους 

προβλήµατα. Ήταν ο πρώτος που σκέφτηκε να ζέψει βόδια στο άροτρο και απάλλαξε 

έτσι από αυτή την κοπιαστική δουλειά τους ανθρώπους [7]. 

Σε όλη την αρχαιότητα η πίεση των σταφυλιών για την παραλαβή του πρώτου 

µούστου (πρόδροµου) γινόταν µε τα πόδια στα γνωστά µας πατητήρια. Τα σταφύλια 

τα πατούσαν µε συνοδεία µουσικής [4]. Το κρασί, εκτός από τη χρήση του για την 

τέρψη των ανθρώπων, εχρησιµοποιείτο από αρχαιοτάτων χρόνων ως φαρµακευτική 

ουσία: Ιατρικές δίαιτες, παραγωγή φαρµάκων, πλύση τραυµάτων ήταν µερικές από 

τις χρήσεις του κρασιού [4].  

Η τεράστια οικονοµική σηµασία του κρασιού είχε ως αποτέλεσµα τη νοµοθετική 

του προστασία. Η έντονη εξαγωγική δραστηριότητα των Ελλήνων, όσον αφορά το 

κρασί, αποδεικνύεται λοιπόν από τα ευρήµατα των ναυαγίων στη Μεσόγειο που 

βρίθουν από πιθάρια, αγγεία και αµφορείς. Αλλά και οι Έλληνες άποικοι 

αναπτύσσουν έντονη δραστηριότητα. Το ιδιαίτερα ανθηρό για την Ελλάδα εµπόριο 

του κρασιού άρχισε να συναντά προβλήµατα κατά το 2ο π.Χ. αιώνα, όταν οι τιµές 

έπεσαν χαµηλά, έγινε ασύµφορη η αµπελοκαλλιέργεια και µειώθηκαν σταδιακά οι 

εξαγωγές. Παρόλα αυτά η καλή φήµη του ελληνικού κρασιού συνέχισε να υπάρχει 

ακόµα και κάτω από αυτές τις συνθήκες [4]. 

Στα ελληνιστικά χρόνια τα κέντρα παραγωγής κρασιού πολλαπλασιάστηκαν και το 

εµπόριο διευρύνθηκε. Παρόλο ότι τα κρασιά του Βόρειου Αιγαίου εξακολουθούν να 

φηµίζονται για την ποιότητά τους, δεν µπορούν να συναγωνιστούν τα νέα κρασιά, αν 

και κατώτερης ποιότητας, που βγαίνουν στην αγορά, όπως αυτά των ∆ωδεκανήσων. 

Αµφορείς της Κω, αλλά κυρίως της Ρόδου, έχουν βρεθεί σε εκατοντάδες 

αρχαιολογικούς χώρους γύρω από το ∆ούναβη, τον Εύξεινο Πόντο, ολόκληρη τη 

Μεσόγειο, ακόµα και µέχρι τις Ινδίες. Τους δυο τελευταίους αιώνες της ελληνιστικής 

περιόδου, το ιταλικό κρασί κατέλαβε σηµαντική θέση στο εµπόριο, σε όλη τη 
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Μεσόγειο. Η παρουσία του και στον ελληνικό χώρο ήταν ιδιαίτερα αισθητή στην 

Αθήνα [4]. 

 

 

1.3 ΟΙ ΒΥΖΑΝΤΙΝΟΙ ΧΡΟΝΟΙ 

 

Το 146 π.Χ. η Ελλάδα κατακτήθηκε από τους Ρωµαίους. Ήταν φυσικά και το τέλος 

της ελληνικής κυριαρχίας στο χώρο του κρασιού. Τα ελληνικά κέντρα εµπορίου 

έπεσαν σε παρακµή και τη θέση τους πήραν τα ρωµαϊκά. Παρά το ότι το εµπόριο του 

κρασιού έσβησε, η τεχνική και οι γνώσεις των Ελλήνων αµπελουργών-οινοποιών 

άρχισαν, µέσω των Ρωµαίων, να διαδίδονται και να εφαρµόζονται και σε άλλες χώρες 
[9, 10]. 

Τα ελληνικά κρασιά παρέµεναν τα πιο φηµισµένα και για λόγους ανταγωνισµού 

αλλά και σπανιότητας τα πιο ακριβά. Αναφέρεται ότι ο Καίσαρας για να 

ευχαριστήσει πολλές φορές αξιωµατούχους της Ρώµης, τους προσέφερε ελληνικά 

κρασιά. 

Κατά τη διάρκεια της ρωµαϊκής κυριαρχίας, η αµπελουργία αλλά και η οινοποίηση, 

βασίζονταν σε ελληνικές µεθόδους µε µικρές παραλλαγές. Πολλοί Χριστιανοί ιερείς 

της εποχής εκείνης αναπτύσσουν µόνοι τους το δικό τους αµπελώνα και φτιάχνουν 

λίγο κρασί για τις ανάγκες των θρησκευτικών τελετών. Την εποχή εκείνη οι Γάλλοι 

και οι Ισπανοί βελτίωσαν το άρωµα και τη γεύση του κρασιού και ανέπτυξαν νέες 

αµπελουργικές και οινοποιητικές τεχνικές [2, 4]. 

Κατά τη βυζαντινή περίοδο, η αµπελουργία στο µεγαλύτερό της µέρος γινόταν από 

µοναχούς. Στις συνήθειες των βυζαντινών, σχετικά µε το κρασί, βρίσκει κανείς 

αρκετές διαφορές σε σχέση µε τους αρχαίους. Οι βυζαντινοί δεν αραίωναν το κρασί 

µε νερό και µάλιστα το έπιναν ζεστό, συνήθεια ου αποτελούσε δείγµα πολυτέλειας. 

Συνήθιζαν επίσης να καταναλώνουν ορισµένες τροφές πριν το κρασί για να µην 

µεθούν εύκολα, όπως ωµό λάχανο και πικραµύγδαλα [9]. 

Τα ονοµαστά βυζαντινά κρασιά προέρχονται από διάφορες περιοχές της 

αυτοκρατορίας αλλά κυρίως από τα νησιά. Είναι τα κρασιά της Θάσου, της Χίου, της 

Μυτιλήνης, της Ικαρίας, της Ρόδου, της Κω, της Εύβοιας, της Σάµου, της Νάξου, το 

γλυκό κρασί της Κρήτης και αργότερα το “ αθήριν ” από τα οµώνυµα σταφύλια που 

µέχρι σήµερα διατηρούν την ίδια ονοµασία, της Σαντορίνης και της Καρπάθου. 
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Ακόµα, ονοµαστά ήταν τα κρασιά της Θράκης όπως ο Μαρώνειος οίνος και τα λεπτά 

κρασιά της Κύπρου [9]. 

Εκείνη την εποχή, ο ∆ιόνυσος βρισκόταν υπό διωγµό. Παρά τη νοµοθεσία οι 

Βυζαντινοί κράτησαν τα έθιµα για πολύ καιρό. Σιγά-σιγά οι αµπελώνες άρχισαν να 

περνάνε στην ιδιοκτησία της εκκλησίας, η οποία διάθετε µεγάλο πλούτο και 

µπορούσε να κατασκευάζει πολύ σύγχρονα οινοποιία, βελτιώνοντας διαρκώς την 

ποιότητα του κρασιού [4].  

Κατά την περίοδο των µέσων βυζαντινών χρόνων αλλά και πολύ αργότερα, το πιο 

φηµισµένο κρασί, περιζήτητο σε όλο τον κόσµο, ήταν της Μαλβαζίας 

(Μονεµβασιάς), ο µαλβουζίας ή µαλβαζίας οίνος. Το κρασί παρασκευαζόταν στο 

τρίγωνο Θήρας, Κρήτης και Μονεµβασιάς (κυρίως στην Κρήτη) και αποτελούσε 

αντικείµενο πανευρωπαϊκού εµπορίου. Πλοία από την Γαλλία, τη Γερµανία, την 

Αγγλία και την Ιταλία έφταναν στα λιµάνια της Κρήτης µε σκοπό να φορτώσουν 

µαλβαζία. Η φήµη του κρασιού αυτού διατηρήθηκε µέχρι και τον 19ο αιώνα. Όταν 

όµως ο Εδµόντος Αµπού αναζήτησε µαλβαζία µεταβαίνοντας στη Μονεµβασιά, οι 

κάτοικοι της περιοχής είχαν ήδη εγκαταλείψει την αµπελοκαλλιέργεια. 

Υπάρχουν και άλλες απόψεις σχετικά µε την προέλευση του ονόµατος αυτού του 

κρασιού. Μια από αυτές λέει ότι το όνοµα δεν προέρχεται από τη Μονεµβασιά αλλά 

από το Μαλεβίζι που είναι επαρχία της Κρήτης [4]. 

Κατά το Γάλλο προσκυνητή Thevet, η ονοµασία έχει χιώτικη προέλευση, από την 

Αριουσία, πετρώδη αµπελόφυτη περιοχή της Χίου. Έτσι, τα ονόµατα µε τα οποία 

ήταν γνωστό αυτό το κρασί ήταν τα εξής: Malfaticum, vinum arvisium, malvasia, 

malvoisie. Για τους προσκυνητές προς τους Αγίους Τόπους, υπήρχε στο συµφωνητικό 

µεταφοράς τους ρητή υποχρέωση του πλοιοκτήτη να προσφέρει στη διατροφή των 

επιβατών και ένα ποτήρι µαλβαζία κάθε µέρα πριν από το πρωινό. 

Ο µαλβαζίας παραγόταν κυρίως στην Κρήτη. Στο Χάντακα και το κρασί “µαλβιζία 

ντι κάντια” ήταν η τοπική “σπεσιαλιτέ”. Στο Ρέθυµνο έβλεπε κανείς κατά µήκος της 

ακτής µεγάλα καζάνια στα οποία έβραζαν το µαλβαζία που προοριζόταν για εξαγωγή, 

για να µην ξινίζει και αλλοιώνεται κατά τη µεταφορά. Σε όλη την Κρήτη, ακόµα και 

οι γυναίκες έπιναν µαλβαζία και µάλιστα ανέρωτο [4]. 
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1.4 ΤΟΥΡΚΟΚΡΑΤΙΑ 

 

Η άµπελος επί Ενετοκρατίας στα νησιά του Ιονίου κατείχε σηµαντική θέση στην 

οικονοµία και κατά την καθιέρωση του στρεµµατικού φόρου, το 1665, αποτελούσε 

αντικείµενο αποδοτικής φορολογίας. Ωστόσο η καλλιέργεια της αµπέλου, και 

περισσότερο των άλλων γεωργικών ειδών, παραµελήθηκε όταν οι νησιώτες 

στράφηκαν στην καλλιέργεια της σταφιδαµπέλου από την οποία είχαν µεγαλύτερα 

κέρδη [1, 2]. 

Ένας άλλος κίνδυνος, που υπήρχε και από τον οποίο το κρασί δεν µπόρεσε να 

ξεφύγει ήταν η τοκογλυφία που οργίαζε την εποχή εκείνη. Μετά από πολλές 

ταλαιπωρίες, η κοινωνία βρήκε πραγµατικά ανακούφιση από τους τοκογλύφους, όταν 

ιδρύθηκε το πρώτο ενεχυροδανειστήριο στη Ζάκυνθο [1, 2]. 

Στην Πελοπόννησο παραγόταν κρασί το οποίο διαδραµάτιζε σηµαντικό ρόλο. Όπως 

αναφέρεται σε συγγράµµατα παλαιότερων µελετητών του θέµατος, κατά µια 

τούρκικη εισβολή το 1458 στην Πελοπόννησο, αυτή βρέθηκε σε εξαιρετική γεωργική 

και κτηνοτροφική ακµή [1, 2]. 

Επί Τουρκοκρατίας όµως η αµπελουργία βρίσκεται σε µαρασµό, για αυτό όταν 

ήρθαν οι Ενετοί στην Πελοπόννησο (1685-1715) και βρήκαν τόσο παραµεληµένη την 

καλλιέργεια της αµπέλου, επιµελήθηκαν οι ίδιοι για την ανάπτυξη αυτής, φέρνοντας 

κλήµατα από την Γαλλία, την Ιταλία και τα νησιά, για τη δηµιουργία νέων φυτειών 

διότι τους ήταν αδιανόητο το ότι ενώ είχαν πρόσφορη γη για αµπελοφυτείες να 

αγοράζουν κρασί από το εξωτερικό. Χρειάστηκε όµως να περάσει πολύς χρόνος για 

να συνηθίσουν οι ξένοι, τον εγχώριο οίνο. Προς υποστήριξη της αµπελουργίας και 

της χρήσης του ντόπιου οίνου επιβλήθηκε βαρύ τέλος εισαγωγής στους ξένους οίνους 
[1, 2]. 

Την ανάπτυξη της αµπελουργίας ωφελήθηκαν αργότερα και πάλι οι Τούρκοι, οι 

οποίοι λόγω της κακής συµπεριφοράς τους και λόγω της στείρας νοοτροπίας της 

∆ιοίκησης, έβλαψαν την εξέλιξη της γεωργίας γενικά. Ένα µικρό ποσοστό της γης 

καλυπτόταν από καλλιέργειες; στις οποίες το ύψος των αποδόσεων ήταν µικρό. Στην 

περιφέρεια της Κορώνης οι γεωργοί αναγκάστηκαν να προβούν στο ξερίζωµα των 

αµπελώνων διότι οι Τούρκοι άρπαζαν τα σταφύλια. Ωστόσο γινόταν µερική εξαγωγή 

προϊόντων, όπως από τον Πύργο στα νησιά του Ιονίου. Τα κύρια εξαγόµενα προϊόντα 

ήταν: κρασί, πρόβατα και όρνιθες [1, 2, 10]. 
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1.5 ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΝΕΩΤΕΡΗ ΚΑΙ ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΛΛΑ∆Α 

 

Στο τέλος αυτής της περιόδου, η Ελλάδα είχε έκταση 47.516 τετραγωνικά 

χιλιόµετρα, αποτελούµενη από την Πελοπόννησο, τη Στερεά, την Εύβοια, τα νησιά 

του Αργοσαρωνικού, τις Κυκλάδες και τις Σποράδες. Σε αυτό το χώρο, η άµπελος 

κάλυπτε έκταση 500.000 στρεµµάτων και η σταφίδα 154.000 στρέµµατα. Η συνολική 

αυτή επιφάνεια, αποτελώντας το 21.4% της συνολικά καλλιεργούµενης έκτασης στην 

Ελλάδα, κατέχει πρωταγωνιστικό ρόλο στη γεωργική οικονοµία. Την περίοδο αυτή οι 

αµπελώνες είναι συγκεντρωµένοι κυρίως στα νησιά (43%), ενώ οι σταφιδάµπελοι 

στην Πελοπόννησο (87%) [10]. 

Στην πεντηκονταετία αυτή, η καλλιέργεια της αµπέλου διπλασιάστηκε, ενώ της 

σταφιδαµπέλου αυξήθηκε κατά 3.5 φορές. Η θεαµατική αύξηση της παραγωγής 

σταφίδας, άρχισε το 1878 και ήταν άµεσο αποτέλεσµα της φυλλοξήρας η οποία στο 

τελευταίο τέταρτο του 19ου αιώνα κατέστρεψε τους γαλλικούς αµπελώνες. Έτσι, οι 

Γάλλοι έκαναν από την Ελλάδα τεράστιες εισαγωγές σταφίδας, όχι πλέον για 

κατανάλωση αλλά για την παραγωγή ξηροσταφιδίτη οίνου. Η εκπληκτική ζήτηση 

οδήγησε σε αύξηση των τιµών και στην εκρίζωση αµπελώνων (οιναµπέλων), 

ελαιώνων και καρποφόρων δέντρων για να φυτευτούν σταφιδάµπελοι. 

Η επανασύνταξη των γαλλικών αµπελώνων, η θεσµοθέτηση δασµών στην εισαγωγή 

σταφίδας, η απαγόρευση στη Γαλλία παραγωγής ξηροσταφιδίτη οίνου και η 

καλλιέργεια της κορινθιακής σταφίδας στην Καλιφόρνια και την Αυστραλία, 

σήµαναν την ώρα της σταφιδικής κρίσης που ξέσπασε µε εξευτελισµό των τιµών [10]. 

Το 1916 η αµπελοκαλλιέργεια περνάει τα 2.000.000 στρέµµατα, φράγµα που 

ουδέποτε υπερέβη, ούτε και κατά τη σύγχρονη εποχή. Ωστόσο γύρω στα 1920 και 

µετά η έκταση της αµπέλου µειώνεται σηµαντικά. Η µείωση αυτή οφείλεται σε 

καταστροφές από τη φυλλοξήρα. Η πρώτη παρουσία της φυλλοξήρας στην Ελλάδα 

καταγράφηκε το 1898 στην Πυλαία της Θεσσαλονίκης. Η εξέλιξη της ασθένειας ήταν 

ταχεία και καταστροφική για τους µακεδονικούς αµπελώνες. Έτσι, παρόλο ότι σε 

άλλες περιοχές της Ελλάδας η αµπελοκαλλιέργεια αυξανόταν, συνολικά υπήρξε 

µείωση αφού δεν έγινε δυνατό να αντισταθµιστούν οι καταστροφές στη Μακεδονία 
[10]. 

Κατά την τελευταία δεκαετία του µεσοπολέµου, η καλλιέργεια της αµπέλου 

σηµειώνει σταθερή αύξηση και φτάνει το 1938 τα 1.850.000 στρέµµατα. Σηµαντική 
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αύξηση εµφανίζει ωστόσο και η σταφιδάµπελος. Η αµπελοκαλλιέργεια όµως, που το 

1860 αντιπροσώπευε συνολικά το 21.4% της καλλιεργούµενης έκτασης σε επίπεδο 

χώρας, το 1937 δεν ξεπερνούσε το 11% [10]. 

Τα σηµαντικότερα αµπελουργικά διαµερίσµατα ήταν η Στερεά Ελλάδα και η 

Πελοπόννησος, που κατείχαν ποσοστό περίπου 60% της έκτασης. Ακόµα και σήµερα 

εξακολουθούν να είναι τα δυο µεγαλύτερα οινικά διαµερίσµατα της χώρας. Στη 

Μακεδονία η φυλλοξήρα σχεδόν εκµηδένισε την αµπελουργία. Σηµαντικές επίσης 

ήταν οι καταστροφές από τη φυλλοξήρα και στην Ήπειρο [10]. 

Όταν η Ελλάδα έβγαινε από το µακροχρόνιο τουρκικό ζυγό, ασφαλώς δεν θα 

ανέµενε κανείς να υπάρχουν δυνατότητες παραγωγής κρασιού υψηλής ποιότητας. 

Στις περισσότερες περιπτώσεις για τον Έλληνα αγρότη η άµπελος και το κρασί ήταν 

αντικείµενα οικιακής οικονοµίας και µικρού τοπικού εµπορίου, χωρίς απαιτήσεις 

ποιότητας. Την εποχή εκείνη µεσουρανούσαν τα γαλλικά κρασιά. Ήταν λοιπόν 

φυσικό οι πρώτες κρατικές προσπάθειες για να µπει σε κάποιο δρόµο η ελληνική 

αµπελουργία και οινοποίηση, να έχουν µια έντονη τάση µίµησης των στη Γαλλία 

συµβαινόντων. Πραγµατικά, µε έναρξη το 1837 (Σταµάτης Βαλέζης) αρκετοί 

Έλληνες πήγαν στο Μπορντώ για εκπαίδευση ή µετεκπαίδευση, ενώ γύρω στα 1855 

λειτουργούσε οινοποιείο µε Γάλλους οινολόγους οι οποίοι εκπαίδευαν εκ περιτροπής 

Έλληνες από τους βασικότερους οινοπαραγωγικούς δήµους της Ελλάδας. Στην 

Πάτρα και στην Κεφαλονιά ιδρύθηκαν σχεδόν ταυτόχρονα το 1858 δύο 

οινοβιοµηχανίες οι οποίες δεν είχαν τύχη. Ωστόσο το εγχείρηµα επαναλήφθηκε 

µερικά χρόνια αργότερα: το 1870 υπάρχουν 10 συστηµατικά οινοποιεία. Μεταξύ 

αυτών η ΑΧΑΪΑ-ΚΛΑΟΥΣ που ιδρύθηκε από το Γερµανό Γουσταύο Κλάους και 

έγινε ανώνυµη εταιρεία το 1872 και ο Ανδρέας Καµπάς που αγόρασε το κτήµα στην 

Κάντζα το 1875 [10]. 

Ωστόσο, ενώ η ελληνική οινοβιοµηχανία διένυε την παιδική της ηλικία δρέποντας 

και αρκετά µετάλλια σε διεθνείς διοργανώσεις, η φυλλοξήρα που έπληξε τη Γαλλία 

από το 1873 είχε τις δικές της δραµατικές επιπτώσεις στην οινοβιοµηχανία. 

Από την άλλη πλευρά, η συνεχής µετακίνηση του πληθυσµού προς τις µεγάλες 

πόλεις και ιδιαίτερα στην Αθήνα, η οποία συνεχώς αυξανόταν και στις πρώτες 

δεκαετίες του 20ου αιώνα, διεύρυνε σταθερά τη ζήτηση για φτηνό χύµα κρασί. ∆υο 

είναι τα χαρακτηριστικά γνωρίσµατα αυτής της κατάστασης. Το πρώτο ότι ο 

αµπελώνας της Αττικής τριπλασιάστηκε την περίοδο 1860-1900. Ταυτόχρονα, για 

πρώτη φορά σε τέτοια έκταση, ένα µέρος της οινοποίησης πέρασε από την ύπαιθρο 
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στην πόλη. Τα Μεσόγεια έφτιαχναν το µούστο που γινόταν κρασί σε απειράριθµα 

µικρά οινοποιεία και καπηλειά της Αθήνας. Φυσικά, το κρασί αυτό συνεχώς 

χειροτέρευε σε ποιότητα, για να φτάσει στις αρχές του αιώνα µας το κρασί των 

οινοπωλείων να προκαλεί αποστροφή [10].  

Σε όλη τη διάρκεια σχεδόν του πρώτου µισού του 20ου αιώνα, η εµπορική 

οινοπαραγωγή ήταν περιορισµένη στη ρετσίνα και σε χύµα κρασί που εξαγόταν µε 

σκοπό να αναµιχθεί σε διάφορα χαρµάνια. Μια σειρά ωστόσο από αιτίες, ιδιαίτερα 

µετά το τέλος του δευτέρου παγκοσµίου πολέµου, φαίνεται ότι δηµιούργησαν τις 

προϋποθέσεις για την κυριολεκτικά θαυµαστή άνοδο του ελληνικού εµφιαλωµένου 

κρασιού [10]:  

 

1. Η χαµηλή ποιότητα του κρασιού των καπηλειών άφησε κενό στην 

οινοκατανάλωση. Ο καταναλωτής ήταν φυσικό να αναζητήσει κάποιο 

προϊόν µε σταθερή ποιότητα και γνωστό παραγωγό. 

2. Η εκρηκτική αύξηση του πληθυσµού στις πόλεις δηµιούργησε 

πληθυσµούς χωρίς παραδοσιακές δεσµεύσεις µε οικιακή παραγωγή 

κρασιού. 

3. Ο συστηµατικός και πολυπληθής τουρισµός από τις χώρες της 

Ευρώπης, δηµιούργησε µια µεγάλη ζήτηση εµφιαλωµένου κρασιού. 

 

Μια νέα πραγµατικότητα στη ιστορία του ελληνικού κρασιού δηµιουργήθηκε το 

1969 µε τη νοµοθεσία που απέβλεπε στη δηµιουργία ενός εθνικού πλαισίου για την 

έγκριση των κατάλληλων κρασιών, που θα είχαν στο εξής το δικαίωµα να 

χαρακτηρίζονται από το γεωγραφικό όνοµα της τοποθεσίας παραγωγής τους είτε ως “ 

ονοµασία προελεύσεως ελεγχόµενη ” είτε ως “ ονοµασία προελεύσεως ανωτέρας 

ποιότητος ”. Τα µέτρα αυτά ελήφθησαν ενόψει της εισδοχής της Ελλάδας στην 

Ευρωπαϊκή Οικονοµική Κοινότητα, και συνεπώς απέβλεπαν στη συµµόρφωση προς 

τους κανονισµούς της Ε.Ο.Κ. για τις ονοµασίες. Το Ινστιτούτο Οίνου του υπουργείου 

Γεωργίας, που ιδρύθηκε το 1937 αλλά δε δραστηριοποιήθηκε ουσιαστικά παρά µόνο 

µετά το 1952, υπήρξε το κύριο όργανο για τον προσδιορισµό των περιοχών µε 

ονοµασίες προελεύσεως αλλά και για την επεξεργασία των λεπτοµερειών ως προς τις 

τεχνικές απαιτήσεις (στρεµµατική απόδοση, περιεκτικότητα σε οινόπνευµα κ.τ.λ.), 

για τα κρασιά που θα µπορούσαν να χρησιµοποιούν την ονοµασία προελεύσεως από 

κάθε αναγνωρισµένη ζώνη [1, 2, 10].  
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Επιπλέον, ένας νόµος του 1988 προβλέπει τη χρήση της ένδειξης “ τοπικός οίνος ”. 

Τα αποτελέσµατα αυτών των εξελίξεων µπορεί κανείς να τα διαπιστώσει στα νέα 

εµφιαλωµένα κρασιά, που εµφανίζονται στην Ελλάδα µε όλο και µεγαλύτερη 

συχνότητα από τα µέσα της δεκαετίας του ’70. Ιδιαίτερα από το 1980 και µετά µε τις 

συνεχείς προσπάθειες των Ελλήνων παραγωγών, τα ελληνικά κρασιά που 

παρουσιάζονται σε διεθνείς διοργανώσεις κατακτούν σηµαντικές διακρίσεις και 

κάνουν δυναµικά την εµφάνισή τους στις αγορές του εξωτερικού [1, 2, 10]. 

Σε όλο το φάσµα της ελληνικής οινοποιητικής βιοµηχανίας πιστεύεται ευρύτατα ότι 

η Ελλάδα ξανακερδίζει τη φήµη που είχαν αποκτήσει τα κρασιά της ήδη από την 

αρχαιότητα [1, 2, 10]. 

 

 

1.6 Η ΑΜΠΕΛΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ Η ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΚΡΑΣΙΟΥ ΣΤΟΝ 

ΚΟΣΜΟ 

 

Η καλλιέργεια του αµπελιού εντοπίζεται σε δύο ζώνες που τυλίγουν κυκλικά τον 

πλανήτη µας και περιλαµβάνουν τις περιοχές µε εύκρατο κλίµα. Στο βόρειο 

ηµισφαίριο και ειδικά στο χώρο της µεσογειακής λεκάνης, η ζώνη καλλιέργειας του 

αµπελιού ξεκινάει από τον βορρά στο ύψος της Νότιας Γερµανίας και καταλήγει 

νότια στα βόρεια παράλια της Αφρικής ως τα σύνορα της ερήµου της Σαχάρας. Στο 

νότιο ηµισφαίριο η αντίστοιχη ζώνη καλύπτει σηµαντικό τµήµα της Αυστραλίας, της 

Νότιας Αφρικής και της Νότιας Αµερικής (Χιλή, Αργεντινή). Στη λεκάνη της 

Μεσογείου που ευνοείται από τις κλιµατολογικές συνθήκες οι οποίες επικράτησαν 

µετά την εποχή των παγετώνων, η καλλιέργεια του αµπελιού είναι ιδιαίτερα 

αναπτυγµένη. Εκεί βρίσκεται συγκεντρωµένη περισσότερη από τη µισή έκταση που 

παγκόσµια διατίθεται για την αµπελοκαλλιέργεια. Είναι σχεδόν βέβαιο ότι µια 

οποιαδήποτε αµπελουργική καταστροφή, µεγάλης έκτασης, θα δηµιουργούσε µια 

παγκόσµια οικονοµική κρίση [10].  
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Πίνακας 1: Οι εκτάσεις που διατίθενται για την αµπελοκαλλιέργεια στις κυριότερες 

αµπελουργικές χώρες [10]. 

 

 

Χώρα 

 

Στρέµµατα 
Γερµανία 992620

Γαλλία 9236340

Ιταλία 9704680

Λουξεµβούργο 13260

Ελλάδα 870740

Ισπανία 15370000

Πορτογαλία 3700000

U.S.A. 3620000

Αργεντινή 2750000

Γιουγκοσλαβία  229000
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Πίνακας 2: Σε ότι αφορά στην παραγωγή κρασιού σε ολόκληρο τον κόσµο, µια 

εκτίµηση από το ∆ιεθνή Οργανισµό Οίνου και Αµπέλου (O.I.V.) µας δίνει σε χιλιάδες 

HL (1 HL = 100 λίτρα) [10]. 

 

 

Χώρα 

 

1988 

 

1989 
Γερµανία 9877 14342 

Ισπανία 22252 28955 

Γαλλία 57530 61000 

Ελλάδα 4500 4532 

Ιταλία 61010 61000 

Λουξεµβούργο 143 232 

Πορτογαλία 3826 7750 

Βουλγαρία 3399 2889 

Ουγγαρία 4707 4500 

Τσεχοσλοβακία 1607 1165 

Αυστρία 3502 2581 

Ελβετία 1113 1700 

Γιουγκοσλαβία 5762 5500 

Αυστραλία  4030 4580 

Νέα Ζηλανδία 480 500 

Αργεντινή 20629 20318 

Βραζιλία 3762 3700 

Χιλή 4227 3900 

Η.Π.Α. 18237 17294 

Νότια Αφρική 8465 9560 

Αλγερία 1000 1000 

Μαρόκο 380 460 

Τυνησία 204 233 

Ιαπωνία  609 600 
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Η ιστορική πρωτοπορία των περισσότερων ευρωπαϊκών χωρών στην παραγωγή 

κρασιού τους έδωσε και το εµπορικό προβάδισµα. Τόσο ποσοτικά όσο και ποιοτικά, 

οι χώρες της ∆υτικής Ευρώπης είναι σε πλεονεκτική θέση έναντι των άλλων 

οινοπαραγωγών χωρών [10]. 

 

 

 

1.7 Η Ευρώπη, τα κρασιά της και η θέση που κατέχουν στη διεθνή αγορά του 

κρασιού 

 

Η Ευρώπη ευνοηµένη, από τη γεωγραφική της θέση είναι ο µεγαλύτερος παραγωγός 

αλλά και καταναλωτής κρασιού στον κόσµο. Αν και ως χώρος είναι πολιτιστικά 

σχετικά οµοιογενής, δεν µπορούµε να πούµε ότι αποτελεί µια ενότητα και στον τοµέα 

της ποιότητας και της τεχνολογίας του κρασιού. Ο διαφορετικός βαθµός οικονοµικής 

ανάπτυξης των χωρών που την αποτελούν καθρεφτίζεται και στα κρασιά της. Χώρες 

µε οινολογική παράδοση αλλά και ανεπτυγµένη τεχνολογία (Γαλλία, Ιταλία, 

Γερµανία) έχουν προηγηθεί άλλων επίσης παραδοσιακά αµπελουργικών χωρών, οι 

οποίες υστερούν τεχνολογικά και οικονοµικά (Ισπανία, Πορτογαλία, Ελλάδα). Είναι 

όµως σηµαντικό και παρήγορο ότι τα τελευταία χρόνια γίνονται άλµατα από τις 

τελευταίες αυτές χώρες και οι ποιοτικές αποστάσεις ελαττώνονται. Παράγοντες, που 

κυρίως συµβάλλουν, είναι η εύκολη επικοινωνία (Ευρωπαϊκή Ένωση), η µετάδοση 

των γνώσεων και η βελτίωση του εξοπλισµού. Παράλληλα, ο οξύς ανταγωνισµός που 

υπάρχει στην αγορά έδειξε ότι µόνο η ποιότητα µπορεί να αποτελεί όπλο στα χέρια 

των παραγωγών. ∆εν είναι  τυχαίο ότι στην παγκόσµια αγορά χαίρουν ιδιαίτερης 

εκτίµησης τα γαλλικά και τα γερµανικά κρασιά και ότι οι τιµές στις οποίες πωλούνται 

είναι συχνά πολύ υψηλές. Η καλή χρήση του marketing από τις χώρες αυτές είναι 

ένας από τους λόγους που κάνουν τα προϊόντα τους να κατέχουν ξεχωριστή θέση 

στην εκτίµηση των καταναλωτών. Αυτό όµως εν αναιρεί την πραγµατικότητα που 

είναι η παραγωγή κρασιών υψηλής ποιότητας.  

Φυσικά οι τεράστιες ποσότητες κρασιού που παράγουν οι ευρωπαϊκές χώρες δεν 

µπορούν να είναι στο σύνολό τους υψηλών ποιοτικών προδιαγραφών. Ο µεγάλος 

όγκος του ευρωπαϊκού κρασιού είναι απλά κρασιά καθηµερινής κατανάλωσης τα 

οποία αντιµετωπίζουν σηµαντικά προβλήµατα διάθεσης [10]. 
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Πίνακας 3: Η ετήσια κατανάλωση κρασιού ανά κάτοικο στις κυριότερες 

καταναλώτριες χώρες [10]. 

 

 

Χώρα 

 

Λίτρα / κάτοικο 
Γαλλία 75 

Ιταλία 72 

Ιρλανδία 19 

Γερµανία 27 

Ολλανδία 14 

∆ανία 19 

Ηνωµένο Βασίλειο 10 

Ισπανία 86 

Πορτογαλία 60 

Ελλάδα 34 

Λουξεµβούργο 60 

Βέλγιο 18 

Η.Π.Α. 10 

Αργεντινή 58 

Ελβετία 50 

Χιλή 35 

Αυστρία  32 

 

 

Τα τελευταία χρόνια, και παρά το γεγονός ότι η άνοδος του βιοτικού επιπέδου έχει 

δηµιουργήσει νέους καταναλωτές, παρουσιάζεται πτώση της κατανάλωσης κρασιού 

σε παγκόσµιο επίπεδο. Η πτώση αυτή εντοπίζεται κυρίως στα επιτραπέζια κρασιά. 

Αντίθετα, οι V.Q.P.R.D. (Οίνοι Ποιότητας Παραγόµενοι σε Καθορισµένη Περιοχή) 

παρουσιάζουν αύξηση στην κατανάλωση, πράγµα που οι παραγωγοί έχουν 

αντιληφθεί και έχουν στρέψει προς τα εκεί τις προσπάθειές τους. Η διαπίστωση αυτή 

είναι ευνοϊκή για το ευρωπαϊκό κρασί, µια και σε µεγάλο ποσοστό είναι V.Q.P.R.D. 
[10]. 
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Τα κρασιά που παράγονται στην Ευρώπη (πλην των Ανατολικών Χωρών) κατά 

κατηγορία είναι:  

- Επιτραπέζια 65% (λευκά 33.8%, κόκκινα - ροζέ 66.2%)     

- V.Q.P.R.D.  24% (λευκά 45.5%, κόκκινα - ροζέ 54.5%)  

- ∆ιάφορα      11%  (λευκά 78.4%, κόκκινα - ροζέ 21.6%) 

Για την Ελλάδα, τα ποσοστά είναι 8% V.Q.P.R.D. και 92% επιτραπέζια κρασιά. Το 

40% είναι κόκκινα και το 60% λευκά [10]. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 
 
 

Ο ΟΙΝΟΣ ΚΑΙ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ 
 
 

 
 
 
Σχήµα 1: Η πυραµίδα της µεσογειακής διατροφής. Κρασί µε µέτρο, την ώρα των 

γευµάτων, σύµφωνα µε τον ορισµό στον οποίο κατέληξαν οι Ευρωπαίοι ειδικοί  σε 
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συνάντηση που πραγµατοποιήθηκε στο Ιταλικό Εθνικό Συµβούλιο Ερευνών στη 

Ρώµη, στις 11 Απριλίου 1997 [11]. 

 

Ένα-δύο ποτηράκια κρασί την ηµέρα έχουν αποδεδειγµένα ευεργετική δράση στο 

καρδιαγγειακό σύστηµα. Το κρασί, όταν καταναλώνεται µε µέτρο, βοηθά: 

1. Στη διατήρηση της»καλής»χοληστερόλης (HDL) και 

2. Στην ελαστικότητα του ενδοθηλίου (το ενδοθήλιο είναι το εσωτερικό 

τοίχωµα, η»φόδρα»των αγγείων). 

Τα οφέλη του κρασιού αποδίδονται στην περιεκτικότητά του σε φλαβονοειδή 

(αντιοξειδωτικές ουσίες) [12]. 

 

 

2.1 Λευκό ή κόκκινο κρασί ; 

 

Το κόκκινο κρασί έχει 6-8 φορές περισσότερα αντιοξειδωτικά σε σύγκριση µε τα 

περισσότερα λευκά. Η διαφορά αυτή οφείλεται στον τρόπο παρασκευής του κόκκινου 

κρασιού. Τα αντιοξειδωτικά στο σταφύλι βρίσκονται κάτω από τη φλούδα του 

φρούτου. Για να παρασκευάσουµε κόκκινο κρασί, αφήνουµε τη φλούδα να βράσει 

µαζί µε το µούστο, γεγονός που σηµαίνει ότι εκχυλίζονται περισσότερα 

αντιοξειδωτικά στο κρασί [12].  

 

2.2 Στο φαγητό  

 

Μία πολύ σηµαντική διαφορά που διακρίνει την οινοποσία στις µεσογειακές χώρες 

από αυτήν των…Βορείων είναι ότι εµείς συνήθως απολαµβάνουµε το κρασί συνήθως 

στο τραπέζι την ώρα του φαγητού (συζητώντας ευχάριστα µε τους συνδαιτυµόνες 

µας).Στη Βόρεια Ευρώπη και στις Η.Π.Α., η κατανάλωση αλκοόλ δεν συνδυάζεται µε 

την κοινωνικότητα, ενώ σπανίως συνοδεύει το φαγητό [12]. 

 

 

2.3 Κρασί – ∆είκτης θνησιµότητας  

 

Σε διάφορες επιδηµιολογικές µελέτες, βρέθηκε ότι η κατανάλωση µε µέτρο κρασιού 

(1 – 3 ποτήρια / ηµέρα) µπορεί να µειώσει τα επίπεδα θανάτου από όλες τις αιτίες 
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µέχρι και 50 %. Βέβαια δεν είναι λίγοι αυτοί που υποστηρίζουν ότι οποιοδήποτε 

αλκοολούχο ποτό, όταν καταναλώνεται µε µέτρο, µειώνει τα επίπεδα (δείκτης) [13]. 

Σε έρευνα που πραγµατοποιήθηκε στην Κοπεγχάγη σε 1300 ανθρώπους ηλικίας 30 – 

70 επιβεβαιώθηκε ότι αυτοί που έπιναν κρασί µε µέτρο είχαν λιγότερες πιθανότητες 

να πεθάνουν κατά τη διάρκεια της έρευνας από αυτούς που δεν έπιναν καθόλου ή 

έπιναν άλλα αλκοολούχα ποτά. Συγκεκριµένα, για το κρασί, ο δείκτης κινδύνου 1,00 

για τους απέχοντες κατέβηκε στο 0,70 (30 % µείωση) και στο 0,55 (45 % µείωση) για 

αυτούς που κατανάλωναν 1 – 3 ποτήρια / ηµέρα και 3 – 5 ποτήρια / ηµέρα 

αντίστοιχα. Για τα οινοπνευµατώδη ποτά, ο δείκτης 1,00 ανέβηκε στο 1,34 (34 % 

αύξηση) για αυτούς που κατανάλωναν 3 – 5 ποτήρια / ηµέρα. Η κατανάλωση µπύρας 

δεν είχε καµία επίδραση [13, 14, 15]. 

Επιπλέον, παρατηρήθηκε ότι η λήψη κρασιού παρουσίαζε την ίδια σχέση µε τα 

ποσοστά θανάτων από καρδιαγγειακές και εγκεφαλικές παθήσεις όσο και µε τα 

ποσοστά από θανάτους από άλλες αιτίες. Όσο για τα άλλα αλκοολούχα ποτά, η 

µέτρια λήψη (9 – 34 gr / ηµέρα) τους παρουσίαζε την ίδια σχέση µε το θάνατο από 

καρδιαγγειακές παθήσεις όσο και µε το θάνατο από όλες τις αιτίες ενώ η λήψη άνω 

των  34 gr / ηµέρα προκαλούσε µείωση των καρδιαγγειακών θανάτων αλλά αύξηση 

των υπόλοιπων θανάτων. Πρέπει να επισηµανθεί ότι στη ∆ανία το 1975 η 

κατανάλωση κρασιού αποτελούσε το 17,3% της ολικής κατανάλωσης αλκοολούχων 

ποτών ενώ το 1992 αποτελούσε το 30,2% [13, 14, 15]. 

 

 

2.4 “Γαλλικό Παράδοξο” 

 

Αναφερόµενοι στο»Γαλλικό Παράδοξο», εννοούµε την χαµηλή θνησιµότητα που 

οφείλεται σε παθήσεις της στεφανιαίας στη Γαλλία σε σχέση µε τις ∆υτικές χώρες 

(συµπεριλαµβανοµένης και της Ελλάδας, εκτός όµως της Κρήτης) και η οποία 

αποδίδεται στην κατανάλωση κόκκινου κρασιού. Στο εργαστήριο της Χηµείας 

Τροφίµων του Πανεπιστηµίου Αθηνών αναζητήθηκαν και βρέθηκαν στο κρασί 

αναστολείς του PAF (Platelet – Activating Factor = Παράγοντας Ενεργοποίησης των 

Αιµοπεταλίων . Είναι ένας ισχυρότατος αντιφλεγµονώδης παράγοντας, µε 

προαθηρωγενετικές και προθροµβωτικές ιδιότητες . Προκαλεί τοπική φλεγµονώδη 

αντίδραση, από την οποία ξεκινά η πρόκληση της αθηρωµάτωσης) [16, 17].  
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Το ποσοστό εµφάνισης καρδιοπαθειών στη Γαλλία – ιδιαίτερα στη Νότια – είναι ίσο 

µε το ¼ του αντίστοιχου ποσοστού στην Αγγλία και στην Σκωτία. Οι Γάλλοι όµως 

καταναλώνουν κατά 30 % περισσότερα οινοπνευµατώδη από τους Βρετανούς.  

Σύµφωνα µε τον καθηγητή John S. Yudkin του University College του Λονδίνου (σε 

οµιλία του σε διεθνή διάσκεψη για τη Μεσογειακή ∆ιατροφή, στη Μασαχουσέτη), 

µια πολύ σηµαντική διαφορά έγκειται στο ότι οι Γάλλοι πίνουν πολύ κρασί, ιδιαίτερα 

κόκκινο ενώ οι Βρετανοί προτιµούν την µπίρα και τα»σκληρά»οινοπνευµατώδη (π.χ. 

ουίσκι, τζιν) [16, 17].  

Σύµφωνα µε τον κ. Yudkin, είναι ο συνδυασµός έξι διαφορετικών στοιχείων της 

Μεσογειακής ∆ιατροφής που ενδεχοµένως εξηγεί το γαλλικό παράδοξο [16, 17]: 

1. Το ελαιόλαδο 

2. Το ψάρι 

3. Τα λαχανικά και τα φρούτα 

4. Το κρασί 

5. Οι φυτικές ίνες 

6. Το σκόρδο 

 

 

2.5 Μεσογειακή διατροφή και γαλλικό παράδοξο 

 

Για το ίδιο επίπεδο παραγόντων κινδύνου, ο αριθµός των καρδιακών επεσοδίων 

είναι κατά 36 ή 55% χαµηλότερος στη Γαλλία από ότι στις Ηνωµένες Πολιτείες 

(Ducimetiere και συν., 1980). Ως παράγοντες κινδύνου θεωρούνται η ηλικία, η 

αρτηριακή υπέρταση , η χοληστερόλη, το κάπνισµα και η κατανάλωση κορεσµένων 

λιπών. Για παράδειγµα, σπάνια παρατηρείται έµφραγµα σε άτοµα είκοσι ετών. Σε 

ηλικία σαράντα ετών παρατηρείται ήδη συχνότερα. Στην ηλικία των εξήντα-

εβδοµήντα ετών, ένα άτοµο στα τρία κατά µέσον όρο θα έχει κάποιο καρδιακό 

πρόβληµα. Η ηλικία λοιπόν θεωρείται παράγοντας κινδύνου για τα στεφανιαία 

επεισόδια [18]. 

Η πρώτη αυτή παρατήρηση του γαλλικού»παράδοξου»επιβεβαιώθηκε από διάφορες 

πηγές. Φτάνουµε έτσι, µε τις στατιστικές θνησιµότητας από παθήσεις της 

στεφανιαίας που µας παρέχει ο Π.Ο.Υ. για το 1990-1991, στις τιµές του OCDE 

(Organisation de Cooperation et de Developpement Economique) για τα τροφικά 

λιπίδια το 1978-1979 και στα αποτελέσµατα του σχεδίου MONICA για τη 
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χοληστερόλη και το ποσοστό των καπνιστών το 1989. οι σχετικές ενδείξεις 

αναφέρονται στον παρακάτω πίνακα [18]. 

Ο πίνακας αυτός µας επιτρέπει να διαπιστώσουµε πως η Γαλλία υπερτερεί απέναντι 

σε άλλες µεσογειακές χώρες όπως η Ισπανία και η Ιταλία και µάλιστα διαθέτει τη 

χαµηλότερη θνησιµότητα λόγω παθήσεων της στεφανιαίας µετά από την Ιαπωνία. 

Όµως η κατανάλωση λιπιδίων στη Γαλλία είναι παρόµοια µε αυτήν που γίνεται στις 

χώρες µε υψηλή θνησιµότητα λόγω παθήσεων της στεφανιαίας, όπως στη Σκοτία. Η 

µέση τιµή χοληστερόλης συγκρίνεται µε την τιµή της χοληστερόλης σε πολλές άλλες 

χώρες. Το ποσοστό των καπνιστών πλησιάζει αυτό των Ηνωµένων Πολιτειών. Ο 

αριθµός των διαβητικών και των υπερτασικών είναι τουλάχιστον το ίδιο υψηλός όσο 

και αλλού. Όµως στις στατιστικές του Π.Ο.Υ., κάθε χρόνο παρατηρείται το ίδιο 

φαινόµενο [18]. 

 

 

Πίνακας 1: Ποσοστό θνησιµότητας (επί 100.000 ατόµων) κατόπιν διόρθωσης 

σχετικά µε την ηλικία και τους παράγοντες κινδύνου (1991) [18]. 

 

 Θνησιµότητα από 

παθήσεις της 

στεφανιαίας 

Τροφικά 

λιπίδια 

(% θερµίδων) 

Χοληστερόλη 

mg/dl 

Ποσοστό 

καπνιστών 

Ιαπωνία 49 28 - 70 

Γαλλία 91 45 233 37 

Ισπανία 106 42 219 47 

Ιταλία 135 42 224 47 

Ελβετία 161 46 248 32 

Βέλγιο 133 46 238 47 

Η.Π.Α. 240 46 209 40 

Σκοτία 356 44 244 52 

 

Εντούτοις, το σηµαντικό δεν είναι να διαθέτει µια χώρα χαµηλή θνησιµότητα λόγω 

καρδιαγγειακών παθήσεων. Πρέπει επίσης να είναι και η γενική θνησιµότητα σε 

χαµηλά επίπεδα. Εξετάζεται το φαινόµενο αυτό στον παρακάτω πίνακα (πίνακας 2) 

βάση των πιο πρόσφατων στατιστικών του Π.Ο.Υ. [18]: 
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Πίνακας 2: Ποσοστά θνησιµότητας ανδρών (ανά 100.000) µε διόρθωση σχετικά µε 

την ηλικία το 1990 – 1991 [18]. 

 

Χώρα Καρδιαγγειακά  Καρκίνος  Κίρρωση  Βίαιοι 

θάνατοι 

Όλες οι 

αιτίες 

Γαλλία 265 297 25 151 930 

Ιαπωνία 268 228 19 98 801 

Ισπανία 337 253 30 114 962 

Ιταλία 374 285 33 96 967 

Ελλάδα 409 219 12 98 883 

Η.Π.Α. 422 253 16 134 1030 

Γερµανία 500 272 32 113 1100 

Σκοτία 545 299 11 91 1179 

 

Τιµές που δόθηκαν από τον Π.Ο.Υ. στην επετηρίδα παγκόσµιων στατιστικών υγιεινής του 

1993. 

 

Προκύπτει λοιπόν πως, αν και η Γαλλία παρουσιάζει τη χαµηλότερη τιµή σχετικά µε 

το σύνολο των καρδιαγγειακών προβληµάτων, ωστόσο δεν έχει τη χαµηλότερη τιµή 

σχετικά µε τη θνησιµότητα που οφείλεται σε όλα γενικά τα αίτια: τη χαµηλότερη τιµή 

σε αυτόν τον τοµέα την παρουσιάζει η Ιαπωνία και ακολουθεί η Ελλάδα. Πάντως, η 

γενική θνησιµότητα των ανδρών είναι κατά 10% χαµηλότερη από ότι στις Η.Π.Α., 

κατά 15% από ότι στη Γερµανία και κατά 21% από ότι στη Σκοτία. Για τις γυναίκες 

πλησιάζει την τιµή που παρουσιάζει η Ιαπωνία (484 έναντι 457) και είναι πολύ 

χαµηλότερη από ότι σε όλες τις άλλες χώρες του δυτικού κόσµου, ιδίως από ότι στην 

Ελλάδα (589), στην Ιταλία (564) και στην Ισπανία (567) [18]. 

Οι άνδρες της Γαλλίας διαθέτουν γενική θνησιµότητα που δεν είναι η χαµηλότερη 

από ότι στις άλλες βιοµηχανικές χώρες, αυτό όµως δεν οφείλεται ούτε και στον 

αριθµό των κιρρώσεων: τα σκήπτρα στον τοµέα αυτόν τα κατέχουν η Ιταλία, η 

Γερµανία και η Ισπανία. Το σχετικά υψηλό επίπεδο της γενικής θνησιµότητας 

οφείλεται στον αριθµό των καρκίνων, όµοιο µε αυτόν που παρατηρείται στη Σκοτία, 

και των βίαιων θανάτων. Η Γαλλία δεν κατέχει την πρώτη θέση στα τροχαία 
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ατυχήµατα, τις αυτοκτονίες ή και τις ανθρωποκτονίες, όµως ο συνολικός αριθµός 

είναι σηµαντικός [18]. 

Το σχέδιο MONICA είναι ένα πρόγραµµα του Π.Ο.Υ., που περιλαµβάνει σαράντα 

περίπου κέντρα σε είκοσι διαφορετικές χώρες, στα οποία παρακολουθούνται πολλές 

χιλιάδες άτοµα. Με αυτό το πρόγραµµα επαληθεύεται η ακρίβεια των στατιστικών 

που αφορούν στην καρδιαγγειακή νοσηρότητα και θνησιµότητα στις περιοχές που 

ερευνώνται. Στο πρόγραµµα αυτό συµµετέχουν τρία γαλλικά κέντρα: η Τουλούζη, το 

Στρασβούργο και η Λίλη. Στον παρακάτω πίνακα (πίνακας 3) µπορούµε να δούµε ότι 

παρουσιάζουν υψηλότερη θνησιµότητα λόγω παθήσεων της στεφανιαίας από ότι η 

Ιαπωνία, αλλά πολύ χαµηλότερη από αυτήν του Στάνφορντ (Η.Π.Α.), του Μπέλφαστ 

(Βόρεια Ιρλανδία) ή της Γλασκώβης (Σκοτία), ιδίως αναφορικά µε τις γυναίκες [18]. 

 

Πίνακας 3: Ποσοστό πρόωρης θνησιµότητας (ανά 100.000) µε διόρθωση σχετικά µε 

την ηλικία σε ορισµένα κέντρα του MONICA [18]. 

 

Περιοχή  Θνησιµότητα λόγω 

παθήσεων  

της στεφανιαίας 

 

Θνησιµότητα λόγω 

καρδιαγγειακών αιτίων

Συνολική 

θνησιµότητα 

 Άνδρες  Γυναίκες Άνδρες Γυναίκες Άνδρες Γυναίκες 

Πεκίνο 49  27 191 170 471 371 

Ιαπωνία 33 9 144 63 512 246 

Τουλούζη 78 11 140 39 575 255 

Στρασβούργο 102 21 216 64 887 318 

Λίλη  105 20 224 72 1041 411 

Στάνφορντ 182 48 266 93 708 371 

Μπέλφαστ 348 88 445 152 933 463 

Γλασκόβη  380 132 501 225 1179 681 

   

Τα ανωτέρω αποτελέσµατα ανακοινώθηκαν από τον Π.Ο.Υ. στην επετηρίδα των παγκόσµιων 

στατιστικών υγιεινής το 1989. 
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Παρατηρούµε πως η Τουλούζη παρουσιάζει τη χαµηλότερη θνησιµότητα που 

οφείλεται γενικά σε καρδιαγγειακά προβλήµατα, πράγµα το οποίο συµπίπτει µε τα 

πορίσµατα των γενικών στατιστικών που παρουσιάσαµε στον πίνακα 2. εκείνο που 

προξενεί µεγάλη έκπληξη είναι η πολύ σηµαντική διαφορά η οποία παρατηρείται 

µεταξύ της πόλης αυτής και των δύο άλλων γαλλικών κέντρων, του Στρασβούργου 

και της Λίλης, όπου η θνησιµότητα που οφείλεται σε καρδιαγγειακά αίτια καθώς και 

η γενική θνησιµότητα είναι κατά πολύ υψηλότερες [18].  

 

Πίνακας 4: ∆ιατροφικές συνήθειες στα τρία κέντρα του προγράµµατος MONICA 

στη Γαλλία [18]. 

 

 Στρασβούργο Τουλούζη Λίλη 

Ψωµί 164 225 152 

Λαχανικά 217 306 212 

Φρούτα 149 238 160 

Βούτυρο 22 13 20 

Τυρί 34 51 42 

Φυτικά λίπη 16 20 15 

 

 

 

∆ιαιτολόγιο 

(gr / ηµέρα) 

Κρασί  286 383 267 

 

Προσαρµογή: Jost και συνεργ., 1990 

 

Είναι επίσης γνωστό πως οι κάτοικοι της Τουλούζης πίνουν περισσότερο κρασί από 

ότι πίνουν οι κάτοικοι της Λίλης ή του Στρασβούργου. Βέβαια, τα περισσότερα 

φάρµακα που συνιστούσε ο Ιπποκράτης περιείχαν κρασί. Πιο κοντά στην εποχή µας, 

ο Heberden (1786), αυτός που ανακάλυψε τη στηθάγχη, συνιστούσε τη χρήση 

κρασιού ή ηδύποτων για τη θεραπεία της. Το 1951, ο περίφηµος Αµερικανός 

καρδιολόγος Paul D. White, που ήταν προσωπικός καρδιολόγος του Αϊζενχάουερ, 

έγραψε στο βιβλίο του για τα νοσήµατα της καρδιάς (1951) ότι το πιο 

αποτελεσµατικό φάρµακο για τη θεραπεία της στηθάγχης, µετά τα νιτρώδη, είναι το 

αλκοόλ. Χρησιµοποιούµε πάλι τις στατιστικές του Π.Ο.Υ. για τη θνησιµότητα από 

παθήσεις της στεφανιαίας και ανατρέχουµε στο World Drink Trends (1992) για 

στοιχεία σχετικά µε την κατανάλωση αλκοόλ κατά το 1989 [18]. 
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Πίνακας 5: Σχέση µεταξύ θνησιµότητας λόγω παθήσεων της στεφανιαίας (Π.Ο.Υ., 

1989) και κατανάλωσης αλκοόλ [18].   

 

 
 
 

Όπως είχαν ήδη αναφέρει ο Saint-Leger και οι συνεργάτες του το 1979, έχει 

παρατηρηθεί πως στις είκοσι µία περισσότερο εκβιοµηχανισµένες χώρες του κόσµου, 

ο αριθµός των επεισοδίων της στεφανιαίας µειώνεται µε την κατανάλωση αλκοόλ. 

Όµως η σχέση αυτή δεν έχει και τόσο µεγάλη σηµασία από στατιστική άποψη [18]. 

Ο Saint-Leger και οι συνεργάτες του είχαν επίσης αναφέρει πως η προστατευτική 

επίδραση οφείλεται κατά µεγάλο µέρος στην κατανάλωση κρασιού. Το ίδιο ακριβώς 

παρατηρείται και το 1989. Αν συνδέσουµε τη θνησιµότητα από παθήσεις της 

στεφανιαίας µε την κατανάλωση κρασιού, η σχέση είναι πολύ ισχυρότερη από τη 

σχέση που επιτυγχάνεται µε την κατανάλωση αλκοόλ γενικά. Η σχέση δεν 

εκφράζεται πλέον µε ευθεία γραµµή αλλά µε εκθετική καµπύλη [18]. 
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Πίνακας 6: Σχέση µεταξύ της θνησιµότητας λόγω παθήσεων της στεφανιαίας και της 

κατανάλωσης κρασιού στις είκοσι µία βιοµηχανικές χώρες, όπου γίνεται κατανάλωση 

πλέον των 10 θερµίδων ηµερησίως [18]. 

 

 
 
Αν εξετάσουµε αυτόν τον πίνακα παρατηρούµε πως η Γαλλία βρίσκεται, όπως και 

άλλες χώρες, κοντά στην καµπύλη. Αν αφαιρέσουµε την Γαλλία από τον υπολογισµό, 

επιτυγχάνουµε µια σχέση εξίσου σηµαντική η οποία ισχύει για το σύνολο των 

εκβιοµηχανισµένων χωρών. Η εκθετική καµπύλη υποδεικνύει πως µια µικρή 

ποσότητα κρασιού αρκεί για να εξασφαλίσει αποτελεσµατική προστασία. Αντίθετα, 

πέρα από 100 θερµίδες την ηµέρα, δηλαδή 14 γραµµάρια αλκοόλ, ή λίγο παραπάνω 

από ένα ποτήρι κρασί, η αύξηση της κατανάλωσης συνοδεύεται µόνο από χαµηλή 

µείωση της θνησιµότητας από παθήσεις της στεφανιαίας [18].  

Γνωρίζουµε επίσης ότι η κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων, µε εξαίρεση το 

τυρί, συνδέεται πάντοτε στενά µε τα στεφανιαία επεισόδια. Όσο περισσότερα 

γαλακτοκοµικά προϊόντα καταναλώνει κανείς, τόσο περισσότερο κινδυνεύει από 

κάποιο επεισόδιο της στεφανιαίας. Η θετική σχέση είναι πολύ σηµαντική, όµως δεν 

εξηγεί παρά µόνο το 42% της θνησιµότητας από παθήσεις της στεφανιαίας. Σύµφωνα 
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µε αυτόν τον στατιστικό υπολογισµό, η απουσία κατανάλωσης κρασιού εξηγεί το 

76% της θνησιµότητας αυτής σε όλες τις βιοµηχανικές χώρες [18].  

 

Πίνακας 7: Σχέση µεταξύ της θνησιµότητας λόγω παθήσεων της στεφανιαίας και της 

κατανάλωσης γαλακτοκοµικών προϊόντων [18]. 

 

 
 
 
Αν στον υπολογισµό αυτόν αποπειραθούµε να εισάγουµε και άλλους τροφικούς 

παράγοντες, όπως την κατανάλωση λαχανικών, φρούτων ή κρασιού, διαπιστώνουµε 

πως µόνο το κρασί µεταβάλλει σηµαντικά τη σχέση. Σε αυτήν την περίπτωση γίνεται 

εξαιρετικά ισχυρή και η συνδυασµένη κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων και 

κρασιού εξηγεί το 77% της θνησιµότητας από παθήσεις της στεφανιαίας στο σύνολο 

των χωρών [18].  
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Πίνακας 8: Σχέση µεταξύ της θνησιµότητας λόγω παθήσεων της στεφανιαίας και της 

κατανάλωσης γαλακτοκοµικών προϊόντων και κρασιού [18]. 

 

 
 
Οι περισσότερες χώρες βρίσκονται τότε πολύ κοντά στη γραµµή παλινδρόµησης. 

Αναφορικά µε την κατανάλωση κρασιού και γαλακτοκοµικών προϊόντων, η Γαλλία, 

που βρίσκεται µακριά από τη γραµµή, ξαναβρίσκεται σε θέση που µπορεί να 

συγκριθεί µε τη θέση των άλλων χωρών. Η διαπίστωση αυτή αποδεικνύει λοιπόν πως 

το γαλλικό “ παράδοξο ” οφείλεται κυρίως στην κατανάλωση κρασιού [18].    
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 
 

ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΦΑΓΗΤΟ 

 

3.1 Κανόνες 

 

Η συνύπαρξη κρασιού και φαγητού µπορεί να οδηγήσει σε επικράτηση του κρασιού, 

σε επικράτηση του εδέσµατος, σε µικρή ή µεγάλη αρµονία και, τέλος, σε δυσαρµονία. 

Η συνύπαρξη κρασιού και φαγητού δεν πρέπει να δηµιουργεί δυσάρεστο συναίσθηµα 

στη γεύση. ∆εν πρέπει να υπάρχει επικράτηση του κρασιού ή του φαγητού, ούτε στο 

άρωµα ούτε στη γεύση. Για αυτό τα έντονα µε τα έντονα και τα άτονα µε τα άτονα. 

Τα πολύπλοκα µε τα πολύπλοκα και τα απλά µε τα απλά. Τα οµοειδή συνδυάζονται 
[19].  

Τα εξαιρετικά έντονα εδέσµατα συνήθως έχουν ανάγκη από κρασί µε µέτρια 

ένταση, που έχει το ρόλο της απλής µείωσης της έντονης παρουσίας του τροφίµου. 

Τα εξαιρετικής ποιότητας κρασιά είναι δύσκολο να βρουν το κατάλληλο έδεσµα, ενώ 

αντίθετα για τα απλά κρασιά το ταίριασµα είναι εύκολο. Υπάρχουν κρασιά που είναι 

τόσο δύσκολο το ταίριασµά τους, ώστε είναι προτιµότερο να καταναλωθούν µε τυρί 

στο τέλος του γεύµατος [19].  

Τα αρώµατα του κρασιού και του φαγητού έχουν τα χαρακτηριστικά διαβάθµισης: 

ισχυρό (3), έντονο (2), ελαφρό (1), άτονο (0). Όταν ένα φαγητό είναι πλούσιο σε 

αρώµατα, θα συνδυαστεί µε ένα κρασί που παρουσιάζει αντίστοιχο αρωµατικό 

χαρακτήρα. Η λιπαρότητα του φαγητού µπορεί να διαβαθµιστεί από το (0) µέχρι το 

(3) και αντίστοιχα το κρασί πρέπει να είναι ταννικό (0 µέχρι 3) ή µε οξύτητα (0 µέχρι 

3) που µπορεί να έχει απολιπαντική ικανότητα [19]. 

Η λιπαρότητα ενός φαγητού είναι στοιχείο γευστικής απόλαυσης. ∆εν πρέπει όµως 

να ξεχνάµε ότι υπερβολική λιπαρότητα δηµιουργεί ένα δυσάρεστο συναίσθηµα. Για 

αυτό έχει ανάγκη µείωσης από το κρασί το οποίο πρέπει να µπορεί να παίζει 

απολιπαντικό ρόλο. Απολιπαντική ένταση του κρασιού είναι η ικανότητά του να 

µειώνει την ένταση των λιπαρών φαγητών. Αυτή την ικανότητα έχουν οι ταννίνες και 

τα οξέα (στα οξέα συµπεριλαµβάνεται και το διοξείδιο του άνθρακα) [19]. 

Γενικά µπορούµε να πούµε ότι τα όµοια στοιχεία του εδέσµατος συνδυάζονται µε τα 

όµοια του κρασιού, εκτός από την λιπαρότητα του φαγητού η οποία πρέπει να 
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συνδυάζεται µε στοιχεία απολιπαντικής ικανότητας του κρασιού. Ένα κρασί µπορεί 

να χαρακτηριστεί από το πλούσιο σώµα, όπως και η γεύση του φαγητού η οποία 

βέβαια βασίζεται σε συνδυασµό γευστικών συστατικών (λιπαρά, γλυκά, ξινά, 

αλµυρά, πικρά) [19]. 

Όταν οι διαφορές είναι µηδενικές ο συνδυασµός είναι εξαιρετικός και αντίστοιχα, 

µέτριος (1), στοιχειώδης (2), ανεπαρκής (3), αρνητικός. Όταν ένα φαγητό είναι πολύ 

πλούσιο σε αρώµατα θα συνδυαστεί µε ένα κρασί που παρουσιάζει έντονα στοιχεία, 

διαφορετικά το άρωµα του φαγητού θα επιβληθεί µε αποτέλεσµα να µην υπάρχει 

αρµονία των αισθήσεων. Τα στοιχεία που αφορούν την ένταση της καθεαυτό 

ευχάριστης γεύσης (γλυκιά) πρέπει να έχουν την ίδια ένταση. Το ίδιο και το άθροισµα 

των γεύσεων που οφείλονται στην ποσότητα των τριών υπολοίπων γεύσεων (αλµυρό, 

ξινό, πικρό). Πολλές φορές σε µια αρµονία η εξουδετέρωση µιας γεύσης από µια 

άλλη, µπορεί να έχει σαν αποτέλεσµα την εµφάνιση µη αναµενόµενων γεύσεων ξινών 

ή πικρών, που καταστρέφουν τη γευστική αρµονία [19]. 

 

 

3.2 Θαλασσινά και κρασί 

 

3.2.1 Οστρακόδερµα και µαλάκια 

 

Στα οστρακόδερµα ανήκουν τα στρείδια, τα µύδια, οι  αστακοί, οι καραβίδες, οι 

γαρίδες, τα καβούρια και οι πίνες. Τα στρείδια που καταναλώνονται ωµά, έχουν 

έντονη οσµή και για το λόγο αυτό σερβίρονται µε λίγο λεµόνι που µεταβάλλει την 

οξύτητα. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα να απαλείφει ένα µέρος από την έντονη οσµή 

των αµινών, τροποποιώντας τις. Τα στρείδια και τα µύδια που έχουν υφάλµυρη γεύση 

και έντονο άρωµα, χρειάζονται ένα κρασί µε έντονο αρωµατικό χαρακτήρα και 

αρκετή οξύτητα. Η οξύτητα έχει σαν αποτέλεσµα τη µείωση της αίσθησης του 

αλµυρού. Τέτοια κρασιά είναι το Μοσχοφίλερο και Ντεµπίνα ή ακόµη από Βηλάνα. 

Για τις γαρίδες, καραβίδες, αστακούς που έχουν έντονο άρωµα και σχετικά γλυκιά 

γεύση χρειάζεται ένα λευκό κρασί µε πλούσιο άρωµα και όχι ιδιαίτερα ξηρό. Ιδανικό 

κρασί είναι αυτό από Ροµπόλα [19]. 

Τα µαλάκια (καλαµάρι, σουπιά, χταπόδι) που έχουν γλυκιά γεύση, θέλουν λευκά 

κρασιά χωρίς µεγάλη οξύτητα. Τέτοιο κρασί είναι από Σαββατιανό ή Ροδίτη που 

προέρχεται από πεδινούς αµπελώνες [19]. 
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3.2.2 Ψάρια 

 

Τα ψάρια διακρίνονται ανάλογα µε την προέλευσή τους σε αυτά του γλυκού νερού 

και σε αυτά του θαλασσινού νερού. ∆ιακρίνονται επίσης ανάλογα µε την 

περιεκτικότητα της σάρκας σε λίπος και σε πρωτεΐνες. Για να βρούµε το είδος του 

κρασιού που ταιριάζει µε ένα ψάρι, πρέπει να δούµε πόσο πλούσιο είναι σε πρωτεΐνες 

και λιπαρά. Όσο πιο φτωχό είναι σε πρωτεΐνες τόσο πιο λεπτά κρασιά χρειάζεται και 

όσο πιο πλούσιο τόσο πιο πλούσια κρασιά. Όσο πιο λιπαρά είναι τα ψάρια τόσο 

χρειάζονται κρασιά µε µεγαλύτερη οξύτητα [19].  

Ο µπακαλιάρος µε χαµηλή περιεκτικότητα σε λίπος και υψηλή σε πρωτεΐνες, 

συνδυάζεται µε µια Ροµπόλα. Ο σολοµός µε αρκετό λίπος και υψηλή περιεκτικότητα 

σε πρωτεΐνες, θέλει ένα Ροδίτη από ορεινούς αµπελώνες ή Ασύρτικο. Η πέστροφα µε 

υψηλή περιεκτικότητα σε λίπος και χαµηλή σε πρωτεΐνη, αναζητάει µια Ντεµπίνα. Ο 

τόνος µε χαµηλή περιεκτικότητα σε λίπος και πολύ υψηλή σε πρωτεΐνη, θέλει ένα 

Σαββατιανό [19].  

Τα κόκκινα κρασιά δεν ταιριάζουν µε ψάρι για δυο λόγους. Οι ταννίνες των 

ερυθρών κρασιών όταν ενωθούν µε τις πρωτεΐνες των ψαριών δίνουν δυσάρεστη 

µεταλλική αίσθηση. Επιπλέον οι αµινούχες οσµές δύσκολα παντρεύονται µε τα 

µπαχαρικά αρώµατα ενός κόκκινου κρασιού. Τα ψάρια µπορούν να ταιριάξουν µε ένα 

κόκκινο κρασί, όταν αυτά είναι αρκετά πλούσια και έχουν µαγειρευτεί, όταν δηλαδή 

έχουµε ενίσχυση της γεύσης τους. Οι τεχνικές παρασκευής επηρεάζουν τα γευστικά 

χαρακτηριστικά και τα αρώµατα των ψαριών. Επίσης ένα ψάρι µπορεί να συνδυαστεί 

µε κόκκινο κρασί, όταν έχει τροποποιηθεί αρωµατικά και γευστικά µε τη συµµετοχή 

του κρασιού στο µαγείρεµά του, οπότε η ένωση των ταννινών του κρασιού µε τις 

πρωτεΐνες του ψαριού γίνεται στο µαγείρεµα και όχι στο στόµα. Το χέλι, ιδιαίτερα 

παχύ, χρειάζεται ελαφρά ροζέ κρασιά ή ελαφρά κόκκινα µε σχετικά υψηλή οξύτητα 
[19]. 

 

 

3.3 Κρέας και κρασί 

 

Οι πρωτεΐνες του κρέατος συνδυάζονται µε τις ταννίνες των κόκκινων κρασιών, ενώ 

αντιθέτως, όπως είδαµε, οι πρωτεΐνες των ψαριών δηµιουργούν άσχηµο συνδυασµό 

µε τις ταννίνες των κόκκινων κρασιών. Στα ταννικά κρασιά οι ταννίνες αντιδρούν µε 
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τις πρωτεΐνες του κρέατος και ελαττώνουν τον ταννικό χαρακτήρα των κρασιών. 

Στην περίπτωση αυτή το κρασί βγαίνει κερδισµένο. Όταν ένα κόκκινο κρέας είναι 

µαγειρεµένο µε λαχανικά που γλυκίζουν, όπως καρότα, αρακάς, τότε είναι 

προτιµότερο να χρησιµοποιηθεί ένα λιγότερο ταννικό κρασί [19].  

Τα διάφορα είδη κρέατος µπορούν να τοποθετηθούν σε µια σειρά αυξανόµενης 

γευστικής έντασης: Κοτόπουλο, γαλοπούλα, χήνα, χοιρινό, µοσχάρι, αρνί, ορτύκι, 

πέρδικα, λαγός, αγριογούρουνο. Αντίστοιχα τα ερυθρά κρασιά µε σειρά αυξανόµενης 

έντασης είναι: Λιάτικο, Μανδηλαριά, Αγιωργίτικο, Ξινόµαυρο. Ένα λευκό κρασί ή 

ένα ερυθρό ταννικό δρουν απολυπαντικά. Για αυτό όσο πιο λιπαρό είναι το κοµµάτι 

του κρέατος, τόσο κρασί µε µεγαλύτερη οξύτητα χρειάζεται. Έτσι, ένα λιπαρό αρνί 

συνδυάζεται ακόµα και µε ένα λευκό κρασί, µε αρκετή οξύτητα όπως ένα Ασύρτικο. 

Το κόκκινο κρέας του κυνηγιού απαιτεί κρασιά µε πλούσια γεύση. Το αρνί θέλει 

κρασιά κόκκινα, σχετικά ταννικά, το χοιρινό και το µοσχάρι γάλακτος χρειάζονται 

λευκά πλούσια κρασιά, ροζέ έντονα ή ελαφριά κόκκινα. Τα ψητά πουλερικά 

χρειάζονται λευκά ή κόκκινα λεπτά κρασιά και τα µαγειρεµένα λευκά κρασιά. Ο 

κόκορας κρασάτος θέλει γεµάτα πλούσια λευκά ή ακόµη καλύτερα γεµάτα κόκκινα 
[19].  

 

 

3.4 Τυριά, αλλαντικά και κρασί 

   

3.4.1 Τυριά 

 

Το κρασί και το τυρί έχουν πολλά κοινά σηµεία. Είναι προϊόντα ζυµώσεων, 

ωριµάζουν, έχουν άρωµα που οφείλεται στην πρώτη ύλη, στη ζύµωση, στην 

ωρίµανση και έχουν ανάγκη από προσεκτική συντήρηση. Ένα ακόµα κοινό 

χαρακτηριστικό είναι ότι για τα τυριά, όπως φυσικά και για τα κρασιά, έχει 

αναπτυχθεί η έννοια Ονοµασιών Προέλευσης. Οι πρωτεΐνες του τυριού ενώνονται 

στο στόµα µε τις ταννίνες των ερυθρών κρασιών, µειώνοντας τη στυφή αίσθηση και 

κυρίως την πικρή γεύση. Όµως δεν αποτελεί κανόνα ότι τα ερυθρά κρασιά 

συνοδεύουν οποιοδήποτε τυρί. Το ταίριασµα τυριού και κρασιού µπορεί να 

δηµιουργήσει εξαιρετικά επιτυχηµένη ένωση. Κάθε τυρί έχει την ιδιαίτερη σύστασή 

του που δίνει τη γευστική και αρωµατική αίσθηση. Ένα απαλό κρασί δεν πρέπει να 

έρχεται σε επαφή µε ένα δυνατό τυρί και ένα λεπτό σε γεύση τυρί δεν πρέπει να 
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έρχεται σε επαφή µε ένα κρασί που έχει έντονους γευστικούς χαρακτήρες. Για αυτό 

ένα καπνιστό ταιριάζει δύσκολα µε ένα λεπτό αρωµατικό κρασί ή ένα παλαιωµένο 

ερυθρό [19]. 

Τα γλυκά συστατικά του τυριού είναι αµινοξέα που παράγονται από τη διάσπαση 

των πρωτεϊνών στα στάδια της ωρίµανσης. Η περιεκτικότητα του τυριού σε γλυκά 

συστατικά είναι λοιπόν ένας παράγοντας που ρυθµίζει το ταίριασµα των τυριών και 

κρασιών, ιδιαίτερα των κόκκινων που δεν ανέχονται τις έντονα γλυκές αλµυρές ή 

ξινές γεύσεις [19].  

Η οξύτητα που επικρατεί σε ορισµένα τυριά, αποτέλεσµα της µετατροπής των 

σακχάρων σε γαλακτικό οξύ, προπιονικό οξύ και βουτυρικό οξύ είναι επίσης ένας 

από τους παράγοντες που ρυθµίζει το ταίριασµα ενός κρασιού µε ένα τυρί. Είναι ο 

λόγος που το γιαούρτι στο οποίο έχουµε µετατροπή του µεγαλύτερου µέρους του 

σακχάρου του γάλακτος σε γαλακτικό οξύ, δεν πίνεται ποτέ µε κρασί. Τα ξινά 

συστατικά του τυριού παράγονται από τη δράση των γαλακτικών βακτηρίων στα 

σάκχαρα που δίνουν γαλακτικό οξύ, και από τη διάσπαση των λιπών του γάλακτος 

που, ανάµεσα στις άλλες, δίνουν ενώσεις µε χαρακτηριστική ευχάριστη οσµή [19]. 

 

 

3.4.2 Αλλαντικά  

 

Τα αλλαντικά διακρίνονται σε ωµά και αλµυρά (λουκάνικο, ζαµπόν) τα οποία 

συντηρούνται πιο εύκολα. Τα αλµυρά αλλαντικά συνδυάζονται µε λευκά κρασιά µε 

σχετικά αυξηµένη οξύτητα. Τα µαγειρεµένα αλλαντικά είναι πιο αρωµατισµένα και 

λιπαρά. Εξαιτίας του λίπους απαιτούν κρασιά ερυθρά ταννικά ή λευκά µε οξύτητα 

(τόσο ή οξύτητα όσο και οι ταννίνες έχουν απολιπαντική δράση). Στα αλλαντικά το 

είδος του κρέατος που συµµετέχει, η αναλογία κρέατος µε λίπος, το πόσο 

χοντροκοµµένο είναι το κρέας, ο τρόπος διατήρησης, και τέλος τα καρυκεύµατα που 

χρησιµοποιούνται έχουν σαν αποτέλεσµα τη δηµιουργία πολλών ειδών αλλαντικών 
[19].  

Μπορούµε να τα χωρίσουµε σε βραστά που γίνονται µε θέρµανση, και σε αέρος που 

είναι όσα γίνονται µε ζύµωση που τους δίνει ξινή γεύση. Τέλος, υπάρχουν αλλαντικά 

που είναι από ολόκληρα κοµµάτια κρέατος, όπως το ζαµπόν [19].  

Ανάλογα µε τον τρόπο κατανάλωσης µπορούν να χωριστούν σε δύο µεγάλες οµάδες. 

Αυτά που τρώγονται κρύα και αυτά που τρώγονται ζεστά. Γενικά τα βραστά 
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συνδυάζονται αρκετά καλά µε το κόκκινο κρασί χάρη στο λίπος που περιέχουν. Τα 

αέρος, αντίθετα, λόγω της µεγάλης οξύτητας αποτρέπουν από το να τα συνοδέψουµε 

µε το κρασί [19].  

Η µορταδέλα λόγω της κανέλας που περιέχει και το πατέ (που γίνεται από αλεσµένο 

συκώτι) έχουν καλή αρµονία µε τα λευκά κρασιά και πολύ µεγάλη µε τα κόκκινα. Τα 

λουκάνικα Φραγκφούρτης όπως και τα χωριάτικα έχουν πολύ καλή αρµονία τόσο µε 

τα λευκά όσο και τα ερυθρά κρασιά, όπου µπορεί κανείς να µιλήσει για τέλεια 

αρµονία. Το ίδιο καλή αρµονία έχει το πατέ και το ζαµπόν µε πράσινο πιπέρι, 

ιδιαίτερα µε ερυθρά κρασιά. Το ζαµπόν που είναι από τα κατεξοχήν καταναλώσιµα 

αλλαντικά, συνδυάζεται µε τα λευκά κρασιά [19]. 

 

 

3.5 Συνοδευτικά τρόφιµα 

  

3.5.1 Το ψωµί 

 

Το ψωµί σαν ουδέτερη τροφή καθαρίζει το στόµα και επιτρέπει να ανακαλύψουµε 

πιο εύκολα πιθανά ελαττώµατα του κρασιού. Για αυτό είναι καλό να το 

χρησιµοποιούν όσοι θέλουν να βελτιώσουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του 

κρασιού τους [19]. 

 

 

3.5.2 Οι σαλάτες 

 

Οι σαλάτες µπορούν να γίνουν από µεγάλη ποικιλία λαχανικών. Για να γίνουν 

νόστιµες έχουν ανάγκη από λάδι, αλάτι και καρυκεύµατα, όπως ξύδι. Στην περίπτωση 

αυτή είναι πολύ δύσκολο να συνοδευτούν από ένα κρασί. Αν πρέπει, οπωσδήποτε 

τότε χρειάζεται ένα λευκό αφρώδες µε υψηλή οξύτητα [19]. 

 

 

3.5.3 Τα µαγειρεµένα λαχανικά 

 

Τα µαγειρεµένα λαχανικά έχουν διαφορετική υφή και έχουν διαφορετικά αρώµατα 

σε σχέση µε τα ωµά. Μπορούν να σερβιριστούν τηγανητά, βραστά, στον ατµό, σε 
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κλειστή κατσαρόλα. Συνήθως συνοδεύουν κρέας ή ψάρι. Η γλυκιά τους γεύση τα 

κάνει να θέλουν κρασιά χωρίς µεγάλη οξύτητα και υπόγλυκα (ηµίγλυκα ή ηµίξηρα) 
[19].  

 

 

3.5.4 Φρούτα 

 

Τα φρούτα, όπως το ροδάκινο, βερίκοκο, µανταρίνι, σταφύλι, κεράσι, φράουλα, 

πεπόνι, έχουν περισσότερο ή λιγότερο ξινή και ταυτόχρονα γλυκιά γεύση και 

χαρακτηριστικό άρωµα. Λόγω της φυσικής περιεκτικότητας σε νερό τα φρούτα 

καταναλώνονται σκέτα. Ο συνδυασµός µε το κρασί στηρίζεται στην οµοιότητα του 

αρώµατος [19].  

 

 

3.5.5 Γλυκά 

 

Τα γλυκά είναι τροφές τελείως περιττές για τον οργανισµό αλλά απαραίτητες για το 

τελείωµα ενός καλού τραπεζιού. Τα γλυκά εδέσµατα, µους, κρέµες, παγωτά έχουν για 

επικρατέστερο στοιχείο τη ζάχαρη, για αυτό συνδυάζονται µε εξίσου γλυκά κρασιά 

µε έντονα αρώµατα, αλλά καιν µε αφρώδη και µε ηµίξηρα. Η σοκολάτα ταιριάζει µε 

γλυκά ερυθρά κρασιά, ιδίως µε κρασιά που έχουν αρώµατα σοκολάτας, όπως η 

Μαυροδάφνη [19]. 

 

 

3.5.6 Ζυµαρικά 

 

Τα ζυµαρικά έχουν πρώτη ύλη το άµυλο του σιταριού. Ορισµένα όπως τα τορτελίνια 

και οι ταλιατέλες έχουν αυγό, ενώ άλλα όπως τα ραβιόλια είναι γεµιστά. Όσον αφορά 

το κρασί που τα συνοδεύει σηµασία έχει η σάλτσα τους κάθε φορά. Συνήθως δεν 

έχουν λιπαρή γεύση και χρειάζονται ένα κρασί κόκκινο µε µαλακιά γεύση, όπως ένα 

φρέσκο Αγιωργίτικο. Το ίδιο και τα κανελόνια και το σπαγγέτι µπολονέζε. Το 

σπαγγέτι µε θαλασσινά συνδυάζεται µε λευκά µε σχετικά πλούσια γεύση, η 

καρµπονάρα και το σπαγγέτι µε λάδι και σκόρδο µε γεµάτα λευκά ή γεµάτα ερυθρά. 

Τα σπαγγέτι µε καυτερές γεύσεις χρειάζονται λευκά ουδέτερα κρασιά, τα οποία 
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απλώς θα ξεπλύνουν το στόµα από τα καυτερά συστατικά. Ακόµα µπορούµε να τα 

συνδυάσουµε µε φρέσκα ερυθρά και ταννικά κρασιά των οποίων οι ταννίνες κατά 

κάποιο τρόπο αδρανοποιούν τις γευστικές θηλές, κάνοντας το καυτερό πιο υποφερτό. 

Οι πίτσες όπως και οι πίτες έχουν σκοπό να συνδυάσουν τρόφιµα µε λεπτά 

χαρακτηριστικά, µε ένα ουδέτερο υποστήριγµα. Οι πίτες µε τη σειρά τους µπορεί να 

περιέχουν τυρί, κρέας, ψάρι ή χορταρικά, οπότε ανάλογα µε τα συστατικά τους 

γίνεται η επιλογή του κρασιού, δεδοµένου ότι η ζύµη είναι γευστικά ουδέτερη [19]. 

 

 

3.5.7 Σούπες 

 

Σούπες φρέσκων λαχανικών, σούπες οσπρίων όπου επικρατεί η αίσθηση του 

αµύλου, σούπες και ζωµοί κρεάτων όπου κυριαρχεί η αίσθηση του κρέατος, 

ταιριάζουν µε ένα οινοπνευµατωµένο σχετικά ξηρό κρασί [19]. 

 

 

3.5.8 Αυγά 

 

Αυγά µε τυριά σουφλέ, οµελέτα, κις λορεν, θέλουν πλούσια λευκά ή ελαφρά 

κόκκινα κρασιά [19]. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΚΡΑΣΙ 

 

 

1) Μακαρόνια µε σάλτσα µελιτζάνας [20] 

 

½ κιλό µακαρόνια  

2 µελιτζάνες φλάσκες 

1 κούπα ελαιόλαδο 

2 ποτήρια φρέσκο χυµό ντοµάτας  

2 κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα 

10 φυλλαράκια βασιλικό ψιλοκοµµένα 

1 ποτηράκι λευκό κρασί 

αλάτι, πιπέρι 

 

 

2) Χυλοπίτες µε φέτα [20] 

 

½ κιλό χυλοπίτες  

6 κουταλιές σούπας πελτέ 

1 φλιτζάνι του καφέ ελαιόλαδο 

2 κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα 

1 ποτηράκι λευκό ξηρό κρασί 

αλάτι, πιπέρι 

150 γραµµάρια φέτα θρυµµατισµένη 

 

 

3) Ρύζι σαφρανάτο µε σάλτσα από κρασάτα κρεµµύδια [21]

 

για το ρύζι 

3 κούπες ρύζι νυχάκι 
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1 γραµµάριο σαφρόν  

αλάτι 

1 φλιτζάνι του καφέ ελαιόλαδο 

 

για τη σάλτσα 

350 γραµµάρια κρεµµύδια κοµµένα σε ροδέλες 

1 φλιτζάνι του καφέ ελαιόλαδο 

1 κουταλάκι τη σούπας ξύδι 

1 κουταλιά φυλλαράκια δεντρολίβανο 

1 ποτήρι νερού κόκκινο κρασί 

 

 

4) Μύδια σούπα [20]

 

1 ½ κιλό µύδια ωµά µε το κέλυφός τους  

5 κρεµµυδάκια φρέσκα ψιλοκοµµένα  

1 πιπεριά κέρατο γλυκιά ψιλοκοµµένη  

1 φλιτζάνι του καφέ χυµό λεµονιού 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 κουταλιά σούπας ρίγανη 

1 κουταλιά σούπας µουστάρδα 

1 νεροπότηρο λευκό κρασί 

 

 

 

5) Σαγανάκι µύδια [21]

 

1 φλιτζάνι καθαρισµένα µύδια 

100 γραµµάρια φέτα 

2 κουταλιές ελαιόλαδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι τοµατοπολτός 

1 σκελίδα σκόρδο 

ρίγανη  
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πιπέρι 

2-3 κλαδάκια µαϊντανός 

 

 

6) Γλώσσες στιφάδο [22]

 

4 φιλέτα γλώσσας 

400 γραµµάρια κροκάρι κονσέρβας 

2 σκελίδες σκόρδο 

4 ώριµες ντοµάτες 

2 δαφνόφυλλα 

1 κουταλιά ξίδι 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

4 κουταλιές ελαιόλαδο 

πιπέρι 

1 ξυλαράκι κανέλα 

 

 

7) Γυαλιστερές πορτοκάλι [22]

 

24 γυαλιστερές 

1 φλιτζάνι τσαγιού σελινόριζα ψιλοκοµµένη 

2 κρεµµυδάκια µικρά πολτοποιηµένα 

1 ποτηράκι κρασιού ελαιόλαδο 

1 νεροπότηρο λευκό ξηρό κρασί 

ξύσµα από φλούδα 2 πορτοκαλιών ανακατεµένο µε 2 κουταλάκια ζάχαρη 

½ ποτηράκι λικέρ πορτοκάλι 

1 κουταλιά µηλόξιδο 

 χυµός ενός πορτοκαλιού 

1 κουταλιά κορν φλάουρ 

χοντραλεσµένο πιπέρι, αλάτι 
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8) Χταπόδι µε ελιές [23]

 

1 χταπόδι 1 ½ κιλό 

1 ποτηράκι ξύδι 

10 κρεµµυδάκια µικρά κοµµένα σε ροδέλες 

½ κιλό πράσινες ελιές τσακιστές 

1 νεροπότηρο λευκό κρασί ξηρό  

3 κουταλιές ντοµάτα πελτέ 

2 σκελίδες σκόρδο 

3 κόκκους µπαχάρι 

1 κουταλάκι γλυκού κόκκους µαυροπίπερο 

½ φλιτζάνι τσαγιού ελαιόλαδο 

 

 

 

9) Μπακαλιάρος πλακί [23]

 

1 ½ κιλό βακαλάος ξαλµυρισµένος σε µερίδες 

1 κιλό ντοµάτες περασµένες από το µύλο 

2 κρεµµυδάκια λιωµένα 

1 ποτήρι κρασιού λευκό κρασί 

4 κρεµµυδάκια κοµµένα ροδέλες 

1 κούπα τσαγιού ψιλοκοµµένο µαϊντανό 

1 κούπα ελαιόλαδο 

 

 

10) Ρέγγα κοκκινιστή [23]

 

4 καπνιστές ρέγγες 

1 µεγάλο κρεµµύδι 

2 σκελίδες σκόρδο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

1 ποτήρι λευκό κρασί 
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1 πρέζα πιπέρι 

1 κουταλάκι ρίγανη 

 

 

11) Γαύρος µε σάλτσα [23]

 

1 κιλό γαύρος 

ελαιόλαδο για το τηγάνι 

3 κουταλιές ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

2 σκελίδες σκόρδο 

2 καυτερές πιπεριές 

1 κουταλιά κάπαρη 

1 κουταλιά αλεύρι 

 

 

12) Χταπόδι µε ελιές [20]

 

1 κιλό χταπόδι 

1 µεγάλο κρεµµύδι 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι πράσινες ελιές 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

 

 

13) Όστρακα γιαχνί [20]

 

2 κιλά όστρακα (µύδια, στρείδια, γυαλιστερές) 

2 φλιτζάνια ντοµατοχυµός 

4 σκελίδες σκόρδο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 µατσάκι µαϊντανός 
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14) Μύδια στο ψωµί [21]

 

1 κιλό µύδια 

1 ποτηράκι ελαιόλαδο 

3 σκελίδες λιωµένο σκόρδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι φρέσκος ντοµατοχυµός 

1 µατσάκι µαϊντανός ψιλοκοµµένος 

1 κουταλιά ξίδι 

1 κουταλάκι σκόνη µουστάρδα 

1 κουταλιά κουκουναρόσπορος 

1 κουταλιά φρυγανιά 

Φρυγανισµένες φέτες ψωµιού που έχουµε τρίψει µε σκόρδο 

 

 

 

15) Γεµιστό κοτόπουλο µε µανιτάρια και ξερά φρούτα [21]

 

1 κοτόπουλο µέτριο, ½ κιλό 

300 γραµµάρια µανιτάρια (αν µπορείτε να βρείτε άγρια, ακόµα καλύτερα) 

12 βερίκοκα ξερά 

12 σύκα ξερά 

½ φλιτζάνι καφέ ξανθές σταφίδες 

½ φλιτζάνι καφέ µαύρες σταφίδες 

6 δαµάσκηνα ξερά χωρίς κουκούτσι 

1 φλιτζάνι τσαγιού ρύζι νυχάκι 

1 φλιτζάνι καφέ ψιλοκοµµένο άνηθο 

3 κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα 

1 ποτήρι νερού λευκό ξηρό κρασί 

αλάτι, πιπέρι, µια τσιµπιά κανέλλα 

1 τσιµπιά µοσχοκάρυδο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 
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16) Κοτόπουλο κρασάτο µε δαµάσκηνα [23]

 

1 κοτόπουλο µέτριο 1 ½ κιλό κοµµένο σε µικρές µερίδες (περίπου 10) 

24 µικρά κρεµµυδάκια 

24 δαµάσκηνα ξεκουκούτσωτα 

1 καρότο κοµµένο σε λεπτές φέτες 

2 κλαράκια σέλινο πολύ ψιλοκοµµένο 

2 σκελίδες σκόρδο 

½ κουταλάκι κολίανδρο ψιλοκοπανισµένο 

3 σπυριά µπαχάρι 

αλάτι, πιπέρι 

1 νεροπότηρο κόκκινο παλαιό κρασί ξηρό 

½ κούπα ελαιόλαδο 

 

17) ∆αµάσκηνα γεµιστά µε κοτόπουλο [21]

 

1 φλιτζάνι κιµάς κοτόπουλου 

250 γραµµάρια δαµάσκηνα χωρίς κουκούτσι 

2 κουταλιές γαλέτα 

1 ποτήρι ροζέ κρασί 

½ κουταλάκι κανέλα 

πιπέρι 

 

 

18) Γλυκόξινο κοτόπουλο [21]

 

2 στήθη κοτόπουλου 

1 φλιτζάνι σταφίδες 

1 λεµόνι 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι χυµός ντοµάτας 

2 κουταλιές ελαιόλαδο 

1 ξυλαράκι κανέλα 

2-3 γαρίφαλα 
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19) Κοτόπουλο µε ξηρούς καρπούς [21]

 

4 µερίδες κοτόπουλου 

4 κουταλιές ελαιόλαδο 

150 γραµµάρια φιστίκια 

1 σκελίδα σκόρδο 

½ κουταλάκι κάρυ 

½ κουταλάκι κανέλα 

1 µικρό κρεµµύδι 

1 κουταλιά µέλι 

1 κουταλιά µαρµελάδα δαµάσκηνο 

1 κουταλιά χυµός λεµονιού 

1 ποτήρι κόκκινο κρασί 

 

 

20) Κοτόπουλο µε πετιµέζι [23]

 

2 στήθη κοτόπουλου 

4 φρέσκα κρεµµυδάκια 

1 σκελίδα σκόρδο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι πετιµέζι 

1 φλιτζάνι χυµός λεµονιού 

1 ποτήρι χυµός πορτοκαλιού 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 πρέζα πιπέρι 

1 κουταλάκι δεντρολίβανο 

 

 

21) Κοτόπουλο µε κυδώνια [24]

 

4 µερίδες κοτόπουλο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 µεγάλο κρεµµύδι 

 56



1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι χυµός λεµονιού 

1 κιλό κυδώνια 

1 κουταλιά µέλι 

πιπέρι  

δαφνόφυλλο 

µπαχάρι 

 

 

22) Κοτόπουλο κατσαρόλας [24]

 

2 µερίδες κοτόπουλο 

2 σκελίδες σκόρδο 

ο χυµός ενός λεµονιού 

1 µεγάλη ντοµάτα 

1 µεγάλο καρότο 

1 µατσάκι µαϊντανός 

1 µατσάκι άνηθος 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 πρέζα πιπέρι 

 

 

23) Κουνέλι µε καρύδια [22]

 

1 κουνέλι περίπου 1 ½ κιλού 

1 µέτριο κρεµµύδι 

4 σκελίδες σκόρδο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

½ φλιτζάνι άσπρο κρασί 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

1 φλιτζάνι καρύδια 
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24) Κουνέλι στιφάδο [22]

 

1 κουνέλι περίπου 1 ½ κιλού 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 κιλό κρεµµυδάκια στιφάδου 

2 µεγάλα ξερά κρεµµύδια 

1 φλιτζάνι ντοµατοπολτός 

1 φλιτζάνι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι ξίδι 

2 σκελίδες σκόρδο 

2-3 φύλλα δάφνης 

1 κουταλάκι θυµάρι 

1 κουταλάκι δεντρολίβανο 

2-3 κόκκοι µπαχάρι 

1 πρέζα πιπέρι 

 

 

 

25) Κουνέλι µε σταφίδες [23]

 

1 κουνέλι περίπου 1 ½ κιλού 

1 µέτριο κρεµµύδι 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι ξανθές σταφίδες 

½ φλιτζάνι χυµός λεµονιού 

½ φλιτζάνι λευκό κρασί 

1 δαφνόφυλλο 

1 πρέζα κανέλα 

1 πρέζα πιπέρι 

2-3 κόκκοι µπαχάρι 
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26) Μπούτι γεµιστό [24]

 

1 αρνίσιο µπούτι 1 ½ κιλό περίπου 

200 γραµµάρια συκωτάκια αρνίσια ή και µοσχαρίσια 

2 φρέσκα κρεµµυδάκια ψιλοκοµµένα 

1 ποτηράκι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι καφέ ελαιόλαδο 

αλάτι, πιπέρι 

λίγη ρίγανη 

 

 

27) Μοσχαρίσιο φιλέτο µε µανιτάρια [25]

 

4 µοσχαρίσια λεπτοκοµµένα φιλετάκια 

2-3 φυλλαράκια µαϊντανός 

½ κιλό µανιτάρια 

3 κουταλιές ελαιόλαδο 

1 σκελίδα σκόρδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

ο χυµός ενός λεµονιού 

1 κουταλιά γαλέτα 

πιπέρι και δεντρολίβανο 

 

 

 

28) Ψωµοτό [25]

 

½ κιλό χοιρινός κιµάς 

1 φλιτζάνι ψίχα ψωµιού 

½ φλιτζάνι καρυδόψιχα 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 ποτήρι ροζέ κρασί 

2 σκελίδες σκόρδο 

1 αυγό 
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1 κουταλάκι ρίγανη 

πιπέρι 

 

 

29) Ψαρονέφρι µε φιστίκια και σος δαµάσκηνο [25]

  

1 ψαρονέφρι γύρω στα 700 γραµµάρια ή δύο µικρά των 350 γραµµαρίων το καθένα 

περίπου 

150 γραµµάρια φιστίκια Αιγίνης, καθαρισµένα 

24 δαµάσκηνα ξερά ξεκουκούτσωτα 

1 ποτήρι του νερού ξηρό κόκκινο κρασί  

4 κουταλιές φρέσκο βούτυρο λιωµένο 

αλάτι, πιπέρι 

 

 

 

 

30) Παντζάρια ξιδάτα [24] 

 

 

1 κιλό παντζάρια ωµά κοµµένα σε µικρά καρέ 

3 κλωνάκια σέλινο ψιλοκοµµένο 

1 µικρό κρεµµυδάκι ψιλοκοµµένο (όχι λιωµένο) 

2 κουταλιές ελαιόλαδο 

1 ποτήρι ξηρό λευκό κρασί 

2 κουταλιές ξύδι 

αλάτι 

 

 

31) Κρεµµυδάκια κρασάτα σοτέ [22] 

 

30 µικρά κρεµµυδάκια 

1 φλιτζάνι ξύδι 

1 φλιτζάνι τσαγιού ελαιόλαδο 

 60



1 φλιτζάνι καφέ λευκό κρασί 

2 κουταλιές δεντρολίβανο 

λίγο πιπέρι και αλάτι 

 

 

32) Πατάτες αντινακτές [20, 21, 22, 23, 24, 25] 

 

20 πατάτες µικρές καλά πλυµένες 

1 κούπα του τσαγιού ελαιόλαδο 

1 ποτήρι άσπρο κρασί 

2 κουταλάκια ψιλοκοπανισµένο κολίαντρο 

λίγο αλάτι 

 

 

33) Πατάτες κρασάτες [25] 

 

24 µικρές στρογγυλές πατάτες  

1 κούπα του τσαγιού ελαιόλαδο 

1 ποτήρι νερού άσπρο κρασί 

1 κρεµµυδάκι πολτοποιηµένο 

1 γραµµάριο σαφρόν σε σκόνη 

 

 

34) Πρασόρυζο [21] 

 

1 κρεµµύδι λιωµένο σε ροδέλες 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι λευκό κρασί 

1 κουταλιά σούπας µαύρες σταφίδες 

1 ποτήρι νερού χυµό ντοµάτας 

1 φλιτζάνι τσαγιού ρύζι νυχάκι 

λίγο τριµµένο κολίαντρο 

αλάτι, πιπέρι 
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35) Σπανάκι µαγειρευτό [25] 

 

1 κιλό σπανάκι 

1 µεγάλο κρεµµύδι 

2 καρότα 

1 µεγάλη πατάτα 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι λευκό κρασί 

1 µικρό µατσάκι άνηθος 

πιπέρι 

 

 
 

36) Σύκα και αχλάδια στο κρασί [22] 

 

6 αχλάδια καθαρισµένα από τα φλούδια τους 

12 ξερά σύκα ολόκληρα 

1 φλιτζάνι του καφέ σταφίδες 

1 φλιτζάνι του καφέ καρύδια 

1 µπουκάλι κρασί σαµιώτικο γλυκό 

1 κουταλιά κανέλα, ελάχιστο τρίµµα µπαχάρι και, αν βρείτε, λίγα φύλλα 

µαντζουράνας 

 

 

 

37) Ροδάκινα µε ροζ πιπέρι [21] 

 

4 λευκόσαρκα ροδάκινα 

½ µπουκάλι άσπρο αρετσίνωτο κρασί 

75 γραµµάρια ζάχαρη 

1 κουταλιά σπόροι ροζ πιπεριού 

8 φράουλες ή σµέουρα (φρέσκα ή κατεψυγµένα) 
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38) Πορτοκάλια µε σιρόπι [22] 

 

5 πορτοκάλια Μέρλιν  

1 φλιτζάνι ζάχαρη 

2 φλιτζάνια νερό 

1 κουταλιά χυµός λεµονιού 

1 φλιτζάνι κονιάκ ή»Γκραν- Μαρνιέ» 

3 κουταλιές φρέσκος χυµός πορτοκαλιού 

 

 

39) Μουστοκούλουρα [20] 

 

4 ½ φλιτζάνια αλεύρι για όλες τις χρήσεις 

¼ φλιτζανιού µαργαρίνη 

2-3 κουταλιές µέλι 

3 κουταλιές ανθρακική αµµωνία 

1 κουταλιά κανελογαρίφαλλα σε σκόνη 

λίγο αλάτι 

½ φλιτζάνι πετιµέζι, διαλυµένο µε 1 φλιτζάνι νερό ή 1 ½ φλιτζάνι φρέσκο µούστο 

 

 

40) Αχλάδια µε κόκκινο κρασί [25] 

 

4 ώριµα σφιχτά αχλάδια ½ µπουκάλι κόκκινο ξηρό κρασί 

1 πρέζα κανέλα σε σκόνη 

1 πρέζα µοσχοκάρυδο 

1 πρέζα άσπρο πιπέρι 

1 πρέζα γαρίφαλο σε σκόνη 

4 κουταλιές ζάχαρη 

λίγο ξύσµα και ο χυµός ενός λεµονιού 

2 κουταλιές γρεναδίνη (προαιρετικά) 
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41) Μουσταλευριά [25] 

 

130 γραµµάρια αλεύρι 

1 κιλό µούστος 

50 γραµµάρια φιστίκια Αιγίνης κοπανισµένα 

50 γραµµάρια καρύδια κοπανισµένα 

κανέλα 

 

 

 

42) Κοµπόστα µήλου [24] 

 

3 µήλα 

3 κουταλιές µέλι 

1 κουταλιά ξίδι 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

2-3 φυλλαράκια δυόσµος 

 

 

43) Μανιτάρια µε ξινόµηλο [23] 

 

1 πολύ µικρό κόκκινο λάχανο (½ κιλό) 

1 µέτριο κρεµµύδι 

1 φλιτζάνι µανιτάρια 

1 µεγάλο ξινόµηλο 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

ο χυµός ½ λεµονιού 

πιπέρι 

 

 

44) Μανιτάρια στιφάδο [23] 

 

1 κιλό φρέσκα µανιτάρια 
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1 κιλό µανιτάρια για στιφάδο 

3 σκελίδες σκόρδο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

½ ποτήρι ξίδι 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

2 δαφνόφυλλα 

2-3 κόκκοι µπαχάρι 

1 ξυλάκι κανέλα 

1 πρέζα πιπέρι 

 

 

 

45) Λάχανο κρασάτο [25] 

 

1 κιλό λάχανο  

1 µεγάλο κρεµµύδι 

3 σκελίδες σκόρδο 

1 φλιτζάνι λευκό κρασί 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 πρέζα πιπέρι 

 

 

46) Κουκιά στιφάδο [20] 

 

½ κιλό ξερά κουκιά 

1 κιλό κρεµµύδια για στιφάδο 

3 σκελίδες σκόρδο 

1 µεγάλο καρότο 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

½ ποτήρι ξίδι 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

2 δαφνόφυλλα 
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2-3 κόκκοι µπαχάρι 

 

 

47) Πατάτες µε σαλιγκάρια [25] 

 

1 κιλό πατάτες 

1 κιλό σαλιγκάρια 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

1 µεγάλο κρεµµύδι 

1 µατσάκι µαϊντανός 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

 

 

 

48) Πιλάφι µε σαλιγκάρια [23] 

 

4 φλιτζάνια ρύζι για πιλάφι 

½ κιλό σαλιγκάρια 

1 φλιτζάνι ντοµατοχυµός 

1 ποτήρι λευκό κρασί 

3 σκελίδες σκόρδο 

1 µατσάκι µαϊντανός 

1 καυτερή πιπεριά 

1 φλιτζάνι ελαιόλαδο 

 

 

 

49) Πάπια µε σύκα [23] 

 

1 πάπια περίπου 1200 γραµµάρια 

12 ξερά σύκα 

60 γραµµάρια συνθετικό γλυκαντικό 

5 γραµµάρια πιπέρι λευκό 
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1 κουταλιά του γλυκού πιπέρι ολόκληρο 

2 καρφιά γαρύφαλλο 

1 πρέζα κανέλα 

µοσχοκάρυδο τριµµένο 

250 γραµµάρια κόκκινο κρασί 

1 κουταλιά της σούπας ξίδι από σύκα (ή από λευκό κρασί) 

4 αγκινάρες 

16 µικρά καρότα 

16 µικρά γογγύλια 

1 µατσάκι ραπανάκια 

1 λίτρο άπαχος ζωµός κότας 

200 γραµµάρια ζωµός πάπιας ή κότας 

µερικές σταγόνες λεµόνι 

30 γραµµάρια βούτυρο των 40 % 

2 κουταλιές της σούπας αραχιδέλαιο 

αλάτι, πιπέρι 

 

 

 

50) Φασόλια ξερά µε θυµάρι και δάφνη [20] 

 

150 γραµµάρια φασόλια 

1 καρότο  

1 κρεµµύδι 

4 σκελίδες σκόρδο 

µαϊντανό 

δάφνη  

θυµάρι 

Για τη σάλτσα 

2 κρεµµύδια 

5 ντοµάτες 

1 ποτήρι άσπρο κρασί 

αλάτι 

πιπέρι 
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51) Μανιτάρια µε διάφορα χορταρικά [25] 

 

500 γραµµάρια µανιτάρια ψιλοκοµµένα 

1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 

1 σκελίδα σκόρδο ψιλοκοµµένο 

3-4 ντοµάτες κοµµένες στα οχτώ 

αρωµατικά χόρτα φρέσκα 

1 ½ φλιτζάνι ρύζι 

50 γραµµάρια κρασί άσπρο 

 

 

 

52) Μανιτάρια µε λάχανο [25] 

 

1 µέτριο λάχανο 

300 γραµµάρια κρεµµυδάκια φρέσκα ψιλοκοµµένα ή 50 γραµµάρια µανιτάρια 

1 κουταλιά της σούπας άσπρο κρασί 

50 γραµµάρια άπαχη κρέµα γάλακτος (κρέµα για καφέ) 

1 κρεµµύδι ξερό ψιλοκοµµένο 

λίγη τριµµένη φρυγανιά 

 

 

53) Μανιτάρια µε φασολάκια φρέσκα [25] 

 
1 κιλό φασολάκια 

150 γραµµάρια µανιτάρια ψιλοκοµµένα 

1 κουταλιά της σούπας άσπρο κρασί 

αλάτι 

1 κρεµµύδι ψιλοκοµµένο 

ξερά αρωµατικά χόρτα  

4 κουταλιές της σούπας λάδι 

µαϊντανό ψιλοκοµµένο 
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54) Γαρνιτούρα µε πατάτες βραστές [22] 

 

1 µέτριο κρεµµύδι 

1 χούφτα αρωµατικά χόρτα φρέσκα ψιλοκοµµένα 

1 κουταλιά της σούπας άσπρο κρασί 

1 σκελίδα σκόρδο ψιλοκοµµένο (προαιρετικό) 

 

55) Σάλτσα ντοµάτα [21] 

 

1 κιλό ντοµάτες 

½ καρότο 

1 κρεµµύδι 

1 σκελίδα σκόρδο 

2 κουταλιές της σούπας λάδι 

δάφνη 

µαϊντανό 

αλάτι 

πιπέρι 

άσπρο κρασί 

15 γραµµάρια αλεύρι 

15 γραµµάρια βούτυρο 

λίγο µαϊντανό 

2 κουταλιές της σούπας σόγια σως 

 

 

56) Μήλα γεµιστά [22] 

 

1 µήλο για κάθε άτοµο 

µέλι 

καρύδια θρυµµατισµένα 

½ ποτήρι νερό 

1 κουταλιά του γλυκού άσπρο κρασί ή κιρς (λικέρ από κεράσι) 

1 κουταλιά του γλυκού φρουκτόζη 
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ΕΝΟΤΗΤΑ 2 
 
 
 

ΤΑ ΑΝΤΙΟΞΕΙ∆ΩΤΙΚΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 
 

(Ποια είναι αυτά και ποια η λειτουργικότητά 
τους στον ανθρώπινο οργανισµό) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 
 

 

ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ ΚΑΙ ΜΕΤΑΒΟΛΙΣΜΟΣ ΤΩΝ 

ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ ΤΟΥ  ΣΤΟΝ ΑΝΘΡΩΠΙΝΟ ΟΡΓΑΝΙΣΜΟ 

 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

Το κρασί αποτελείται από ποικίλα συστατικά, σηµαντικά για διαφορετικές 

λειτουργίες του ανθρώπινου οργανισµού το καθένα ξεχωριστά. Τα συστατικά αυτά 

είναι η αλκοόλη, οι βιταµίνες, τα οξέα, τα µέταλλα, τα ιχνοστοιχεία και τα φαινολικά 

(πολυφαινόλες) [26].  

 

 

1.4 Ενεργειακό δυναµικό αλκοόλης 

 

Η αλκοόλη είναι το συστατικό εκείνο στο οποίο αποδίδεται κυρίως το ενεργειακό 

δυναµικό του οίνου. Ένα λίτρο οίνου 12% vol αλκοόλης, παρέχει 700 περίπου 

µεγάλες θερµίδες (700 Kcal). Αν στο ποσό αυτό προστεθούν και οι θερµίδες που 

προκύπτουν από τη γλυκερόλη και τα σάκχαρα, διαπιστώνεται ότι, ανάλογα µε τη 

σύστασή του, το ένα λίτρο οίνου (µε αλκοόλη 12% vol) παρέχει στον οργανισµό 700-

1000 θερµίδες. [27]. 

 

 

1.5 Μεταβολισµός της αλκοόλης 

 
Για το µεταβολισµό της γλυκόζης, που εισάγεται στον οργανισµό µας, υπάρχουν δυο 

τρόποι µεταβολισµού: 

Είτε το γλυκίδιο αυτό χρησιµοποιείται αµέσως µε το πέρασµά του στο αίµα, για τις 

ενεργειακές ανάγκες, είτε εναποτίθεται στο συκώτι µετατρεπόµενο σε γλυκογόνο, 

που αποτελεί αποθησαυριστική ουσία [27]. 
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Με την αλκοόλη, όµως, δε συµβαίνει κανένας από τους δύο αυτούς τρόπους 

µεταβολισµού [27]. 

Η αιθανόλη, σε αντίθεση µε τα σάκχαρα, δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί αµέσως ως 

κυτταρικό καύσιµο, αλά ούτε και να εναποθηκευτεί στον οργανισµό. Η αλκοόλη, που 

µεταφέρεται στους ιστούς µας µε το αίµα, πρέπει απαραίτητα να υποστεί έναν “ 

καθαρισµό ” (µεταβολισµό) και αυτό είναι δυνατόν µόνο στο συκώτι [27]. 

Από την εισαγόµενη στον οργανισµό µας αλκοόλη µόνο το 5% αποβάλλεται στη 

φύση (αναπνοή, ούρα, ιδρώτας) ενώ το υπόλοιπο 95% οδεύει προς το συκώτι, όπου 

υφίσταται τις ενζυµατικές αποσυνθέσεις σύµφωνα µε το σχήµα 1:  

 

 

Σχήµα 1: Μεταβολισµός της αιθανόλης (αλκοόλης) [27]. 

 

 
 
Σε άτοµα, που δεν είναι αλκοολικά και τα οποία δεν καταναλώνουν υπερβολικές 

ποσότητες αλκοολούχων ποτών, ο “ καθαρισµός ” (= µεταβολισµός) του 80% της 

αλκοόλης επιχειρείται µε την κεντρική οδό µε τη βοήθεια µιας αλκοολικής 
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αφυδρογονάσης (A.D.H.). Η βοήθεια της αφυδρογονάσης συνίσταται στο να δώσει 

στο συνένζυµο NAD τα 2H που αφαιρούνται από την αιθανόλη. Πρόκειται δηλαδή 

για µια αφυδρογόνωση, όπου η αιθανόλη µετατρέπεται σε ακεταλδεΰδη, ενώ το 

συνένζυµο NAD µετατρέπεται σε NADH2 
[27]. 

 

∆υο παρατηρήσεις είναι δυνατές σχετικά µε το σύστηµα ADH-NAD [27]: 

 

• Το σύστηµα αυτό δεν έχει την ικανότητα της προσαρµογής. Το συκώτι 

περιέχει µια καθορισµένη ποσότητα ADH και η ποσότητα αυτή δεν αυξάνει 

σύµφωνα µε την εισαγόµενη ποσότητα αλκοόλης. 

• Η επανοξείδωση του NADH2 είναι ένας περιοριστικός παράγοντας, αφού το 

NAD παρέλαβε τα 2H από την αλκοόλη, πρέπει να απελευθερωθεί από αυτά. 

∆ιαφορετικά από έλλειψη συνενζύµου το ADH παύει να εργάζεται. Όταν η 

παραγόµενη ποσότητα του NADH2 είναι πολύ µικρή, ο µεταβολισµός της 

αλκοόλης συνεχίζεται. Αντίθετα, κάθε πλεόνασµα NADH2 θα παρεµποδίζει τη 

διαδικασία “ καθαρισµού ”. 

 

 

Ο οργανισµός µας γρήγορα βρίσκεται σε αυτή την κατάσταση, όταν η κατανάλωση 

αλκοόλης ξεπερνά τις δυνατότητες του πρώτου αυτού συστήµατος. Στην περίπτωση 

αυτή δυο άλλες οδοί “ καθαρισµού ” (= µεταβολισµού) έρχονται σε βοήθεια [27]: 

 

i) Η οδός X.O.C. (Xanthine-Oxydase-Catalase). Η αιθανόλη υφίσταται την επίδραση 

µιας καταλάσης. Και στην οδό αυτή η αιθανόλη χάνει 2H και µετατρέπεται σε 

ακεταλδεΰδη, αλλά τα Η δεν παραλαµβάνονται από το NAD. Ένα υπεροξείδιο του 

υδρογόνου (H2O2) τα παραλαµβάνει και µετατρέπεται σε νερό.  

 

                           

                        H2O2   +   2H     2H2O  

 

 

Κανονικά το H2O2 λείπει από τον οργανισµό. Για να αποκτηθεί χρησιµοποιείται το 

ένζυµο X.O. (Xanthine-Oxydase), µε την προϋπόθεση ότι η καταστροφή των 
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πρωτεϊκών κυττάρων θα προσφέρει το απαραίτητο υπόστρωµα. Με την οδό, όµως, 

αυτή προκαλείται καταβολισµός των νουκλεοτιδίων, µε αποτέλεσµα να παρατηρείται 

έλλειψη αζώτου (N2) στη διατροφή του αλκοολικού ατόµου. Η οδός X.O.C. µοιάζει 

µε ένα κάρβουνο που για να καεί χρειάζεται ένα άλλο καύσιµο καλύτερης ποιότητας 

από αυτό [27]. 

 

ii) Το σύστηµα M.E.O.S. είναι ένα µικροσωµικό σύστηµα οξείδωσης της αιθανόλης, 

το οποίο βρίσκεται στο συκώτι. Οι µηχανισµοί του συστήµατος αυτού παρουσιάζουν 

δύο ιδιαιτερότητες [27]: 

• Η αιθανόλη οξειδώνεται προς ακεταλδεΰδη, µε παράλληλη µετατροπή του 

NADPH σε NADP παρουσία µοριακού οξυγόνου. Η ενέργεια που 

παράγεται από την αντίδραση αυτή καταναλώνεται, επειδή ο οργανισµός 

µας δεν είναι δυνατόν να την αποθηκεύσει.  

• Το σύστηµα M.E.O.S. προσαρµόζεται και επιτρέπει στον αλκοολικό να 

αυξήσει την ταχύτητα αποβολής της αλκοόλης του αίµατος. 20% περίπου 

αιθανόλης ακολουθεί την οδό αυτή, µετατρεπόµενη σε ακεταλδεΰδη. 

 

Όποια και να είναι όµως η οδός µετατροπής της αιθανόλης σε ακεταλδεΰδη, το 

συκώτι πρέπει άµεσα να αντιµετωπίσει το µεταβολισµό της ακεταλδεΰδης, που είναι 

ουσία πολύ τοξική και εύκολη στις αντιδράσεις. Ο µεταβολισµός της γίνεται µε την 

οδό Ac DH (ακεταλδεΰδη-αφυδρογονάση). Έχοντας το ίδιο συνένζυµο, το NAD, µε 

το σύστηµα ADH, η οδός αυτή θα αντιµετωπίσει τους ίδιους περιορισµούς [27]. 

Αν η περιεκτικότητα του οξειδούµενου NAD είναι επαρκής, η ακεταλδεΰδη θα 

µετατραπεί σε οξικό οξύ. Κάτω από αυτές τις συνθήκες η αιθανόλη θα αποτελέσει το 

καύσιµο για τα ζώντα κύτταρα [27]. 

 

 

               CH3 – CHO    +     ½ O2                                     CH3 – COOH 

 

               CH3 – COOH     +     O2                                     2CO2  +  2H2O 

 

Ο τρόπος µεταβολισµού της αιθανόλης δείχνει ότι, παρόλη τη γρήγορη είσοδό της 

στο αίµα, η αποσύνθεσή της είναι πολύ βραδεία και ρυθµίζεται από το συκώτι, έτσι 
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ώστε τελικά η δυνάµενη να µεταβολιστεί από τον οργανισµό αλκοόλη να ανέρχεται 

στα 100 mg/h και /kg βάρους καταναλωτή [27]. 

Από τα παραπάνω προκύπτει ότι ο οργανισµό σε ένα άτοµο µε σωµατικό βάρος 70 

kg δεν µπορεί να µεταβολίσει παρά µόνο 100 mg x 70 kg x 24h = 168 g 

αλκοόλης/24h, ποσό που αντιστοιχεί σε 168 x 7 = 1.176 cals.  

Κατανάλωση, εποµένως, µεγαλύτερη από µια τέτοια ποσότητα προκαλεί κορεσµό 

της κανονικής ενζυµατικής οδού και βάζει σε λειτουργία εφεδρικές γραµµές. 

Παραµονή της αλκοόλης στο αίµα έχει ως αποτέλεσµα να εκδηλωθούν οι τοξικές 

ιδιότητες αυτής µε επιπτώσεις στο κεντρικό νευρικό σύστηµα, ερεθίζοντάς το αρχικά 

και καταβάλλοντάς το στη συνέχεια. Ο παραπάνω θεωρητικός υπολογισµός των 168 

g βασίστηκε σε 24 ισόποσες δόσεις αλκοόλης κατά τη διάρκεια του 24ώρου, έτσι 

ώστε να µην γίνει υπέρβαση των 100 mg/h και /kg βάρους [27]. 

Στην πράξη, όµως, δε συµβαίνει κάτι τέτοιο. Η κατανάλωση του οίνου γίνεται σε 2-

3 φορές/ηµέρα. Αν εποµένως η ποσότητα των 168 g αλκοόλης, που αποτελεί το 

ανεκτό όριο για τον οργανισµό µας, παραληφθεί σε 2-3 δόσεις/ηµέρα θα έχει ως 

αποτέλεσµα να προκαλείται, µετά από κάθε κατανάλωση, κορεσµός του µηχανισµού 

του µεταβολισµού της αλκοόλης. Γίνεται φανερό ότι η ανεκτή δόση αλκοόλης 

εξαρτάται από το ρυθµό εισαγωγής της στον οργανισµό. Η δόση αυτή γίνεται πολύ 

µικρότερη από ότι η θεωρητική, όταν εισάγεται στον οργανισµό σε µια µόνο φορά 
[27]. 

Σύµφωνα µε το CHILDS (MASQUELIER, 1978), η δόση η οποία προκαλεί απλώς 

µια κατάσταση ευφορίας αντιστοιχεί στην ποσότητα της αλκοόλης που περιέχεται σε 

¼ l οίνου/24 h για ένα άτοµο των 70 kg. 

H οµάδα του TREMOLIERES (1973) δέχεται πως, 28 g αλκοόλης, σε κάθε ένα από 

τα τρία ηµερήσια γεύµατα, δεν προκαλούν κλινικές διαταραχές. Η συνολική αυτή 

ποσότητα των (3x28) = 84 g αλκοόλης αντιστοιχεί περίπου σε ¾ l οίνου ηµερησίως, 

ισόποσα κατανεµηµένο στα τρία γεύµατα ενός ατόµου µε σωµατικό βάρος 70 kg [27]. 

 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στην επικίνδυνη δράση ορισµένων εξωγενών 

συστατικών, που προστίθενται στους οίνους ως συντηρητικά [27]. 

 

• Το SO2 π.χ., όταν χρησιµοποιείται σε µεγάλες συγκεντρώσεις καταστρέφει τη 

θειαµίνη, εµποδίζοντας έτσι το µεταβολισµό των γλυκιδίων στον οργανισµό 

µας. 
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• Το µονοβρωµοοξικό οξύ και τα παράγωγά του, που χρησιµοποιούνται 

παράνοµα για το σταµάτηµα των ζυµώσεων, αποτελούν δηλητήριο του 

µυοκαρδίου. 

• Η ακτιδιόνη ασκεί τοξική επίδραση στους βλεννογόνους. 

• Το πυροκαρβονικό αιθύλιο, που θεωρείται καρκινογόνο [27]. 

 

 

 

1.6 Συστατικά του κρασιού και επίδρασή τους στον ανθρώπινο οργανισµό 

 
Η πληθώρα των χηµικών συστατικών του οίνου, που περιέχονται σε ικανοποιητικές 

ποσότητες (πίνακας 1) καθώς και εκείνα που περιέχονται σε ίχνη, δεν αφήνουν καµιά 

αµφιβολία για τη θρεπτική αξία του οίνου και την αρµονία µε την οποία συµµετέχουν 

σε αυτό [27]. 
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Πίνακας 1: Σύσταση οίνου (σύµφωνα µε τον FORGRAND) [27]. 

 

 

α/α 

 

Είδος συστατικών 

 

Βάρος g/l 

1. Αλκοόλη αιθυλική 56 – 120 

2. Ξηρό υπόλειµµα  17 – 32 

3. Ολική οξύτητα 1,5 – 8 

4. Πτητική οξύτητα 0,5 

5. Γλυκερίνη 3,5 – 15 

6. Όξινο τρυγικό κάλιο 1 – 5 

7. Τρυγικό οξύ ελεύθερο 1 

8. Μηλικό οξύ 1 

9. Σάκχαρα 1,5 – 4 

10. Θειικά άλατα  0,15 – 4 

11. Ηλεκτρικό οξύ 0,7 – 1,4 

12. Ταννίνες 1 – 3 

13. Κόµµεα (πηκτινικές ύλες) 1 – 4 

14. Θειικό οξύ 0,1 – 0,3 

15. Τέφρα 1 – 3,5 

16. Χρωστικές ουσίες εκατοστά του g 

17. Πυκνότητα  0,995 – 0,997  

 

Το κρασί περιγράφεται ως το γάλα της ζωής αφού ενισχύει τη φυσική, διανοητική 

και ψυχική κατάσταση του οργανισµού. Σε αυτό συµβάλλουν τα θρεπτικά συστατικά 

του, τα οποία είναι η αλκοόλη, οι βιταµίνες, τα ανόργανα συστατικά (οξέα, µέταλλα 

και ιχνοστοιχεία) και τα φαινολικά συστατικά (πολυφαινόλες) : 

 

Α) Αλκοόλη (αιθανόλη) 

 

Όταν αναφερόµαστε στο αλκοόλ εννοούµε την ουσία που συναντάµε στα 

αλκοολούχα ποτά και η οποία από χηµικής άποψης είναι η αιθυλική αλκοόλη ή 

αιθανόλη. Η αιθανόλη είναι υγρό άχρωµο, διαυγές, ευδιάλυτο στο νερό, µε 

χαµηλότερη πυκνότητα και σηµείο ζέσης από αυτό. Είναι δυνατόν να παραχθεί µέσω 
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αλκοολικής ζύµωσης σακχάρων από ζυµοµύκητες ή να παραληφθεί µέσω απόσταξης 
[26]. 

Αποτελεί το βασικό συστατικό του κρασιού. Παράγεται στο κρασί µέσω της 

αλκοολικής ζύµωσης. Βρίσκεται µέσα σε αυτό σε περιεκτικότητα 11,5 – 13,0 % v/v ή 

Vol στα ξηρά κρασιά, και µπορεί να φτάσει έως και 16 % Vol στα γλυκά κρασιά. 

Χρόνια πίστευαν ότι ήταν το συστατικό που κύρια ευθυνόταν για την θετική 

επίδραση του κρασιού στην υγεία του ανθρώπινου οργανισµού, εφόσον βέβαια 

καταναλώνεται µε µέτρο [26]. 

 

Β) Οι βιταµίνες  

 

Η RANDOIN όρισε τις βιταµίνες ως εξής: “ Βιταµίνες είναι οργανικές ενώσεις, που 

ο ζωικός οργανισµός γενικά είναι ανίκανος να τις παράγει µόνος του και οι οποίες, σε 

απειροελάχιστες δόσεις, είναι απαραίτητες για την ανάπτυξη, τη διατήρηση και τη 

λειτουργία των οργανισµών και των οποίων η αποδεδειγµένη απουσία προκαλεί 

χαρακτηριστικές διαταραχές και βλάβες ”. 

Στα σταφύλια και στα γλεύκη υπάρχουν αρκετές βιταµίνες, οι οποίες σε γενικές 

γραµµές περνούν στον οίνο αφού αυξοµειωθούν και συµπληρωθούν από τις ζύµες, 

στις διάφορες φάσεις του µεταβολισµού τους [27]. 

Όλες οι βιταµίνες προέρχονται από το µεταβολισµό των ζυµών εκτός από τη C, η 

οποία µειώνεται κατά τη ζύµωση αλλά συναντάται σε αξιοπρόσεκτες συγκεντρώσεις 

στο κρασί όταν ο οινοποιός την προσθέσει σε αυτό προκειµένου να το 

σταθεροποιήσει [26].  

Οι κυριότερες βιταµίνες που περιέχονται στον οίνο είναι οι εξής: 

  

• Β1 ή θειαµίνη ή ανευρίνη 

• Β2 ή ριβοφλαβίνη 

• Β3 ή νικοτιναµίδη ή PP 

• Β4 ή αδενίνη  

• Β5 ή παντοθενικό οξύ  

• Β6 ή πυριδοξίνη ή G 

• Β12 ή κοβαλαµίνη 

• I ή µεσοϊνοσιτόλη 

 78



• H ή βιοτίνη 

• C ή ασκορβικό οξύ 

• P ή βιταµίνη της διαπερατότητας 

 

Τρεις από τις βιταµίνες αυτές, η Β3, η Β5 και η I αυξάνουν σχεδόν κανονικά κατά 

την ωρίµανση των σταφυλιών, έτσι ώστε η τελική τους διαπερατότητα να είναι 

διπλάσια από εκείνη που συναντιέται στο στάδιο της “ πράσινης ρώγας ”. 

Τρεις άλλες όµως βιταµίνες, η Β1, η Β2 και Β6 περνούν από ένα µέγιστο και προς το 

τέλος της ωρίµανσης η ποσότητά ους µειώνεται. 

Μια άλλη βιταµίνη, η βιοτίνη (Η), παρουσιάζει ένα µέγιστο – όταν το σταφύλι είναι 

πράσινο – και στη συνέχεια µειώνεται για να σταθεροποιηθεί αργότερα. 

Οι βιταµίνες, που περιέχονται στο σταφύλι και στο γλεύκος, αποτελούν πρόσθετους 

παράγοντες ανάπτυξης των µικροοργανισµών, ενώ µερικές από αυτές βρίσκονται σε 

τέτοιες ποσότητες, που µπορούν να είναι χρήσιµες ακόµη και για την ανθρώπινη 

διατροφή ή τη λειτουργία του ανθρώπινου οργανισµού [27]. 

 

Πίνακας 2: Βιταµίνες του οίνου [27]. 

 

 

Μέση περιεκτικότητα /l 

 

 

 

Βιταµίνες 
 

Οίνοι ερυθροί 

 

Οίνοι λευκοί 

 

 

Ανάγκες του 

ατόµου / 24 h 

Β1, θειαµίνη  <10                    µg 10                       µg 2                        mg 

Β2, ριβοφλαβίνη 177                    µg 32                       µg 3                        mg 

Β6, πυριδοξίνη 0,35                   mg 0,31                   mg 5                        mg 

Β12, κοβαλαµίνη 0,06                   µg 0,07                    µg 1                         µg 

Η, βιοτίνη 2,1                     µg 2                         µg 10                       µg 

PP, νικοτιναµίδη 1,36                   mg 0,82                   mg 15                      mg 

P, παντοθενικό οξύ 0,98                   mg 0,81                   mg 10                      mg 

Φολικό οξύ 2                        mg 2                         µg 0,2                     mg 

Μεσοϊνοσιτόλη 0,33                      g 0,5                     mg 0,5 – 1                  g 

Χολίνη  35                      mg 25                      mg ?                           ?    
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Οι βιταµίνες εισέρχονται στον ανθρώπινο οργανισµό, απορροφώνται στο 

γαστροεντερικό  σύστηµα και µε το αίµα φτάνουν στους ιστούς και τα κύτταρα, όπου 

υπόκεινται σε διάφορους µετασχηµατισµούς [28]. 

Το σύµπλεγµα των βιταµινών Β βοηθά στη διάσπαση των λιπών, πρωτεϊνών και 

υδατανθράκων, στον κανονικό σχηµατισµό ερυθρών αιµοσφαιρίων, στην αύξηση της 

ικανότητας του συκωτιού να αποθηκεύει γλυκογόνο καθώς και στη φυσιολογική 

λειτουργία του δέρµατος, του νευρικού και του πεπτικού συστήµατος. 

Η βιταµίνη C συµβάλλει στην απορρόφηση του σιδήρου, στο σχηµατισµό 

κολλαγόνου στον συνδετικό ιστό, στην επούλωση πληγών, στην προστασία από 

αλλεργίες και µολύνσεις. Επιπλέον βοηθά στην αποβολή τοξινών από τον οργανισµό 

και εµποδίζει την ένωση των νιτρικών των τροφίµων µε άλλες ουσίες του οργανισµού 

αποτρέποντας έτσι τη δηµιουργία καρκινογενών νιτροζαµινών [26]. 

 

 

Γ) Ανόργανα συστατικά (οξέα, µέταλλα και ιχνοστοιχεία) 

 

Οξέα: 

Όπως τρυγικό οξύ (2-5 gr/L), µηλικό οξύ (0-5 gr/L) προερχόµενα από τα σταφύλια 

και γαλακτικό οξύ (1-5 gr/L) προερχόµενο από την αλκοολική και γαλακτική ζύµωση 
[26]. 

 

Μέταλλα και ιχνοστοιχεία: 

Όπως Κ (100-1800 mgr/L), Na (<100 mgr/L), Mn (<3,5 mgr/L), Mg (70-200 mgr/L), 

Ca (10-210 mgr/L), Fe (1-9 mgr/L), Cu (0,1-1 mgr/L) τα οποία προέρχονται από τα 

σταφύλια, το µεταβολισµό ζυµών και τις επεµβάσεις κατά την οινοποίηση [26].  
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Πίνακας 3: Μέταλλα και ιχνοστοιχεία [26]. 

 

ΜΕΤΑΛΛΑ ΚΑΙ 

ΙΧΝΟΣΤΟΙΧΕΙΑ 

ΛΕΥΚΟ ΚΡΑΣΙ 

(mgr/L) 

Σ.Η.∆. (mgr) ΗΜΕΡΗΣΙΑ 

ΚΑΛΥΨΗ ΜΕΣΩ 

0,25 L 

 

K 

 

660-920 

 

2000 

 

12% 

 

Na 

 

5-25 

 

550 

 

1,1% 

 

Ca 

 

60-100 

 

800 

 

3,1% 

 

Fe 

 

4-5 

 

10 

 

10% 

 

Cu 

 

0,65-0,70 

 

1,5-3,0 

 

 

 

 

11% 

 

Mn 

 

1-3 

 

2-5 

 

20% 

 

Mg 

 

75-115 

 

300-350 

 

9,6% 

  

 

Το κάλιο (Κ) συµβάλλει στην οµαλή λειτουργία των µυών, νεύρων, οστών και 

νεφρών, στην τροφοδότηση του οργανισµού µε οξυγόνο, στη ρύθµιση πίεσης 

αίµατος. 

Ο σίδηρος (Fe) µεταφέρει το οξυγόνο µέσω του αίµατος από τους πνεύµονες σε όλο 

το σώµα, εµποδίζει και θεραπεύει τη σιδηροπενική αναιµία. 

Ο χαλκός (Cu) προάγει τον κανονικό σχηµατισµό ερυθρών αιµοσφαιρίων, την 

παραγωγή ενζύµων, τον σχηµατισµό συνεκτικού ιστού και τη λειτουργία του 

κεντρικού νευρικού συστήµατος. Ακόµα δρα ως καταλύτης στην αποθήκευση και 

απελευθέρωση του σιδήρου και στην παραγωγή αιµογλοβίνης. 
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Το µαγγάνιο (Mn) διατηρεί την οµαλή λειτουργία της υπόφυσης και των θηλυκών 

αδένων καθώς και την οµαλή ανάπτυξη των κυττάρων [26]. 

 

∆) Φαινολικά συστατικά ή πολυφαινόλες 

 
Από τα φαινολικά συστατικά εξαρτάται το χρώµα των έγχρωµων οίνων και οι 

αποχρώσεις του, αλλά και από αυτά καθορίζονται οι ιδιαίτεροι γευστικοί χαρακτήρες 

τους. Εξάλλου τα φαινολικά παράγωγα υπεισέρχονται στους αρωµατικούς 

χαρακτήρες των οίνων και είναι οι κύριοι υπεύθυνοι για τις θετικές ή αρνητικές 

µεταβολές της οινικής ποιότητας κατά τη συντήρηση και παλαίωση.  

Οι διάφορες ταννίνες (προκυανιδίνες, συµπυκνωµένες και πολυµερισµένες 

ταννίνες), καθώς και οι ανθοκυάνες, ελεύθερες ή ενωµένες µε ταννίνες, αποτελούν τις 

δύο µεγάλες τάξεις των πολυφαινολών.    

 

 

1.4 Οι πολυφαινόλες  

 

1.4.1 Ανεύρεση στη φύση των πολυφαινολών γενικά 

 

Οι πολυφαινόλες είναι ευρέως διαδεδοµένες στα εδώδιµα φυτά (λαχανικά, 

δηµητριακά, όσπρια, φρούτα, ξηρούς καρπούς, κλπ.) και ποτά (κρασί, µπύρα, τσάι, 

κακάο, κλπ.). Βέβαια, διαφορές στη συγκέντρωση πολυφαινολών υπάρχουν ακόµη 

και µεταξύ καλλιεργειών του ίδιου είδους, καθώς η παρουσία των πολυφαινολών στα 

φυτά επηρεάζεται πολύ από παράγοντες όπως οι γενετικοί, η βλάστηση, ο βαθµός 

ωρίµανσης, η ποικιλία, η επεξεργασία και η αποθήκευση [29, 30, 31]. 

Η περιεκτικότητα σε πολυφαινόλες των φυτικών τροφίµων µπορεί να κυµαίνεται σε 

αρκετά ευρέα όρια. Στα όσπρια και τα δηµητριακά, οι κυριότερες πολυφαινόλες είναι 

φλαβονοειδή, φαινολικά οξέα και ταννίνες. Η περιεκτικότητα των πολυφαινολών στα 

δηµητριακά είναι συνήθως λιγότερη από το  1% της ξηρής ύλης. Σε ότι αφορά στα 

όσπρια, την υψηλότερη περιεκτικότητα σε πολυφαινόλες έχουν οι σκούρες ποικιλίες, 

όπως τα κόκκινα και τα µαύρα φασόλια (Phaseolus vulgaris). Οι ισοφλαβόνες όπως η 

γενιστεϊνη, ανευρίσκονται στα περισσότερα όσπρια, ενώ τα λαχανικά περιέχουν 

κυρίως φλαβονοειδείς γλυκοζίτες. Σε αντίθεση µε αυτά, δεν συναντάµε σηµαντικές 

συγκεντρώσεις φλαβονοειδών σε ρίζες και βολβούς, εκτός από τα κρεµµύδια και τη 
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γλυκόριζα. Επιπλέον, φρούτα όπως τα µήλα και τα εσπεριδοειδή είναι πλούσια σε 

φαινολικά οξέα και φλαβονοειδή, αντίστοιχα, ενώ οι φλαβανόνες είναι άφθονες σε 

εσπεριδοειδή (εσπεριδίνη) και δαµάσκηνα. Η κύρια φαινολική ένωση στα φρούτα 

είναι η φλαβονόλη και οι µεγαλύτερες συγκεντρώσεις απαντώνται στο φλοιό [32]. 

Το τσάι περιέχει κυρίως κατεχίνες οι κυριότερες από τις οποίες είναι: ο (-)-3-

γαλλικός εστέρας επιγαλλοκατεχίνης (EGCG), η (-) επιγαλλοκατεχίνη (EGC), ο (-)-3-

γαλλικός εστέρας επικατεχίνης (ECG) και η (-)- επικατεχίνη (EC), ενώ οι κύριες 

φλαβονόλες είναι η κερκετίνη, η καιµπφερόλη και η µυρισετίνη κι ανευρίσκονται σε 

µικρότερες ποσότητες από τις κατεχίνες. Απαντούν κυρίως µε τη µορφή γλυκοζιτών. 

Η EGCG είναι η πιο άφθονη κατεχίνη στο τσάι (50-60% του συνόλου των κατεχινών) 

και θεωρείται το δραστικό συστατικό του. Η σειρά αντιοξειδωτικής δραστικότητας 

των τεσσάρων κύριων παραγώγων κατεχίνης έχει βρεθεί να είναι: EGCG > EGC = 

ECG > EC [33]. Έτσι, ενώ το πράσινο τσάι είναι πολύ πλούσιο σε φλαβανόλες, το 

µαύρο περιέχει µεγάλες ποσότητες οξειδωµένων πολυφαινολών όπως οι θεαφλαβίνες 

και οι θεαρουµπιγίνες [34]. Το κυριότερο φαινολικό συστατικό των σπόρων του καφέ 

είναι το χλωρογενικό οξύ. Η κυριότερη πολυφαινόλη στους σπόρους του κακάο είναι 

η φλαβανόλη επικατεχίνη ενώ παράλληλα παρουσιάζεται υψηλή περιεκτικότητα σε 

ανθοκυανίνες και ταννίνες. Οι πολυφαινόλες του κρασιού περιλαµβάνουν φαινολικά 

οξέα, ανθοκυανίνες, ταννίνες και άλλα φλαβονοειδή. 

Στο ελαιόλαδο περιέχονται φαινολικά οξέα και υδρολυόµενες ταννίνες [35], ενώ 

πλούσιοι σε ταννίνες είναι και οι ξηροί καρποί. Το ελαιόλαδο είναι πλούσιο σε 

πολυφαινόλες, οι οποίες αποτελούν το “ πολικό κλάσµα ” του και εµποδίζουν την 

αυτοοξείδωσή του, αποδίδοντας κατ΄ αυτόν τον τρόπο την εξαιρετική θερµική 

σταθερότητά του και συνεισφέροντας στο χαρακτηριστικό του άρωµα και γεύση [36]. 

Οι κυριότερες είναι: τυροσόλη, υδροξυτυροσόλη, ολευρωπαϊνη και τα 

πρωτοκατεχουικό, γαλλικό, βανιλλικό, π-υδροξυ-βενζοϊκό, συριγγικό, 4-υδροξυ-

φαινυλ-οξικό, οµαβανιλλικό, κινναµικό, ο-κουµαρικό, π-κουµαρικό, καφεϊκό, 

φερουλικό και σιναπικό οξύ (Σχήµα 2). 
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Σχήµα 2: Οι κυριότερες πολυφαινόλες του ελαιολάδου [36]. 
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1.4.2 Κατηγορίες και χηµικοί τύποι 

 

Οι πολυφαινόλες (φαινολικές ενώσεις, PP) είναι ευρέως διαδεδοµένες στο φυτικό 

βασίλειο, όπου έχουν ήδη ταυτοποιηθεί περισσότερες από 8000 φαινολικές δοµές 

[37]. Αποτελούν προϊόντα του δευτερογενούς µεταβολισµού των φυτών. Στη διεθνή 

βιβλιογραφία έχει επικρατήσει µε τον όρο “ πολυφαινόλες ” να νοείται µα µεγάλη 

οµάδα ενώσεων µε ένα ή περισσότερα υδροξύλια απ΄ ευθείας συνδεδεµένα σε έναν ή 

περισσότερους αρωµατικούς δακτυλίους. Επίσης, οι πολυφαινόλες είτε είναι απλά 

µόρια όπως τα φαινολικά οξέα, είτε υψηλά πολυµερισµένες ενώσεις όπως οι ταννίνες. 

Ανευρίσκονται κυρίως στη συζευγµένη τους µορφή, είτε µεθυλιωµένες είτε ως 

γλυκοζίτες. Το υδατανθρακικό τµήµα µπορεί να είναι είτε µονοσακχαρίτης, είτε 

δισακχαρίτης ή ακόµη κι ολιγοσακχαρίτης. Η γλυκόζη είναι ο πιο κοινός εκπρόσωπος 

των σακχάρων, αν και απαντώνται επίσης γαλακτόζη, ραµνόζη, ξυλόζη και 

αραβινόζη, καθώς και γλυκουρονικό και γαλακτουρονικό οξύ. Οι PP µπορούν επίσης 

να είναι ενωµένες µε καρβοξυλικά και οργανικά οξέα, αµίνες και λιπίδια. 

Οι πολυφαινόλες διακρίνονται τουλάχιστον σε 10 κατηγορίες [38] ανάλογα µε τη 

βασική χηµική δοµή τους. Από τις σηµαντικότερες κατηγορίες είναι αυτή των 

φλαβονοειδών (σχήµα 3), η οποία διακρίνεται περαιτέρω σε 13 υποκατηγορίες 

διαθέτοντας επί συνόλου περισσότερα από 5000 µέλη. Στο σχήµα 3 παρατίθενται οι 

κυριότερες τάξεις πολυφαινολικών ενώσεων.  

 

 

Σχήµα 3:  Οι κυριότερες τάξεις πολυφαινολικών ενώσεων [38]. 

 

Απλές φαινόλες  

 
                     

Τυροσόλη, 
υδοξυτυροσό

λη 

Βενζοκινόνες  
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Φαινολικά οξέα  

 
 

                      

Γαλλικό, 
συριγγικό, 
βανιλλικό 
(αλδεϋδες) 

Ακετοφαινόνες  

 
 

Λιγότερο 
συχνά στα 
φυτά 

Φαινυλοξικά οξέα  

 
 

Λιγότερο 
συχνά στα 
φυτά 

Φαινυλοπροπανοειδή  

 
                  

 

(Υδροξυ) 
κιναµµωµικά οξέα 

 

 
                    

Φερουλικό, 
καφεϊκό, 
σιναπικό, 
κουµαρικό 

Κουµαρίνες, 
Ισοκουµαρίνες 

             
   

 
 

 

Συνήθως ως 
γλυκοζίτες 
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Χρωµόνες                

 
  

 

Ναφθοκινόνες   
          

  
                  

 

Ξανθόνες   

           
  
 
  
 
      

 

Στιλβένια   
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Ανθρακινόνες   

 
 

Εµοδίνη κλπ 

Φλαβονοειδή Βλέπε σχήµα 4  Βλέπε σχήµα 
4 

Λιγνάνες, 
Νεολιγνάνες, Λιγνίνες 

  

 
 
 
 
1.4.3 Απλές Φαινόλες και Φλαβονοειδή  

 

Οι απλές φαινόλες όπως η φαινόλη, η θυµόλη, η κρεσόλη, η ορκινόλη, η 

ρεζορκινόλη, η υδροκινόνη και διάφορα παράγωγα όπως η αρµπουτίνη και η 

σησαµόλη, είναι ευρέως διαδεδοµένες στη φύση. Φαινολικά παράγωγα όπως τα 

υδροξυβενζοϊκά ή φαινολικά οξέα (βανιλλικό, γαλλικό) και οι αλδεϋδες, όπως η 

βανιλλίνη, απαντούν σε ανώτερα φυτά και φτέρες. Ανευρίσκονται στη φύση 

ελεύθερες ή και µε τη µορφή µεθυλο- και αιθυλο-  εστέρων και γλυκοζιτών [38]. Τα 

φαινυλοπροπανοειδή και τα υδροξυκιναµµικά οξέα είναι ενώσεις µικρού µοριακού 

βάρους, µε σπουδαιότερους εκπροσώπους το π-κουµαρικό, το καφεϊκό και το 

σιναπικό, καθώς και τα παράγωγά τους. Οι ναφθοκινόνες αποτελούνται από 10 άτοµα 

άνθρακα, οι ξανθόνες αποτελούνται από 13 άτοµα άνθρακα, ενώ τα στιλβένια από 14 

άτοµα άνθρακα. Οι κιναµµικές αλκοόλες, όπως η σιναπική αλκοόλη, αποτελούν το 
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κύριο συστατικό των λιγνινών ενώ οι χρωµόνες είναι λιγότερο γνωστές από τις 

κουµαρίνες, οι οποίες βρίσκονται υπό τη µορφή γλυκοζιτών (π.χ. σκοπολετίνη) [31]. 

Τα φλαβονοειδή είναι ευρέως διαδεδοµένα στη φύση και περιλαµβάνουν 

φλαβονόλες, φλαβόνες, φλαβανόνες, κατεχίνες (φλαβανόλες) και χαλκόνες. Η γενική 

δοµή των φλαβονοειδών φαίνεται στο σχήµα 4 και η κατάταξή τους βάσει Harborne 

στο σχήµα 5.   

 

 

Σχήµα 4: Βασική δοµή και σύστηµα αρίθµησης των φλαβονοειδών [31]. 
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Σχήµα 5: Κατάταξη φλαβονοειδών τροφίµων [31]. 
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Τα φλαβονοειδή έχουν σχετικά µικρά µοριακά βάρη και είναι γενικά ευδιάλυτα, 

ανάλογα µε την πολικότητα και την χηµική τους δοµή (βαθµός υδροξυλίωσης, 

γλυκοζυλίωσης, ακυλίωσης, κλπ.). Οι διαφορές µεταξύ των επιµέρους τάξεων 

συνίστανται στο δακτύλιο πυρόνης (παρουσία ή απουσία διπλού δεσµού ή 3-υδροξύ 

ή 2-οξο οµάδων) και στον αριθµό των υδροξυλίων στους δακτυλίους Α και Β [39]. 

Μεταξύ αυτών η φλαβόνη λουτεολίνη και η φλαβονόλη κερκετίνη, είναι οι πιο κοινές 

ενώσεις, οι οποίες ανευρίκονται σε πληθώρα φυτών. Οι φλαβονόλες συναντώνται ως 

Ο-γλυκοζίτες, ενώ οι Ο-γλυκοζίτες και οι C-γλυκοζίτες των φλαβονών είναι πολύ 

κοινοί [29]. Φλαβανόνες όπως η εσπεριδίνη, απαντώνται ως Ο- αλλά και ως C-

γλυκοζίτες. Οι ανθοκυανίνες (γλυκοζίτες ανθοκυανιδινών) όπως π.χ. της κυανιδίνης, 

είναι η πιο σηµαντική οµάδα υδατοδιαλυτών φυτικών χρωστικών και είναι υπεύθυνες 

για το χρώµα των λουλουδιών και των καρπών των ανώτερων φυτών. Οι πολυµερείς 

χρωστικές που προκύπτουν µε συµπύκνωση των ανθοκυανιδινών µε διάφορα άλλα 

φλαβονοειδή, δίνουν και το χρώµα του κόκκινου κρασιού [31]. 

 

 

1.4.4 Ανθοκυάνες 

 

Οι βασικές χρωστικές ενός νέου ερυθρού οίνου είναι οι ανθοκυάνες. Βρίσκονται 

κυρίως µέσα στο φλοιό της σταφυλής και συνήθως στις 3 ή 4 εξωτερικές στιβάδες 

του φλοιού. 

Στο εσωτερικό των κυττάρων είναι συγκεντρωµένες στα κενοτόπια υπό µορφή 

κόκκων περισσότερο ή λιγότερο λεπτών.  

Το κυτόπλασµα και τα κυτταρικά τοιχώµατα δεν περιέχουν ανθοκυάνες, αλλά όταν 

τα κύτταρα νεκρωθούν, οι ανθοκυάνες διαχέονται και κατά µεγάλο ποσοστό περνούν 

στο γλεύκος. 
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Σχήµα 6: Βασική δοµή και σύστηµα αρίθµησης των ανθοκυανών [42]. 

 

 
 
 
 

Οι χηµικές αυτές ενώσεις είναι ετεροζίτες, των οποίων το άγλυκο µέρος είναι 

υδροξυλιωµένο και µεθυλιωµένο παράγωγο του φαινυλ-2-βενζοπυριλίου. Στις 

ανθοκυάνες των σταφυλιών, το άγλυκο µέρος αποτελούν οι ενώσεις: κυανιδίνη, 

παιονιδίνη, δελφινιδίνη, πετουνιδίνη και µαλβιδίνη.  

Ο αριθµός των υδροξυλίων και µεθοξυλίων του άγλυκου µέρους των ανθοκυανών 

επηρεάζει τις αποχρώσεις τους. Έτσι, όταν αυξάνει ο αριθµός των –ΟΗ µεταβάλλεται 

η απόχρωση από ερυθρή σε κυανή, ενώ η αύξηση του αριθµού των –OCH3 έχει το 

αντίθετο αποτέλεσµα. Οι ανθοκυάνες απαντούν στη φύση: 

• είτε σαν µονογλυκοζίτες µε το σάκχαρο ενωµένο στο –OH της θέσης 3, 

• είτε σαν διγλυκοζίτες µε τα µόρια σακχάρου ενωµένα στα –OH των θέσεων 3 

και 5. 

Απαντούν επίσης ακυλιωµένες ανθοκυάνες. Οι ενώσεις αυτές έχουν το –OH στη 

θέση 6 του σακχάρου εστεροποιηµένο µε ένα οργανικό οξύ της αλειφατικής ή 

αρωµατικής σειράς, όπως οξικό οξύ, π-κουµαρικό οξύ, καφεϊκό οξύ.  

Σε όλες αυτές τις περιπτώσεις το σάκχαρο είναι κυρίως γλυκόζη, αλλά συµβαίνει να 

είναι και αραβινόζη, ραµνόζη, γαλακτόζη και σπανιώτερα άλλοι µονοσακχαρίτες. 
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Οι χηµικές και φυσικοχηµικές ιδιότητες των ανθοκυανών επιδρούν επί της δοµής 

τους προκαλώντας µεταβολές στο χρώµα τους και κατ’ ακολουθία στο χρώµα των 

οίνων. Τα µόρια των ανθοκυανών έχουν την ικανότητα να συµπυκνώνονται και να 

πολυµερίζονται. Γι’ αυτό ακριβώς, στον οίνο οι ανθοκυάνες ανευρίσκονται υπό τρεις 

µορφές: ελεύθερες, συµπυκνωµένες και πολυµερισµένες [40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50]. 

 

 

1.4.5 Ταννίνες  

 

Το κρασί, περιέχει φαινολικές ενώσεις. Από αυτές οι ταννίνες έχουν πικρή γεύση 

και συγχρόνως δίνουν στυφίλα στα κρασιά που τις περιέχουν. Η στυφίλα βασίζεται 

σε µια χηµική αντίδραση που προκαλείται από τη συγκόλληση των ταννινών µε τις 

πρωτεΐνες του σάλιου που χάνει τη λειτουργία του και τη δυνατότητα να υγραίνει το 

στόµα. Συγχρόνως είναι µια επίδραση των ταννινών πάνω στους βλεννογόνους που 

εκκρίνουν το σάλιο, προκαλούν το φράξιµό τους και την παρεµπόδιση κανονικής 

εκροής του. Το στόµα συσπάται, ξηραίνεται, στεγνώνει, σκληραίνει. Στο κρασί όλες 

οι στυφές ουσίες είναι ταννίνες. Σε φαινολικές ουσίες οφείλεται και η φυτική και 

χορταρώδης µυρωδιά των κρασιών που προέρχονται από όχι καλά ώριµο σταφύλι. 

Όλες αυτές οι φαινολικές ουσίες προέρχονται από τα στερεά µέρη του φλοιού της 

ρόγας, το τσαµπί και τα κουκούτσια, και είναι υπεύθυνες για τη διαφορά της 

γευστικής ποιότητας µεταξύ δύο κρασιών και ιδίως στα κόκκινα. Τα άσπρα κρασιά 

πρέπει να είναι τελείως απαλλαγµένα από τέτοιες ουσίες. Αυτό επιτυγχάνεται µε τη 

γρήγορη εξαγωγή του χυµού. Αντίθετα στα κόκκινα επιζητείται η παραλαβή των 

φαινολικών σωµάτων που πετυχαίνεται µε εκχύλιση περισσότερο ή λιγότερο 

παρατεταµένη, έτσι ώστε να αποφεύγεται η εµφάνιση έντονης στυφίλας στο κρασί. 

Όλες οι ταννίνες του κρασιού δεν έχουν την ίδια χηµική σύνθεση ούτε τον ίδιο βαθµό 

πολυµερισµού. Είναι δύσκολο να δώσουµε η χηµική διαφοροποίηση µεταξύ καλών 

και κακών ταννινών που είναι πάντως θέµα πολυµερισµού τους. Σε ένα κόκκινο 

κρασί ποιότητας οι “µαλακές και ευλύγιστες” ταννίνες είναι υπεύθυνες για τον 

πλούσιο ταννικό χαρακτήρα, τον όγκο και το σώµα του σε αντίθεση µε ένα άλλο 

όπου η ύπαρξη ταννινών καθαρά στυφών και επιθετικών καταστρέφει κάθε γευστικό 

χαρακτήρα. Πολλές φορές οι δύο αυτές κατηγορίες ταννινών συνυπάρχουν στο 

σταφύλι, σε ποσοστό που εξαρτάται από την ωρίµανση, την κατάσταση υγείας και το 

είδος του αµπελιού. Η ηλιοφάνεια και το έδαφος είναι οι καθοριστικοί παράγοντες 
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για την ανάπτυξη αµπελιών µε σταφύλια πλούσια σε ταννίνες. Τέτοιοι τόποι 

ευνοηµένοι από σύµπτωση ευνοϊκών παραγόντων παράγουν κόκκινα κρασιά 

ποιότητας, αντίθετα µε άλλους όπου η ηλιοφάνεια και η έλλειψη ευνοϊκών συνθηκών 

από µέρους του εδάφους για την καλλιέργεια των κατάλληλων ποικιλιών, προκαλούν 

την αδυναµία παραγωγής κόκκινων κρασιών ποιότητας. Η ηλιοφάνεια πρέπει να είναι 

αρκετή για να γίνει η σύνθεση των σακχάρων και των χρωστικών, που συντίθεται πιο 

δύσκολα από τα σάκχαρα. Για αυτό και στις βόρειες περιοχές έχουµε τη δυνατότητα 

ωρίµανσης άσπρων αλλά όχι και κόκκινων σταφυλιών.  

Πρέπει να τονιστεί ότι οι υπέρµετρα ευνοϊκές συνθήκες ωρίµανσης δεν δίνουν κρασί 

ποιότητας, γιατί οδηγούν σε καταστροφή των γευστικών συστατικών του. Το κλίµα 

ενός τόπου δεν εξηγεί πλήρως την ποιότητα του κρασιού. Σπουδαίο ρόλο παίζει και ο 

τόπος µε την έννοια του υπεδάφους το οποίο ρυθµίζει την τροφοδοσία του αµπελιού 

σε νερό και θρεπτικά συστατικά που πρέπει να είναι κανονική, αδιάκοπη [51]. Οι 

ταννίνες κατηγοριοποιούνται σε δύο κύριες οµάδες: Τις υδρολυόµενες, που περιέχουν 

γαλλικό οξύ και τις συµπυκνωµένες ταννίνες, πολυµερή των φλαβονοειδών.  

 

 

1.4.5.1 Υδρολυόµενες ταννίνες  

 

Οι υδρολυόµενες ταννίνες αποτελούνται από γαλλικό οξύ ή εξαϋδροξυ-διφενικό οξύ 

εστεροποιηµένο µε µία πολυόλη, που είναι κυρίως η γλυκόζη [30]. Η συµπύκνωση των 

µεταβολιτών αυτών δηµιουργεί πολυµερή υψηλού µοριακού βάρους. Η πιο γνωστή 

υδρολυόµενη ταννίνη είναι το ταννικό οξύ.  

 

 

1.4.5.2 Συµπυκνωµένες ταννίνες   

 

Οι συµπυκνωµένες ταννίνες ή προανθοκυανιδίνες είναι πολυµερή υψηλού µοριακού 

βάρους. Προκύπτουν από πολυµερισµό µίας φλαβαν-3-όλης (κατεχίνη, επικατεχίνη, 

κλπ.) µε ένα µόριο φλαβαν-3,4-διόλης ή λευκοανθοκυανιδίνης. Η οξειδωτική 

συµπύκνωση πραγµατοποιείται µεταξύ του άνθρακα C4 του ετεροκυκλικού 

δακτυλίου και των ανθράκων C6 ή C8 των γειτονικών µονάδων [30]. Αξίζει να 

σηµειωθεί ότι οι προανθοκυανιδίνες και οι υδρολυόµενες ταννίνες χαµηλού µοριακού 

βάρους είναι διαλυτές σε διάφορους διαλύτες (νερό και οργανικούς), ενώ οι 
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υδρολυόµενες υψηλού µοριακού βάρους ταννίνες είναι αδιάλυτες. Επιπλέον, 

αδιάλυτες παραµένουν και οι ταννίνες που σχηµατίζουν σύµπλοκα µε 

πολυσακχαρίτες ή πρωτεΐνες του κυτταρικού τοιχώµατος.  

Στα φαινολικά συστατικά τα τελευταία χρόνια οι επιστήµονες άρχισαν να αποδίδουν 

κάποιες από τις ευεργετικές επιδράσεις του κρασιού. Ο πίνακας 4 δείχνει τα είδη και 

τις συγκεντρώσεις αυτών σε λευκά και ερυθρά κρασιά [26]. 

 

Πίνακας 4: Τα είδη και οι συγκεντρώσεις των φαινολικών συστατικών σε λευκά και 

ερυθρά κρασιά [26]. 

 

ΕΙ∆Η ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ ΛΕΥΚΟ ΚΡΑΣΙ 

(mgr/L) 

ΕΡΥΘΡΟ ΚΡΑΣΙ 

(mgr/L) 

Βενζοϊκά οξέα (π.χ. 

γαλλικό οξύ) 

5-10 30-50 

Κινναµωµικά οξέα 

(π.χ. καφεϊκό οξύ) 

130-150 130-150 

ΜΗ 

ΦΛΑΒΟΝΟΕΙ∆Η 

Τυροσόλη  10-15 10-15 

Φλαβονόλες (π.χ. 

κερκετίνη, 

καµπφερόλη) 

0-0,3 20-30 

Φλαβονόλες-3 (π.χ. 

κατεχίνη, 

επικατεχίνη) 

20-50 70-90 

Προκυανιδίνες ή 

ολιγοµερή 

κατεχινών 

1-1,5 1,5-5 

Ανθοκυάνες  25-1000 

ΦΛΑΒΟΝΟΕΙ∆Η 

Ταννίνες  5-150 500-2000 
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Σχήµα 7: Παράγωγα της ρεσβερατόλης και 4 τυπικά φλαβονοειδή του κρασιού [26]. 

 

 
 
Πέρα από αυτά, περιέχεται και ένα άλλο είδος φαινολικών συστατικών που 

ονοµάζονται στιλβένια. Η trans-µορφή της ρεσβερατρόλης (trans-resveratrol) ήταν το 

πρώτο στιλβένιο που βρέθηκε στο κρασί από τους Siemann και Creasy το 1992, 
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αµέσως µετά που έγινε γνωστό το Γαλλικό παράδοξο. Η ρεσβερατρόλη (3,4΄,5 

τριυδροξυστιλβένιο) βρίσκεται στον φλοιό των σταφυλιών και προστατεύει αυτά από 

οξειδώσεις και µυκητολογικές προσβολές (κυρίως από Botrytis cinerea). Επιπλέον 

είναι ένα ενεργό συστατικό πολλών παραδοσιακών ανθρώπινων φαρµάκων. Η 

περιεκτικότητά της στα ερυθρά κρασιά είναι µικρότερη από 1 mgr/L και στα λευκά 

µικρότερη από 0,1 mgr/L. Από τα κοινά κρασιά, τα Pinot noir περιέχουν την 

περισσότερη ενώ τα Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot περιέχουν τη µισή 

ποσότητα. Ακόµα, κρασιά που παράγονται σε ξηρό κλίµα έχουν µικρότερη ποσότητα 

από αυτά που παράγονται σε πιο υγρό. Μετά από κάποιο χρονικό διάστηµα 

ανακαλύφθηκε η cis-ρεσβερατρόλη και τα γλυκοσίδια της ρεσβερατρόλης (µόρια 

ρεσβερατρόλης συνδεδεµένα µε µόρια γλυκόζης). Έτσι τα επίπεδα στιλµπενίων 

µπορούν να φτάσουν γύρω στα 20 mgr/L. 

Το 1999 έγινε γνωστή η παρουσία της trans-astringine στο κρασί. Αυτό το µόριο 

είναι ίδιο µε τα γλυκοσίδια της ρεσβερατρόλης αλλά περιέχει µια παραπάνω οµάδα 

OH σε έναν δακτύλιο. Παρατηρήθηκε ότι αυτή µπορεί να φτάσει τα 36 mgr/L σε 

κάποια ερυθρά κρασιά µε έναν µέσο όρο τα 10 mgr/L ενώ τα επίπεδα στα λευκά 

κρασιά είναι τα µισά. Η δράση των στιλβενίων οφείλεται κυρίως στην παρουσία του 

OH στη θέση 4 του δακτυλίου Β. Μελέτες έδειξαν ότι η trans-ρεσβερατρόλη είναι το 

πιο ενεργό µόριο λόγω της trans δοµής και της απουσίας γλυκόζης συνδεδεµένης µε 

αυτή. Η cis-ρεσβερατρόλη και τα γλυκοσίδια της ρεσβερατρόλης είναι σχεδόν 

ανενεργά. Η trans-astringine είναι πολύ πιο ενεργή από τα γλυκοσίδια της 

ρεσβερατρόλης λόγω της επιπλέον οµάδα OH. Όταν η astringine είναι απαλλαγµένη 

από το µόριο γλυκόζης, γνωστή ως astringinine ή piceatannol έχει παρόµοια δράση µε 

τη trans-ρεσβερατρόλη. 

Υπάρχει ένα άλλο είδος πολυφαινολών που δεν έχει ανακαλυφθεί πλήρως το 

περιεχόµενο και η δυναµική βιολογική δράση του. Είναι τα ισοφλαβονοειδή τα οποία 

έχουν παρόµοια δοµή και δράση µε τα φλαβονοειδή. Τα πιο ενεργά βιολογικά 

ισοφλαβονοειδή είναι τα genistein, daidzein τα οποία έχουν πιστοποιηθεί σε αρκετά 

κρασιά αλλά ο ρόλος τους στην υγεία δεν έχει ερευνηθεί πλήρως. 

Επειδή τα φαινολικά συστατικά βρίσκονται σε υψηλές συγκεντρώσεις στους 

φλοιούς, γίγαρτα και βόστρυχους, τα ερυθρά κρασιά που παράγονται από οινοποίηση 

µε χρήση αυτών είναι πιο πλούσια πηγή από τα λευκά. Ωστόσο κάποιοι ερευνητές 

υποστηρίζουν ότι η βιωσιµότητα και η δράση των φαινολικών συστατικών στα λευκά 
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κρασιά σε συγκρίσιµες συγκεντρώσεις είναι µεγαλύτερες και ότι ίσως αυτό να 

αντισταθµίζει τα διαφορετικά επίπεδα συγκεντρώσεων. 

  

 

1.10 Φυσιολογικές δράσεις των πολυφαινολών γενικά 

 

Οι πολυφαινόλες είναι ως ένα βαθµό υπεύθυνες για τις οργανοληπτικές και 

διατροφικές ιδιότητες των φυτικών τροφίµων. Η στυφή και πικρή γεύση των 

τροφίµων και των ποτών εξαρτώνται από την περιεκτικότητά τους σε πολυφαινολικές 

ενώσεις. Οξειδωτικές µεταβολές όπως η αµαύρωση του κακάο κατά την επεξεργασία 

ή ο οξειδωτικός  πολυµερισµός των πολυφαινολών κατά την παρασκευή του µαύρου 

τσαγιού έχουν ως αποτέλεσµα την ανάπτυξη επιθυµητών οργανοληπτικών ιδιοτήτων. 

Αντιστρόφως, η ενζυµική αντίδραση αµαύρωσης (ενζυµική αµαύρωση) των 

φαινολικών ενώσεων (καταλυόµενη από την οξειδάση της πολυφαινόλης) και οι µη-

ενζυµικές αντιδράσεις αµαύρωσης είναι υπεύθυνες για τον σχηµατισµό ανεπιθύµητου 

χρώµατος και γεύσης σε φρούτα και λαχανικά [51]. 

Εκτός από τις ιδιότητες που προσδίδουν στα τρόφιµα, οι πολυφαινόλες είναι 

ιδιαίτερα ωφέλιµες για τον ανθρώπινο οργανισµό, αφού παρέχουν προστασία έναντι 

των καρδιοπαθειών και ορισµένων µορφών καρκίνου [52]. Επιπλέον, οι PP 

παρουσιάζουν κι άλλες δράσεις, πολλές από τις οποίες είναι ευεργετικές για την 

υγεία. Οι κυριότερες δράσεις των PP συνοψίζονται παρακάτω:  

 

• Επίδραση στην πέψη των µακροθρεπτικών συστατικών  

Κυρίως οι εκτενώς πολυµερισµένες ταννίνες συνδέονται και καταβυθίζουν πρωτεΐνες 

(µεταξύ αυτών πρωτεΐνες και ένζυµα της πέψης λιπών και υδατανθράκων). 

Αποτέλεσµα: καθυστερεί η απορρόφηση. 

• Επίδραση στην απορρόφηση µεταλλικών κατιόντων 

Παρεµποδίζουν τα ιόντα που συµβάλλουν στη δηµιουργία ελευθέρων ριζών, κυρίως 

από φλαβονοειδή που προκαλούν µείωση της απορρόφησης Fe, Cu, Zn, Na, Al υπό 

τη δηµιουργία συµπλόκων.  

• Ταννίνες µειώνουν τα επίπεδα σακχάρου και χοληστερόλης στο αίµα  

• Προστασία επιθηλιακών κυττάρων του αναπνευστικού συστήµατος 
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• Οι ταννίνες αυξάνουν τα επίπεδα της HDL και µειώνουν τα επίπεδα της 

LDL 

• Αντικαρκινική δράση (στο παχύ έντερο, απόπτωση καρκινικών κυττάρων) 

• Αντιµικροβιακή και αντιβακτηριακή δράση 

• Αντιαλλεργικές ιδιότητες (παρεµπόδιση συσσώρευσης αιµοπεταλίων) 

• Αγγειοδιασταλτική δράση διαµέσου της παραγωγής ενδοκυτταρικού NO 

• Προστασία του DNA από ενδοκυτταρικές προσβολές 

• Αντιοξειδωτική δράση 

Προστασία της LDL από οξείδωση που οδηγεί στη µείωση αποτιθέµενης 

χοληστερόλης στους ιστούς και επακόλουθα στην ελάττωση του ρυθµού παραγωγής 

αθηρωµατικής πλάκας, µειώνοντας έτσι τον κίνδυνο εµφάνισης καρδιοπαθειών.  

 

 

1.11 Αντιοξειδωτική δράση 

 

Η προστατευτική δράση των PP αποδίδεται στην αντιοξειδωτική τους δράση ως 

δεσµευτές ελευθέρων ριζών ή ως αποδοµητές των αλυσωτών οξειδωτικών 

αντιδράσεων, κυρίως όσων έχουν ορθο-διφαινολική, κατεχολική, σύνταξη στο µόριό 

τους. Τα φαινολικά αντιοξειδωτικά (P-H) είναι άριστοι δότες υδρογόνου ή 

ηλεκτρονίου σε ρίζες λιπιδίων (LOO•, LO•), όπως φαίνεται στο σχήµα [53]:  

 

 

LOO•  +  P-H              LOOP 

 

       LO•     +  P-H                    LOH  +  P• 

 

Οι φαινοξυ-ρίζες (P•) που σχηµατίζονται είναι σχετικά σταθερές και δύσκολα 

επιτρέπουν τη συνέχιση της αλυσωτής αντίδρασης. Συγκεκριµένα, η φαινόξυ-ρίζα 

σταθεροποιείται µε διασπορά των ασύζευκτων ηλεκτρονίων µέσω συντονισµού [53]. 

Επίσης, οι φαινοξυ-ρίζες έχουν τη δυνατότητα να τερµατίζουν τις αλυσωτές 

αντιδράσεις αντιδρώντας µε άλλες ελεύθερες ρίζες:  
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         LOO•  +   P•                  LOOP                                         

 

 

                                            LO•     +    P•                            LOP 

 

 

Επιπρόθετα, όσο πιο ασθενής είναι ο δεσµός P-H, τόσο αυξάνεται η 

αποτελεσµατικότητα των πολυφαινολών ως αντιοξειδωτικά. Ενώ η φαινόλη είναι 

αδρανής ως αντιοξειδωτικό, τα ορθο-  και παρα-  διφαινολικά παράγωγα έχουν 

αντιοξειδωτική ικανότητα, η οποία αυξάνει µε την υποκατάσταση ατόµων H µε 

αιθυλο-  ή  n-βουτυλο-οµάδες λόγω αύξησης της ηλεκτρονικής πυκνότητας του OH 

µέσω του επαγωγικού φαινοµένου [54]. Η σταθερότητα της φαινοξυ-ρίζας αυξάνεται 

µε την παρουσία µεγάλων οµάδων στην ορθο- θέση κι έτσι µειώνεται η ταχύτητα 

αντιδράσεων διάδοσης:  

 

     P•  +  O2                     PO• 

 

                 PO•  +  LH                                  POOH  +  L• 

 

             P•  +  LH                                PH  +  L• 

 

 

Η εισαγωγή µιας δεύτερης υδροξυ-  οµάδας στην ορθο-  ή παρα-  θέση µιας 

φαινόλης αυξάνει την αντιοξειδωτική ικανότητά της. Η δραστικότητα ενός 1,2-

διυδροξυ-βενζοϊκού παραγώγου αυξάνεται µε τη σταθεροποίηση της φαινοξυ-ρίζας 

µέσω ενός ενδοµοριακού υδρογονικού δεσµού. 

Η αντιοξειδωτική δράση διυδροξυβενζοϊκών παραγώγων αποδίδεται σε ένα βαθµό 

στο γεγονός ότι η αρχικά σχηµατιζόµενη ρίζα ηµικινόνης µπορεί να οξειδωθεί 

περαιτέρω προς κινόνη, αντιδρώντας µε µια δεύτερη λιπιδική ρίζα όπως στο σχήµα 8 
[53].  
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Σχήµα 8: Η αρχικά σχηµατιζόµενη ρίζα ηµικινόνης µπορεί να οξειδωθεί περαιτέρω 

προς κινόνη, αντιδρώντας µε µια δεύτερη λιπιδική ρίζα [53]. 

 

 

 
 
 

Η ορθο-  διφαινολική δοµή ορισµένων φαινυλαλκοολών, φαινυλοξέων και 

φλαβονοειδών τους προσδίδει αντίστοιχα πολύ ισχυρή αντιοξειδωτική δράση [55]. 

Χαρακτηριστικό πράδειγµα, η υδροξυτυροσόλη, µια ο-διφαινολική ένωση που 

θεωρείται ισχυρό αντιοξειδωτικό στο ελαιόλαδο [56]. 

Τα φλαβονοειδή είναι από τα πιο δραστικά αντιοξειδωτικά, γιατί έχουν ένα ή 

περισσότερα από τα ακόλουθα δοµικά στοιχεία:  

 

Α) δοµή όρθο-κατεχόλης (όρθο-διφαινολική οµάδα στο Β δακτύλιο),  

Β) 2-3 συζυγιακό διπλό δεσµό µε 4-οξο λειτουργική οµάδα και 

Γ) οµάδες υδροξυλίου σε θέσεις 3, 5 [57, 58]. 

 

Έτσι, η κερκετίνη λόγω αυτής της δοµής αναµένεται ισχυρότερο αντιοξειδωτικό από 

την κατεχίνη ή άλλες φλαβονόλες. Στο σχήµα 9 παρουσιάζονται µερικές δοµές 

συντονισµού που σταθεροποιούν τη ρίζα των φλαβονοειδών [57].  

Ο βαθµός υδροξυλίωσης των φλαβονοειδών επηρεάζει την αντιοξειδωτική τους 

δράση, η οποία µειώνεται από την παρουσία σακχάρου στο µόριο. Έτσι, ενώ π.χ. 

κάποιοι γλυκοζίτες δεν είναι αντιοξειδωτικές ενώσεις, οι αντίστοιχες αγλυκόνες 

µπορεί να είναι [32]. Σε µια πρόσφατη µελέτη βρέθηκε ότι µη εκχυλιζόµενες 

πολυφαινόλες (πολυµερείς προανθοκυανιδίνες και υψηλού µοριακού βάρους 

υδρολυόµενες ταννίνες) είναι 15 έως 30 φορές ισχυρότερα αντιοξειδωτικά από τα 

διαλυτά φαινολικά συστατικά, στα οποία αποδίδεται παραδοσιακά η αντιοξειδωτική 

 101



δράση. Ενώσεις µε πολλές οµάδες υδροξυλίου έχουν µεγάλη αντιοξειδωτική δράση. 

Γα παράδειγµα, η αντιοξειδωτική δράση των ισοµερών της κατεχίνης είναι 

τουλάχιστον διπλάσια από αυτή της βιταµίνης Ε [59]. 

 

 

Σχήµα 9: Μερικές δοµές συντονισµού που σταθεροποιούν τη ρίζα των φλαβονοειδών 
[57]. 

 

 

 
 
 

 

1.12 Μέθοδοι προσδιορισµού αντιοξειδωτικής δράσης 

 

Η αντιοξειδωτική δράση των πολυφαινολών εκτιµάται µε διαφορετικές τεχνικές που 

στηρίζονται σε διαφορετικούς µηχανισµούς, αφού οι πολυφαινόλες δρουν ως 

αντιοξειδωτικά µέσω διαφόρων µηχανισµών. Οι συνηθέστερες από αυτές τις τεχνικές 

είναι οι ακόλουθες: 

• Εκτίµηση της βλάβης του DNA υπό συνθήκες οξειδωτικού στρες 

• Εκτίµηση της βλάβης πρωτεϊνών 

• Εκτίµηση της οξείδωσης λιπιδίων (µέθοδος TBARS) 
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• ∆έσµευση ελευθέρων ριζών [O2•, •OH, •NO, ABTS•+, DPPH (1,1-diphenyl-

2-picrylhydrazyl radical)] 

• Μέτρηση επιπέδων αντιοξειδωτικών ενζύµων (καταλάση, υπεροξειδική 

δισµουτάση), αντιοξειδωτικών (ουρικό οξύ κ.α.) και βιταµινών (E, C και β-

καροτένιο). 

 

 

 

1.13 Μεταβολισµός των πολυφαινολών 

 

Στην µελέτη των Leth και Justesen που έγινε στη ∆ανία το 1998, αποδεικνύεται πως 

η ηµερήσια πρόσληψη φλαβόνων, φλαβονολών και φλαβανονών ανέρχεται στα 28 

mg, ενώ αντίστοιχα δεν έχουν γίνει µελέτες για τις υπόλοιπες πολυφαινόλες [60]. 

Ελάχιστα γνωρίζουµε και για την απορρόφηση των πολυφαινολών στο γαστρεντερικό 

σωλήνα, εάν συγκρατούνται στον οργανισµό µετά την απορρόφηση και ποια η 

πλήρης βιολογική τους δράση. Οι παράγοντες που επηρεάζουν την απορρόφηση και 

το µεταβολισµό των φαινολικών παραγώγων των τροφίµων, είναι ο βαθµός 

γλυκοζυλίωσης / ακυλίωσης, η βασική τους δοµή (παράγωγα βενζολίου ή φλαβόνης), 

η σύζευξη µε άλλα φαινολικά παράγωγα, το µέγεθος του µορίου, ο βαθµός 

πολυµερισµού και η διαλυτότητα.  

Τα φλαβονοειδή, τα φαινολικά οξέα, τα ελεύθερα απλά φαινολικά συστατικά και οι 

αγλυκόνες απορροφώνται απ΄ ευθείας από το βλεννογόνο του λεπτού εντέρου [61]. Τα 

ελεύθερα φαινολικά (κιναµικό οξύ και τα παράγωγά του όπως π-κουµαρικό, καφεϊκό 

κλπ.) έχει δειχθεί ότι απορροφώνται από τον πεπτικό σωλήνα επιµύων. Αντίθετα, οι 

γλυκοζίτες πρέπει να υδρολυθούν στις αντίστοιχες αγλυκόνες πριν την απορρόφηση. 

Στα θηλαστικά, όπου απουσιάζουν οι κατάλληλες β-γλυκοσιδάσες, θεωρείται ότι δεν 

πραγµατοποιείται απορρόφηση στο λεπτό έντερο. Μερική µόνο απορρόφηση 

γλυκοζιτών κερκετίνης πραγµατοποιείται στο ανώτερο τµήµα του εντέρου, γεγονός 

που αποδίδεται στη δράση γλυκοσιδασών από βακτήρια που αποικίζουν τον ειλεό [61, 

62]. Οι περισσότεροι γλυκοζίτες ωστόσο περνούν στο παχύ έντερο όπου υδρολύονται 

από την εντερική µικροχλωρίδα δίνοντας ελεύθερες αγλυκόνες [63]. 

Στο έντερο, οι αγλυκόνες απορροφώνται µέσω του εντερικού επιθηλίου, 

µεθυλιώνται και σχηµατίζουν ενώσεις είτε µε γλυκουρονικό οξύ είτε µε θειικό άλας. 
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Το κύριο όργανο που εµπλέκεται στο µεταβολισµό των πολυφαινολών είναι το ήπαρ, 

ενώ η µεσολάβηση κι άλλων οργάνων όπως ο νεφρός ή ο εντερικός βλεννογόνος 

θεωρείται πιθανή, εφόσον και σε αυτά έχουν βρεθεί ένζυµα του µεταβολισµού των 

πολυφαινολών.  

Σε έρευνες που έχουν γίνει σε αρουραίους, στους οποίους χορηγήθηκαν κατεχίνη, 

φλαβονόλες (κερκετίνη, ρουτίνη, ισοραµνετίνη) και γενιστεϊνη, ανιχνεύθηκαν στο 

πλάσµα τους συζευγµένα και 3-Ο-µεθυλιωµένα παράγωγα. Οι παραπάνω µεταβολίτες 

εκκρίνονται στα ούρα ή στη χολή, αποδεσµεύονται µε τη δράση της εντερικής 

µικροχλωρίδας, εισέρχονται στην εντεροηπατική κυκλοφορία και 

επαναπορροφώνται. Εναλλακτικά µπορεί να µεταβολισθούν πλήρως και να 

µετατραπούν σε απλά φαινολικά οξέα µετά από υδρόλυση των φλαβονικών δοµών 

τους µε βακτηριακά ένζυµα. Τα φαινολικά οξέα που σχηµατίζονται ως προϊόντα 

διάσπασης, όπως π.χ. τα ελεύθερα διαλυτά φαινολικά οξέα, απορροφώνται από τον 

εντερικό βλεννογόνο και εκκρίνονται στα ούρα [64].  

Γενικά, ελάχιστα είναι γνωστά για ην ικανότητα πρόσληψης και παραµονής των 

φαινολικών συστατικών ή των συζυγών τους µορφών και των παραγώγων τους στον 

οργανισµό. Σε ότι αφορά στις ενδείξεις για απορρόφηση και µεταβολισµό των 

πολυφαινολών στο έντερο, µελέτες σε πειραµατόζωα µε 14C-σηµασµένες φαινόλες 

δείχνουν ότι µόνο µερική απορρόφηση λαµβάνει χώρα. Έτσι, µόνο το 20% από την 

14C-κερκετίνη που χορηγήθηκε σε αρουραίους απορροφήθηκε, το 30% εκκρίθηκε 

και το υπόλοιπο 50% µεταβολίστηκε προς φαινολικό οξύ και CO2. Επίσης, έχει 

αναφερθεί απορρόφηση 20% των ισοφλαβονών σόγιας σε αρουραίους, από την οποία 

21% εκκρίνεται στα κόπρανα, ενώ δεν παρατηρήθηκε καµία διαφορά µεταξύ των 

αγλυκονών και των γλυκοζιτών [61]. 

Μελέτη των φλαβονοειδών σε ανθρώπους έχει δείξει µερική µόνο απορρόφηση των 

πολυφαινολών. Η απορρόφησή τους δια του στόµατος χορηγούµενης κερκετίνης σε 

υγιή άτοµα µε ειλεοστοµία έδειξε να κυµαίνεται σε 24% και 52% των χορηγηθέντων 

αγλυκονών και γλυκοζιτών, αντίστοιχα. Στην µελέτη των Hollman et al. που έγινε το 

1995, παρατηρήθηκε ότι οι συγκεντρώσεις των µεταβολιτών της κερκετίνης σε 

πλάσµα αρουραίων δεν είχε σηµαντικές διαφορές 16 ώρες µετά τη στιγµή που 

έφθασαν στο µέγιστο όριο συγκέντρωσης [65]. Επιπλέον, προτάθηκε ότι ο ρυθµός της 

αποβολής των µεταβολιτών της κερκετίνης ήταν σχετικά χαµηλός και ότι οι υψηλές 

συγκεντρώσεις στο πλάσµα µπορούν εύκολα να διατηρηθούν µε µια τακτική παροχή 

φλαβονοειδών στη δίαιτα [41]. Σε έρευνα των Van der Hof et al. Που έγινε το 1998, 
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βρέθηκε ότι µετά από πρόσληψη µαύρου τσαγιού η συγκέντρωση ολικών κατεχινών 

στο αίµα ήταν 0,17 µmol / L ενώ µετά από πρόσληψη πράσινου τσαγιού 0,55 µmol / 

L [67]. 

Οι τελευταίοι ερευνητές, µελέτησαν την κινητική της απορρόφησης και της 

αποβολής των κατεχινών του τσαγιού και βρήκαν ότι οι µέγιστες συγκεντρώσεις στο 

αίµα επιτυγχάνονται 2 ώρες µετά την πρόσληψη του τσαγιού και ότι ο χρόνος 

ηµίσειας αποβολής ποικίλει µεταξύ 4,8 και 6,9 ωρών για τις κατεχίνες του πράσινου 

και του µαύρου τσαγιού αντίστοιχα. Τα αποτελέσµατα αυτά είχαν µεγάλες διαφορές 

συγκριτικά µε αυτά του Hollman και των συνεργατών του (1996), οι οποίοι βρήκαν 

ότι η µέγιστη συγκέντρωση στο πλάσµα της κερκετίνης ύστερα από την πρόσληψη 

σκόρδων πλούσιων σε κερκετίνη, παρατηρήθηκε 3,3 ώρες µετά την πρόσληψη κι ότι 

ο χρόνος ηµίσειας αποβολής ήταν 16,8 ώρες. 

Όπως φαίνεται από τα παραπάνω υπάρχουν σηµαντικές διαφορές στο ρυθµό και 

στην έκταση της απορρόφησης και της αποβολής των διατροφικών πολυφαινολών, οι 

οποίες εξαρτώνται από τη χηµική τους δοµή. Σε πιο πρόσφατες έρευνες φαίνεται ότι 

η υδροξυτυροσόλη απορροφάται στο έντερο [68], όπως και η ολευρωπαϊνη σε 

πειράµατα µε αρουραίους [69]. Σχετικά όµως µε την τυροσόλη και την 

υδροξυτυροσόλη του ελαιολάδου, έχει προταθεί η αποβολή τους από τους νεφρούς σε 

αυτούσια µορφή ή µε τη µορφή των µεταβολιτών τους [70]. Σε αντίθεση µε την 

προηγούµενη έρευνα, έχει προταθεί ότι µεγάλο µέρος των φαινολικών ενώσεων του 

ελαιολάδου απορροφώνται από τον οργανισµό [71] και, σε in vivo πειραµατική µελέτη 

σε αρουραίους, η υδροξυτυροσόλη σε διάλυµα ελαιολάδου είναι 99% βιοδιαθέσιµη, 

ενώ σε υδατικό διάλυµα 75% και η τυροσόλη σε διάλυµα ελαιολάδου είναι 98% 

βιοδιαθέσιµη, ενώ σε υδατικό διάλυµα 71% [72]. Συµπερασµατικά µπορεί να λεχθεί 

ότι το ποσοστό απορρόφησης και µεταβολισµού µιας PP εξαρτάται από παράγοντες 

όπως:  

• Χηµική δοµή (επηρεάζεται από βαθµό γλυκοζυλίωσης / ακυλίωσης) 

 

• Βασική δοµή (βενζολικός ή φλαβονοειδικός πυρήνας) 

 

• Σύζευξη µε άλλες PP 

 

• ΜΒ 
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• Βαθµό πολυµερισµού 

 

• ∆ιαλυτότητα  

 

 

1.14 Θετική επίδραση φαινολικών συστατικών 

 

Τα φαινολικά συστατικά µπορούν να καταταχθούν σε τέσσερις οµάδες: α) τα 

φαινολικά οξέα, β) τις φλαβονόλες, στην επιδερµίδα των σταφυλιών και περνάνε στο 

σταφυλογλεύκος µε την επίδραση πιέσεων κατά την γλευκοποίηση. Επίσης, η 

διαβροχή κατά την  ερυθρά οινοποίηση έχει ως αποτέλεσµα την εκχύλιση των 

φαινολικών συστατικών τόσο των ανθοκυανών όσο και των ταννινών, µέσα στο»εν 

ζυµώσει»γλεύκος. 

Το κόκκινο κρασί διαφοροποιείται από τα άλλα αλκοολούχα ποτά αλλά και από το 

άσπρο κρασί χάρη στην παρουσία µεγάλου ποσοστού φλαβονοειδών ουσιών. Τα 

φαινολικά συστατικά των κόκκινων κρασιών είναι τα συστατικά εκείνα που 

συντελούν κατά το υπόλοιπο 50% (στο άλλο 50% συµβάλλει η αλκοόλη και τα 

υπόλοιπα στοιχεία) στην προστασία καρδιαγγειακών παθήσεων [73, 74, 75]. 

Συγκεκριµένα οι θετικές ιδιότητες των φλαβονοειδών είναι οι παρακάτω: 

 

1. Εµποδίζουν τη συνένωση των αιµοπεταλίων και άρα το σχηµατισµό θρόµβων 

στα τοιχώµατα των αρτηριών. Έτσι αποφεύγονται τα καρδιακά επεισόδια. 

Πιο συγκεκριµένα τα φλαβονοειδή απαγορεύουν τη δράση της 

κυκλοξυγενάσης. Έτσι προκαλείται οριστικό µπλοκάρισµα µε αποτέλεσµα τα 

αιµοπετάλια να µη µπορούν να σχηµατίσουν τη θροµβοξάνη Α2 η οποία 

παίζει ρόλο συνενωτή και αγγειοεπισκευαστή [73, 74, 75]. 

 

2. Έχουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες µε αποτέλεσµα να εµποδίζουν τις 

βιοχηµικές αντιδράσεις που οδηγούν στο φράξιµο των αρτηριών και άρα 

στην καρδιακή προσβολή. Πιο συγκεκριµένα, εµποδίζουν τη δηµιουργία 

ελευθέρων ριζών παρέχονται άτοµα υδρογόνου στις ελεύθερες υπεροξειδικές 

ρίζες, µετατρέποντάς τες σε υδροϋπεροξείδια και διακόπτοντας έτσι την 
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αλυσίδα. Χάρη στην αντιοξειδωτική ιδιότητα των φλαβονοειδών δεν 

πραγµατοποιείται λιπιδική υπεροξείδωση και έτσι αποφεύγεται η ασθένεια 

της αρτηριοσκλήρωσης. Μια πρόσφατη µάλιστα έρευνα ( Σεπτέµβριος 1996, 

The Lancet) έδειξε πως 40gr σοκολάτας περιέχουν 205 χιλιοστά του 

γραµµαρίου αντιοξειδωτική φαινόλη. Την ίδια ποσότητα περίπου περιέχει και 

1 ποτήρι (140ml) κόκκινου κρασιού. Οι ποσότητες αυτές εξουδετερώνουν 

την οξείδωση του 90% της κακής χοληστερόλης. Έχει ακόµη αποδειχθεί πως 

τα φαινολικά συστατικά του κόκκινου κρασιού µπορούν να µειώσουν 

προϋπάρχουσα πλάκα αρτηριοσκλήρωσης [73, 74, 75]. 

 

3. Αποταµιεύουν το οξείδιο του αζώτου και την προστακυκλίνη, ουσίες που 

δρουν συνενωτικά και αγγειοδιασταλτικά [73, 74, 75]. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 
 

 

ΕΠΙ∆ΡΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ 
 
2.1 Θετική επίδραση της αλκοόλης του κρασιού 

 

Είναι γνωστό πως η αλκοόλη αποτελεί διαλύτη για τα συστατικά του κρασιού. 

Παράλληλα συµβάλλει στην οργανοληπτική του ισορροπία. Αντιπροσωπεύει το 6-

12% της παγκόσµιας θερµιδικής απόδοσης. Αποτελεί µια συµπυκνωµένη πηγή 

ενέργειας σε σχέση µε τους υδατάνθρακες και τις πρωτεΐνες και παρέχει διαθέσιµη 

θερµιδική αξία. Εκτός όµως από αυτές τις ιδιότητες η αλκοόλη δρα προστατευτικά σε 

διάφορες λειτουργίες του ανθρώπινου οργανισµού [73, 74, 75]. Έτσι:  

 

1. Μειώνει το επίπεδο των λιποπρωτεϊνών µε χαµηλή πυκνότητα τα οποία 

αποτελούν τη λεγόµενη»κακή»χοληστερόλη (LDL). Πρόκειται για την πιο 

επικίνδυνη µορφή χοληστερόλης η οποία κολλάει στο εσωτερικό των 

αρτηριών και προκαλεί µπλοκάρισµα, φράξιµο, το οποίο είναι γνωστό ως 

αρτηριοσκλήρωση ή αθηροσκλήρωση. Όσο πιο χαµηλή είναι η ποσότητα 

της κακής χοληστερίνης τόσο πιο σπάνια εµφανίζονται η 

αρτηριοσκλήρωση, οι καρδιακές προσβολές (έµφραγµα) και οι αγγειακές 

προσβολές (θρόµβωση, γάγγραινα).  

 

2. Αυξάνει το επίπεδο των λιποπρωτεϊνών µε υψηλή πυκνότητα, τα οποία 

αποτελούν τη λεγόµενη»καλή»χοληστερίνη (HDL). Αυτή η αύξηση 

πραγµατοποιείται όταν η αλκοόλη κυµαίνεται από 10 έως 40gr ανάλογα 

βέβαια και µε το φύλο. Οι επιστήµονες πιστεύουν ότι η»καλή»χοληστερίνη 

µειώνει την πιθανότητα καρδιαγγειακών νοσηµάτων καθώς αποµακρύνει 

την ελεύθερη χοληστερόλη από τα περιφερικά κύτταρα. 

 

3. Μειώνει τα τριγλυκερίδια. 
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4. Μειώνει την τάση ορισµένων αιµοπεταλίων να σχηµατίζουν θρόµβους οι 

οποίοι είναι επικίνδυνοι καθώς φράζουν τις αρτηρίες της καρδιάς και 

οδηγούν σε καρδιακή προσβολή. 

 

5. Ελαττώνει την πιθανότητα ογκογένεσης στο πλάσµα του αίµατος. 

 

6.  Βοηθάει στην καλύτερη πέψη των τροφών, όταν εισέρχονται στον 

οργανισµό σε µικρή ποσότητα. Έτσι ευνοεί την διάσπαση των 

υδατανθράκων σε µονοσακχαρίτες, τη διάσπαση των πρωτεϊνών σε 

πεπτόνες, η οποία γίνεται στο στοµάχι µε τη βοήθεια της πεψίνης. Στη 

συνέχεια, οι πεπτόνες διασπώνται σε πεπτίδια και αυτά µε τη σειρά τους σε 

αµινοξέα. Η διάσπαση αυτή γίνεται στο λεπτό έντερο µε τη βοήθεια 

ενζύµων του παγκρεατικού υγρού. Τέλος, τα λίπη διασπώνται σε 

γαλακτοποιηµένα λίπη τα οποία µε τη σειρά τους διασπώνται σε λιπαρά 

οξέα και γλυκερίνη. Τόσο το παγκρεατικό υγρό όσο και η χολή βοηθούν 

στη διάλυση των λιπών η οποία λαµβάνει χώρα στο λεπτό έντερο. 

 

7. Αποτελεί πηγή ενέργειας για το συκώτι. Σε µικρή ποσότητα δεν επηρεάζει 

την ηπατική λειτουργία. 

 

8. Μειώνει τον κίνδυνο για εκδήλωση του διαβήτη. Παρατηρήθηκε πως 

εκείνοι που δεν πίνουν καθόλου κρασί παρουσιάζουν επικινδυνότητα µε 

συντελεστή 1, εκείνοι που καταναλώνουν 5-15 gr αλκοόλης παρουσιάζουν 

συντελεστή κινδύνου 0,8 και εκείνοι που πίνουν 1,5-3 ποτήρια κρασί (15 gr 

– 30 gr αλκοόλης) έχουν συντελεστή επικινδυνότητας 0,6, δηλαδή 

χαµηλότερο από τις δύο παραπάνω περιπτώσεις. Ο ρόλος της αλκοόλης που 

καταναλώνεται µε µέτρο, είναι προστατευτικός τόσο για τον διαβήτη τον 

φυσικό όσο και για τον διαβήτη που εξαρτάται από την ινσουλίνη. Όµως, 

µια άλλη έρευνα έδειξε πως η ανάγκη του οργανισµού για ινσουλίνη δεν 

εξαρτάται πάντα από την ποσότητα της κατανάλωσης αλκοόλης. Η χρήση 

κρασιού πρέπει να γίνεται και βάση του επιπέδου των λιπιδίων και κυρίως 

των τριγλυκεριδίων που υπάρχουν στον ανθρώπινο οργανισµό. Είναι 

γνωστό πως οι παχύσαρκοι άνθρωποι εκκρίνουν µεγάλη ποσότητα 

ινσουλίνης και συνήθως πάσχουν από σακχαροδιαβήτη. Μια µελέτη που 
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έγινε σε Αγγλίδες γυναίκες έδειξε πως 15-25 gr αλκοόλης ελαττώνουν την 

παχυσαρκία µε αποτέλεσµα τη συγκράτηση ινσουλίνης από τον οργανισµό 

και άρα τη µείωση κινδύνου για εκδήλωση διαβήτη, µια ασθένεια που 

προκαλεί βλάβες στα αγγεία. 

 

9. Μικρή ποσότητα αλκοόλης αυξάνει τον αριθµό των παλµών της καρδιάς, 

ενισχύει τη αναπνοή, διευρύνει τα αγγεία του σώµατος και επιδρά στο 

κεντρικό νευρικό σύστηµα.  

 

10. Τέλος παρέχει προστατευτικό ρόλο στις γυναίκες που βρίσκονται σε 

εµµηνόπαυση καθώς αυξάνει το επίπεδο των οιστρογόνων. 

 

  

2.2 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΚΑΡ∆ΙΑΓΓΕΙΑΚΕΣ ΠΑΘΗΣΕΙΣ 

 

Η κυριότερη ευεργετική επίδραση της συνετής χρήσης αλκοόλ φαίνεται πως είναι η 

µείωση του κινδύνου στεφανιαίας νόσου (ΣΝ) που οφείλεται στη σταδιακή ανάπτυξη 

αθηροσκλήρωσης (λιπώδους πλάκας) στις αρτηρίες που τροφοδοτούν µε αίµα την 

καρδιά. Η αθηροσκλήρωση περιορίζει τη ροή του αίµατος στην καρδιά και µπορεί να 

προκαλέσει το σχηµατισµό θρόµβων που αποφράσσουν τις αρτηρίες. Μπορεί, 

συνεπώς, να προκαλέσει στηθάγχη (αίσθηση δυσφορίας στο θώρακα οφειλόµενη στα 

χαµηλά επίπεδα οξυγόνου στον καρδιακό µυ), καρδιακή προσβολή (θάνατος που 

επέρχεται όταν εµποδίζεται η ροή του αίµατος στην καρδιά εξαιτίας ενός θρόµβου ή 

της στένωσης µιας αρτηρίας) και, συχνά, θάνατο χωρίς καµία προειδοποίηση. Ο 

σχηµατισµός αθηρώµατος συνήθως ξεκινά σε νεαρή ηλικία, αλλά χρειάζονται 

δεκαετίες για να εκδηλωθεί ως ΣΝ. Η τελευταία είναι η πιο συχνή µορφή 

καρδιοπάθειας στις ανεπτυγµένες χώρες: προκαλεί το 60% περίπου των θανάτων από 

καρδιαγγειακά νοσήµατα και το 25% περίπου όλων των θανάτων στις χώρες αυτές 
[76].  

Οι παθολόγοι είχαν τις πρώτες ενδείξεις σχετικά µε την αξία του αλκοόλ στις αρχές 

του 20ου αιώνα, όταν παρατήρησαν ότι οι µεγάλες αρτηρίες των αλκοολικών που 

πέθαιναν από κίρρωση του ήπατος ήταν εξαιρετικά “ καθαρές ” – δηλαδή δεν έφεραν 

αθηρώµατα. Κατά µία εκδοχή, η αιθυλική αλκοόλη δρούσε ως ένας “ ακαθόριστος ” 

διαλύτης που ουσιαστικά διέλυε τα εναποτιθέµενα στις αρτηρίες λίπη. Κατά µία άλλη 

 110



εκδοχή, εκείνοι που έκαναν µεγάλη κατανάλωση οινοπνευµατωδών πέθαιναν πριν 

προλάβει να σχηµατιστεί η αθηροσκλήρωση. Ωστόσο, καµία από τις δύο υποθέσεις 

δεν εξηγούσε πραγµατικά γιατί δεν σχηµατίζονταν αθηρωµατικές πλάκες στις 

αρτηρίες των αλκοολικών [76].  

Μια πιο εύλογη ένδειξη παρουσιάστηκε στη δεκαετία του 1960, όταν ο Gary D. 

Friedman του Ιατρικού Κέντρου Kaiser Permanente στο ΄Οκλαντ της Καλιφόρνια 

συνέλαβε την ιδέα να χρησιµοποιήσει ηλεκτρονικούς υπολογιστές για να φέρει στο 

φως τους άγνωστους παράγοντες πρόβλεψης καρδιακών προσβολών. Οι υπολογιστές 

µπόρεσαν αρχικά να εντοπίσουν υγιή άτοµα που είχαν παράγοντες κινδύνου 

ανάλογους µε εκείνους των θυµάτων καρδιακής προσβολής. Στους παράγοντες 

αυτούς περιλαµβάνονται το κάπνισµα, η υψηλή πίεση, ο διαβήτης, τα υψηλά επίπεδα 

“ κακής ” χοληστερίνης (LDL, χαµηλής πυκνότητας λιποπρωτεΐνη), τα χαµηλά 

επίπεδα της “ καλής ” χοληστερίνης (HDL, υψηλής πυκνότητας λιποπρωτεΐνη), το 

άρρεν φύλο και το οικογενειακό ιστορικό ΣΝ. Ο Friedman αναζήτησε κατόπιν 

παράγοντες πρόβλεψης των καρδιακών προσβολών συγκρίνοντας µε εκατοντάδες 

τρόπους (π.χ. συνήθειες στη διατροφή και την άσκηση και αντίστοιχα επίπεδα 

διάφορων ουσιών στο αίµα) τους ασθενείς και τα καινούρια άτοµα ελέγχου που 

προέκυπταν. Οι υπολογιστές έκαναν µια εκπληκτική ανακάλυψη: η αποχή από το 

αλκοόλ συνδεόταν µε αυξηµένο κίνδυνο καρδιακής προσβολής [76]. 

Οι διάφορες µελέτες δεν είχαν εντοπίσει τη σχέση αυτή, διότι είχαν αµελήσει να 

εξετάσουν τη χρήση του αλκοόλ ως ξεχωριστή συµπεριφορά από το κάπνισµα. 

Σήµερα γνωρίζουµε ότι η αρνητική επίδραση του καπνίσµατος κάλυπτε την 

ευεργετική επίδραση του αλκοόλ, επειδή τα άτοµα που πίνουν συχνά είναι και 

καπνιστές. Το 1974, ο Arthur L. Klatsky και οι Gary Friedman και Abraham 

Siegelaub, ήταν οι πρώτοι που δηµοσίευσαν µια µελέτη η οποία εξέταζε τη µικρή έως 

µέτρια κατανάλωση στους µη καπνιστές. Βρήκανε µια σαφή σχέση µεταξύ της 

µέτριας κατανάλωσης αλκοόλ και του µειωµένου κινδύνου καρδιακής προσβολής [76]. 

Από τότε, δεκάδες µελέτες, που έγιναν σε άνδρες και γυναίκες διαφόρων φυλετικών 

οµάδων και χωρών, συσχέτισαν την προγενέστερη χρήση αλκοόλ µε τη µετέπειτα 

υγεία των ατόµων. Οι µελέτες αυτές απέδειξαν σαφώς ότι τα άτοµα που δεν πίνουν 

καθόλου προσβάλλονται τόσο από θανατηφόρα όσο και από µη θανατηφόρα ΣΝ 

συχνότερα από τα άτοµα που πίνουν µικρές έως µέτριες ποσότητες αλκοόλ. Το 2000, 

ο Giovanni Corrao του Πανεπιστηµίου του Μιλάνου Bicocca (Ιταλία), ο Kari 

Poikolainen του Νοσοκοµείου για τον Εθισµό Jarvenpaa (Φιλανδία) και οι 
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συνεργάτες τους συνδύασαν τα αποτελέσµατα 28 προγενέστερων ερευνών για τη 

σχέση µεταξύ κατανάλωσης αλκοόλ και ΣΝ. Σε αυτή την ανάλυση βρέθηκε ότι ο 

κίνδυνος εµφάνισης ΣΝ µειωνόταν όσο αυξανόταν το ποσοστό αλκοόλ που 

καταναλωνόταν ηµερησίως από τα 0 έως τα 25 γραµµάρια. Στα 25 γραµµάρια – η 

ποσότητα αλκοόλ που περιέχεται σε δύο ποτήρια ποτό -, ο κίνδυνος εµφάνισης 

σηµαντικού καρδιακού επεισοδίου, δηλαδή καρδιακής προσβολής ή θανάτου, ήταν 

κατά 20% χαµηλότερος σε σχέση µε την πλήρη αποχή από το ποτό [76]. 

Τα νεότερα δεδοµένα σχετικά µε την προστασία που παρέχει το αλκοόλ από τον 

κίνδυνο θανάτου εξαιτίας ΣΝ είναι ακόµη πιο εντυπωσιακά. Σε ένα συνέδριο της 

Αµερικανικής Καρδιολογικής Εταιρίας τον Νοέµβριο του 2003, οι Gary Friedman, 

Mary Anne Armstrong, Harald Kipp και ο Arthur L. Klatsky παρουσίασαν µια 

ανάλυση ενηµερωµένη µε τα τελευταία στοιχεία 128.934 ασθενών οι οποίοι είχαν 

υποβληθεί σε ιατρικό έλεγχο µεταξύ 1978 και 1985, εκ των οποίων 16.539 πέθαναν 

µεταξύ 1978 και 1998. Οι 3.001 από τους θανάτους αυτούς οφείλονταν σε ΣΝ. 

Ανακάλυψαν ότι τα άτοµα που έπιναν ένα έως δύο αλκοολούχα ποτά την ηµέρα είχαν 

32% µικρότερο κίνδυνο να πεθάνουν από ΣΚΝ σε σχέση µε εκείνους που δεν έπιναν 

καθόλου [76]. 

Οι πιθανοί µηχανισµοί µέσω των οποίων το αλκοόλ έχει τόσο σηµαντική επίδραση 

στην υγεία του καρδιαγγειακού συστήµατος σχετίζονται αρχικά µε τα επίπεδα 

χοληστερίνης και το σχηµατισµό θρόµβων. Τα λιπίδια του αίµατος παίζουν βασικό 

ρόλο στη ΣΝ. Από πολυάριθµες µελέτες φαίνεται ότι όσοι πίνουν έως δύο ποτά την 

ηµέρα έχουν 10-20% υψηλότερα επίπεδα HDL χοληστερίνης. Τα άτοµα που έχουν 

υψηλότερα επίπεδα HDL, η οποία, όπως είναι γνωστό, αυξάνεται µε την άσκηση και 

τη χορήγηση ορισµένων φαρµάκων, διατρέχουν µικρότερο κίνδυνο εµφάνισης ΣΝ 
[76].  

Ο µικρότερος κίνδυνος οφείλεται, εκτός των άλλων, στην ικανότητα της HDL να 

µεταφέρει την LDL στο ήπαρ για ανακύκλωση ή απέκκριση. Ως εκ τούτου, στα 

τοιχώµατα των αιµοφόρων αγγείων εναποτίθεται µικρότερη ποσότητα χοληστερίνης 

και, κατά συνέπεια, σχηµατίζονται λιγότερες αθηρωµατώδεις πλάκες. Το αλκοόλ 

φαίνεται να έχει µεγαλύτερη επίδραση σε ένα διαφορετικό κλάσµα HDL (HDL3) από 

εκείνο που αυξάνεται µε την άσκηση (HDL2), αλλά και τα δύο κλάσµατα 

προστατεύουν από ΣΝ. (Τα βιοχηµικά µονοπάτια στο ήπαρ που θα µπορούσαν να 

εξηγήσουν την ικανότητα του αλκοόλ να αυξάνει τα επίπεδα της HDL παραµένουν 

τελείως άγνωστα. Θεωρείται ότι το αλκοόλ ενδεχοµένως επηρεάζει τα ηπατικά 
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ένζυµα που εµπλέκονται στο σχηµατισµό HDL). Από τρεις διαφορετικές αναλύσεις, 

µε σκοπό τον προσδιορισµό των συγκεκριµένων τρόπων µέσω των οποίων ασκείται η 

ευεργετική επίδραση του αλκοόλ, φαίνεται ότι τα υψηλότερα επίπεδα HDL στα 

άτοµα που πίνουν ευθύνονται για το ήµισυ περίπου του ποσοστού µείωσης του 

κινδύνου ΣΝ [76].  

Το αλκοόλ µπορεί επίσης να ανακόψει την πολύπλοκη βιοχηµική πορεία της πήξης 

του αίµατος η οποία µπορεί να προκαλέσει καρδιακή προσβολή όταν σχηµατίζονται 

θρόµβοι σε σηµεία που δεν πρέπει, όπως είναι τα σηµεία αθηροσκλήρωσης στις 

στεφανιαίες αρτηρίες. Τα αιµοπετάλια, τα κυτταρικά συστατικά των θρόµβων, µπορεί 

να καταστούν λιγότερο “ κολλώδη ” παρουσία αλκοόλ και, κατά συνέπεια, να έχουν 

µικρότερη τάση συγκόλλησης, αν και τα σχετικά δεδοµένα παραµένουν διφορούµενα. 

Από µια µελέτη που έγινε το 1984 από τους Rafaele Landorfi και Manfred Steiner του 

Νοσοκοµείου Memorial του Πανεπιστηµίου Brown διαπιστώθηκε ότι η κατανάλωση 

αλκοόλ αυξάνει τα επίπεδα της προστακυκλίνης, η οποία παρεµποδίζει την πήξη του 

αίµατος, σε σχέση µε τα επίπεδα θροµβοξάνης, η οποία προάγει την πήξη. Ο Walter 

E. Laug της Ιατρικής Σχολής Keck του Πανεπιστηµίου της Νότιας Καλιφόρνιας 

έδειξε ότι το αλκοόλ αυξάνει τα επίπεδα του ενεργοποιητή του πλασµινογόνου, ενός 

ενζύµου που λύει τους θρόµβους. Τέλος, από πολυάριθµες µελέτες φαίνεται ότι το 

αλκοόλ µειώνει τα επίπεδα ενός άλλου προαγωγέα της πήξης, του ινωδογόνου [76]. 

Γενικά, η αντιθροµβωτική δράση του αλκοόλ δεν είναι τόσο καλά τεκµηριωµένη 

όσο η επίδρασή του στην HDL, ενώ ορισµένες άλλες ενέργειες, όπως η συγκόλληση 

των αιµοπεταλίων, ενδέχεται να αναστραφούν από τη µεγάλη κατανάλωση αλκοόλ ή 

τη µέθη. Ωστόσο, φαίνεται πως παίζει κάποιο ρόλο στη µείωση του κινδύνου για 

καρδιακή προσβολή που παρατηρείται σε όσα άτοµα καταναλώνουν µέτριες 

ποσότητες αλκοόλ. Επιπροσθέτως, κάποιες µελέτες δείχνουν ότι υπάρχει µείωση του 

κινδύνου ΣΝ και σε άτοµα που πίνουν πολύ λιγότερο από δύο ποτήρια την ηµέρα 

(λόγου χάρη, τρία ή τέσσερα ποτά την εβδοµάδα). Η αντιθροµβωτική δράση 

ενδέχεται να είναι σηµαντικός παράγοντας της προστασίας που προσφέρει το αλκοόλ 

σε αυτές τις µικρές ποσότητες, οι οποίες είναι µάλλον ανεπαρκείς για να επηρεάσουν 

σηµαντικά τα επίπεδα της HDL [76].  

Η επίδραση του αλκοόλ στα αιµοπετάλια αποδεικνύει, κατά µεγάλο µέρος, τη 

σπουδαιότητά του για την υγεία και τη σηµασία του ρόλου του στα καρδιαγγειακά 

προβλήµατα. Σε συνεργασία µε την οµάδα του Peter Elwood (του British Medical 

Research Council) στο Cardiff, ερεύνησαν επί χιλίων εξακοσίων ατόµων, στη µικρή 
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πόλη των ορυχείων στο Caerphilly, την ανταπόκριση των αιµοπεταλίων στη 

συσσώρευση που είχε προκληθεί µε διάφορες ουσίες. Η διαιτολόγος Anne Fehily 

αποτιµούσε την κατανάλωση αλκοόλ που έκαναν τα άτοµα τα οποία ήταν υπό 

παρακολούθηση [77]. 

Τα αποτελέσµατα έδειξαν πως η αναστολή της συσσώρευσης των αιµοπεταλίων που 

προκλήθηκε µε την adenosine diphosphate (ADP) αυξανόταν ανάλογα µε την 

ποσότητα του αλκοόλ που καταναλωνόταν (Renaud και συν., 1992). Η ανασταλτική 

δράση αυτή ήταν παράλληλη και του ίδιου εύρους µε αυτήν που αναφέρεται αλλού 

κατά τη διάρκεια ερευνών για τη θνησιµότητα από παθήσεις της στεφανιαίας (Rimm, 

1991). Ήταν εντονότερη στο δεύτερο κύµα συσσώρευσης που προκαλείται από το 

ADP [77]. 

Το ADP είναι µια ουσία του οργανισµού που δηµιουργείται µέσα στα κύτταρα τη 

στιγµή που παράγεται ενέργεια. Βρίσκεται λοιπόν εύκολα σε επαφή µε τα 

αιµοπετάλια. Όταν στα αιµοπετάλια προστεθεί ADP προκαλείται αµέσως ένα 

φαινόµενο συσσώρευσης που ακολουθείται από µια αποσυσσώρευση: αυτό είναι το 

πρώτο κύµα. Λίγα δευτερόλεπτα αργότερα εµφανίζεται ένα δεύτερο κύµα 

συσσώρευσης, που συχνά είναι πιο έντονο (στα άτοµα που παρουσιάζουν ισχυρή 

ανταπόκριση στη συσσώρευση). Το δεύτερο αυτό κύµα, το οποίο είναι συνέπεια του 

πρώτου, προκαλείται λόγω της απελευθέρωσης ουσιών που προέρχονται από τα ίδια 

τα αιµοπετάλια. Η ασπιρίνη και το αλκοόλ ενεργούν αναστέλλοντας την παραγωγή 

των ουσιών που προκαλούν αυτό το δεύτερο κύµα [77].  

Η επίδραση του αλκοόλ στο δεύτερο κύµα συσσώρευσης που οφείλεται στο ADP 

είναι φαινόµενο το οποίο διαρκεί περισσότερο διάστηµα από ότι η αναστολή της 

ανταπόκρισης σε άλλες ουσίες όπως το κολλαγόνο και κυρίως η θροµβίνη [77].  

Η θροµβίνη είναι ένα πρωτεολυτικό ένζυµο απαραίτητο για την πήξη και ιδίως για 

τον σχηµατισµό ινωδών νηµατίων τα οποία σταθεροποιούν το πηγµένο αίµα ή τη 

θρόµβωση. Το αλκοόλ δεν σταµατά την επίδραση της θροµβίνης στα αιµοπετάλια, 

παρά µόνο για όσο διάστηµα βρίσκεται µέσα στο αίµα. Αν όµως η κατανάλωση 

αλκοόλ είναι πολύ µεγάλη, όλα τα τεστ συσσώρευσης, χωρίς εξαίρεση, παρουσιάζουν 

αντίδραση λίγες ώρες αργότερα [77]. 

Τα τεστ για την συσσώρευση των αιµοπεταλίων γίνονται το πρωί και το άτοµο που 

τα υφίσταται πρέπει να είναι νηστικό από την προηγούµενη. Κάτω από αυτές τις 

συνθήκες παρατηρούµε πως το δεύτερο κύµα συσσώρευσης αιµοπεταλίων που 

προκαλείται από το ADP δεν αναστέλλεται παρά µόνο εξαιτίας της συνηθισµένης 
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κατανάλωσης αλκοόλ. Για την ανταπόκριση στη θροµβίνη παρατηρούµε αύξηση της 

ανταπόκρισης των αιµοπεταλίων 50 έως 100% στα άτοµα που κάνουν µέτρια 

κατανάλωση οινοπνευµατωδών ή µπύρας. Αντίθετα, στα άτοµα που καταναλώνουν 

κρασί, η συσσώρευση που προκαλεί η θροµβίνη εξακολουθεί να αναστέλλεται όταν 

αυτά είναι νηστικά [77].  

Ο πίνακας 1 δείχνει την επίδραση του αλκοόλ, του κόκκινου κρασιού, καθώς και του 

λευκού κρασιού διαλυµένων στην ίδια ποσότητα αλκοόλ (6%) στη συσσώρευση που 

προκαλείται από τη θροµβίνη. Στην πρώτη οµάδα έδιναν στα πειραµατόζωα να 

πίνουν µέχρι την τελευταία στιγµή, στη δεύτερη οµάδα είχαν σταµατήσει να τους 

δίνουν ποτό τις τελευταίες δεκαοχτώ ώρες [77]. 

 

Πίνακας 1: Επίδραση του αλκοόλ και του κρασιού στη συσσώρευση που 

προκαλείται από θροµβίνη [77]. 

 

 
 

Προσαρµογή: Ruf και συν., 1995 
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Όταν τα πειραµατόζωα συνεχίζουν την κατανάλωση αλκοόλ, η ανταπόκριση των 

αιµοπεταλίων, οποιοδήποτε αλκοολούχο ποτό και αν καταναλώνουν, αναστέλλεται 

κατά 70% περίπου, συγκρινόµενη µε την ανταπόκριση των αιµοπεταλίων στην οµάδα 

που καταναλώνει αποκλειστικά νερό.  

Τα πειραµατόζωα που δεν έχουν πιει αλκοόλ µε περιεκτικότητα 6% δείχνουν, 

αντίθετα, µια αύξηση στην ανταπόκριση των αιµοπεταλίων στην συσσώρευση της 

τάξης του περισσότερο από 100% συγκρινόµενα µε αυτά που έπιναν πάντα 

αποκλειστικά νερό. Τα ζώα που έπιναν κόκκινο κρασί διατήρησαν αναστολή της 

ανταπόκρισης της τάξης του 60% και αυτά που έπιναν λευκό κρασί διατήρησαν µια 

µέση αναστολή της τάξης του 60% έως 100%. 

 

Το κόκκινο κρασί, εκτός από το αλκοόλ, περιέχει δύο ουσίες: τη γλυκερόλη 

(γλυκερίνη), και τις ταννίνες, που του προσδίδουν το χρώµα του και έχουν 

αντιοξειδωτικές ιδιότητες, καθώς και πολυάριθµες ουσίες που περιέχονται στα 

λαχανικά και τα φρούτα [77]. 

Όπως δείχνει ο πίνακας 2, η προστατευτική επίδραση του κρασιού πιθανόν να 

οφείλεται βασικά στις ταννίνες [77].  
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Πίνακας 2: Σύγκριση της επίδρασης της γλυκερόλης και των ταννινών που 

εισάγουµε στο αλκοόλ (6%) για την αναπαραγωγή της ανασταλτικής δράσης του 

κόκκινου κρασιού στη συσσώρευση που προκαλείται από θροµβίνη. Η έρευνα έγινε 

σε ποντικούς που δεν είχαν πιει τις τελευταίες δεκαοχτώ ώρες [77]. 

 

 
Συγκρίναµε επίσης την επίδραση κόκκινου κρασιού 6 βαθµών µε την επίδραση ενός 

αλκοολούχου 6 βαθµών στο οποίο είχε προστεθεί, στις ίδιες αναλογίες µε το κρασί, 

είτε γλυκερόλη, είτε ταννίνες. Μόνο στην οµάδα που δέχτηκε αλκοόλ και ταννίνες 

παρατηρήθηκε το φαινόµενο που παρατηρείται σε ότι αφορά την επίδραση του 

κόκκινου κρασιού [77]. 

Καθώς είναι γνωστό πως οι ταννίνες έχουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες και καθώς είχε 

ήδη αποδειχθεί προηγουµένως (Ciavatti και συν., 1989) πως η συσσώρευση που 

προκαλείται από θροµβίνη συνδέεται µε την υπεροξείδωση των λιπαρών οξέων του 

πλάσµατος, ήταν φυσικό να θελήσουµε να δούµε αν το κόκκινο κρασί και οι ταννίνες 

είναι σε θέση να αναστείλλουν αυτή την υπεροξείδωση. Καθορίστηκε λοιπόν στο 

αίµα των πειραµατόζωων το επίπεδο αυτών των ουσιών κατά τα διάφορα στάδια της 
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υπεροξείδωσης των πολυακόρεστων, τα οποία είναι ιδιαίτερα ευαίσθητα σε αυτήν. 

Κατά τη διάρκεια αυτής της διαδικασίας αρχικά σχηµατίζονται ουσίες που 

ονοµάζονται ουσίες διπλής σύζευξης. ∆ιαπιστώνουµε πως το επίπεδό τους είναι κατά 

πολύ χαµηλότερο στα ζώα που πίνουν κόκκινο κρασί από ότι στα ζώα που πίνουν 

αποκλειστικά αλκοόλ 6%. ∆ιαπιστώνεται παρόµοια µείωση των παραπάνω ουσιών αν 

προστεθούν ταννίνες στο αλκοόλ. Η προσθήκη γλυκερόλης δεν έχει το ίδιο 

αποτέλεσµα [77].  

Στη συνέχεια αποδείχθηκε πως το κόκκινο κρασί, χάρη στις ταννίνες του, µειώνει 

την παραγωγή όλων των λιπιδικών υπεροξειδίων. ∆ιαπιστώθηκε µέσα στο πλάσµα 

µια αύξηση του επιπέδου της βιταµίνης Ε, βιταµίνης που ρυθµίζει αυτά τα φαινόµενα 

οξείδωσης στις κυτταρικές µεµβράνες (Ruf και συν., 1995). Οι ταννίνες, µόνο 

προστιθέµενες στο αλκοόλ αποκτούν προστατευτική επίδραση. Χωρίς το αλκοόλ, το 

κρασί δεν προσφέρει καµία προστασία στα αιµοπετάλια [77]. 

 

Πίνακας 3: Επίπεδο των ουσιών διπλής σύζευξης στα πειραµατόζωα του πίνακα 2 
[77]. 
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Αποδείχθηκε πρόσφατα πως τα φαινολικά εκχυλίσµατα του κόκκινου κρασιού 

εµποδίζουν την οξείδωση των λιποπρωτεϊνών χαµηλής πυκνότητας (LDL) πολύ πιο 

αποτελεσµατικά από τη βιταµίνη Ε (Frankel και συν., 1993). Επιπλέον, το κόκκινο 

κρασί που καταναλώνεται από εθελοντές αναστέλλει την οξείδωση των LDL (Kondo 

και συν., 1994), πιθανόν χάρη στην αντιοξειδωτική δράση του ορού που αποδείχτηκε 

άµεσα (Maxwell και συν., 1994). Καθώς η υπεροξειδάση των λιπιδίων είναι 

φαινόµενο που εµπεριέχεται στη στεφανιαία νόσο αλλά και στον καρκίνο και τη 

γήρανση, γίνεται κατανοητό καλύτερα για ποιο λόγο συσχετίζεται το κρασί µε την 

υγεία [77].  

Από στατιστικές µετρήσεις που έγιναν το 1987 στον Ιταλοαµερικανικό πληθυσµό 

του Roseto της Pensylbania, βρέθηκε ότι οι άνθρωποι αυτοί (ιταλικής καταγωγής) 

παρουσιάζουν σηµαντικά χαµηλό ποσοστό στεφανιαίας νόσου παρ’ όλη τη βαριά 

διατροφή που έχουν κυρίως σε λίπη. Η εξαίρεση αυτή στις στεφανιαίες νόσους που 

µαστίζουν την Αµερική ,αποδόθηκε στην αυξηµένη ποσότητα κρασιού που 

καταναλώνει ο πληθυσµός [79]. 

Το 1991 δηµοσιεύθηκε στο Lancet τα αποτελέσµατα της έρευνας που 

Πανεπιστηµίου του Harvard. Πήραν µέρος περισσότεροι από 50.000 άνδρες ηλικίας 

40 έως 60 ετών και επαγγέλµατος σχετικά µε την υγεία, δηλαδή γιατροί, 

φαρµακοποιοί, οδοντίατροι και κτηνίατροι. Στην αρχή των συµµετέχων, 

συµπληρώθηκε ένα ερωτηµατολόγιο πολύ λεπτοµερειακό. Σχετικά µε την ηµερήσια 

διατροφή, την κατανάλωση αλκοόλης (µπύρα, λευκό ή κόκκινο κρασί, άλλα 

αλκοολούχα ποτά) ,µ τη συχνότητα αυτής της κατανάλωσης, τις προηγούµενες 

ασθένειες, τη χρήση καπνού και τις αλλαγές στη διατροφή που έγιναν τα τελευταία 

10 χρόνια. Ελέγχοντας τις παραµέτρους, οι ερευνητές υπολόγισαν την πιθανότητα 

εµφανίσεως καρδιακής νόσου σε σχέση µε την κατανάλωση αλκοόλης. Τα 

αποτελέσµατα ήταν εντυπωσιακά, κυρίως όµως η προστατευτική δράση του κρασιού 

ενάντια στις καρδιακές παθήσεις.    

Βραζιλιάνοι επιστήµονες το 1996 ανέφεραν σε ένα ιατρικό συνέδριο τα 

αποτελέσµατα ενός πειράµατος σε κουνέλια, υποστηρίζοντας ότι το λευκό κρασί 

βοηθά στην αποτροπή της απόφραξης των αρτηριών από συσσώρευση χοληστερόλης 

λόγω της αλκοόλης αλλά και λόγω φαινολικών συστατικών. Μάλιστα επισήµαναν ότι 

τα τελευταία είναι πιο αποτελεσµατικά σε συνδυασµό µε το αλκοόλ. Τάισαν λοιπόν 

30 κουνέλια µε δίαιτα υψηλή σε λιπαρά και µετά από 3 µήνες εξέτασαν την αορτή (η 

µεγαλύτερη αρτηρία) για πλάκες από λίπη. Στα 10 κουνέλια που δεν τους είχε 
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χορηγηθεί τίποτα είχαν το 60% της αορτής καλυµµένη µε πλάκα, τα 10 κουνέλια που 

τους είχε χορηγηθεί ερυθρό κρασί είχαν το 38% καλυµµένη ενώ τα υπόλοιπα 10 που 

τους είχε χορηγηθεί ερυθρό κρασί χωρίς αλκοόλ είχαν το 48% καλυµµένη.  

Επίσης, παρατηρήθηκε ότι η ρεσβερατρόλη έχει παρόµοια µοριακή µορφή µε τη 

διεθυλοστιλµπεστρόλη ένα συνθετικό οιστρογόνο. Αυτό ώθησε τους ερευνητές να 

ψάξουν αν αυτή είχε φαρµακευτικές ιδιότητες παρόµοιες µε την οιστραδιόλη, το 

κύριο φυσικό ανθρώπινο οιστρογόνο, η οποία είναι γνωστό ότι αυξάνει την HDL. Τα 

πειράµατα έδειξαν ότι η ρεσβερατρόλη ήταν 2 – 4 φορές πιο δραστική από την 

οιστραδιόλη [79]. 

Αυτή η µελέτη ενισχύει τις προηγούµενες όσο αφορά την ερµηνεία των 

καρδιαγγειακών παθήσεων και εισάγει την µεταβολή της χοληστερίνης του αίµατος 

κατά την κατανάλωση αλκοόλης. Η χοληστερίνη θεωρείται ως ο βασικός υπεύθυνος 

των καρδιαγγειακών παθήσεων. Είναι η ουσία η οποία φυσιολογικά παράγεται από 

τον οργανισµό µας και είναι ο πρόδροµος κάποιων ορµονών. Συµµετέχει επίσης, 

λειτουργικά στο νευρικό σύστηµα δρώντας στις κυτταρικές µεµβράνες. Η προέλευσή 

της µέσα στον οργανισµό µας είναι 75% από φυσιολογική έκκριση και 25% από τη 

διατροφή. Όταν η ποσότητα που υπάρχει στο αίµα αυξάνει, η χοληστερίνη επικάθεται 

στα τοιχώµατα των αγγείων δηµιουργώντας έτσι κατάλληλο υπόστρωµα για 

στεφανιαίες νόσους και ειδικά για έµφραγµα. Σήµερα οι επιστήµονες γνωρίζουν καλά 

την χοληστερίνη και έχουν δείξει ότι απαντάται σε δύο µορφές: την»καλή»και 

την»κακή»χοληστερίνη [79]. 

Μέσα στο αίµα η χοληστερίνη συνδυάζεται µε τις πρωτεΐνες για να µεταφέρει τα 

λίπη, τα οποία φυσιολογικά θα ήταν αδιάλυτα. Οι πρωτεΐνες που συνδέονται µε την 

χοληστερίνη χωρίζονται σε δύο οµάδες ανάλογα µε την πυκνότητά τους. Το ένα 

µέρος των πρωτεϊνών µικρής πυκνότητας συνδεόµενες µε την χοληστερίνη, δίνουν 

την»κακή»χοληστερίνη (LDL χοληστερίνη), διότι την αποθέτουν κατά µήκος των 

αρτηριών. Το άλλο µέρος των πρωτεϊνών υψηλής πυκνότητας, προκαλούν την 

δηµιουργία της»καλής»χοληστερίνης (HDL χοληστερίνη) η οποία εξασφαλίζει την 

κυκλοφορία και την µεταφορά των λιπών έως το συκώτι ή όπου µεταβολίζονται. Μια 

υψηλή τιµή της»καλής»χοληστερίνης µοιάζει να προφυλάσσει ως προς τις 

καρδιαγγειακές παθήσεις, ενώ υψηλή τιµή της»κακής»αυξάνει τις πιθανότητες [80]. 

Το κρασί γενικά δρα ως εξής για να αποτρέψει ή να µειώσει τις καρδιακές παθήσεις 
[80]: 
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α) Αυξάνει τα επίπεδα της HDL (High Density Lipoprotein) ή όπως την 

ονοµάζουµε»καλή»χοληστερόλη και την οδηγεί από την καρδιά στο συκώτι ώστε να 

µεταβολιστεί και να ξαναχρησιµοποιηθεί. Η HDL βοηθά στην αφαίρεση της 

χοληστερόλης από τις αρτηρίες και στην αποµάκρυνσή ης από τον οργανισµό.  

Ακόµα το κρασί µειώνει τα επίπεδα της LDL (Low Density Lipoprotein) ή όπως την 

ονοµάζουµε»κακή»χοληστερόλη και αποτρέπει την κατακάθισή της στα αιµοφόρα 

αγγεία (αρτηρίες). Η LDL πρέπει να είναι όσο το δυνατό χαµηλή γιατί διασπάται 

εύκολα µε αποτέλεσµα να ελευθερώνει αποθέµατα λιπών (χοληστερόλης) στο αίµα, 

τα οποία κολλούν στα τοιχώµατα των αιµοφόρων αγγείων (στεφανιαίες αρτηρίες) που 

τροφοδοτούν µε αίµα τον µυ της καρδιάς. Έτσι δηµιουργείται αθηρωµατική πλάκα 

στα αγγεία τα οποία γίνονται σκληρά και παχιά, χάνουν την ελαστικότητά τους, 

φράζουν (αρτηριοσκλήρωση). Γενικά µπορούµε να πούµε ότι το κρασί ρυθµίζει την 

αναλογία HDL – LDL. 

Αυτή η ικανότητα οφείλεται κυρίως στην αλκοόλη (αιθανόλη) αλλά και σε έναν 

µεγάλο βαθµό στα φαινολικά που περιέχει. Βρέθηκε ότι κατανάλωση αλκοόλης 40 gr 

την ηµέρα για έξι εβδοµάδες, αυξάνει την HDL χοληστερίνη κατά 17%, µειώνοντας 

κατά 40% την πιθανότητα καρδιαγγειακής προσβολής (διάγραµµα 1) [80].  

 

β) Μειώνει την οξείδωση της LDL µε αποτέλεσµα να µη διασπάται και να µη φράζει 

τις αρτηρίες (αρτηριοσκλήρωση). Πολλά φαινολικά συστατικά έχουν προσεχθεί για 

την αντιοξειδωτική ικανότητά τους, δηλαδή την ικανότητα να αποµακρύνουν τις 

ελεύθερες ρίζες και έτσι να εµποδίζουν την οξείδωση της LDL. Οι ελεύθερες ρίζες 

είναι ανεξέλεγκτα προϊόντα που ελευθερώνονται κατά τις αντιδράσεις οξείδωσης των 

τροφών, προκειµένου να παραχθεί ενέργεια στον οργανισµό, και που ενώνεται µε 

διάφορα µόρια όπως λιπίδια (διάγραµµα 2) [80]. 
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∆ιάγραµµα 1: Τα επίπεδα της HDL κυµαίνονται ανάλογα µε την συχνότητα 

κατανάλωσης των αλκοολούχων ποτών [80]. 

 

 
 

∆ιάγραµµα 2: Επίδραση οινοπνευµατωδών ποτών στην αρτηριοσκλήρωση [80]. 
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Ο Frankel (πανεπιστήµιο Davis, California) ήταν ο πρώτος που έδειξε ότι η trans-

ρεσβερατρόλη σε συγκέντρωση 10 µmol / L µειώνει την οξείδωση, καταλυόµενη από 

το χαλκό, της ανθρώπινης LDL in vitro (70-81%) πολύ περισσότερο από ένα 

πολυφαινολικό εκχύλισµα ερυθρού κρασιού (48-61%). Ωστόσο η trans-

ρεσβερατρόλη ήταν λιγότερο ισχυρή από την επικατεχίνη και την κερκετίνη. 

Επιπλέον, παρατήρησε ότι η trans-ρεσβερατρόλη έδρασε κυρίως στην εξάλειψη του 

χαλκού, ενώ τα φλαβονοειδή ήταν καλύτεροι αναχαιτιστές των ελεύθερων ριζών. 

Επίσης διαπιστώθηκε ότι η ίδια συγκέντρωση (10µmol / L) α-τοκοφερόλης (βιταµίνη 

Ε) εµπόδισε την οξείδωση µόνο 19-40%, γεγονός που επαλήθευσε την άποψη ότι τα 

φαινολικά είναι 5 φορές πιο ισχυρά αντιοξειδωτικά από την βιταµίνη Ε. Τα 

αποτελέσµατα φαίνονται στα διαγράµµατα 3 και 4 [80]:  

 

∆ιάγραµµα 3: Τα φαινολικά είναι 5 φορές πιο ισχυρά αντιοξειδωτικά από την 

βιταµίνη Ε [80]. 
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∆ιάγραµµα 4: Τα φαινολικά είναι 5 φορές πιο ισχυρά αντιοξειδωτικά από την 

βιταµίνη Ε [80]. 
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Ο ίδιος βρήκε την σειρά της αντιοξειδωτικής ικανότητας:  

 

Γαλλικό οξύ > κατεχίνη > µυρισετίνη  > κερκετίνη > καφεϊκό οξύ. Παρόµοια 

ικανότητα να καθαρίζουν το σώµα από ελεύθερες ρίζες έχουν και τα ισοφλαβονοειδή. 

 

Όσον αφορά το ερώτηµα για το ποιο είδος κρασιού (λευκό ή ερυθρό) έχει τη 

µεγαλύτερη αντιοξειδωτική ικανότητα, µια έρευνα έδειξε ότι τα ερυθρά κρασιά είχαν 

πολύ υψηλότερο περιεχόµενο σε φαινολικά συστατικά από τα λευκά (σχεδόν 

δεκαπλάσιο), όµως τα λευκά κρασιά προκάλεσαν µεγαλύτερη % αναστολή της 

οξείδωσης της LDL όταν χρησιµοποιήθηκαν ίσες ποσότητες φαινολικών (3µmol / L) 

(πίνακας 4 και διάγραµµα 5). Υπολογίστηκε ακόµα το πηλίκο (PAOXI) της 

συγκέντρωσης φαινολικών µε το IC50 (συγκέντρωση πολυφαινολών που απαιτείται 

για 50% αναστολή οξείδωσης) και βρέθηκε υψηλότερο στα ερυθρά κρασιά, οπότε 

συµπέραναν ότι αυτά είναι καλύτερες πηγές αντιοξειδωτικών. Αξιοσηµείωτο είναι το 

γεγονός ότι όλα τα κρασιά ήταν καλύτερα αντιοξειδωτικά από το ασκορβικό οξύ και 

την τοκοφερόλη [80].  
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Πίνακας 4: Σύγκριση µεταξύ ερυθρών κρασιών, λευκών κρασιών και καθαρών 

αντιοξειδωτικών για την εύρεση της µεγαλύτερης αντιοξειδωτικής ικανότητας [80]. 

 

ΑΝΤΙΟΞΕΙ∆ΩΤΙΚΟ ΦΑΙΝΟΛΕΣ 

(µmol/L) 

% ΑΝΑΣΤΟΛΗ 

(3 µmol/L) 

IC50 

(µmol/L) 

PAOXI 

Ερυθρά κρασιά     

Petite Sirah 9635 54.6 2.6 3706 

Bordeaux 10323 43.7 3.6 2868 

Pinot noir 4761 64.0 2.9 1642 

Cabernet Sauvignon 3581 85.0 2.0 1791 

Λευκά κρασιά     

Chardonnay 690 87.2 1.2 575 

Riesling 374 82.7 1.7 220 

Sauvignon blanc 366 95.6 2.0 183 

Zinfandel 612 78.5 1.7 360 

Καθαρά 

αντιοξειδωτικά 

    

Ασκορβικό οξύ  7.5 7.2  

Τοκοφερόλη  18.0 7.9  
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∆ιάγραµµα 5: Σύγκριση µεταξύ ερυθρού κρασιού, λευκού κρασιού και καθαρού 

αντιοξειδωτικού για την εύρεση της µεγαλύτερης αντιοξειδωτικής ικανότητας [80]. 
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Βέβαια έρευνα που έγινε σε κουνέλια έδειξε ότι τα κρασιά, ερυθρό και λευκό 

µείωσαν τον κίνδυνο αρτηριοσκλήρωσης 33% και 60% αντίστοιχα ενώ η καθαρή 

αλκοόλη και το ουίσκι µόνο 25% και 17% αντίστοιχα. Έτσι συµπέραναν ότι µπορεί 

τα λευκά κρασιά να περιέχουν λιγότερα φαινολικά, όµως αυτά είναι πιο δραστικά. 

Αυτό οφείλεται στο ότι η πλειοψηφία αυτών είναι κινναµωµικά οξέα τα οποία είναι 

τα πιο ισχυρά αντιοξειδωτικά στα ερυθρά κρασιά. Επιπρόσθετα, κάποια πολυµερή 

φλαβονοειδή των ερυθρών οίνων δεν έχουν αντιοξειδωτική  ικανότητα. Αλλά και οι 

ανθοκυάνες ενώνονται µε µονοµερείς φαινόλες σχηµατίζοντας σταθερές πολυµερείς 

ουσίες και χάνουν την αντιοξειδωτική τους δράση [80]. 

γ) Εµποδίζει τη συγκόλληση αιµοπεταλίων (αντιπηκτική ικανότητα). Το κρασί 

πιστευόταν ότι προστάτευε από καρδιακές παθήσεις αποτρέποντας την 

αρτηριοσκλήρωση µέσω της δράσης του στην HDL. Εξετάζοντας όµως τα επίπεδα 

της HDL στο αίµα των Γάλλων αποδείχτηκε ότι αυτοί δεν είχαν υψηλότερη από τους 

άλλους λαούς. Συµπέραναν λοιπόν ότι η προστασία από τις καρδιακές παθήσεις 

προέρχεται από την αναστολή της συσσωµάτωσης αιµοπεταλίων. ∆εν είναι τυχαίο ότι 

η δραστηριοποίηση των αιµοπεταλίων στους Γάλλους βρέθηκε χαµηλότερη από 

άλλους λαούς, γεγονός που µπορεί να ερµηνεύσει το γαλλικό παράδοξο. Σε αυτό το 
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συµπέρασµα κατέληξαν και κάποιοι άλλοι επιστήµονες από τα αποτελέσµατα µιας 

µελέτης, σύµφωνα µε τα οποία αυτοί που δεν έπιναν καθόλου αλκοόλ και είχαν 

υψηλά ποσά LDL και χαµηλά HDL είχαν πάνω από 5 φορές και 3 φορές αντίστοιχα 

αυξηµένο κίνδυνο για καρδιακά νοσήµατα από αυτούς που έπιναν. Το κρασί, λόγω 

της αλκοόλης, εξουδετερώνει την τάση των αιµοπεταλίων να σχηµατίζουν θρόµβους 

(θρόµβωση) που µπορούν να οδηγήσουν σε απόφραξη αρτηριών [80]. 

Η αλκοόλη αποτρέπει επιπλέον τη θρόµβωση µειώνοντας το ινωδογόνο (προκαλεί 

θρόµβους) και αυξάνοντας τη θροµβοδιάλυση (διαδικασία διάλυσης θρόµβων). Σε 

πείραµα που πραγµατοποιήθηκε σε ζώα και εθελοντές, ο Folts παρατήρησε  ότι το 

σκέτο αλκοόλ εµπόδιζε την επικίνδυνη δραστηριότητα των αιµοπεταλίων µόνο σε 

πολύ υψηλό επίπεδο αλκοόλης στο αίµα και ότι όταν χρησιµοποιήθηκε κρασί 

χρειάστηκε χαµηλότερο επίπεδο αλκοόλης. Έτσι συµπέρανε ότι στο κρασί πέρα από 

την αλκοόλη, παρουσιάζουν αντιπηκτική δράση και τα φαινολικά συστατικά. 

Μάλιστα υποστηρίζεται ότι η δράση τους είναι παρόµοια µε της ασπιρίνης. Από τα 

φαινολικά, η trans-ρεσβερατρόλη και η κερκετίνη αναστέλλουν τη συσσωµάτωση 

των αιµοπεταλίων προκαλούµενη από την θροµβίνη (ένζυµο του αίµατος που 

µετατρέπει το ινωδογόνο σε ινώδες, παράγοντα απαραίτητο για την πήξη του 

αίµατος) και το ADP ενώ τα υπόλοιπα συστατικά είναι ανενεργά. Συµπληρωµατικά 

να αναφέρουµε ότι η αλκοόλη αναστέλλει µόνο τη θροµβίνη [80]. 

Η συσσωµάτωση των αιµοπεταλίων συνδέεται ακόµα µε τη σύνθεση λιπαρών οξέων 

µε 20 άτοµα άνθρακα (eicosanoids) από το αραχιδονικό οξύ (arachidonic acid) µε τη 

βοήθεια κυκλοοξυγονασών και λιποοξυγονασών. Ερευνήθηκε, λοιπόν, η αναστολή 

στη σύνθεση 3 τέτοιων λιπαρών οξέων – της θροµβοξάνης Β2 (ΤχΒ2) και 2 

υδροξυοξέων (ΗΗΤ, 12-ΗΕΤΕ) – από τα φαινολικά συστατικά του κρασιού (trans – 

ρεσβερατρόλη, κερκετίνη, κατεχίνη, επικατεχίνη) καθώς και από άλλα 

αντιοξειδωτικά (α-τοκοφερόλη, υδροκινόνη, βουτυλικό υδροξυτολουένιο). 

∆ιαπιστώθηκε ότι η trans-ρεσβερατρόλη αναστέλλει τη σύνθεση των ΤχΒ2, ΗΗΤ και 

σε µικρότερη έκταση του 12-ΗΕΤΕ ενώ η υδροκινόνη προκαλεί µια ελαφρά 

αναστολή στη σύνθεση της ΤχΒ2 [80]. 

δ) Λόγω της αλκοόλης που περιέχει αυξάνει τα επίπεδα στο αίµα ενός φυσικού 

ενζύµου γνωστό ως t-PA (Tissue-type plasminogen activator), το οποίο οι γιατροί 

συχνά χορηγούν σε συνθετική µορφή σε ασθενείς που πάσχουν από καρδιά [80]. 

ε) Μειώνει την πίεση του αίµατος. Αυτό οφείλεται στην αλκοόλη που περιέχει. Η 

µείωση της πίεσης οφείλεται βέβαια και στην έµµεση δράση της αλκοόλης, η οποία 
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µειώνει το στρες. Το στρες αποτελεί συχνά αιτία εκδήλωσης υπέρτασης. Αρκετές 

µελέτες έδειξαν ότι αυτοί που κατανάλωναν αλκοόλ µε µέτρο ήταν λιγότερο πιθανό 

να υποφέρουν από υπέρταση ή υψηλή πίεση αίµατος και κατ’ επέκταση από 

αρτηριοσκλήρωση των στεφανιαίων αρτηριών [80]. 

 

 

∆ιάγραµµα 6: Η µέτρια ηµερήσια κατανάλωση αλκοόλ µειώνει την πίεση του 

αίµατος [80]. 
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Παρατηρούµε γενικά ότι το κρασί, αποτρέποντας την απόφραξη των στεφανιαίων 

αρτηριών είτε από αρτηριοσκλήρωση είτε από θρόµβωση, προωθεί την καλή 

κυκλοφορία του αίµατος. Το αποτέλεσµα είναι η επαρκής τροφοδότηση του 

καρδιακού µυός µε οξυγόνο που περιέχεται στο αίµα, η αποτροπή της στεφανιαίας 

νόσου ή ισχαιµίας και εποµένως και του εµφράγµατος του µυοκαρδίου. 

Όσον αφορά τα επίπεδα θνησιµότητας από καρδιακές παθήσεις, παρατηρήθηκε ότι 

αυτά ήταν χαµηλά σε χώρες µε µεγάλη κατανάλωση κρασιού όπως Γαλλία, Ιταλία 

ενώ ήταν υψηλά σε χώρες µε µικρή κατανάλωση όπως Αµερική, Φιλανδία. 

Συγκεκριµένα, ερευνητές διαπίστωσαν ότι µικρότερο κίνδυνο θανάτου από 
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στεφανιαία νόσο (CHD Coronary heart disease) είχαν αυτοί που κατανάλωναν 30-50 

gr αλκοόλ ηµερησίως (3-5 ποτήρια κρασί) λόγω ευεργετικής επίδρασης αλκοόλης 

αλλά είχαν µεγαλύτερο κίνδυνο θανάτου από άλλες ασθένειες (NCHD) όπως 

κίρρωση, καρκίνος και ατυχήµατα. Άλλοι πάλι διαπίστωσαν ότι υπήρχε 30-40% 

µείωση κινδύνου θανάτου από CHD µε πρόσληψη 2 ποτηριών την ηµέρα κρασιού και 

αύξηση ή κανένα όφελος µε πρόσληψη άνω των 3 ποτηριών την ηµέρα. 

Πρόσφατη µελέτη έδειξε ότι η έκταση της προστασίας που παρέχει η µέτρια 

κατανάλωση κρασιού εξαρτάται από το είδος της δράσης ενός γονιδίου σε κάθε 

άνθρωπο. Το γονίδιο αυτό καλείται ADH3, το οποίο επηρεάζει τον τρόπο διάσπασης 

αλκοόλης στον οργανισµό µέσω της παραγωγής του ενζύµου ADH. Όσοι λοιπόν 

διαθέτουν την»αργή – δράση»αυτού του γονιδίου, προστατεύονται περισσότερο από 

καρδιακές παθήσεις σε σχέση µε αυτούς που διαθέτουν την»γρήγορη – δράση»αυτού 

και η αιτία είναι µάλλον ότι η αλκοόλη έχει πιο πολύ χρόνο για να ενεργήσει 

προκειµένου να βοηθήσει την καρδιά [80]. 
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Πίνακας 5: Πώς το αλκοόλ προστατεύει από τη στεφανιαία νόσο [76]. 
 

ΠΩΣ ΤΟ ΑΛΚΟΟΛ ΠΡΟΣΤΑΤΕΥΕΙ ΑΠΟ ΤΗ ΣΤΕΦΑΝΙΑΙΑ ΝΟΣΟ (ΣΝ) 
 

 
Επίδραση του αλκοόλ 

 
Πιθανή δράση 

 
Στοιχεία 

Αυξάνει τη χοληστερίνη 
HDL 

Αφαιρεί και αποµακρύνει 
τη χοληστερίνη LDL από 
τα τοιχώµατα των αγγείων 

Ισχυρά υποστηρικτικά 
στοιχεία. 
Από το αποτέλεσµα 
εξηγείται τουλάχιστον το 
ήµισυ του οφέλους από τη 
χρήση αλκοόλ  

Μειώνει τη χοληστερίνη 
LDL 

Μειώνει τα επίπεδα ενός 
βασικού παράγοντα 
κινδύνου ΣΝ 

Ασθενή στοιχεία. 
Το αποτέλεσµα 
ενδεχοµένως να µην είναι 
ανεξάρτητο από τη 
διατροφή 

Μειώνει την οξείδωση της 
χοληστερίνης LDL 

Εµποδίζει το σχηµατισµό 
πλάκας που σχετίζεται µε 
την οξείδωση της 
χοληστερίνης LDL  

Σε µεγάλο βαθµό 
υποθετικά στοιχεία, αν και 
στο κόκκινο κρασί 
υπάρχουν σε αφθονία 
αντιοξειδωτικές ουσίες  

Χαµηλώνει τα επίπεδα του 
ινωδογόνου στο αίµα 

Μειώνει τον κίνδυνο 
σχηµατισµού θρόµβων 
στις αθηροσκληρωτικές 
πλάκες  

Μέτρια υποστηρικτικά 
δεδοµένα 

Άλλες αντιπηκτικές 
επιδράσεις: µειώνει τη 
συγκόλληση των 
αιµοπεταλίων, αυξάνει τα 
επίπεδα της 
προστακυκλίνης, µειώνει 
τα επίπεδα της 
θροµβοξάνης 

Μειώνει τον κίνδυνο 
σχηµατισµού θρόµβων 
στις αθηροσκληρωτικές 
πλάκες  

Αντιφατικά δεδοµένα. 
Πιθανή αντιστροφή του 
αποτελέσµατος µε ην 
υπερβολική κατανάλωση 
αλκοόλ ή τη µέθη 

Μειώνει την αντοχή στην 
ινσουλίνη 

Μειώνει τον βασικό 
παράγοντα κινδύνου για 
την ανάπτυξη διαβήτη 
τύπου II και 
αθηροσκλήρωσης 
 

Στοιχεία προερχόµενα από 
µικρό αριθµό µελετών  

Μειώνει το ψυχολογικό 
στρες 

Ασαφής  ∆εν υπάρχουν 
υποστηρικτικά δεδοµένα ή 
πιθανός µηχανισµός 

Βελτιώνει την κατάσταση 
του µυοκαρδίου 

Αυξάνει την αντοχή σε 
βλάβες από έλλειψη 
οξυγόνου  

Προκαταρτικά 
υποστηρικτικά στοιχεία  
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Ο Roger R. Ecker, καρδιοχειρουργός στο Ιατρικό Κέντρο Summit στο Όκλαντ της 

Καλιφόρνια και ο Arthur L. Klatsky, κατάρτισαν τους παρακάτω πίνακες για να 

βοηθήσουν εκείνους που θα αποφασίσουν να συµπεριλάβουν αλκοολούχα ποτά στη 

διατροφή τους και σε τι ποσότητες. Οι πίνακες αυτοί είναι σχεδιασµένοι για να 

χρησιµοποιηθούν από τους γιατρούς σε συνεργασία µε τους ασθενείς τους. Οι 

παράγοντες κινδύνου στεφανιαίας νόσου (ΣΝ) αναφέρονται στο κάτω µέρος των 

πινάκων. Η µικρή κατανάλωση ορίζεται ως ένα ποτήρι ποτό την ηµέρα για τις 

γυναίκες και δύο για τους άντρες. Μεγάλη θεωρείται η κατανάλωση τριών ή 

περισσότερων ποτηριών την ηµέρα για τους άντρες και δύο ή περισσοτέρων για τις 

γυναίκες [76].  

Οι πίνακες δεν ισχύουν για τις ακόλουθες κατηγορίες ατόµων που θα πρέπει να 

απέχουν πλήρως από το αλκοόλ: για όλα τα άτοµα ηλικίας κάτω των 21 ετών, τις 

έγκυες γυναίκες, τα άτοµα που δεν πίνουν και έχουν οικογενειακό ιστορικό 

αλκοολισµού, εκείνους που οι ηθικές ή θρησκευτικές τους πεποιθήσεις αποκλείουν 

την κατανάλωση αλκοολούχων, αυτούς µε ατοµικό ιστορικό κατάχρησης αλκοόλ, 

εκείνους που έχουν υποστεί βλάβη σε κάποιο όργανο από το αλκοόλ, όσους πάσχουν 

από χρόνια ηπατικά νοσήµατα ή όσες έχουν γενετική προδιάθεση για καρκίνο του 

µαστού ή των ωοθηκών [76]. 

 

Παράγοντες κινδύνου στεφανιαίας νόσου (ΣΝ)  σύµφωνα µε τις οδηγίες του 

Εθνικού Προγράµµατος Ενηµέρωσης των Η.Π.Α. για τη Χοληστερίνη [76]: 

 

1. Οικογενειακό ιστορικό ΣΝ (πατέρας ή µητέρα µε ΣΝ σε ηλικία κάτω των 55 

ετών, µητέρα ή αδελφή µε ΣΝ σε ηλικία κάτω των 65 ετών) 

2. Κάπνισµα  

3. Υπέρταση 

4. Ολική χοληστερίνη υψηλότερη από 200 

5. HDL χαµηλότερη από 35 (εάν η HDL είναι υψηλότερη από 60, αφαιρέστε 

έναν παράγοντα κινδύνου) 

6. Ηλικία µεγαλύτερη των 40 ετών για τους άνδρες, 50 ετών για τις γυναίκες 
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ΑΝ∆ΡΕΣ 21 ΕΩΣ 39 ΕΤΩΝ / ΓΥΝΑΙΚΕΣ 21 ΕΩΣ 49 ΕΤΩΝ 

 

 
                                              ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ∆ΕΝ ΠΙΝΟΥΝ 

 
 
  0 ή 1 παράγων   Πάσχει από διαβήτη  

  κινδύνου ΣΝ ή ΣΝ ή έχει 2 ή  

 περισσότερους 

 παράγοντες κινδύνου  

  Καµία αλλαγή για ΣΝ 

  λόγους υγείας                                                       

 

 

                                                                                        Θα πρέπει να εξεταστεί η 

                                                                                        περίπτωση κατανάλωσης 1-3 

                                                                                        ποτών την εβδοµάδα 

 

 

ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΟΥΝ ΜΕΓΑΛΕΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΑΛΚΟΟΛ 

 

 

  0 ή 1 παράγων  Πάσχει από διαβήτη ή ΣΝ 

  κινδύνου ΣΝ ή έχει 2 ή περισσότερους 

 παράγοντες κινδύνου ΣΝ 

 

 

 

  Θα πρέπει να απέχει Θα πρέπει να µειώσει την  

 κατανάλωση σε 1 ποτό 

 την ηµέρα ή να απέχει  
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ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΟΥΝ ΜΙΚΡΕΣ 

ΕΩΣ ΜΕΤΡΙΕΣ ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΑΛΚΟΟΛ 

 

 

 

  0 ή 1 παράγων                                                                      Πάσχει από διαβήτη ή ΣΝ 

  κινδύνου ΣΝ  ή έχει 2 ή περισσότερους 

 παράγοντες κινδύνου ΣΝ 

 

 

  Καµία αλλαγή για                                                             Καµία αλλαγή για 

  λόγους υγεία                                                                          λόγους υγείας 

 

 

 
ΑΝ∆ΡΕΣ ΑΝΩ ΤΩΝ 40 ΕΤΩΝ / ΓΥΝΑΙΚΕΣ ΑΝΩ ΤΩΝ 50 ΕΤΩΝ 

 

 

                                              ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΑΠΕΧΟΥΝ 

 

 

  Κανένας παράγων                                                       Πάσχει από διαβήτη ή ΣΝ 

  κινδύνου ΣΝ εκτός ή έχει 1 ή περισσότερους 

  της ηλικίας παράγοντες κινδύνου ΣΝ 

 

 

 

Καµία αλλαγή για Θα πρέπει να εξεταστεί η 

λόγους υγείας περίπτωση κατανάλωσης 1 έως 

 3 ποτών την εβδοµάδα 
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ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΟΥΝ 

ΜΕΓΑΛΕΣ ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΑΛΚΟΟΛ 

 

 

  Κανένας παράγων                                                         Πάσχει από διαβήτη 

  κινδύνου εκτός της ή ΣΝ ή έχει 2 

  ηλικίας ή περισσότερους 

 παράγοντες κινδύνου 

 

 

 

  Θα πρέπει να απέχει                                              Οι άνδρες θα πρέπει να µειώσουν 

                                                                                 την κατανάλωση σε 2 ποτά την  

                                                                                 ηµέρα ή να απέχουν 

                                                                                Οι γυναίκες θα πρέπει να µειώσουν                               

                                                                                 την κατανάλωση σε 1 ποτό την   

                                                                                 ηµέρα ή να απέχουν 

 

 

 

 

ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΟΥΝ ΜΙΚΡΕΣ 

ΕΩΣ ΜΕΤΡΙΕΣ ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΑΛΚΟΟΛ 

 

0 ή 1 παράγων κινδύνου  Πάσχει από διαβήτη ή ΣΝ ή έχει 2 ή  

ΣΝ εκτός της ηλικίας  περισσότερους παράγοντες κινδύνου 

 ΣΝ εκτός της ηλικίας 

 

 

Καµία αλλαγή για                                         Αν πίνει λιγότερο από 1 ποτό την ηµέρα,  

λόγους υγείας                                               θα πρέπει να το αυξήσει στο 1. Ειδάλλως,      

                        καµία αλλαγή 
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Οι πολυάριθµες µελέτες που εξετάζουν τη µικρή έως µέτρια λήψη αλκοόλ σε σχέση 

µε την υγεία καταλήγουν στα ίδια συµπεράσµατα. Οι προοπτικές µελέτες που έχουν 

γίνει ακολουθούν τη σωστή χρονική αλληλουχία – δηλαδή, προσδιορίζονται οι 

συνήθειες των ατόµων που ενδιαφέρουν τη µελέτη και στη συνέχεια παρακολουθείται 

η υγεία τους για µεγάλο χρονικό διάστηµα. Από τις µελέτες αυτές προκύπτει ότι οι 

χρήστες αλκοόλ έχουν διαφορετικό προφίλ υγείας από τους µη χρήστες. Τα θετικά 

αποτελέσµατα από τη χρήση αλκοόλ µπορούν να αποδοθούν σε βιολογικά 

αποδεκτούς µηχανισµούς. Το αλκοόλ ενισχύει ειδικά την υγεία του καρδιαγγειακού 

συστήµατος – δεν προσφέρει γενική προστασία εναντίον κάθε νόσου. Η επίδραση του 

αλκοόλ µπορεί να προσδιοριστεί ανεξαρτήτως των γνωστών “ συγχυτικών 

παραγόντων ”, δηλαδή άλλων παραγόντων που σχετίζονται µε το αλκοόλ και θα 

µπορούσαν να επηρεάζουν το καρδιαγγειακό σύστηµα ενός ατόµου [76]. 

Η µείωση του κινδύνου κατά 30% είναι, ενδεχοµένως προς έκπληξη µερικών, 

λιγότερο πειστικό στοιχείο από τα ανωτέρω επιχειρήµατα, καθώς θα µπορούσε να 

οφείλεται σε έναν άγνωστο συγχυτικό παράγοντα. Αν ληφθεί ένα ακραίο παράδειγµα: 

έστω ότι υπάρχει ένα σύνολο γονιδίων που προσφέρει στον κάτοχό τους 60% 

µικρότερο κίνδυνο ΣΝ και ταυτοχρόνως δηµιουργεί ισχυρή προδιάθεση για 

κατανάλωση µέτριων ποσοτήτων αλκοόλ. Οι ανεξάρτητες αυτές συνέπειες των 

γονιδίων θα εµφανίζονταν συνδεδεµένες αιτιολογικά. (Στην πραγµατικότητα, 

ωστόσο, δεν είναι γνωστός κανένας τέτοιος συγχυτικός παράγοντας, ούτε ενδέχεται 

να υπάρχει, η µείωση δε κατά 30% φαίνεται να οφείλεται στην ευεργετική επίδραση 

του αλκοόλ) [76]. 

Η µόνη µελέτη που έδειξε αύξηση του κινδύνου στεφανιαίου επεισοδίου, 

ανεξάρτητα από τη δόση του αλκοόλ, είναι η φιλανδική µελέτη του Suhonen (1987). 

Όµως, το 60% των ατόµων που τέθηκαν σε παρακολούθηση, κατανάλωναν 

αποκλειστικά δυνατά οινοπνευµατώδη και έπιναν για να µεθύσουν. Πολλές µελέτες, 

όπως οι µελέτες του Framingham (Gordon, 1983) και του Harvard (Rimm, 1991), 

κατέληξαν στο συµπέρασµα πως το αλκοόλ δεν είναι ευεργετικό παρά µόνο όταν 

καταναλώνεται συστηµατικά και µε µετριοπάθεια. Το να πίνει κανείς µε σκοπό τη 

µέθη ισοδυναµεί µε αύξηση του κινδύνου καρδιακής κρίσης και εγκεφαλικών 

αγγειακών επεισοδίων (Hillbom, 1987) [76]. 

Η πιο σηµαντική µελέτη, λόγω του αριθµού των ατόµων που τέθηκαν σε 

παρακολούθηση, είναι αυτή που διεξήγαγε η American Cancer Society η οποία 
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παρακολούθησε περισσότερα από 276.000 άτοµα επί δώδεκα περίπου χρόνια και 

προκύπτει ο πίνακας 6 (Bofetta και Garfinkel, 1990) [76]. 

 

 

Πίνακας 6: Σχέση µεταξύ θνησιµότητας από διάφορες αιτίες και κατανάλωσης 

αλκοόλ ανάµεσα σε 276.000 Αµερικανούς [77]. 

 

 
 

Κατά προσαρµογή από τους Bofetta και Garfinkel, 1990. 

 

Όλες οι καµπύλες µε µορφή J δείχνουν ότι το αποτέλεσµα που παρατηρήθηκε 

εξαρτάται από τη δόση. Παρατηρούµε πως η θνησιµότητα είναι πάντοτε σε 

χαµηλότερα επίπεδα µε κατανάλωση µέτριας ποσότητας αλκοόλ (12 γραµµάρια 

περίπου) παρά µε πλήρη στέρηση αλκοόλ, και πως η µέτρια αυτή κατανάλωση 

προστατεύει κυρίως από στεφανιαίο επεισόδιο [77]. 

Όσο η κατανάλωση παραµένει κατώτερη των 36 γραµµαρίων την ηµέρα, ποσότητα 

που αντιπροσωπεύει τη µέση κατανάλωση των Γάλλων, η θνησιµότητα που οφείλεται 

σε όλα τα αίτια µαζί είναι σε επίπεδα χαµηλότερα ή τουλάχιστον ισοδύναµα µε αυτά 

που παρατηρούνται στους µη πότες. Πέρα από την ποσότητα αυτή, ο κίνδυνος 
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ατυχηµάτων και καρκίνου αυξάνει. Ο κίνδυνος αυτός είναι υψηλότερος κατά 40 έως 

60% σε καθηµερινή κατανάλωση ανώτερη από 70 γραµµάρια, ποσότητα που 

αντιπροσωπεύει το περιεχόµενο µιας φιάλης κρασιού [77]. 

Σε σύγκριση µε τις Ηνωµένες Πολιτείες, όπου η µέση κατανάλωση αλκοόλ είναι 7 

γραµµάρια ηµερησίως, η Γαλλία θα έπρεπε να έχει περίπου 20% περισσότερα 

ατυχήµατα, 20% περισσότερους καρκίνους και 10% λιγότερες καρδιακές κρίσεις. Η 

θνησιµότητα που οφείλεται σε όλες τις αιτίες µαζί, θα έπρεπε να είναι η ίδια. 

Παρατηρούµε πως οι Γάλλοι παρουσιάζουν βέβαια κατά 20% περισσότερους 

καρκίνους και βίαιους θανάτους, αλλά η θνησιµότητα που οφείλεται σε όλες τις αιτίες 

µαζί είναι κατά 10% κατώτερη από την αντίστοιχη των Αµερικανών, ιδίως επειδή η 

θνησιµότητα που οφείλεται σε παθήσεις της στεφανιαίας είναι κατά 60% χαµηλότερη 

στη Γαλλία. Πρέπει να αναφέρουµε πως οι Ηνωµένες Πολιτείες διαφέρουν τόσο ως 

προς τον τρόπο που οι κάτοικοί τους πίνουν, όσο και ως προς τα ποτά που 

καταναλώνουν. Οι Γάλλοι πίνουν κυρίως κατά τη διάρκεια των γευµάτων, οι 

Αµερικανοί πίνουν ανάµεσα στα γεύµατα. Στις Ηνωµένες Πολιτείες η µπύρα 

αντιπροσωπεύει το 57% του αλκοόλ που καταναλώνεται, τα οινοπνευµατώδη το 37% 

και το κρασί το 11%. Στη Γαλλία το κρασί αντιπροσωπεύει το 58%, η µπύρα το 23% 

και τα οινοπνευµατώδη το 19%. Όµως, η προστατευτική επίδραση απέναντι στη 

στεφανιαία νόσο γίνεται πιο σηµαντική όσο περισσότερο συστηµατικά και µε 

µετριοπάθεια καταναλώνεται το αλκοόλ, πράγµα που είναι γενικά η περίπτωση του 

κρασιού [77].  

Μέχρι σήµερα λίγες είναι οι µελέτες που έκαναν διάκριση µεταξύ της δράσης των 

διάφορων οινοπνευµατωδών ποτών. Οι µελέτες που έκαναν αυτή τη διάκριση 

αποδεικνύουν πως το κρασί προσφέρει προστασία ανώτερη από αυτή που 

προσφέρουν τα άλλα οινοπνευµατώδη. Στο Oakland της Καλιφόρνια, ο Klatsky 

(1992) απέδειξε µετά από επταετή παρακολούθηση 128.900 ατόµων, πως η 

κατανάλωση κρασιού περιέχει προστασία κατά 30 έως 40% ανώτερη από αυτήν που 

παρέχουν τα άλλα οινοπνευµατώδη. Μια πολύ πρόσφατη µελέτη από τη ∆ανία, την 

οποία έκανε η οµάδα του Gronbaek (1995) επί 12.000 ατόµων, έδειξε µάλιστα πως, 

από όλα τα οινοπνευµατώδη ποτά, µόνο το κρασί που καταναλώνεται µε 

µετριοπάθεια συνδέεται µε προστασία έναντι της θνησιµότητας από καρδιαγγειακά 

αίτια (µείωση κατά 50%) και της θνησιµότητας που οφείλεται σε όλες τις αιτίες µαζί 

(µείωση κατά 20 έως 50%) [77]. 
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Η µελέτη που έγινε σε 12.000 Άγγλους γιατρούς που τέθηκαν υπό παρακολούθηση 

για µια περίοδο δεκατριών ετών παρέχει µία επιπλέον πληροφορία (Doll R., 1994). 

Για κατανάλωση 21 γραµµαρίων αλκοόλ την ηµέρα, δηλαδή ποσότητας ισοδύναµης 

µε δύο ποτήρια κρασί, η µείωση της θνησιµότητας που οφείλεται σε καρδιοαγγειακά, 

στεφανιαία και εγκεφαλικά αίτια, σε σύγκριση µε την αντίστοιχη θνησιµότητα που 

παρατηρείται στους µη πότες, ήταν της τάξης του 38%, ενώ η µείωση της γενικής 

θνησιµότητας ήταν της τάξης του 30%. Τα αποτελέσµατα φαίνονται στον πίνακα 7 
[77]. 

 

Πίνακας 7: Σχέση κατανάλωσης αλκοόλ και θνησιµότητας από καρδιαγγειακά αίτια, 

όπως προκύπτει από την έρευνα που έγινε πάνω σε Βρετανούς γιατρούς. Μια µονάδα 

αλκοόλ αντιστοιχεί σε 8 γραµµάρια αλκοόλ [77]. 

 

 
 

 
 

Προσαρµογή: Doll και συνεργ., 1994 

 

Στη Μεγάλη Βρετανία η κατανάλωση κρασιού είναι υψηλότερη από αυτήν που 

γίνεται στις Ηνωµένες Πολιτείες. Εκτός αυτού, είναι πιθανό οι Βρετανοί γιατροί να 

καταναλώνουν περισσότερο κρασί από ότι το µεγαλύτερο µέρος του πληθυσµού. 

Έτσι, αν και δεν έγινε ακριβέστερη ανάλυση των οινοπνευµατωδών ποτών που 

κατανάλωναν οι γιατροί αυτοί, η προστασία που παρατηρήθηκε εµφανίζεται ανώτερη 

από ότι εµφανιζόταν σε άλλες µελέτες, πράγµα που πιθανώς οφείλεται κατά ένα 

µέρος στην κατανάλωση κρασιού [77].  
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Μόνο µία έρευνα έχει γίνει µε ανθρώπους που έπιναν αποκλειστικά κρασί (Farchi 

και συν., 1992). Έγινε σε άτοµα των ιταλικών οµάδων της Μελέτης των επτά χωρών 

(Montegiorgio, Crevalcore). Ήταν αγρότες που δούλευαν σωµατικά και έπιναν 

συστηµατικά κυρίως κρασί κατά τα γεύµατά τους. Η χαµηλότερη γενική θνησιµότητα 

παρατηρήθηκε µε κατανάλωση µισού λίτρου κρασιού την ηµέρα [77]. 

Ενδεχοµένως, µόνο µια έρευνα βάθους που θα γινόταν στη Γαλλία, σε σηµαντικό 

αριθµό ατόµων (τριάντα έως πενήντα χιλιάδες), και θα σύγκρινε τους καταναλωτές 

κρασιού µε αυτούς που είτε δεν πίνουν καθόλου, είτε πίνουν άλλα αλκοολούχα ποτά, 

θα µας επέτρεπε να µάθουµε, µια για πάντα, αν το γαλλικό “ παράδοξο ” µπορεί να 

εξηγηθεί στο σύνολό του χάρη στην κατανάλωση κρασιού [77]. 

Αποδίδουµε µεγάλη σηµασία στην περιορισµένη θνησιµότητα λόγω καρδιαγγειακών 

αιτίων στη Γαλλία, επειδή παρατηρείται ακόµη και όταν η κατανάλωση κρασιού είναι 

υψηλή. Αντίθετα, σχετικά µε τους καρκίνους, αναφέρεται προστασία µόνο όταν η 

κατανάλωση γίνεται µε µετριοπάθεια, δύο έως τέσσερα ποτήρια κρασί την ηµέρα. 

Μια τέτοια κατανάλωση κρασιού κατά τα γεύµατα, ιδίως όταν ο πότης δεν είναι 

καπνιστής, είναι πιθανόν να ασκεί µόνο ευεργετική επίδραση [77]. 

  

 

 

2.3 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ  ΕΓΚΕΦΑΛΟΠΑΘΕΙΕΣ – ΝΕΥΡΟΠΑΘΕΙΕΣ 

 

Το κρασί προστατεύει από εγκεφαλική αποπληξία (το γνωστό εγκεφαλικό). 

Υπάρχουν 2 είδη εγκεφαλικής αποπληξίας: η ισχαιµική και η αιµορραγική. Η 

ισχαιµική προκαλείται από στένωση ή απόφραξη των εγκεφαλικών αρτηριών λόγω 

θρόµβωσης ή αρτηριοσκλήρωσης οπότε παρατηρείται δυσκολία στην ροή του 

αίµατος και ελάττωση της αιµάτωσης κάποιου τµήµατος του εγκεφάλου. Όπως 

είδαµε παραπάνω, το κρασί λόγω της αλκοόλης και των φαινολικών διευκολύνει την 

κυκλοφορία του αίµατος στις αρτηρίες οπότε και στις εγκεφαλικές αρτηρίες [81]. 

Η αιµορραγική αποπληξία προέρχεται από ρήξη ανευρύσµατος (διεύρυνση αρτηρίας 

λόγω εξασθένισης µιας περιοχής του τοιχώµατός της) ή από ρήξη αιµοφόρου αγγείου 

που προκαλείται κυρίως από αύξηση πίεσης. Όπως πάλι είδαµε παραπάνω το κρασί 

βοηθά στη ρύθµιση της πίεσης. Επιπρόσθετα, τα φαινολικά συστατικά βοηθούν στο 

σχηµατισµό κολλαγόνου το οποίο είναι σπουδαίο για όλους τους συνεκτικούς ιστούς 

και τα αιµοφόρα αγγεία του εγκεφάλου (διάγραµµα 7) [81].  
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∆ιάγραµµα 7: Η κατανάλωση κρασιού δρα αντιστρόφως ανάλογα µε την 

παρουσίαση εγκεφαλικής αποπληξίας [81]. 
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Όσον αφορά την ποσότητα που αυτό ωφελεί την υγεία του ανθρώπου, µελέτες 

έδειξαν ότι αυτοί που έπιναν 1-2 ποτήρια την ηµέρα είχαν 0,75 του κινδύνου (25% 

µείωση) για αιµορραγική εγκεφαλική αποπληξία και 0,37 του κινδύνου (63% µείωση) 

για ισχαιµική εγκεφαλική αποπληξία συγκρινόµενοι µε αυτούς που δεν έπιναν 

καθόλου ενώ αυτοί που έπιναν άνω των 3 ποτηριών ηµερησίως είχαν 1,38 του 

κινδύνου (38% αύξηση) και 0,50 του κινδύνου (50% µείωση) αντίστοιχα σε σχέση µε 

αυτούς που δεν έπιναν. Κάποιοι, βέβαια, διαφωνούν µε ένα µέρος των παραπάνω 

υποστηρίζοντας ότι η κατανάλωση άνω των 5 ποτηριών κρασιού την ηµέρα αυξάνει 

τον κίνδυνο για ισχαιµική εγκεφαλική αποπληξία (διαγράµµατα 8 και 9) [82]. 
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∆ιαγράµµατα 8 και 9: Συσχετισµός σχετικού κινδύνου εγκεφαλικής αποπληξίας και 

ποσότητα κατανάλωσης κρασιού [82]. 
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Το κρασί επιπλέον προστατεύει από νευρογενετικές ασθένειες όπως Alzheimer 

(απώλεια µνήµης, κατεστραµµένη αντιληπτική ικανότητα) και Parkinson (τρεµούλα, 

δυσκολία κίνησης, ακαµψία µυών) που προκαλούνται από την οξείδωση των ιστών 

του εγκεφάλου από τις ελεύθερες ρίζες. Ο ∆ρ Σαν Μαρξ Οργκογκοζό, διευθυντής της 

Νευρολογικής Κλινικής του νοσοκοµείου Πελεγκρέν του Μπορντό, σε πρόσφατη 

έρευνα που κατέληξε στο συµπέρασµα ότι η µέτρια κατανάλωση του κρασιού από 

 141



άτοµα ηλικίας άνω των 65 χρόνων, έχει ως αποτέλεσµα την µείωση των κρουσµάτων 

της νόσου του Αλτσχάιµερ και της γεροντικής άνοιας [83]. 

Όπως ειπώθηκε προηγουµένως, τα φαινολικά συστατικά παρουσιάζουν ισχυρή 

αντιοξειδωτική δράση έναντι των ελεύθερων ριζών. Επίσης, αυτά αντενεργούν στις 

οξειδωτικές επιδράσεις ορµονών όπως οι κατεχολαµίνες που εκκρίνονται σε µεγάλα 

ποσά κατά τη διάρκεια χρόνιου στρες. Πέρα από αυτά, τα φαινολικά και 

συγκεκριµένα η trans-ρεσβερατρόλη προκαλεί µια επταπλάσια αύξηση στη δράση και 

αποτελεσµατικότητα του ενζύµου ΜΑΡ-κινάση (mitogen-activated protein)το οποίο 

διεγείρει την αναπαραγωγή νευρικών κυττάρων. Ακόµα η trans-ρεσβερατρόλη βοηθά 

τα νευρικά κύτταρα να αναπτύξουν προεκτάσεις, οι οποίες τα συνδέουν µεταξύ τους 

αποτρέποντας µε αυτό τον τρόπο τις νευρογενετικές ασθένειες [83].  

Τέλος αυτή εµποδίζει την ενεργοποίηση του γονιδίου κυκλοοξυγονάσης-2 (COX-2) 

το οποίο είναι υπεύθυνο για Alzheimer. Και σε αυτήν την περίπτωση, βρέθηκε ότι η 

µέτρια κατανάλωση (2 – 3 ποτήρια / ηµέρα) µείωσε 75% τον κίνδυνο ανάπτυξης 

Alzheimer και 80% τον κίνδυνο ανάπτυξης γεροντικής άνοιας. Γενικά, το κρασί όταν 

προσλαµβάνεται µε µέτρο, χαρακτηρίζεται ως»τροφή εγκεφάλου». αντίθετα, όταν 

προσλαµβάνεται µε υπερβολή, καταστρέφει σοβαρά τα νευρικά κύτταρα [83, 84, 85]. 

 

 

2.4 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΚΑΡΚΙΝΟΣ 

 

Το κρασί προστατεύει τον ανθρώπινο οργανισµό από την εκδήλωση καρκίνου λόγω 

των φαινολικών συστατικών και κυρίως της κερκετίνης, της κατεχίνης, της 

ρεσβερατρόλης, του γαλλικού οξέος, της επικατεχίνης. Οι ερευνητές σκέφτηκαν ότι 

αυτά µπορεί να έχουν θετική επίδραση επειδή ήταν γνωστές οι αντικαρκινικές 

ιδιότητες της κερκετίνης και της κατεχίνης που περιέχονταν στο πράσινο τσάι, και 

της ρεσβερατρόλης που εµπεριέχεται στο κόκκινο κρασί, τα µούρα και τα σταφύλια. 

Το 1996, καθηγητές στο πανεπιστήµιο Davis, California παρατήρησαν ότι τα 

ποντίκια που τράφηκαν µε στερεά κρασιού είχαν 40% καθυστέρηση δηµιουργίας 

όγκων σε σχέση µε αυτά που δεν τράφηκαν µε τα στερεά και ότι η κατεχίνη 

απορροφήθηκε περισσότερο [80]. 

Μια άλλη µελέτη σε ποντίκια έδειξε ότι η ρασβερατρόλη που δινόταν 2 φορές 

εβδοµαδιαίως µείωσε τον αριθµό των όγκων στο δέρµα σε ποσοστό 68-98% ανάλογα 

µε τη δόση αυτής και σταµάτησε την εξάπλωση των καρκινικών κυττάρων στη 

 142



λευχαιµία. Έπειτα, έχει βρεθεί ότι η κερκετίνη µπορεί να µειώσει την πιθανότητα 

ανάπτυξης καρκίνου του πεπτικού συστήµατος κατά 49% και ότι τα ισοφλαβονοειδή 

µπορούν να προστατεύσουν από καρκίνο του προστάτη και του µαστού. Αλλά και οι 

ανθοκυανιδίνες σε συγκέντρωση 5mgr/L (επίπεδο που υπάρχει στο κρασί) 

εµποδίζουν την ανάπτυξη όγκων [81]. 

Παρόµοια συµπεράσµατα έχουν βγει από την έρευνα που διεξήγαγε το 1998 ο 

βρετανός καθηγητής Τζέρι Πότερ και η οµάδα του από το Πανεπιστήµιο Ντε 

Μόντφορντ του Λέστερ. Σύµφωνα µε πειραµατισµούς που έγιναν πάνω σε ποντίκια, 

οι βρετανοί επιστήµονες συµπέραναν ότι η ρασβερατρόλη παρουσιάζει πολύ µεγάλο 

θεραπευτικό ενδιαφέρον γιατί έχει αντικαρκινικές και αντιφλεγµονώδεις ιδιότητες. 

Τον Μάρτιο του 2001 ερευνητές από τα πανεπιστήµια του Λέστερ και του 

Μίσιγκαν, ανακοίνωσαν ότι ξεκινούν µελέτες µε στόχο την παρασκευή 

αντικαρκινικών φαρµάκων που θα βασίζονται στην ρεσβερατρόλη. Ένας εκ των 

βρετανών ερευνητών, ο καθηγητής Γουίλ Στιούαρτ, αναφέρει ότι η µεγάλη 

κατανάλωση κρασιού που περιέχει resveratrol, όπως έδειξαν τα πειράµατα, µπορεί να 

γίνει ασπίδα προστασίας ενάντια στον καρκίνο [81]. 

Η έρευνα χρηµατοδοτείται από το Εθνικό Ινστιτούτο, για τον καρκίνο, των Η.Π.Α., 

σε συνεργασία µε τα βρετανικά Πανεπιστήµια. Σύµφωνα µε την έρευνα, θα 

χορηγηθεί ρεσβερατρόλη σε υγιείς εθελοντές και σε εθελοντές µε πρώιµες µορφές 

καρκίνου. Στόχος των ερευνητών είναι να αναλυθεί για πόσο χρόνο το συστατικό 

παραµένει στον οργανισµό, και σε ποιες ποσότητες εισέρχεται στην κυκλοφορία του 

αίµατος [81]. 

Στην Ελλάδα, η ΚΕΟΣΟΕ (Κεντρική Κλαδική Συνεταιριστική Ένωση 

Αµπελουργικών Προϊόντων), σε συνεργασία µε την σχολή της Φαρµακευτικής και 

του Γεωπονικού Πανεπιστηµίου Αθηνών, ξεκίνησε το 1997 ερευνητικό πρόγραµµα, 

που έχει εγκριθεί από τη Γ.Γ.Ε.Τ. του Υπουργείου Ανάπτυξης, στο πλαίσιο του 

ΠΕΝΕ∆, για τις ευεργετικές δράσεις των συστατικών των λευκών και ερυθρών 

ελληνικών ποικιλιών [87]. 

Τα πρώτα αποτελέσµατα είναι ιδιαίτερα ενθαρρυντικά, ιδίως για τα σταφύλια της 

ποικιλίας Μανδηλαριά από την Σαντορίνη, τα οποία είναι πολύ πλούσια σε 

ρεσβερατρόλη. Η ρεσβερατρόλη συντίθεται από τα σταφύλια ως αντίδραση σε 

µυκητιακές µολύνσεις, στην υψηλή ηλιακή ακτινοβολία, και βεβαίως οι 

συγκεντρώσεις της εξαρτώνται από την ποικιλία. Τα δείγµατα Μανδηλαριάς από την 

Σαντορίνη πληρούν όλους αυτούς τους όρους [90]. 
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Τα φαινολικά συστατικά έναντι στο καρκίνο δρουν ως εξής [89]:  

 

α) Καταπολεµούν τις ελεύθερες ρίζες (αντιοξειδωτική δράση). Οι ελεύθερες ρίζες 

µπορούν να καταστρέψουν ένα ένζυµο ή ένα µόριο πρωτεΐνης ή και ολόκληρο το 

κύτταρο. Η ζηµιά του DNA από αυτές προκαλεί µεταλλάξεις οδηγώντας σε 

ανεξέλεγκτο πολλαπλασιασµό κυττάρων που χαρακτηρίζουν τον καρκίνο. Οι 

ελεύθερες ρίζες µπορούν επίσης άµεσα να ενεργοποιήσουν γονίδια καρκίνου καθώς 

και να µετατρέψουν κάποιες βλαβερές ουσίες (προκαρκινογενείς) σε καρκινογενείς 

ουσίες. 

 

β) Ενισχύουν το ανοσοποιητικό σύστηµα. Το ανοσοποιητικό σύστηµα διαθέτει 2 

επιµέρους συστήµατα, το έµφυτο και το επίκτητο, προκειµένου να προστατεύσει τον 

οργανισµό από εισβολείς. Τα φαινολικά βοηθούν στην ενδυνάµωση της δράσης του 

φυσικού φονιά – κυττάρου (ΝΚ) το οποίο είναι ένα µέρος του έµφυτου συστήµατος 

που επιτίθεται σε προσβεβληµένα καρκινικά κύτταρα, αλλά και στις απαντήσεις του 

ενδιάµεσου κυττάρου το οποίο είναι µέρος του επίκτητου συστήµατος που σκοτώνει 

τα προσβεβληµένα κύτταρα.  

 

γ) Απενεργοποιούν τους ινοβλάστες στο συκώτι που εµπλέκονται µε την κίρρωση και 

τον καρκίνο. 

 

δ) Καταπολεµούν µαζί µε την αλκοόλη το βακτήριο E.coli το οποίο είναι υπεύθυνο 

για τον καρκίνο του στοµάχου. 

ε) Η trans-ρεσβερατρόλη εµποδίζει τα 3 στάδια της καρκινογένεσης (έναρξη, 

προώθηση, εξέλιξη). Συγκεκριµένα, προτρέπει τη δράση ενζύµων που µεταβολίζουν 

τα φάρµακα που απαλλάσσουν το σώµα από καρκινώµατα (anti-initiation activity), 

εµποδίζει τη δράση της κυκλοοξυγονάσης µε αποτέλεσµα την µικρότερη παραγωγή 

φλεγµονικής προσταγλανδίνης της οποίας ανεξέλεγκτη παραγωγή χαρακτηρίζει 

πολλούς τύπους καρκίνου (anti-promotion activity) και τέλος προάγει τη 

διαφοροποίηση των κυττάρων (anti-progression activity). 

στ) Η ρεσβερατρόλη µπορεί να αλλάξει το καρκινικό γονίδιο της πρωτεΐνης NF-

kappa B η οποία κάνει τα καρκινικά κύτταρα να επιβιώνουν ακόµη και µε τη 

χηµειοθεραπεία. 
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ζ) Η κερκετίνη µπλοκάρει τη δράση των ανθρώπινων καρκινικών γονιδίων γνωστά 

ως H-RAS αποτρέποντας µε αυτό τον τρόπο τη µετατροπή υγιών κυττάρων σε 

καρκινικά. 

 

η) Η κατεχίνη και το γαλλικό οξύ καταπολεµούν τις τοξίνες και συγκεκριµένα την 

αφλατοξίνη Β1 (παράγεται από τον ευρωτοµύκητα Aspergillus flavus σε σπόρους ή 

σε τρόφιµα που δεν έχουν αποθηκευτεί σωστά) εµποδίζοντας έτσι τις µεταλλάξεις. 

 

Και στην περίπτωση του καρκίνου ευεργετική επίδραση έχει η κατανάλωση µε 

µέτρο. Υπάρχει ένα είδος καρκίνου που είναι γνωστό ότι σχετίζεται µε την 

κατανάλωση αλκοόλ καθώς και µε τη νικοτινίαση. Πρόκειται για τον καρκίνο της 

στοµατικής κοιλότητας και του φάρυγγα (πίνακας 8). Κατανάλωση κατώτερη του 1 

αποδίδεται στην οµάδα των µαρτύρων που δεν λαµβάνει αλκοόλ (µε βασική 

ανταπόκριση ίση µε το 1) [77]. 

 

Πίνακας 8: Στοµατοφαρυγγικοί καρκίνοι και κατανάλωση αλκοόλ στις γυναίκες  
[77]. 

 

Ποτήρια 

εβδοµαδιαίως 

Οινοπνευµατώδη Μπύρα Κρασί 

<1 1.0 1.0 1.0 

1-4 1.3 2.2 0.6 

5-14 1.5 2.9 0.8 

15-29 4.9 2.3 0.5 

30+ 7.8 18.0 1.6 

 

Προσαρµογή: Blot, 1988. 

 

Ο κίνδυνος στοµατοφαρυγγικού καρκίνου πολλαπλασιάζεται επί 7,8 όταν επί 18 αν 

πρόκειται για µπύρα, αλλά µόνο επί 1,6 αν το ποτό είναι κρασί. Ας σηµειώσουµε πως 

µέχρι τα είκοσι εννέα ποτήρια την εβδοµάδα, δηλαδή τέσσερα ποτήρια την ηµέρα, 

παρατηρείται µείωση του κινδύνου αυτού κατά 20 έως 50%, αφού ο αριθµός 

κυµαίνεται µεταξύ του 0,5 και του 0,8. Το κρασί είναι λοιπόν το µόνο αλκοολούχο 
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ποτό που, σε µέτρια δοσολογία, συνδέεται µε προστασία έναντι του 

στοµατοφαρυγγικού καρκίνου. Η µπύρα και τα άλλα οινοπνευµατώδη αυξάνουν τους 

κινδύνους [77].  

Ο Renaud σε µελέτη 36.250 ανθρώπων, διαπίστωσε 20% µείωση του κινδύνου 

θανάτου από καρκίνο αυτών που έπιναν 1-3 ποτήρια κρασιού την ηµέρα σε σχέση µε 

αυτούς που δεν έπιναν. Ωστόσο, ο κίνδυνος αυξανόταν ραγδαία σε αυτούς που έπιναν 

άνω των 3 ποτηριών. Η ίδια προστατευτική δράση δε βρέθηκε στην µπύρα, στην 

πραγµατικότητα άσκησε βλαβερή επίδραση. Τα θετικά αποτελέσµατα της µέτριας 

πρόσληψης του κρασιού και οι αρνητικές συνέπειες της πρόσληψης µπύρας ή 

οινοπνευµατωδών ποτών πιστοποιήθηκαν και στην περίπτωση του καρκίνου του 

πνεύµονα και καταγράφονται στον πίνακα 9 και στα διαγράµµατα 10 και 11 [80].  

 

 

Πίνακας 9: Τα θετικά αποτελέσµατα της µέτριας πρόσληψης του κρασιού και οι 

αρνητικές συνέπειες της πρόσληψης µπύρας ή οινοπνευµατωδών ποτών [80]. 

 

 

ΣΧΕΤΙΚΟΣ 

ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ 

 

ΕΙ∆ΟΣ ΚΑΙ ΑΡΙΘΜΟΣ ΠΟΤΩΝ ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΩΣ 

  

µπύρα 

 

οινοπνευµατώδες 

 ποτό 

 

κρασί 

 <1 1-13 >13 <1 1-13 >13 <1 1-13 >13 

ΑΝΤΡΕΣ 1,00 1,09 1,36 1,00 1,21 1,46 1,00 0,78 0,4 

ΓΥΝΑΙΚΕΣ 1,00 1,00 2,00 1,00 0,92 1,01 1,00 0,77 0,2 
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∆ιάγραµµα 10: Συσχετισµός σχετικού κινδύνου για καρκίνο του πνεύµονα και 

ποσότητας κατανάλωσης αλκοόλ στους άντρες [80]. 

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

1,4

1,6

ΣΧ
ΕΤ

ΙΚ
Ο
Σ 
Κ
ΙΝ
∆
ΥΝ

Ο
Σ 
ΓΙ
Α

 Κ
Α
ΡΚ

ΙΝ
Ο

 
ΤΟ

Υ 
Π
Ν
ΕΥ

Μ
Ο
Ν
Α

<1 1-13 >13

ΑΡΙΘΜΟΣ ΠΟΤΩΝ ΑΝΑ ΕΒ∆ΟΜΑ∆Α

µπύρα

οινοπνευµατώδες ποτό

κρασί

 
 
 
∆ιάγραµµα 11: Συσχετισµός σχετικού κινδύνου για καρκίνο του πνεύµονα και 

ποσότητας κατανάλωσης αλκοόλ στις γυναίκες [80]. 
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2.5 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΝΕΥΡΙΚΟ ΣΥΣΤΗΜΑ 

 

Η δράση του οινοπνεύµατος στο νευρικό σύστηµα χωρίζεται σε δύο φάσεις: στην 

διέγερση των νευρικών ιστών σε µικρές δόσεις και σε καταστολή σ’ όλη την έκταση 

του νευρικού συστήµατος σε µεγαλύτερες. Η διεγερτική ενέργεια του οινοπνεύµατος 

οφείλεται σε άρση των αναστολών και όχι σε πραγµατική διέγερση νευρικών 

απολήξεων. Η άρση αυτή συντελείται εξ’ αιτίας της κατασταλτικής δράσης του 

οινοπνεύµατος στα κέντρα ελέγχου και αξίζει να σηµειωθεί εδώ, πως οι αναστολές 

που αίρονται πρώτες, αποκαθίστανται τελευταίες [86]. 

Τα παραπάνω µεταφράζονται στην συµπεριφορά του ατόµου ως εξής: Με 

κατανάλωση µιας περιορισµένης ποσότητας κρασιού, το άτοµο χάνει τη συστολή και 

την ανθρωποφοβία του, αλλά όχι κατά τρόπο αντικοινωνικό και απαράδεκτο. 

Αφήνεται η φαντασία να λειτουργήσει, αυξάνεται η οµιλητικότητα, βελτιώνεται η 

κοινωνικότητα, αναπτύσσονται καλές παρέες και γενικά τα άτοµα φέρονται πιο 

φυσικά. Εξ’ άλλου µε την άρση των αναστολών το κρασί βοηθά αποτελεσµατικά 

στην εξαφάνιση των συµπλεγµάτων του ατόµου που νιώθει ελεύθερο να έρθει 

αντιµέτωπο µε ένα πρόβληµά του ή να προσπαθήσει να το προσεγγίσει. Τα 

αποτελέσµατα αυτά τα έχουµε όλοι δει στην πράξη και δεν είναι λίγες οι φορές που “ 

τα λέµε ” µπροστά σε ένα ποτήρι κρασί. Απλώς τώρα η επιστήµη επιβεβαιώνει µια 

πανάρχαια εµπειρία [86].     

Τελευταία έχουν γίνει µελέτες πάνω στα αποτελέσµατα του κρασιού στο άγχος και 

το στρες. Ο Leon Greenberg παρουσίασε τα αποτελέσµατα των ερευνών συνοπτικά 

σε ένα συµπόσιο που έγινε στο Σικάγο το 1988 πάνω στο θέµα υγεία και κρασί. 

Έκανε πειράµατα πάνω σε ποντικούς µε µέτρηση των αντιδράσεων σε έντονα 

ερεθίσµατα π.χ. κουδούνισµα χωρίς και µε την επίδραση οινοπνεύµατος. Πριν τη 

χορήγηση του οινοπνεύµατος, τα ποντίκια αντιδρούσαν βίαια στο θόρυβο του 

κουδουνιού και κατάληγαν σε σπασµούς. Με δόση οινοπνεύµατος που θα 

αντιστοιχούσε σε δύο ποτήρια κρασί για τον άνθρωπο, κανένα ποντίκι δεν είχε 

σπασµούς [86]. 

Η ίδια έρευνα αναφέρει ότι η κατανάλωση του κρασιού βοηθάει στην 

καταπολέµηση του στρες, το οποίο είναι ανάλογο µε την σταθερά της 

ηλεκτραγωγιµότητας του ανθρώπινου δέρµατος. Έχει παρατηρηθεί δηλαδή ότι το 

ξαφνικό στρες προκαλεί ένα µέγιστο στη δερµατική αγωγιµότητα που είναι γνωστό 

σαν ψυχογαλβανικό αντανακλαστικό (Galvanic skin Reponce) [86]. 
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Ο Greenberg έδειξε πως ακόµη και ένα ποτήρι κρασί µείωσε τη σταθερά 

ηλεκτραγωγιµότητας. Για τη µείωση του ψυχογαλβανικού αντανακλαστικού 

χρειάστηκε µεγαλύτερη ποσότητα κρασιού που όµως δεν ήταν αρκετή να 

δηµιουργήσει το παραµικρό ίχνος τοξικότητας [86]. 

Το συµπέρασµα είναι ότι στο σύγχρονο κόσµο που ο άνθρωπος είναι εκτεθειµένος 

στο στρες για πολλούς λόγους και κυριαρχείται από το τυραννικό άγχος, σχετικά 

µικρές ποσότητες οινοπνεύµατος δρουν αγχολυτικά, και το κρασί περιέχει τις 

ποσότητες αυτές στην πιο εύγευστη, αρωµατική και εύληπτη µορφή. Πράγµατι 

πολλοί από τους σύγχρονους ψυχίατρους θεωρούν το κρασί σαν το άριστο 

αγχολυτικό. Επίσης από άλλες µετρήσεις παλµών, αναπνοής, ηλεκτρικών 

ανταποκρίσεων του εγκεφάλου, των µυών κ.λ.π. επαληθεύτηκε η προστασία που 

παρέχουν µέτριες δόσεις κρασιού στο στρες [86]. 

Αποδείχθηκε όµως πως η προστασία αυτή δεν οφείλεται αποκλειστικά στο 

οινόπνευµα. Το 1965 ανακαλύφθηκε στο κρασί µια οργανική ουσία το γ-υδρόξυ-

βουτυρικό οξύ σε συγκεντρώσεις που µπορεί να έχει ηρεµιστική επίδραση στο 

νευρικό σύστηµα. ∆έκα χρόνια αργότερα µελετήθηκαν οι καταπραϋντικές ιδιότητες 

του ελλαγικού οξέος και τελευταία οι αµερικανοί επιστήµονες κατέληξαν πως η 

ακεταλδεϋδη, ενδιάµεσο προϊόν της αποικοδόµησης του κρασιού, σχηµατίζει στον 

εγκέφαλο µε φυσικές ουσίες ηρεµιστικά αλκαλοειδή [91]. 

Ακόµα πρέπει να αναφερθεί και η σηµασία της παλαιότητας του κρασιού στην 

ηρεµιστική δράση. Αποδίδεται στις ακετάλες που του δίνουν και το άρωµα, εφόσον η 

περιεκτικότητα σε οινόπνευµα είναι σταθερή ή µειώνεται ελαφρά [91].  

Τέλος πρέπει να γίνει µια διευκρίνιση: το άτοµο µε ένα συγκινησιακό πρόβληµα, θα 

πρέπει να διακρίνει πως το κρασί δεν θα τον βοηθήσει να λύσει το πρόβληµά του, 

αλλά για να ζήσει ανεκτά µε το πρόβληµά του. Ούτε µπορεί να λεχθεί πως το κρασί 

µπορεί να χρησιµοποιηθεί σαν πρόσθετο στα ηρεµιστικά φάρµακα. Τα δύο µαζί 

αποτελούν ένα πολύ επικίνδυνο µίγµα. Το κρασί είναι ένα ήπιο υποκατάστατο των 

χηµικών ηρεµιστικών και ποτέ πρόσθετο σε αυτά [91]. 

 

 

2.6 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΕΠΤΙΚΟ ΣΥΣΤΗΜΑ 

 

Υποστηρίζεται από πολλούς ότι είναι γαστρονοµικό λάθος να πίνουµε νερό µε τα 

γεύµατα γιατί τα γαστρικά υγρά διαλύονται (αραιώνονται) και χάνουν τη µεταβολική 
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τους ιδιότητα. Αντίθετα, όταν το κρασί εισέλθει στη στοµατική κοιλότητα προκαλεί 

αυξηµένη έκκριση σάλιου από τους σιελογόνους αδένες. Το σάλιο, το οποίο επιτελεί 

το πρώτο στάδιο της πέψης, διαλύει ένα µέρος της τροφής, την κάνει γλιστερή κι έτσι 

διευκολύνει τη δίοδό της στα επόµενα τµήµατα του πεπτικού συστήµατος. Η ιδιότητα 

αυτή του σάλιου οφείλεται σε µια αµυλάση που περιέχει (την πτυαλίνη), η οποία 

αρχίζει τη διαδικασία της ενζυµικής υδρόλυσης [81]. 

Όταν το κρασί φτάσει στο στοµάχι προκαλεί την αυξηµένη παραγωγή γαστρικών 

υγρών κυρίως λόγω αλκοόλης µε αποτέλεσµα τη διέγερση της διασταλτικότητας του 

γαστριού σάκου (αδένα). Με αυτόν τον τρόπο διασπώνται οι υδατάνθρακες και οι 

πρωτεΐνες γρήγορα και αποτελεσµατικά και µετατρέπονται σε χυµό. Σε αυτό, βέβαια 

συµβάλλουν και τα οργανικά οξέα του κρασιού όπως τρυγικό, γαλακτικό και µηλικό 

δηµιουργώντας pH = 2,8 – 3,5 (παρόµοιο µε το pH του γαστρικού περιβάλλοντος) και 

βοηθώντας το υδροχλωρικό οξύ του στοµαχιού να διασπάσει τις τροφές. Ο χυµός από 

το στοµάχι µεταφέρεται στο λεπτό έντερο, όπου το κρασί βοηθά στην πρόσληψη 

πολύτιµων βιταµινών και µετάλλων [81]. 

Επίσης έχει διαπιστωθεί πως το κρασί ανοίγει την όρεξη. Αυτό γίνεται µε διάφορους 

τρόπους: µε διέγερση του βλεννογόνου του στοµάχου, µε µείωση της υπερέντασης 

και µε την βοήθεια των όξινων και πικρών συστατικών του που διευκολύνουν την 

έκκριση του σάλιου. Σαν πρώτα κρασιά συνιστούνται τα ξηρά, γιατί σε αντίθεση µε 

εκείνα που περιέχουν σάκχαρο, η διέγερση είναι σύντοµη [81].  

Το κρασί έχει περίπου την ίδια ενεργό οξύτητα µε το γαστρικό υγρό, αυξάνει την 

έκκρισή του και βελτιώνει την ευκινησία του. Συνιστάται λοιπόν στα άτοµα µε 

µειωµένη έκκριση γαστρικού υγρού και δεν χρειάζεται να τονισθεί η σηµασία του σε 

άτοµα που η ανορεξία τους είναι αποτέλεσµα υπερέντασης και κατάθλιψης [81]. 

Ακόµα το κρασί χρησιµοποιήθηκε αποτελεσµατικά στις χρόνιες δυσκοιλιότητες, 

επειδή βοηθά την εκκένωση του εντέρου µε ευαισθητοποίηση του λεγόµενου 

γαστρικού αντανακλαστικού. Παράδοξα χρησιµοποιήθηκε και για θεραπεία της 

διάρροιας που οφείλεται σε εντερικές λοιµώξεις. Τους λόγους της χρήσης ανακάλυψε 

ο Power πριν µερικά χρόνια, µελετώντας τις χρωστικές του κρασιού. Αυτές 

ονοµάζονται ανθοκυάνες και αποδείχτηκε πως σταµατούν την ανάπτυξη των 

µικροοργανισµών του εντέρου, ακόµη και εκείνων της δυσεντερίας και του 

τυφοειδούς πυρετού [81].  

Επίσης στο έντερο το κρασί διευκολύνει την έκκριση της χολής και των πεπτικών 

υγρών από το λεπτό έντερο (σύνδροµο κακής απορρόφησης) που συναντάται στα 
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ηλικιωµένα άτοµα, βοηθά στην αποκατάσταση. Εδώ βέβαια κάνουµε την διευκρίνιση 

πως όλα αυτά ισχύουν σε περιπτώσεις ελαφρών συµπτωµάτων. Στις σοβαρότερες 

χρειάζεται παράλληλα ιατρική παρακολούθηση. Εξάλλου δεν συνιστάται σε άτοµα µε 

σοβαρές στοµαχικές διαταραχές όπως γαστρίτιδα, έλκος, γαστρορραγία, καρκίνο [81].  

 

 

2.7 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΜΟΛΥΣΜΑΤΙΚΕΣ ΓΑΣΤΡΟΕΝΤΕΡΙΚΕΣ ΠΑΘΗΣΕΙΣ 

 

Το κρασί µειώνει ή αποτρέπει την εκδήλωση γαστροεντερικών µολύνσεων που 

προκαλούνται από βακτήρια τα οποία αναπτύσσονται στις τροφές και στο νερό. Αυτή 

η ευεργετική επίδραση οφείλεται στην αντιµικροβιακή δράση της αλκοόλης και των 

φαινολικών [26]. Σε πείραµα που πραγµατοποιήθηκε στο πανεπιστήµιο της West 

Virginia, διαπιστώθηκε ότι το λευκό και το ερυθρό κρασί παρουσίασαν καλύτερα 

αποτελέσµατα στην εξάλειψη βακτηρίων από το αλκοόλ ή τα φαρµακευτικά 

παρασκευάσµατα. Το πείραµα περιελάµβανε ισοδύναµες ποσότητες Porto, 

Chardonnay, τεκίλας, αλκοόλ από σπόρους και σαλικυλικού βισµούθιου (κύριο 

συστατικό του φαρµάκου Pepto Bismol) αραιωµένες µε νερό που περιείχε 10 * 106 

Salmonella, Singella. Τα 2 κρασιά εξάλειψαν τα βακτήρια πιο γρήγορα από τα 

υπόλοιπα. Το σαλικυλικό βισµούθιο χρειάσθηκε 3-4 φορές περισσότερο χρόνο από 

αυτά, ενώ η τεκίλα και το αλκοόλ από σπόρους ακόµα πιο πολύ χρόνο (διάγραµµα 

12) [81]. 
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∆ιάγραµµα 12: Η αντιµικροβιακή δράση του κρασιού σε σύγκριση µε άλλα 

αλκοολούχα ποτά [81]. 

 
Σε ένα άλλο πείραµα εκτιµήθηκε η βακτηριογόνος ικανότητα 4 κρασιών ενάντια σε 

3 βακτήρια (µικρόβια) που συναντώνται συχνά σε γαστροεντερικές µολύνσεις. Τα 4 

κρασιά εµβολιάστηκαν χωρίς αραίωση µε τα βακτήρια. Χρησιµοποιήθηκε ως 

µάρτυρας απεσταγµένο νερό. Παρατηρήθηκε, λοιπόν, ότι ανεξαρτήτως χρώµατος ή 

προέλευσης των κρασιών που χρησιµοποιήθηκαν, δεν υπήρχαν ίχνη βακτηρίων µετά 

από 5 ηµέρες, ενώ στον µάρτυρα παρέµειναν ζωντανά. Μάλιστα η εξάλειψη των 

πληθυσµών αυτών ήταν εφικτή ακόµα και σε πολύ υψηλές συγκεντρώσεις. Τα 

αποτελέσµατα φαίνονται στους πίνακες 10 και 11 [81]. 
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Πίνακας 10: Βακτηριογόνος ικανότητα 4 κρασιών ενάντια στα βακτήρια Escherichia 

coli  και S.typhimurium [81]. 

 

ΣΤΕΛΕΧΟΣ 

ΒΑΚΤΗΡΙΟΥ 

 Escherichia coli   S.typhimurium  

ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗ (cfu/ml) 

2* 10
6

2* 10
5

2* 10
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2* 10
3

2* 10
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3,
7* 10

5

3,
7* 10

4

3,
7* 10

3

3,
7* 10

2

3,
7* 10

1

µάρτυρας * * * * 0 * * * * 0 

Α 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Β 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Γ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ΕΝ
∆Ε

ΙΞ
Η

 Μ
ΕΤ

Α
 

Α
Π
Ο

 5
 Η
Μ
ΕΡ

ΕΣ
 

∆ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 

 

Πίνακας 11: Βακτηριογόνος ικανότητα 4 κρασιών ενάντια στο βακτήριο 

L.monocytogenes [81]. 

 

ΣΤΕΛΕΧΟΣ 

ΒΑΚΤΗΡΙΟΥ 

 L.monocytogenes 

 

ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗ (cfu/ml) 1,1*106 1,1*105 1,1*104 1,1*103 1,1*102

µάρτυρας * * * * 0 

Α 0 0 0 0 0 

Β 0 0 0 0 0 

Γ 0 0 0 0 0 

ΕΝ
∆Ε

ΙΞ
Η

 
Μ
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Α
 

Α
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 5
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Μ
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∆ 0 0 0 0 0 

 

 

 

Μια συχνή και σοβαρή ασθένεια που ανήκει σε αυτήν την κατηγορία είναι το έλκος. 

Για την εκδήλωση αυτού ενοχοποιείται ένα στέλεχος βακτηρίων που ονοµάζεται 

Helicobacter pylori. Σε έρευνα το 1999 φάνηκε µια αντίστροφη σχέση µεταξύ 

κατανάλωσης αλκοόλ και µόλυνσης από αυτό το στέλεχος. Επιπλέον η ελάττωση του 
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κινδύνου µόλυνσης ήταν µεγαλύτερη όταν η κατανάλωση αλκοόλ γινόταν µε µέτρο. 

Συγκεκριµένα, αυτοί που κατανάλωναν λιγότερο από 10 gr, 10 – 20 gr είχαν 

αντίστοιχα 7%, 18%, 29% µείωση του κινδύνου σε σχέση µε αυτούς που δεν έπιναν 

καθόλου [26]. 

Ακόµα, φάνηκε ότι το κρασί προσέδωσε µεγαλύτερη προστασία από την µπύρα ή το 

σκέτο αλκοόλ (20 – 30 gr κρασί προκάλεσαν 42% µείωση, 20 – 30 gr µπύρα 

προκάλεσαν 25% µείωση). Πράγµατι, εκτός από την αλκοόλη και τα φαινολικά 

συστατικά παρουσιάζουν αντιβακτηριακή δράση. Επιπλέον, τα στιλµπένια είναι 

αναστολείς του γαστρικού ενζύµου H+K+ATP το οποίο προκαλεί έλκος [26]. 

 

 

2.8 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΕΤΡΑ ΣΤΑ ΝΕΦΡΑ 

 

Στο πανεπιστήµιο Harvard µελετήθηκε η σχέση µεταξύ λήψης διαφόρων ποτών και 

του κινδύνου εµφάνισης πέτρας στα νεφρά σε 45289 άντρες ηλικίας 40-75 ετών, οι 

οποίοι δεν είχαν ιστορικό αυτής της πάθησης. Η µελέτη διήρκησε 6 χρόνια και 

διαπιστώθηκε ότι ο κίνδυνος µειώθηκε µε τη λήψη 240ml των ακολούθων ποτών: 

καφές µε καφεΐνη (10%), καφές χωρίς καφεΐνη (10%), τσάι (14%), µπύρα (21%), 

οινοπνευµατώδη ποτά (28%), κρασί (39%). Αντίθετα, ο κίνδυνος αυξήθηκε µε τη 

λήψη των ακολούθων ποτών: χυµός µήλου (35%), χυµός γκρέιπφρουτ (37%), χυµός 

ντοµάτας (41%). Συµπέραναν λοιπόν, ότι το είδος του ποτού επιδρούσε στο 

σχηµατισµό ή µη της πέτρας στα νεφρά και ότι το κρασί προκαλούσε τη µεγαλύτερη 

µείωση [87]. 

Οι ερευνητές πιστεύουν ότι η προστατευτική δράση της µπύρας, των 

οινοπνευµατωδών ποτών και του κρασιού µπορεί να οφείλεται στην παρεµποδιστική 

επίδραση της αλκοόλης στην έκκριση της αντιδιουρητικής ορµόνης, µε αποτέλεσµα 

την αύξηση της ροής των ούρων και την µείωση της ουρητικής συγκέντρωσης. Για 

αυτό υποστηρίζουν ότι αν η µπύρα είχε υψηλότερο ποσοστό αλκοόλης, θα µπορούσε 

να είχε καλύτερα αποτελέσµατα παρόµοια µε του κρασιού [87]. 

Επίσης βρέθηκε ότι η αύξηση ποσοτήτων λήψης των διαφόρων ποτών µείωνε τον 

κίνδυνο. Μια νέα µελέτη από τους ίδιους ερευνητές σε 81.000 γυναίκες έδειξε ότι η 

αύξηση λήψης υγρών ελάττωσε τον κίνδυνο και µάλιστα αυτή η ελάττωση ήταν 

µεγαλύτερη για το κρασί (59%) συγκρινόµενη µε άλλα ποτά. Έπειτα, αρκετοί 

υποστηρίζουν, βασιζόµενοι στα πορίσµατα των ερευνών τους, ότι η αύξηση 
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πρόσληψης ασβεστίου, καλίου και των όξινων αλάτων αυτών µπορεί να ελαττώσει 

τον κίνδυνο για πέτρα στα νεφρά λόγω της αύξησης της ροής των ούρων. Το κρασί 

είναι µια καλή πηγή αυτών και ειδικά καλίου. Τα συµπεράσµατα από την παραπάνω 

έρευνα φαίνονται στους πίνακες 12 και 13 [87]:  

 

Πίνακας 12: Ποσοστά σχετικού κινδύνου πέτρας στα νεφρά διαφόρων υγρών που 

προσλαµβάνει ο άνθρωπος µε την καθηµερινή διατροφή του [87]. 

 

 

ΠΟΤΟ ΣΧΕΤΙΚΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ 

Νερό 0,97 

Γάλα χωρίς λιπαρά 0,97 

Γάλα πλήρες 0,87 

Λεµονάδα 1,11 

Χυµός µήλου 1,35 

Χυµός πορτοκαλιού 0,94 

Χυµός γκρεϊπφρούτ 1,37 

Χυµός ντοµάτας 1,41 

Καφές χωρίς καφεΐνη 0,90 

Καφές µε καφεΐνη 0,90 

Τσάι 0,86 

Μπύρα 0,79 

Κρασί 0,61 

Οινοπνευµατώδες ποτό 0,72 
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∆ιάγραµµα 13: Συσχετισµός σχετικού κινδύνου πέτρας στα νεφρά διαφόρων υγρών 

που προσλαµβάνει ο άνθρωπος µε την καθηµερινή διατροφή του [87]. 
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2.9 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΑΡΘΡΙΤΙ∆Α  

 

Η ευεργετική επίδραση του κρασιού οφείλεται κυρίως στα φλαβονοειδή τα οποία 

αντενεργούν στις καταστροφικές επιδράσεις των φλεγµονών. Η αντιφλεγµονική 

ιδιότητα αυτών προέρχεται από τους 3 βενζοπυρήνες που εµποδίζουν τη 

δραστηριότητα των κύκλο-  και  λιπο-οξυγονασών, οι οποίες θεωρούνται ύποπτες για 

τη φλεγµονή που προκαλεί την αρθρίτιδα. Σηµαντική αντιφλεγµονική δράση 

παρουσιάζει και η trans-ρεσβερατρόλη, η οποία εµποδίζει την ενεργοποίηση της 

κυκλοοξυγονάσης-2 (COX-2) που έχει ως αποτέλεσµα την µικρότερη παραγωγή 

φλεγµονικής προσταγλανδίνης. Μάλιστα αυτή µπορεί να είναι πιο αποτελεσµατική 

από µερικά αντιφλεγµονικά φάρµακα [88]. 
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2.10 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΟΣΤΕΟΠΟΡΩΣΗ 

 

Ο χολόλιθος, που αποτελεί υπόστρωµα της χολολιθίασης (λίθοι στη χοληδόχο 

κύστη, στις χοληφόρους οδούς και στο ήπαρ), είναι µια από τις κύριες ασθένειες στην 

Αµερική και στον υπόλοιπο δυτικό κόσµο. Πολυάριθµες µελέτες έδειξαν ότι οι 

άνθρωποι που έπασχαν από αυτήν την ασθένεια, είχαν 6-7 φορές µεγαλύτερη 

πιθανότητα εκδήλωσης ισχαιµικής πάθησης και ότι η µέτρια κατανάλωση αλκοόλ µε 

το κρασί ως προτιµότερο ποτό σχετιζόταν µε 20% µείωση ανάπτυξης χολόλιθου. 

Αυτό συµβαίνει επειδή οι ίδιοι παράγοντες που αυξάνουν τον κίνδυνο για καρδιακές 

παθήσεις αυξάνουν και τον κίνδυνο για χολόλιθο (αύξηση LDL και τριγλυκεριδίων, 

µείωση HDL). Άρα τόσο η αλκοόλη όσο και τα φαινολικά συστατικά του κρασιού 

συµβάλλουν στην ελάττωση κινδύνου [84]. 

 

 

2.11 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ∆ΙΑΒΗΤΗΣ 

 

Ο διαβήτης είναι µια χρόνια αρρώστια που προκαλείται από την αδυναµία του 

οργανισµού να παράγει επαρκή ινσουλίνη ώστε να µεταβολίσει και να ρυθµίσει το 

σάκχαρο στο αίµα. Το κρασί, λόγω της αλκοόλης που περιέχει, µπορεί να βελτιώσει 

τον µεταβολισµό των σακχάρων και να διατηρήσει το επίπεδο αυτών στο αίµα 

χαµηλό. Επιπλέον τα φλαβονοειδή µπορούν να προστατεύσουν από τις 

καταστρεπτικές επιδράσεις ενός διαταραγµένου µεταβολισµού που συµβάλλουν στην 

εµφάνιση διαβήτη. Στην καλή λειτουργία του µεταβολισµού µπορεί να συµβάλλει και 

το σύµπλεγµα βιταµινών Β που διαθέτει το κρασί. 

Μετά από έρευνα που έγινε στο εργαστήριο οινολογίας και φαρµακολογίας του 

Πανεπιστηµίου του Montpellier, της οποίας υπεύθυνος ήταν ο P.L.Teissedre 

διαπιστώθηκε ότι µη καταναλωτές ή υπερκαταναλωτές αλκοολούχων ποτών, 

παρουσίασαν υψηλότερα ποσοστά εµφάνισης διαβήτη (2,5 φορές) συγκρινόµενοι µε 

µετριοπαθείς καταναλωτές (1 µε 2 ποτήρια την ηµέρα). Υπολογίστηκε πως αν οι µη 

καταναλωτές γίνουν µετριοπαθείς καταναλωτές, το ποσοστό ανάπτυξης του διαβήτη 

θα µειωνόταν σε 10% και ότι αν οι υπερκαταναλωτές αλκοολούχων ποτών γίνουν 

µετριοπαθείς καταναλωτές, το ποσοστό θα µειωνόταν σε 24%. Το συµπέρασµα ήταν 

ότι ελαφριά ή µέτρια κατανάλωση αλκοολούχων ποτών, συνδέεται µε βελτίωση της 

ευαισθησίας της ινσουλίνης. Παρόλα αυτά η έρευνα αυτή δεν ξεκαθάρισε εάν τα 
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θετικά αυτά αποτελέσµατα οφείλονταν στο αλκοόλ και/ ή στην παρουσία φαινολικών 

συστατικών που είναι παρόντα σε υψηλά ποσοστά σε ερυθρούς οίνους. 

Πέρα από τα παραπάνω, το κρασί αποτρέπει τις επιπλοκές που µπορεί να 

εκδηλωθούν σε διαβητικά άτοµα όπως καταστροφή των αιµοφόρων αγγείων, 

καταστροφή νεύρων, καρδιακές παθήσεις, τύφλωση και πρόβληµα στα νεφρά. 

Μάλιστα έχει αναφερθεί ότι η µέτρια κατανάλωση κρασιού µείωσε 80% τη 

θνησιµότητα από καρδιακές παθήσεις σε διαβητικούς [81]. 

 

 

2.12 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΑΘΗΣΕΙΣ ΜΑΤΙΩΝ 

 

Η σκλήρυνση των αρτηριδίων του αµφιβληστροειδούς χιτώνα του οφθαλµού, 

εξαιτίας της εναπόθεσης λιπών σε αυτά, προκαλεί θάµπωµα της όρασης. 

Επιπρόσθετα, εάν η πίεση του αίµατος είναι αυξηµένη προκαλείται ατροφία του 

αµφιβληστροειδούς και του οπτικού νεύρου, η οποία µπορεί να οδηγήσει στην 

τύφλωση. Όπως ειπώθηκε προηγουµένως, η κατανάλωση κρασιού µε µέτρο εµποδίζει 

την εναπόθεση λιπών στις αρτηρίες και µειώνει την πίεση αίµατος, οπότε εµποδίζει 

την εκδήλωση παθήσεων των οφθαλµών [80]. 

Αυτό επιβεβαιώνεται και από µια µελέτη Αµερικανών επιστηµόνων, που έγινε το 

1998 µε επικεφαλής την Ελίζαµπεθ Χόµγκρεν, διευθύντρια ερευνών του Οινολογικού 

Ινστιτούτου του Σαν Φρανσίσκο. Η έρευνα που διεξήχθη µεταξύ 3.000 αντρών, 

ηλικίας 30-75 χρόνων, οι οποίοι τέθηκαν υπό εξαετής παρακολούθηση, έδειξε ότι η 

καθηµερινή κατανάλωση 2-3 ποτηράκια κρασί, βελτίωσε σε ποσοστό 38% την όραση 

των συµµετεχόντων, και µείωσε αισθητά τα κρούσµατα τύφλωσης [80]. 

 

 

2.13 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΡΑ∆ΙΕΝΕΡΓΕΙΑ 

 

Οι επιστήµονες θεωρούν πως 1 ποτηράκι κόκκινο κρασί σε τακτική βάση, είναι µια 

πολύ καλή άµυνα του οργανισµού απέναντι στην ραδιενέργεια και ειδικά το ερυθρό 

ξηρό, τύπου cabernet sauvignon. 

Ύστερα από µακροχρόνιες έρευνες, ειδικοί ανακάλυψαν µια χρωστική στα κόκκινα 

σταφύλια την ενοβιτόνη, η οποία συναντάται σε ιδιαίτερα υψηλές συγκεντρώσεις 

στην ποικιλία cabernet sauvignon. Αυτή βρέθηκε πως βοηθά το σώµα να αποβάλλει 
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ραδιενεργές ουσίες, ενώ ενισχύει το ανοσοποιητικό σύστηµα στην αντιµετώπιση των 

παρενεργειών µιας έκθεσης σε ραδιενέργεια. 

Βούλγαροι ερευνητές που ετοίµασαν φαρµακευτικά σκευάσµατα ενοβιτόνης από το 

εγχώριό τους cabernet, δήλωσαν ότι η αντιραδιενεργός αυτή ουσία µπορεί να 

λαµβάνεται για µακρό χρονικά διάστηµα χωρίς παρενέργειες. Σε δηµοσίευσή τους 

στο “ περιοδικό οινολογικών Μελετών ”, πρόσθεσαν ότι οι έρευνές τους ξεκίνησαν 

αµέσως µετά το ατύχηµα στο πυρηνικό εργοστάσιο του Τσερνοµπίλ [88]. 

 

 

2.14 Οι δυσµενείς επιπτώσεις της αλκοόλης στο έµβρυο 

 

Η αλκοόλη περνάει εύκολα τον πλακούντα της γυναίκας (όπως και τον πλακούντα 

διαφόρων ζώων π.χ. χρυσοκρικητού, προβάτου, πιθήκου) και βρίσκεται στο αίµα του 

εµβρύου σε συγκεντρώσεις λίγο µικρότερες ή ίσες µε εκείνες στο µητρικό αίµα [78]. 

Οι δυσµενείς επιδράσεις από την κατανάλωση αλκοόλης κατά τη διάρκεια της 

εγκυµοσύνης µπορεί να είναι ποικίλες και σοβαρές: δυσπλασίες, εµβρυϊκός θάνατος, 

επιβράδυνση της ανάπτυξης του εµβρύου, ανωµαλίες του κεντρικού νευρικού 

συστήµατος, διανοητική καθυστέρηση, κλπ. Συγκεκριµένα, παιδιά που γεννιούνται 

από αλκοολικές µητέρες έχουν µια πιθανότητα που φτάνει το 30% να παρουσιάσουν 

το λεγόµενο “ αλκοολικό σύνδροµο του εµβρύου ” (fetal alcohol syndrome). Το 

σύνδροµο αυτό χαρακτηρίζεται, σε γενικές γραµµές, από εµβρυϊκή και µετεµβρυϊκή 

επιβράδυνση της σωµατικής ανάπτυξης, µικροκεφαλία, διανοητική καθυστέρηση, 

δυσπλασίες του προσώπου, ανωµαλίες της καρδιάς , του σκελετού, κλπ [78]. 

Επίσης, το ποσοστό της περιγεννητικής θνησιµότητας είναι αυξηµένο στις 

αλκοολικές µητέρες. Ακόµη και προβλήµατα ακοής και διαταραχές στην οµιλία 

έχουν διαπιστωθεί σε παιδιά που γεννήθηκαν µε το “ αλκοολικό σύνδροµο ” [78]. 

Έχουν παρατηρηθεί συγγενείς ανωµαλίες ή και το “ αλκοολικό σύνδροµο ” ή απλώς 

επιβράδυνση της σωµατικής ανάπτυξης, όχι µόνο σε παιδιά που γεννιούνται από 

γυναίκες που πάσχουν από χρόνιο αλκοολικό σύνδροµο, αλλά και σε παιδιά που 

γεννιούνται από γυναίκες που καταναλώνουν µεγάλες ποσότητες αλκοόλης κατά τη 

διάρκεια της εγκυµοσύνης. Επίσης, και όταν η κατανάλωση αλκοόλης δεν ήταν 

υπερβολική, διαπιστώθηκαν αυξηµένα ποσοστά αποβολών [78].  

Εξάλλου, εκτός από τη διανοητική καθυστέρηση, η κατανάλωση αλκοόλης κατά τη 

διάρκεια της εγκυµοσύνης, σε ποικίλες ποσότητες, µπορεί να προκαλέσει και άλλες 
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διαταραχές στη συµπεριφορά. ∆ιαταραχές της συµπεριφοράς έχουν διαπιστωθεί όχι 

µόνο σε νεογέννητα, αλλά και σε βρέφη ηλικίας 13 µηνών. Ακόµη και σε περιπτώσεις 

που έγινε έγχυση αλκοόλης για την αντιµετώπιση πρόωρου τοκετού, παιδιά, που 

γεννήθηκαν µέσα σε 15 ώρες από το τέλος της έγχυσης, παρουσίαζαν διαταραχές 

συµπεριφοράς, σε ηλικία 4-7 ετών. Ηλεκτροεγκεφαλογραφήµατα σε νεογέννητα 

έχουν αποκαλύψει την τοξική επίδραση της αλκοόλης στον εγκέφαλο [78]. 

Από το “ Γαλλικό Παράδοξο ”, διαπιστώθηκε ότι και το είδος του αλκοολούχου 

ποτού (και όχι µόνο η ποσότητα της αλκοόλης) παίζει ρόλο. Έτσι, η περιγεννητική 

θνησιµότητα και η επιβράδυνση της ανάπτυξης ήταν µεγαλύτερες, όταν οι µητέρες 

έπιναν µπύρα κατά τη διάρκεια της εγκυµοσύνης παρά όταν έπιναν κρασί [78]. 

Τέλος, έχουν αναφερθεί και περιστατικά κακοηθών νεοπλασιών (καρκίνος στο 

ήπαρ, κλπ) σε παιδιά που παρουσίαζαν το “ αλκοολικό σύνδροµο ” [78]. 

 

Έρευνες σε πειραµατόζωα έχουν δείξει ότι η χορήγηση αλκοόλης κατά τη διάρκεια 

της κυοφορίας προκαλεί εµβρυϊκούς θανάτους, επιβράδυνση της ανάπτυξης του 

εµβρύου, δυσπλασίες, νεογνική θνησιµότητα, ανωµαλίες στη συµπεριφορά των 

νεογέννητων, κλπ. Οι δυσµενείς αυτές επιδράσεις στο έµβρυο ποικίλλουν ανάλογα 

και µε το είδος του ζώου [78]. 

Ιδιαίτερο ενδιαφέρον παρουσιάζουν τα αποτελέσµατα ορισµένων ερευνών σε 

πειραµατόζωα, που αναφέρονται σε µικροσκοπικές αλλοιώσεις στον εγκέφαλο και 

στο µυοκάρδιο, σε ενζυµικές µεταβολές σε διάφορους ιστούς, χρωµατοσωµικές 

ανωµαλίες, κλπ µετά από επίδραση της αλκοόλης κατά την εµβρυϊκή ζωή. Έτσι, στον 

επίµυ διαπιστώθηκαν µικροσκοπικές αλλοιώσεις στον εγκέφαλο ή µειωµένο βάρος 

της παρεγκεφαλίδας ή επηρεασµός του συστήµατος δοπαµίνης στον εγκέφαλο. Στον 

επίµυ, επίσης, προκλήθηκαν βιοχηµικές µεταβολές (µείωση της συγκέντρωσης 

γλυκόζης στο πλάσµα του αίµατος του εµβρύου, κ.ά.) ή µεταβολές στο ενζυµικό 

σύστηµα του ήπατος (παράλληλα µε µια µείωση του βάρους του οργάνου), ενώ στον 

ποντικό διαπιστώθηκαν ιστολογικές αλλοιώσεις στο µυοκάρδιο (του εµβρύου) και 

ενζυµικές µεταβολές στην ωοθήκη. Στον ποντικό, επίσης, χορήγηση αλκοόλης κατά 

το χρόνο της σύλληψης προκάλεσε χρωµατοσωµικές ανωµαλίες στο γονιµοποιηµένο 

ωάριο. Σε έµβρυα ορνίθων διαπιστώθηκε ότι η αλκοόλη επιβραδύνει τον 

πολλαπλασιασµό των κυττάρων, κ.λ.π. [78]. 

Επίσης, η αλκοόλη, όταν χορηγείται στον επίµυ κατά τη διάρκεια της κυοφορίας, 

επηρεάζει ορισµένα αντανακλαστικά στα νεογέννητα ή µπορεί να επηρεάσει 

 160



αργότερα ην αντίδραση των ενήλικων ζώων σε διάφορα φάρµακα. Και επηρεασµός 

της ακουστικής οδού έχει διαπιστωθεί στον επίµυ [78]. 

Η αλκοόλη µπορεί να επηρεάσει και την επίδραση άλλων χηµικών ουσιών στο 

έµβρυο. Ο διαλύτης αιθυλοκελλοσόλβη, που χρησιµοποιείται στην βιοµηχανία, 

προκαλεί στα νεογέννητα του επίµυος διαταραχές συµπεριφοράς, οι οποίες µπορεί να 

επηρεαστούν από την ταυτόχρονη χορήγηση αιθυλικής αλκοόλης. Έτσι, γυναίκες που 

έρχονται σε επαφή µε τέτοιες χηµικές ουσίες στους χώρους της δουλειάς κατά η 

διάρκεια της εγκυµοσύνης µπορεί να εκθέσουν σε µεγαλύτερο κίνδυνο το έµβρυο, 

όταν καταναλώνουν αλκοολούχα ποτά [78]. 

Οι δυσµενείς επιδράσεις στο έµβρυο µπορεί να µην οφείλονται στην άµεση τοξική 

επίδραση της αλκοόλης. Η ακεταλδεΰδη, που είναι το πρώτο προϊόν µεταβολισµού 

της αλκοόλης, είναι γνωστό ότι έχει κυτταροτοξικές, µεταλλαξιγόνες και 

δυσπλασιογόνες ιδιότητες. Έτσι, µπορεί η ακεταλδεΰδη να είναι ουσιαστικά ο 

υπεύθυνος αιτιολογικός παράγοντας για τις δυσµενείς συνέπειες της αλκοόλης στο 

έµβρυο, ιδιαίτερα όταν ο µεταβολισµός της ακεταλδεΰδης στο µητρικό οργανισµό 

είναι ελαττωµατικός (από κάποια κληρονοµική ή επίκτητη αιτία), οπότε η 

συγκέντρωση ακεταλδεΰδης στο αίµα είναι αυξηµένη. Μετά από κατανάλωση της 

ίδιας ποσότητας αλκοόλης βρέθηκε ότι σε γυναίκες που είχαν γεννήσει παιδιά µε το “ 

αλκοολικό σύνδροµο ” η στάθµη ακεταλδεΰδης στο αίµα ήταν υψηλή, ενώ σε 

αλκοολικές γυναίκες που είχαν γεννήσει φυσιολογικά παιδιά η στάθµη ακεταλδεΰδης 

ήταν κανονική. Στην πρώτη περίπτωση ο ενζυµικός µηχανισµός αποδόµησης της 

ακεταλδεΰδης στον οργανισµό ήταν ελαττωµατικός. Εποµένως, φαίνεται ότι καίριο 

ρόλο παίζει η ικανότητα του οργανισµού της εγκύου να µεταβολίζει την 

ακεταλδεΰδη. Σηµασία δεν έχει, λοιπόν, µόνο η ποσότητα αλκοόλης, που 

καταναλώνεται. Σε τέτοιες περιπτώσεις ελαττωµατικού µεταβολισµού της 

ακεταλδεΰδης δεν υπάρχει άλλη λύση από την πλήρη αποχή από αλκοολούχα ποτά 

κατά τη διάρκεια της εγκυµοσύνης, γιατί η κατανάλωση και µικρών ακόµη 

ποσοτήτων αλκοόλης, που από µερικούς θεωρείται αβλαβής για το έµβρυο, µπορεί να 

έχει δυσµενείς επιπτώσεις σε αυτό. Πειραµατικά (στον ποντικό) έχει διαπιστωθεί ότι 

όχι µόνο η αλκοόλη, αλλά και η ακεταλδεΰδη έχει δυσπλασιογόνο επίδραση στο 

έµβρυο [78]. 

Επίσης, έχει διαπιστωθεί ότι οι αλκοολικές έγκυες γυναίκες έχουν µικρότερες τιµές 

ψευδαργύρου στο αίµα τους σε σύγκριση µε τις µη αλκοολικές έγκυες. Και στο αίµα 

εµβρύων αλκοολικών γυναικών η συγκέντρωση ψευδαργύρου είναι µικρότερη σε 
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σύγκριση µε τη συγκέντρωση ψευδαργύρου στο αίµα εµβρύων µη αλκοολικών 

γυναικών. Η ψευδαργυροπενία κατά τη διάρκεια της εγκυµοσύνης έχει συνδεθεί µε 

αυξηµένο ποσοστό γέννησης παιδιών µε µειωµένο βάρος (επιβράδυνση της 

σωµατικής ανάπτυξης του εµβρύου) και µε δυσπλασίες [78]. 

Παρόλο που µακροχρόνιες έρευνες έχουν συνδέσει τη µεγάλη κατανάλωση 

αλκοολούχων ποτών κατά τη διάρκεια της εγκυµοσύνης από αλκοολικές ή µη 

γυναίκες µε το “ αλκοολικό σύνδροµο του εµβρύου ”, µπορεί και άλλοι παράγοντες 

(µερικοί µάλιστα συνδεδεµένοι µε τον αλκοολισµό) να προδιαθέτουν το έµβρυο στην 

ανάπτυξη του “ αλκοολικού συνδρόµου ”. Τέτοιοι παράγοντες είναι η ανεπαρκής 

διατροφή της µητέρας, το κάπνισµα, το άγχος, η χρήση διαφόρων φαρµάκων, κλπ. 

Επιπλέον, δεν έχει διερευνηθεί επαρκώς και ο ρόλος του αλκοολικού πατέρα στην 

προκείµενη περίπτωση, δεδοµένου ότι συχνά αλκοολικές γυναίκες παντρεύονται 

αλκοολικούς άνδρες. Μορφολογικές ανωµαλίες διαπιστώθηκαν και σε παιδιά των 

οποίων ο πατέρας ήταν πότης κατά την περίοδο της σύλληψης, ενώ η µητέρα δεν 

κατανάλωνε αλκοολούχα ποτά. (Ανάλογες διαπιστώσεις έχουν γίνει και στα 

τρωκτικά) [78].            

 

2.15 Συµπεράσµατα και συζήτηση 

 

Οι περισσότεροι άνθρωποι πίνουν για λόγους ανεξάρτητους από την ευεργετική 

επίδραση του αλκοόλ, και πολλοί από αυτούς καταναλώνουν ήδη αλκοόλ σε 

ποσότητες που φαίνεται να προάγουν την υγεία του καρδιαγγειακού συστήµατος. 

Αλλά ο µεγάλος αριθµός ερευνών για τις θετικές επιδράσεις του αλκοόλ αποτελεί 

πρόκληση για τους γιατρούς. Η µέτρια κατανάλωση κρασιού συνίσταται από 

γιατρούς αφού το κρασί περιέχει µικρές ποσότητες αλκοόλ συγκριτικά µε άλλα ποτά 

που κυκλοφορούν στην αγορά. 

Αφενός για ορισµένα άτοµα η µικρή έως µέτρια κατανάλωση αλκοόλ φαίνεται να 

είναι πιο ωφέλιµη για την υγεία από ότι η αποχή. Αφετέρου η µεγάλη κατανάλωση 

αλκοόλ είναι σαφώς επιβλαβής. Μπορεί να συµβάλλει στη δηµιουργία µη 

καρδιαγγειακών νοσηµάτων, όπως είναι η κίρρωση του ήπατος, η παγκρεατίτιδα, 

ορισµένες µορφές καρκίνου και εκφυλιστικές νευρολογικές διαταραχές, ευθύνεται δε 

για πολλά από τα αυτοκινητιστικά δυστυχήµατα, τις ανθρωποκτονίες και τις 

αυτοκτονίες, καθώς και για το εµβρυϊκό αλκοολικό σύνδροµο. (∆εν υπάρχουν 
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αποδεικτικά στοιχεία που να συνδέουν τη µικρή έως µέτρια κατανάλωση αλκοόλ µε 

κανένα από όλα αυτά τα προβλήµατα) [76]. 

Η µεγάλη κατανάλωση αλκοόλ συµβάλλει επίσης στη δηµιουργία καρδιαγγειακών 

διαταραχών. Αυξάνει τον κίνδυνο αλκοολικής µυοκαρδιοπάθειας, κατά την οποία ο 

καρδιακός µυς εξασθενεί αρκετά ώστε να µην µπορεί να αντλήσει αίµα σε 

ικανοποιητικό βαθµό. Αυξάνει επίσης τον κίνδυνο υπέρτασης (που αποτελεί από 

µόνη της παράγοντα κινδύνου ΣΝ, εγκεφαλικού επεισοδίου, καρδιακής και νεφρικής 

ανεπάρκειας) και αιµορραγικού εγκεφαλικού επεισοδίου, όπου τα αιµοφόρα αγγεία 

διαρρηγνύονται µέσα ή πάνω στην επιφάνεια του εγκεφάλου. Η υπερκατανάλωση 

αλκοόλ σχετίζεται επίσης µε το “ καρδιογενές σύνδροµο των διακοπών ”, µια 

διαταραχή του ηλεκτρικού ερεθίσµατος που επηρεάζει τον καρδιακό ρυθµό. Η 

ονοµασία του συνδρόµου οφείλεται στην αυξηµένη συχνότητα εµφάνισής του κατά 

τις περιόδους των διακοπών, οπότε οι άνθρωποι συνηθίζουν να πίνουν περισσότερο 
[76]. 

∆εδοµένων των δυνητικών κινδύνων από την κατανάλωση αλκοόλ, πώς µπορούν οι 

ασθενείς και οι γιατροί τους να αποφασίσουν αν θα πρέπει να συµπεριλάβουν τα 

αλκοολούχα ποτά στη διατροφή τους και, αν ναι, σε τι ποσότητες ; Η ικανότητα 

ακριβούς πρόβλεψης του κινδύνου ένα άτοµο να αποκτήσει προβλήµατα 

αλκοολισµού θα ήταν µεγάλο πλεονέκτηµα. Η λιγότερο αµφισβητούµενη πιθανή 

συνέπεια της µέτριας κατανάλωσης αλκοόλ είναι η κατάχρηση. Ο κίνδυνος για κάθε 

άτοµο µπορεί να προσδιοριστεί κατά προσέγγιση, χρησιµοποιώντας το ατοµικό και το 

οικογενειακό ιστορικό προβληµάτων ή διαταραχών που σχετίζονται µε τη χρήση 

αλκοόλ, όπως τα ηπατικά νοσήµατα ή, φυσικά, ο αλκοολισµός. Ακόµη και όταν 

λαµβάνονται υπόψη κάποιοι γνωστοί παράγοντες, είναι πιθανόν ορισµένα 

απρόβλεπτα γεγονότα να προκαλέσουν σε µεταγενέστερα στάδια της ζωής επιβλαβείς 

αλλαγές στις συνήθειες κατανάλωσης ποτών [76]. 

Εξαιτίας αυτών ακριβώς των κινδύνων, οι σχετικές µε την κατανάλωση αλκοόλ 

ανησυχίες για τη δηµόσια υγεία είχαν µέχρι πρότινος εστιασθεί αποκλειστικά και 

µόνο στη µείωση των φοβερών κοινωνικών και ιατρικών συνεπειών της κατάχρησης. 

Η δε συσχέτιση µεταξύ της συνολικής κατανάλωσης αλκοόλ στην κοινωνία και των 

συναφών προβληµάτων χρησιµοποιήθηκε για να δικαιολογήσει την πίεση για αποχή. 

Τελικά όµως χρειάζεται ένα πιο σύνθετο µήνυµα. Η απλή σύσταση για αποχή από το 

αλκοόλ είναι ακατάλληλη ιατρική συµβουλή για άτοµα όπως εκείνα που έχουν 

καθιερώσει µικρή κατανάλωση ποτών σε συνδυασµό µε αυξηµένο κίνδυνο ΣΝ και 
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µειωµένο κίνδυνο εµφάνισης προβληµάτων τα οποία σχετίζονται µε την κατανάλωση 

αλκοόλ – περιγραφή που ταιριάζει σε µεγάλο ποσοστό του πληθυσµού. Φυσικά, τα 

πιο σηµαντικά βήµατα για την οµάδα αυτή είναι η κατάλληλη διατροφή και η 

άσκηση, η αποτελεσµατική θεραπεία της παχυσαρκίας, του διαβήτη, της υπέρτασης 

και της αυξηµένης χοληστερίνης, καθώς και η αποφυγή του καπνίσµατος. Σε αυτό 

τον κατάλογο των ευεργετικών δραστηριοτήτων όµως µπορεί να προστεθεί και η 

µέτρια κατανάλωση αλκοόλ. Τα άτοµα που καταναλώνουν µικρές έως µέτριες 

ποσότητες αλκοόλ ήδη προσλαµβάνουν τη βέλτιστη για την υγεία του 

καρδιαγγειακού συστήµατος ποσότητα οινοπνεύµατος, και θα πρέπει να διατηρήσουν 

αυτή την υγιεινή συνήθειά τους [76].  

Αντιθέτως, δεν θα πρέπει να συµβουλεύουµε αδιακρίτως τα άτοµα που απέχουν να 

πιουν για λόγους υγείας. Οι περισσότεροι εξ αυτών έχουν πολύ σοβαρούς λόγους να 

µην πίνουν. Ωστόσο, υπάρχουν και εξαιρέσεις. Μία περίπτωση είναι το άτοµο που 

πάσχει από ΣΝ και αποφασίζει να αποβάλλει τις “ κακές συνήθειες ” – διακόπτει το 

κάπνισµα, ξεκινά αυστηρή δίαιτα, αρχίζει να γυµνάζεται και, µε αγαθή προαίρεση, 

κόβει το βραδινό ποτήρι κρασιού ή το µπουκάλι µπύρας. Αυτή η απαγόρευση που 

επιβάλλει ο ίδιος στον εαυτό του πρέπει να εκλείψει. Επιπλέον, πολλά από τα άτοµα 

που πίνουν περιστασιακά θα ήταν καλύτερο να αυξήσουν την κατανάλωση αλκοόλ 

στο ένα ποτήρι ηµερησίως, ιδίως οι άνδρες µετά τα 40 και οι γυναίκες µετά τα 50, οι 

οποίοι έχουν αυξηµένο κίνδυνο ΣΝ και µικρό κίνδυνο εµφάνισης προβληµάτων 

αλκοολισµού. Αλλά οι γυναίκες πρέπει να λάβουν υπόψη τους ένα πιθανό 

µειονέκτηµα από τη χρήση αλκοόλ: ορισµένες µελέτες συνδέουν τη µεγάλη 

κατανάλωση αλκοόλ – και µερικές συνδέουν ακόµη και τη µικρή κατανάλωση – µε 

αυξηµένο κίνδυνο καρκίνου του µαστού, ο οποίος µπορεί µεν να παρουσιάζει 

µικρότερη συχνότητα από τις καρδιοπάθειες στις γυναίκες µετά την κλιµακτήριο 

αλλά αναµφισβήτητα είναι µια ιδιαίτερα σοβαρή νόσος. Για τις νεαρές γυναίκες, που 

βραχυπρόθεσµα έχουν γενικά µικρό κίνδυνο ΣΝ και, ως εκ τούτου, δεν θα έχουν 

κάποιο ιδιαίτερο όφελος από τη θετική επίδραση του αλκοόλ στο καρδιαγγειακό τους 

σύστηµα, ο κίνδυνος για την εµφάνιση καρκίνου του µαστού προβάλλει πιο 

σηµαντικός κατά την εκτίµηση του οφέλους και των κινδύνων από τη χρήση αλκοόλ. 

Για τις γυναίκες, ως ανώτατο όριο της µέτριας κατανάλωσης αλκοόλ πρέπει να 

λαµβάνεται το ένα ποτήρι την ηµέρα [76].  
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Πίνακας 1: Κίνδυνοι και οφέλη από το αλκοόλ µετά από µικρή ή µέτρια 

κατανάλωση και µετά από µεγάλη κατανάλωση αλκοόλ [76]. 

 
   

 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΚΑΙ ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΟ ΑΛΚΟΟΛ 

Μικρή / µέτρια κατανάλωση Μεγάλη κατανάλωση 

 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 

 
ΟΦΕΛΗ 

 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 

 
ΟΦΕΛΗ 

 
Επιβεβαιωµένοι  
Κατάχρηση αλκοόλ 
 
 
Μη επιβεβαιωµένοι 
Καρκίνος του 
µαστού 
Βλάβες στο έµβρυο 
 
 
Μη πιθανοί 
Καρκίνος του 
εντέρου 
Αιµορραγικό 
εγκεφαλικό 
επεισόδιο 
Υπέρταση  

 
Πιθανά  
Μειωµένος κίνδυνος 
ΣΝ  
Μειωµένος κίνδυνος 
ισχαιµικού 
εγκεφαλικού 
επεισοδίου 
Μειωµένος κίνδυνος 
χολολιθίασης 
 
∆υνατά  
Μειωµένος κίνδυνος 
διαβήτη 
Μειωµένος κίνδυνος 
περιφερικών 
αγγειοπαθειών 
(στένωση ή 
θρόµβωση των 
αρτηριών που 
µεταφέρουν το αίµα 
στα άνω και κάτω 
άκρα)  
 

 
Μη καρδιαγγειακοί  
Κίρρωση του ήπατος 
Παγκρεατίτιδα 
Ορισµένοι τύποι 
καρκίνου 
Ατυχήµατα 
Ανθρωποκτονίες 
Αυτοκτονίες 
Βλάβες στο έµβρυο 
Εκφυλιστικές 
διαταραχές του 
κεντρικού νευρικού 
συστήµατος 
 
 
Καρδιαγγειακοί  
Υπέρταση  
Αρρυθµία 
Αιµορραγικό 
εγκεφαλικό επεισόδιο 
Καρδιοµυοπάθεια  

 
Κανένα  
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ΕΝΟΤΗΤΑ 3 
  
 

 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΚΑΙ ΕΠΙ∆ΡΑΣΕΙΣ ΣΤΑ 

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 
  

(Τροποσφαιρικό όζον, UV ακτινοβολία) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 
 

ΟΖΟΝ 
 

1.1 Όζον 

 

Το όζον είναι ένα φυσικό συστατικό της ατµόσφαιρας και διαδραµατίζει έναν 

ζωτικής σηµασίας ρόλο σε πολλές ατµοσφαιρικές διαδικασίες. Το διακρίνουµε σε 

στρατοσφαιρικό και τροποσφαιρικό όζον. Το τροποσφαιρικό όζον αποτελεί το 10% 

του συνολικού . Έχουν διαφορετική χηµεία και ο ανθρώπινος παράγοντας επιδρά σε 

αυτή διαφορετικά [94]. 

 

Ο µοναδικός τρόπος παραγωγής όζοντος είναι κατά την αντίδραση: 

 

Ο +Ο2 + Μ  Ο3 + Μ  

 

Αναγκαία προϋπόθεση είναι η ύπαρξη οξυγόνου (Ο) σε θεµελιώδη κατάσταση 3Ρ. 

Στην στρατόσφαιρα παράγεται από την φωτόλυση του Ο2 (λ> 280nm). Στην 

τροπόσφαιρα  παράγεται µε φωτοδιάσπαση του ΝΟ2 (280<λ<430) [94]. 

 

Η χωροχρονική κατανοµή του όζοντος εξαρτάται από τέσσερις διαδικασίες: 

 

α)φωτοχηµική παραγωγή Ο3 

β) φωτοχηµική κατανάλωση Ο3

γ)Ανταλλαγές τροπόσφαιρας- στρατόσφαιρας 

δ) εναπόθεση στο έδαφος  
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1.2 Τροποσφαιρικό όζον  

 
Η τροπόσφαιρα αποτελεί το κατώτερο µέρος της ατµόσφαιρας και εκτείνεται από 

την επιφάνεια του εδάφους ως τα 10 km περίπου. Το ύψος το οποίο φτάνει η 

τροπόσφαιρα εξαρτάται από την εποχή και από το γεωγραφικό πλάτος [94]. 

Στο τµήµα αυτό της ατµόσφαιρας εκπέµπονται εκατοντάδες ενώσεις, ανθρωπογενείς 

και βιογενείς, από την επιφάνεια της Γης και για το λόγο αυτό η χηµική του σύνθεση 

είναι ιδιαίτερα περίπλοκη [94]. 

Το όζον θεωρείται σηµαντικός παράγοντας της τροποσφαιρικής χηµείας, αφού από 

αυτό παράγονται σχεδόν αποκλειστικά όλες οι ρίζες HO· και NO3·που είναι οι κύριες 

υπεύθυνες για την οξείδωση, σχεδόν όλων των ενώσεων της αέριας φάσης στην 

ατµόσφαιρα [94]. 

Για αρκετό καιρό η επιστηµονική κοινότητα, θεωρούσε ότι σχεδόν όλο το όζον στην 

τροπόσφαιρα προερχόταν από µεταφορά από τη στρατόσφαιρα. Ωστόσο δείχθηκε ότι 

µόνο το 0.1 % από το στρατοσφαιρικό όζον µεταφέρεται στη τροπόσφαιρα. Η 

ποσότητα όµως αυτή είναι εξαιρετικά µικρή σε σχέση µε τα επίπεδα όζοντος που 

συναντώνται  στην τροπόσφαιρα [94]. 

Το ενδιαφέρον για τη µελέτη του τροποσφαιρικού όζοντος ξεκίνησε από της αρχές 

της δεκαετίας του 1970 όταν ο Levy (1971)  µελέτησε τη φωτόλυση του [94]. 

Η ακτινοβολία µε µήκος κύµατος µικρότερο από 315 nm, δίνει διεγερµένα άτοµα 

οξυγόνου (Ο1D) που στη συνέχεια αντιδρούν µε τους υδρατµούς δίνοντας 

υδροξυλικές ρίζες (ΗΟ·) [94]. 

  

Ο3 + hv   ·O(1D) + O2          (λ<315 nm) (1) 

  

·O(1D) + H2O    2HO· (κύριος τρόπος παραγωγής ριζών ΗΟ·) (2) 

 

Σήµερα γνωρίζουµε ότι το όζον που συναντάται στην τροπόσφαιρα, το οποίο 

επηρεάζει σοβαρά και την χηµεία της, είναι κυρίως ανθρωπογενούς προέλευσης και 

θεωρείται επιβλαβές για τους φυτικούς και ζωικούς οργανισµούς [94]. 

Μέχρι το τέλος της δεκαετίας του '60 το πρόβληµα ήταν συσχετισµένο µε τις 

µεγάλες πόλεις και τα άµεσα περίχωρά τους. Στη δεκαετία του '70, εντούτοις, 

βρέθηκε ότι το πρόβληµα του φωτοχηµικού σχηµατισµού του είναι πιο διαδεδοµένο. 

Η παρατήρηση του όζοντος, στις αγροτικές περιοχές σε όλη την Ευρώπη δείχνει ότι 
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παρουσιάζονται επεισόδια υψηλών συγκεντρώσεων όζοντος στα περισσότερα µέρη 

της ηπείρου ,ιδιαίτερα κάθε καλοκαίρι. Κατά τη διάρκεια αυτών των επεισοδίων, οι 

συγκεντρώσεις όζοντος µπορούν να φθάσουν σε τιµές που υπερβαίνουν τα 

περιβαλλοντικά πρότυπα ατµοσφαιρικής ποιότητας και να οδηγήσουν σε δυσµενή 

αποτελέσµατα για την ανθρώπινη υγεία και τη βλάστηση [94]. 

Σήµερα γνωρίζουµε ότι το όζον, επηρεάζει σηµαντικά τις φυσιολογικές λειτουργίες 

των φυτικών οργανισµών και αυτό έχει άµεσο αντίκτυπο στην απόδοση και την 

παραγωγή των καλλιεργούµενων φυτών. Οι επιδράσεις του όζοντος, έχουν µελετηθεί 

ιδιαίτερα στα εδώδιµα φυτικά είδη µια και από την απόδοση αυτών των φυτών 

εξαρτάται η διατροφή των ανθρώπων και η οικονοµική τους σηµασία είναι µεγάλη 
[94]. 

 

 

1.3 Παραγωγή όζοντος στην τροπόσφαιρα  

 

Ο σχηµατισµός του όζοντος  οφείλεται σε έναν µεγάλο αριθµό φωτοχηµικών 

αντιδράσεων που πραγµατοποιούνται στην ατµόσφαιρα και εξαρτάται από τη 

θερµοκρασία, την υγρασία και την ηλιακή ακτινοβολία καθώς επίσης και τις αρχικές 

εκποµπές των οξειδίων αζώτου και πτητικών οργανικών ενώσεων [94]. 

 

 

1.7 Φυτά και όζον  

 

Τα αρνητικά αποτελέσµατα του όζοντος στις καλλιέργειες, είναι γνωστά εδώ και 

πενήντα χρόνια, αλλά τις τελευταίες δεκαετίες το όζον έχει αρχίσει να γίνεται 

σοβαρός παράγοντας ανησυχίας για τις καλλιέργειες, τόσο στην Ευρώπη όσο και 

στην Αµερική [94]. 

Υπάρχουν σαφή στοιχεία ότι οι παρούσες συγκεντρώσεις του ρύπου είναι αρκετά 

υψηλές ώστε να προκαλέσουν µειώσεις στην παραγωγή των καλλιεργούµενων 

φυτών, να επηρεαστεί η σύνθεση και η ποικιλοµορφία των οικοσυστηµάτων  και να 

συµβάλλουν στη πτώση της ζωτικότητας των δέντρων στα δάση της βόρειας 

Ευρώπης και της Κεντρικής Αµερικής, καθώς και της Άπω Ανατολής.  
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Το πιο εµφανές αποτέλεσµα του όζοντος στην βλάστηση, είναι η επίσπευση της 

γήρανσης, η οποία µπορεί να συνοδεύεται από µείωση στην ανάπτυξη και στην 

απόδοση [94]. 

Κατά τη διάρκεια των πρόσφατων δεκαετιών, το όζον έχει αναγνωριστεί ως πιο 

διαδεδοµένος φυτοτοξικός αέριος ρύπος, ο οποίος έχει επιπτώσεις στα ευαίσθητα 

καλλιεργούµενα είδη καθώς και στην φυσική βλάστηση.  

Έχει αξιολογηθεί, ότι µια µείωση 25% του περιβαλλοντικού όζοντος, θα παρείχε τα 

οφέλη τουλάχιστον $1-2 δισεκατοµµύρια ετησίως στις Ηνωµένες Πολιτείες µόνο. 

Η φυτοτοξικότητα του Ο3 προκύπτει κατ’αρχήν, ως αποτέλεσµα της οξειδωτικής 

ζηµίας που προκαλεί στο πλασµάληµµα. Εξαιτίας αυτού, µπορεί να παρατηρηθούν 

εντοπισµένος θάνατος κυττάρων, ενίσχυση της εκποµπής αιθυλενίου, επιδράσεις 

στην αναπνοή, καταστολή της φωτοσύνθεσης, πρόωρη γήρανση των φύλλων καθώς 

και µετατοπίσεις στην κατανοµή των θρεπτικών συστατικών [94]. 

Όλα τα παραπάνω µεταφράζονται τελικά σε µείωση της αύξησης των φυτών, σε 

µείωση της παραγωγής και της απόδοσης τους καθώς και σε υποβάθµιση των 

φυτικών προϊόντων. Πιθανά να οδηγούν και σε µεταβολή της διατροφικής τους 

σύστασης και ίσως και σε υποβάθµιση της θρεπτικής τους άξιας για τον άνθρωπο [94]. 

 

 

1.5 Προτεινόµενα κρίσιµα επίπεδα του τροποσφαιρικού όζοντος 

 

Έχουν υπάρξει προτεινόµενα κρίσιµα επίπεδα, κυρίως βασισµένα στις έρευνες για 

τις γεωργικές συγκοµιδές, αλλά και ως ένα ορισµένο βαθµό βασισµένα στα 

αποτελέσµατα του όζοντος για τα δάση και άλλα οικοσυστήµατα [93].  

Τα προτεινόµενα επικίνδυνα επίπεδα, ειδικά εκείνα για µια περίοδο µέσου όρου 4-8 

ωρών και για την καθηµερινή περίοδο ανάπτυξης, υπερβαίνονται συχνά πάνω από 

µεγάλες περιοχές της Ευρώπης [93].   

 

 

 

 

 

Πίνακας 1: Κρίσιµα επίπεδα για την προστασία των ευαίσθητων φυτών, των 

ποικιλιών φυτών και των οικοσυστηµάτων ενάντια στο όζον ως ενιαίο ρύπο [93].  
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Συγκέντρωση 

 

∆ιάρκεια έκθεσης 

(ώρες) 

mikrogram/m3 ppb 

 

0.5                        300 150 

1.0                        150 75 

2.0                        110 55 

4.0 80 40 

8.0 60 30 

Περίοδος ανάπτυξης 50 25 

(avg. 7-hour mean/ ηµέρα)   

(09.00-16.00 hr)   

 

Αυτά τα επίπεδα υιοθετήθηκαν από την UN ECE Workshop ad Bad Harzburg τον 

Μάρτιο του 1988 [93]. 

 

Οι άνθρωποι θεωρούνται λιγότερο ευαίσθητοι από τα φυτά στο όζον [93]. 

 

Οι οδηγίες ατµοσφαιρικής ποιότητας της WHO [93]: 

 

  για 1 ώρα    150-200 mikrogram/m3  (75-100 ppb)  

  για 8 ώρες    100-120 mikrogram/m3  (50-60 ppb) 

 

Οι οδηγίες στοχεύουν µόνο στην αποφυγή των βραχυπρόθεσµων έντονων 

επιδράσεων. ∆εν υπάρχει καµία οδηγία για τις µακροπρόθεσµες επιδράσεις. ∆ιάφορες 

µελέτες υποστηρίζουν, ότι δεν υπάρχει κανένα όριο για τις επιδράσεις του όζοντος 
[93]. 

Τα στοιχεία δείχνουν ότι η βλάστηση και η φωτοσύνθεση τώρα επηρεάζονται 

αρνητικά από την υψηλή συγκέντρωση όζοντος σε όλο το Βόρειο Ηµισφαίριο .   [93]

Από τις µετρήσεις κατά τη διάρκεια των φωτοχηµικών επεισοδίων γνωρίζουµε ότι οι 

οδηγίες ατµοσφαιρικής ποιότητας του WHO για την ανθρώπινη έκθεση υπερβαίνουν 

πέρα από τις µεγάλες περιοχές του Βόρειου Ηµισφαιρίου κάθε χρόνο [93]. 
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1.6 Χρήση του όζοντος στην οινοποιία  

 

Πριν από το 1997, το όζον µπορούσε να χρησιµοποιείται µόνο για την υγιεινή και 

τον καθαρισµό του εµφιαλωµένου πόσιµου νερού στις Η.Π.Α., και χρησιµοποιείται 

ευρέως σε όλο τον κόσµο για αυτόν το λόγο σήµερα. Τον Μάιο του 1997, µια ειδική 

επιτροπή που συγκέντρωσε το ερευνητικό ίδρυµα ηλεκτρικής ενέργειας (EPRI: 

Electric Power Research Institute) δήλωσε ότι το όζον µπορεί να αναγνωριστεί γενικά 

ως ασφαλές (GRAS: Generally Recognized as Safe) για χρήση στην επεξεργασία 

τροφίµων στις Η.Π.Α. [92]. 

Από τότε, οι οινοποιίες έχουν υιοθετήσει την χρήση του όζοντος. Η χρήση του έχει 

γίνει αποδεκτή γενικά και έχει διαπιστωθεί ότι είναι αποτελεσµατικό για τον 

καθαρισµό και την υγιεινή των βαρελιών και των δεξαµενών και για την γενική 

υγιεινή της επιφάνειας της γης [92].  

 

 

1.7 Ο µεταβολισµός των φαινολών επηρεάζεται διαφορετικά από το όζον σε δύο 

διαφορετικούς φαινότυπους κυττάρων προερχόµενων από το φύλλο του 

σταφυλιού (Vitis vinifera  L.) 

 

Τα φαινολικά έχουν αναγνωριστεί ως έντονα επηρεαζόµενοι στόχοι της ευρέως 

γνωστής υψηλής φυτοτοξικότητας του όζοντος. Ο ρόλος των φαινολικών στην 

αντίδραση του όζοντος είναι κυρίως συµφυής µε τη λειτουργία τους ως δότες 

ηλεκτρονίων. Τα φαινολικά και άλλα φαινυλοπροπανοειδή παράγωγα µπορεί να 

λειτουργήσουν ως αντιοξειδωτικά εξαιτίας των ιδιοτήτων τους να δεσµεύουν τις  

ελεύθερες ρίζες. Επιπλέον, µπορούν να ασκήσουν έναν ρυθµιστικό ρόλο στην 

αποτοξινωτική υπεροξειδάση, που ενεργεί ως ενεργοποιητής [97]. 

Στις ποικιλίες που είναι ευαίσθητες στο όζον ή στις ποικιλίες που εκτέθηκαν σε 

αυτόν τον ρύπο, δεν υπήρξε κανένα στοιχείο οποιασδήποτε κοινής τάσης στην 

τροποποίηση του φαινολικού µεταβολισµού [97]. 

Η Sgarbi et al., (2003) µελέτησε δύο διαφορετικούς φαινοτύπους κυττάρων από 

φύλλο του σταφυλιού Vitis vinifera. Ο ένας φαινότυπος (Ph +) ήταν εµπλουτισµένος 

σε πολυφαινόλες και ο άλλος φαινότυπος (Ph -) ήταν φτωχότερος σε φαινόλες. Και οι 

δύο φαινότυποι υπέστησαν έκθεση σε όζον και µελεήθηκαν οι συγκεντρώσεις των 

ενζύµων τους και των µεταβολικών οδών των πολυφαινολών και φλαβονοειδών και 
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στις δύο περιπτώσεις. Επίσης, µετρήθηκε η πίδραση των φαινολικών στους δύο 

φαινότυπους (Ph + και Ph -) [97]. 

Τα αποτελέσµατα έδειξαν ότι αυτές οι φαινολικές ενώσεις µειώνονται, οπότε 

προκύπτουν προϊόντα αµπέλου µε λιγότερα αντιξειδωτικά. Το ένζυµο PAL 

(phenylalanine ammonialyase) αυξάνεται και στους δύο φαινότυπους, µε την 

υψηλότερη αύξηση στον φαινότυπο Ph +. Ο φαινότυπος Ph – φαίνεται ότι µπορεί να 

συνθέσει την φυτοαλεξίνη στιλβένιο, όπως είναι η ρεσβερατρόλη, η οποία 

παρουσιάζει την µέγιστη θρεπτική αξία σε χρόνο 24 ωρών µετα από την έκθεση σε 

όζον. Όσον αφορά την συγκέντρωση στο στιλβένιο συνθάση CHS (chalcone 

synthase), δεν υπάρχουν στοιχεία που να δείχνουν ότι επηρεάστηκε καθόλου είτε 

στον φαινότυπο Ph +, είτε στον φαινότυπο Ph – [97].  

Οι δύο γενεές κυττάρων µε φαινότυπους Ph + και Ph –, κατέδειξαν ότι έχουν 

διαφορετική ικανότητα ενεργοποίησης των βιοχηµικών οδών των 

φαινυλοπροπανοειδών (phenylpropanoid) [97]. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 
 

UV ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΙΑ 
 

 

2.6 Η UV ακτινοβολία και οι υποδιαιρέσεις της 

 

Το φως µπορεί να ταξινοµηθεί σύµφωνα µε το µήκος κύµατος. Η ορατή περιοχή που 

γίνεται αντιληπτή από το ανθρώπινο µάτι βρίσκεται στο φάσµα που κυµαίνεται από 

400 έως 700 nm. Το φως µε µήκος κύµατος µικρότερο του ορατού ταξινοµείται ως 

υπεριώδες (UV). Το UV φως υποδιαιρείται περαιτέρω σε UV-A (320-400 nm), UV-B 

(280-320 nm) και UV-C (100-280 nm) [98]. 

Οι φωτοσυνθετικοί οργανισµοί σχηµατίζουν τις ενεργειακά πλούσιες ενώσεις 

χρησιµοποιώντας την ενέργεια της ορατής ακτινοβολίας του ηλίου. Όσο µικρότερο 

είναι το µήκος κύµατος, τόσο το UV φως βλάπτει περισσότερο τα συστήµατα 

διαβίωσης [98].  

Η ακτινοβολία UV-B απορροφάται γενικά από το όζον που βρίσκεται στην 

στρατόσφαιρα. Εντούτοις, το όζον µειώνεται ως συνέπεια των παγκόσµιων 

κλιµατικών αλλαγών. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα, περισσότερη UV-B ακτινοβολία να 

φτάνει στην επιφάνεια της Γης. Το φάσµα µήκους κύµατος της UV-B κυµαίνεται από 

280 nm έως 320 nm, αν και, µόνο τα µήκη κύµατος που είναι µεγαλύτερα από 290 

nm µπορούν να φτάσουν στην επιφάνεια της Γης [98].  

Η ακτινοβολία UV καταστρέφει τα λιπίδια, τα νουκλεϊκά οξέα και τις πρωτεΐνες στα 

φύλλα ανώτερων φυτών, όπως της αµπέλου [99]. Συγκεκριµένα, η UV-B βλάπτει την 

πρωτεϊνική δοµή και τη δοµή των µορίων RNA και DNA . Η αυξανόµενη UV-B 

µπορεί να γίνει καταστρεπτική για τους επίγειους οργανισµούς 

συµπεριλαµβανοµένων φυτών και µικροβίων [100]. Τα φυτά, για να αντιµετωπίσουν 

επιτυχώς την καταστροφή από την ακτινοβολία UV, έχουν αναπτύξει µια ποικιλία 

µηχανισµών που συµπεριλαµβάνουν: προφύλαξη από την ακτινοβολία UV 

συσσωρεύοντας φαινολικές ενώσεις από την απορρόφηση της UV στην επιδερµίδα 

των φύλλων επιδιορθώνοντας την ζηµιά που προκάλεσε η UV στο DNA  και 
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σχηµατισµό αντιοξειδωτικών για να καθαρίσουν τα υπεροξείδια (peroxides) και τις 

ρίζες οξυγόνου (oxygen radicals) [99]. Ο αντίκτυπος της UV-B στα µορφολογικά, 

φυσιολογικά και βιοχηµικά χαρακτηριστικά των ανώτερων φυτών έχει µελετηθεί 

εκτενώς και έχει βρεθεί ότι µειώνει την επέκταση του φύλλου, τη συνολική βιοµάζα 

και τη φωτοσυνθετική του ικανότητα. Οι αντιδράσεις της UV-B µπορεί να µην 

παραµείνουν στιγµιαίες, οι επιδράσεις της µπορεί να συσσωρευτούν από χρόνο σε 

χρόνο σε πολυετή φυτά όπως τα δέντρα και έτσι υπάρχει µια πιθανότητα ότι µπορεί 

να εµφανιστούν και στις αµπέλους [100]. Η UV-B είναι ενδεχοµένως επικίνδυνη σε 

όλα τα συστήµατα διαβίωσης. Μόνο το 1% της UV ακτινοβολίας που φτάνει στην 

επιφάνεια της Γης βρίσκεται στο εύρος του µήκους κύµατος της UV-B [98]. Οι 

αυξήσεις στη φυσική ακτινοβολία UV λόγω των µειωµένων ατµοσφαιρικών 

συγκεντρώσεων όζοντος έχουν προκαλέσει την ανάγκη ερευνών για τους 

µηχανισµούς και τις µέγιστες δυνατότητες για την προστασία ενάντια στην έκθεση 

στην UV [99].  

 

 

 

2.2 Οι επιπτώσεις των αυξανόµενων επιπέδων υπεριώδους ακτινοβολίας στη 

φυσιολογία των αµπέλων και τη σύνθεση των σταφυλιών 

 

Οι αυξήσεις σε ενώσεις που απορροφούν UV, φαίνεται να είναι µια γενική 

αντίδραση στην αυξανόµενη UV-B ακτινοβολία. Η κινητοποίηση αυτών των 

ενώσεων φαίνεται να έχει πρωτίστως σκοπό τη µείωση της διείσδυσης της UV 

ακτινοβολίας στα φυτά και σε άλλους οργανισµούς. Μερικά βασικά ένζυµα που 

περιλαµβάνονται στη βιοσύνθεση φλαβονοειδών (chalcone synthase), σηµαντικοί 

καθοριστικοί παράγοντες της ποιότητας του σταφυλιού, έχει αποδειχθεί ότι 

υποκινούνται από την UV ακτινοβολία και αυξάνονται από την έκθεση σε αυτή, όπως 

είναι τα επίπεδα  άλλων βασικών αντιοξειδωτικών (glutathione και ascorbate), ενώ 

µπορούν να εµποδιστούν ο σχηµατισµός καροτινοειδών και η ενσωµάτωση του 

αζώτου στα αµινοξέα (ΑΑ). ∆εδοµένου ότι συστατικά όπως τα φλαβονοειδή, τα 

αµινοξέα και τα καροτινοειδή είναι σηµαντικά συστατικά των σταφυλιών µε µια 

χαρακτηριστική επίδραση στην ανάπτυξη της γεύσης, µπορεί να αναµένεται κάποια 

επίδραση της UV-B ακτινοβολίας στην σύνθεση σταφυλιών (πίνακας 1) [100].  
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Σε µοριακό επίπεδο, η UV-B µπορεί να καταστρέψει πεπτίδια και λιπίδια και µπορεί 

να φωτοδιασπάσει την φυτική ορµόνη αυξίνη (auxin) η οποία απορροφάται στο εύρος 

της UV-B και µπορεί να παίξει σηµαντικό ρόλο στον σχηµατισµό γεύσης στα λευκά 

κρασιά όπου περιέχεται όλο και περισσότερο κατά η διάρκεια της τελευταίας 

δεκαετίας στην κεντρική Ευρώπη (πίνακας 1) [100]. 
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Πίνακας 1: Μερικά γνωστά αποτελέσµατα της ακτινοβολίας UV-B και της πιθανής 

σχετικότητάς της για την παραγωγή σταφυλιών [100]. 

 
 

Αποτελέσµατα της UV-B 

 

Πιθανή σχετικότητα για την παραγωγή 
σταφυλιών 

 

• ενεργοποίηση των γονιδίων του παθογενούς 
phytopropanoid 

 

 συσσώρευση φλαβονοειδών και ανθοκυανών 
(σχηµατισµός χρώµατος, σύνθεση κρασιού) 

 

• αδρανοποίηση (καταστροφή) του 
φωτοσυστήµατος ΙΙ και των φωτοσυνθετικών 
ενζύµων 

 

 µειωµένη φωτοσύνθεση 

 

• µειωµένες συγκεντρώσεις χλωροφύλλης και 
καρωτινοειδούς 

 

 µειωµένη φωτοσύνθεση,  

 µεταβαλλόµενες αρωµατικές ενώσεις? 

(vitispirane, 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphtalene, 
TDN, β- damascenone)? 

 xanthophylls, ενεργειακή ισορροπία φύλλων και 
σάρκας? 

 

• αποτελέσµατα στο µεταβολισµό αζώτου 
(µέσω του ανεφοδιασµού άνθρακα ή των 
άµεσων αποτελεσµάτων στα βασικά ένζυµα) 

 

 µειωµένη συγκέντρωση αµινοξέος (µεταβολισµός 
ζύµης, κινητικές ζύµωσης, υψηλότερος 
σχηµατισµός οινοπνεύµατος, δευτερογενείς 
αρωµατικές ενώσεις) 

 

• παχύτερα φύλλα, σύνθεση ανάπτυξης 

 
 

 περισσότερη ανθεκτικότητα στις ασθένειες 

 

• φωτοοξείδωση του indole οξικού οξέος (IAA, 
auxin), απορρόφηση της UV-B από το 
tryptophan 

 

 πιθανός σχηµατισµός  του ο - aminoacetophenone 
(άγευστο στα άσπρα κρασιά) 

 

• αύξηση στην περιεκτικότητα σε ασκορβικό 
οξύ και γλουταθείου µέσω του σχηµατισµού 
των ελεύθερων ριζών 

 

φωτοπροστασία, µεταβολισµός θείου, επαγωγή των 
ενζυµικών δραστηριοτήτων (σηµαντικών για το 
µεταβολισµό ζύµης)? 

 

• άνθηση και phenology 

 

 µπορεί να επηρεάζονται µερικές ποικιλίες 

 

• αλλαγές στην εδαφική µικροχλωρίδα και 
πανίδα 

 

 θρεπτική  διαθεσιµότητα 
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2.3 UV και καροτινοειδή 

 

Οι επιπτώσεις ακόµη και µιας µικρής αύξησης στα επίπεδα της UV-B για την 

παραγωγή σταφυλιών και κρασιού είναι ασαφείς, αλλά είναι γνωστό ότι η σύνθεση 

καροτινοειδών που σχετίζονται µε την γεύση στα κρασιά, επηρεάζονται από το ποσό 

της προσπίπτουσας UV ακτινοβολίας [98]. 

Τα καροτινοειδή είναι οµάδα χρωστικών ουσιών υπεύθυνων για µια σειρά 

χρωµατισµών του εύρους από ανοιχτό κίτρινο έως σκούρο κόκκινο, στα συστήµατα 

διαβίωσης. Είναι αντιοξειδωτικές ουσίες και καταστέλλουν ελεύθερες ρίζες. Στην 

άµπελο θεωρούνται πρόδροµοι της b-damascenone, vitispirane και άλλων C13 – 

norisoprenoid ενώσεων που συνδέονται µε την ποιότητα του σταφυλιού και του 

κρασιού [101]. 

Η βιοσύνθεση του καροτινοειδούς στα φυτά επηρεάζεται από περιβαλλοντικούς 

παράγοντες όπως η θερµοκρασία, η ποιότητα και η ποσότητα του φωτός. Η σύνθεση 

καροτινοειδούς στην άµπελο εξαρτάται από το µήκος κύµατος του ορατού φωτός, και 

είναι µειωµένη στο κόκκινο και κίτρινο χρώµα. Η βιοσύνθεση του καροτινοειδούς 

επηρεάζεται από την ακτινοβολία UV-B (280-320 nm) [101]. 

Το επίπεδο της ακτινοβολίας UV-B που φτάνει στην επιφάνεια της Γης αυξάνεται 

σε ποσοστό 8% ετησίως. Αυτό οφείλεται στην απελευθέρωση των αερίων 

chloroflurocarbon (CFC) στην ατµόσφαιρα τον τελευταίο αιώνα, µε συνέπεια την 

µείωση του όζοντος στην στρατόσφαιρα. ∆εδοµένου ότι τα καροτινοειδή είναι 

πρόδροµοι των δευτερογενών µεταβολιτών οι οποίοι είναι καθοριστικοί παράγοντες 

της ποιότητας του κρασιού στους ιστούς της σάρκας του σταφυλιού, οποιαδήποτε 

αλλαγή στην πρόσπτωση της UV-B που φτάνει στην επιφάνεια της Γης είναι πιθανό 

να επιδρά στην ποιότητα του κρασιού [101]. 

Στην µελέτη των Steel C. C. και Keller M. (2000), χρησιµοποιήθηκαν σταφύλια της 

ποικιλίας Cabernet Sauvignon των αµπέλων Vitis vinifera L. Η συνολική 

περιεκτικότητα σε καροτινοειδή των ώριµων φύλλων αµπέλου βρέθηκε να είναι 

µικρότερη στις αµπέλους που µεγάλωσαν κάτω από την έκθεση της UV. Συνολικά, τα 

καροτινοειδή, ήταν λιγότερα στα γηραιότερα φύλλα αµπέλου. Στον ιστό της σάρκας, 

τα ποσά του β-καροτενίου (b-carotene) λιγόστευσαν µε την ανάπτυξη της σάρκας. 

Ωστόσο, η περιεκτικότητα σε lutein δεν άλλαξε σηµαντικά (πίνακας 2) [101].  
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Πίνακας 2: Ποσά του β-καροτενίου (b-carotene) και της λουτεΐνης (lutein) στις 

σάρκες του σταφυλιού που αναπτύχθηκαν είτε υπό περιβαλλοντικές συνθήκες είτε 

υπό συνθήκες έκθεσης στην UV [101]. 

 

Τα αποτελέσµατα εκφράζονται σε µg/g του ξηρού βάρους του ιστού της σάρκας [101]. 

 

Στάδιο 

µούρων 

Περιβαλλοντικές συνθήκες Έκθεση στην UV 

 b-Carotene Lutein b-Carotene Lutein 

Πράσινο 2.74 5.85 4.4 1.89 

Ροζέ 2.4 5.29 2.21 1.36 

Μπλε  1.84 5.17 0.75 1.73 

 

Οι καρποί (σάρκα των σταφυλιών) των αµπέλων που έχουν αναπτυχθεί υπό την 

έκθεση της UV, είχαν αρχικά µεγαλύτερα ποσά β-καροτενίου (b-carotene) από εκείνα 

που µεγάλωσαν υπό περιβαλλοντικές συνθήκες. Εντούτοις, όταν άρχισαν να 

ωριµάζουν και να γίνονται ροζέ, αυτή η διαφορά αντιστράφηκε. Η περιεκτικότητα σε 

lutein ήταν µικρότερη στα σταφύλια που είχαν εκτεθεί στην UV [101]. 

Μια µείωση στην περιεκτικότητα του β-καροτενίου (b-carotene) των σαρκών των 

σταφυλιών όσον αφορά την έναρξη της διαδικασίας της ωρίµανσης, έχει αναφερθεί 

και για άλλες ποικιλίες σταφυλιών. Είναι γενικά αποδεκτό ότι τα αυξανόµενα επίπεδα 

της UV-B οδηγούν σε εµπλουτισµένα συνολικά επίπεδα καροτινοειδών στα φυτά, 

αλλά µπορεί τα σχετικά ποσά ορισµένων µεµονωµένων καροτινοειδών να αλλάζουν. 

∆εδοµένου ότι τα καροτινοειδή έχουν έναν ρόλο στην αντιοξειδωτική άµυνα, µια 

περαιτέρω πτυχή της αυξανόµενης UV-B µπορεί να είναι µια αύξηση του 

οξειδωτικού στρες στους ιστούς του φυτού. Τελικά η επίδραση της UV ακτινοβολίας 

µειώνει τα καροτινοειδή στα φύλλα αλλά τα αυξάνει στη σάρκα των σταφυλιών [101]. 

 

 

2.4 Η επίδραση της UV στα σταφύλια και τις πολυφαινόλες  

 

Τα σταφύλια παράγουν πολυφαινόλες για να προστατευθούν από το UV φως. Αυτές 

οι πολυφαινόλες είναι βιοχηµικοί πρόδροµοι της γεύσης και του χρώµατος. Ενώσεις 
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σηµαντικές στην ποιότητα κρασιού. Οι προστατευόµενες άµπελοι από το UV 

παράγουν άχρωµα και άγευστα σταφύλια. Οι Mirecki και Teramura (1984), 

απέδειξαν ότι το ισχυρό ορατό φως αύξησε αποτελεσµατικά την απορροφητικότητα 

των συνολικών φαινολικών [99]. 

Μεταξύ των φαινολικών του κρασιού, η οµάδα των στιβενίων κατέχει σηµαντική 

θέση. Τα κύρια στιλβένια που περιέχονται στο κρασί είναι η ρεσβερατρόλη (3,5,4’-

trihydroxystilbene) και το piceid (glucoside της ρεσβερατρόλης). Άλλα λιγότερο 

σηµαντικά στιλβένια που περιέχονται στο κρασί είναι η αντιλευχαιµική ένωση 

piceatannol (3,5,3’,4’-tetrahydroxystilbene) και τα πολυµερή σώµατα viniferins της 

ρεσβερατρόλης [102].  

Τα στιλβένια είναι φυτοαλεξίνες οι οποίες παράγονται από έναν αριθµό βιοτικών και 

αβιοτικών παραγόντων, όπως τραυµατισµός, κάποια παθογένεια του οργανισµού 

(µηκυτιακή µόλυνση) και UV ακτινοβολία [102]. Η σύνθεση της ρεσβερατρόλης στο 

σταφύλι καταλύεται από το ένζυµο STS (stilbene synthase), το οποίο χρησιµοποιεί p-

coumaryl-CoA και malonyl-CoA ως υποστρώµατα. Τα ίδια υποστρώµατα 

χρησιµοποιούνται από το CHS (chalcone synthase) για την παραγωγή chalcone, 

δηλαδή τον πρόδροµο των φλαβονοειδών [103]. Η UV ακτινοβολία προκαλεί την 

βιοσύνθεση της ρεσβερατρόλης στην ποικιλία σταφυλιού, του οποίου το τελικό 

περιεχόµενο είναι σχετικό µε το στάδιο ανάπτυξης του φυτού. Στην πραγµατικότητα, 

το περιεχόµενο της ρεσβερατρόλης µειώνεται στην ποικιλία ώριµου σταφυλιού που 

είναι εκτεθειµένο στην UV ακτινοβολία, πιθανότατα εξαιτίας του ανταγωνισµού 

ανάµεσα στο CHS (chalcone synthase) και στο STS (stilbene synthase) για το ίδιο 

υπόστρωµα, και την επακόλουθη συσσώρευση ανθοκυάνης στα φρούτα [103]. Μια 

υψηλή συγκέντρωση ρεσβερατρόλης στο κρασί έχει συνδεθεί µε µέτρια µυκητιακή 

µόλυνση, εκτιµώντας ότι η εκτενής µυκητιακή ανάπτυξη µπορεί να καταστρέψει την 

προκληθείσα φυτοαλεξίνη. Έχει ανιχνευτεί οξειδωτική διάσπαση της ρεσβερατρόλης 

από τον Botrytis cinerea και τις περοξειδάσες της αµπέλου [103].  

Αυτή η φυσικά εµφανιζόµενη διαδικασία επαγωγής έχει χρησιµοποιηθεί για την 

αύξηση του περιεχοµένου σε ρεσβερατρόλη στα επιτραπέζια σταφύλια προκειµένου 

να αναπτυχθούν “ λειτουργικά επιτραπέζια σταφύλια ή functional table grapes ”, µε 

ενδεχοµένως ενισχυµένες ευεργετικές ιδιότητες για την υγεία, βασιζόµενες στην 

υψηλή τους συγκέντρωση σε ρεσβερατρόλη. Αυτή η στρατηγική είναι η απάντηση 

στους καταναλωτές για τις αυξανόµενες απαιτήσεις για “ λειτουργικές τροφές ή 

functional foods ”, δηλαδή, εκείνα τα τρόφιµα και προσθετικά τροφίµων µε µια “ 
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πρόσθετη αξία ” όπως οι αυξανόµενες ιδιότητες για την προαγωγή της υγείας, που 

απορρέουν από την προσθήκη βιοενεργών συστατικών (ω-3 λιπαρά οξέα, ασβέστιο, 

φθορίδιο, σίδηρος, κ.τ.λ.), την αφαίρεση ανεπιθύµητων ενώσεων, κ.τ.λ. [102]. 

 

Οι Cantos et al., (2003) µελέτησαν τα αποτελέσµατα των ακτινοβολούµενων 

σταφυλιών µε UV-C, µε τελικό σκοπό την παραγωγή εµπλουτισµένων σταφυλιών σε 

στιλβένια. Η ποικιλία σταφυλιών που χρησιµοποιήθηκε ήταν “ Monastrell ” του 

κόκκινου κρασιού που προέρχεται από την Ισπανία, η οποία συγκοµίστηκε τον 

Σεπτέµβριο του 2001. Καλλιεργείται στην νοτιοανατολική Ισπανία στην περιοχή 

Jumilla. Η Jumilla είναι ένας από τους µεγαλύτερους παγκόσµιους καλλιεργητές σε 

παραγωγή κόκκινου κρασιού [102]. 

 

 

2.4.1 Ακτινοβόληση µε UV-C των σταφυλιών “ Monastrell ”: 

 

Χρησιµοποιήθηκαν σταφύλια εµπλουτισµένα σε ρεσβερατρόλη για να αρχίσει η 

διαδικασία οινοποίησης µε σταφύλια που θα έχουν την υψηλότερη συγκέντρωση σε 

ρεσβερατρόλη. Για αυτόν τον λόγο, ο αριθµός των απαιτούµενων ηµερών που πρέπει 

να περάσουν για να επιτευχθεί η µέγιστη συγκέντρωση ρεσβερατρόλης 

υπολογίστηκε: Dm = 21. Η µέγιστη συγκέντρωση ρεσβερατρόλης ανιχνεύτηκε την 

τέταρτη ηµέρα (Dm = 4 d) µετά από επεξεργασία µε ακτινοβολία UV-C. Αυτή την 

ηµέρα, οι συγκεντρώσεις ρεσβερατρόλης και piceatannol ήταν πάνω από 2 φορές 

υψηλότερες από εκείνες των µη επεξεργασµένων σταφυλιών (πίνακας 3A) [102]. 

Maceration: είναι µια παραδοσιακή τεχνική οινοποίησης της νοτιοανατολικής 

Ισπανίας, που χρησιµοποιείται στην παραγωγή κόκκινου κρασιού [102]. 
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Πίνακας 3: Περιεχόµενο σε στιλβένια στην παραδοσιακή οινοποίηση Maceration: 

(A) Solid Phases και (B) Liquid Phases [102]. 

 
 

 
 

 
Ανάλογα µε την ποικιλία σταφυλιών, η παράµετρος Dm και η επαγωγή του 

περιεχοµένου των στιλβενίων µπορεί να διαφέρει [102]. 

Το σταφύλι κρασιού “ Monastrell ” χαρακτηρίζεται κυρίως από την παρουσία 10 

ανθοκυανών σε υψηλή συγκέντρωση συγκρινόµενη µε άλλες ποικιλίες σταφυλιών 

κρασιού (πίνακας 4). Η ακτινοβολία UV-C δεν µεταβάλλει τον φαινολικό τύπο των 

σταφυλιών ξεχωριστά από το περιεχόµενο των στιλβενίων (πίνακας 4). Ωστόσο, 

ανιχνεύθηκε µια αύξηση (ανεξαρτήτως της επεξεργασίας µε ακτινοβολία UV-C) στις 

ανθοκυάνες µετά από 4 ηµέρες αποθήκευσης σε θερµοκρασία δωµατίου (πίνακας 4). 

Η αναγνώριση και η ποσοτικοποίηση των φαινολικών που προέρχονται από τα 

σταφύλια κρασιού “ Monastrell ” αναλύονται στον πίνακα 4 [102]. 
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Πίνακας 4: Φαινολική σύνθεση των σταφυλιών “ Monastrell ” [102]. 

 

 
 
 

2.4.2 Η εξέλιξη των στιλβενίων κατά τη διάρκεια της παραδοσιακής maceration  

 

Τα κύρια στιλβένια που βρέθηκαν στη στερεή φάση (solid phase) (φλοιός) αµέσως 

µετά την σύνθλιψη των σταφυλιών ήταν η trans-ρεσβερατρόλη, η trans-piceatannol 

και οι viniferins (πολυµερή σώµατα της ρεσβερατρόλης) (πίνακας 3Α). Η astrigin 

(piceatannol glucoside) και η piceid (glucoside της ρεσβερατρόλης) ανιχνεύτηκαν σε 

ίχνη διεθυλικoύ εστέρα ο οποίος δεν είναι κατάλληλος διαλύτης για να εξαγάγει 

glucosides. Εντούτοις, τα stilbene glucosides όπως το piceid δεν επηρεάζονται έντονα 

µετά από την ακτινοβολία UV-C [102]. 

Μετά την συµπίεση/θέρµανση ο µούστος διατηρείται σε φιάλη στους 28o C για 10 

µέρες. Την δεύτερη ηµέρα, µετά τη συµπίεση/θέρµανση, αρχίζει η ζύµωση και 

παρατηρείται µείωση στην πυκνότητα του µούστου. Όταν το αιθανολικό περιεχόµενο 

αυξηθεί, αυξάνεται και η εξαγωγή των στιλβενίων από τους φλοιούς στην liquid 

phase (υγρή φάση δηλαδή ο µούστος πριν από την συµπίεση/θέρµανση). Για να 

προαχθεί η εξαγωγή των στιλβενίων ο µούστος και οι φλοιοί ανακατώνονται 3 φορές 

κάθε µέρα. Η διαδικασία της ζύµωσης τελείωσε (έχει επιτευχθεί µια σταθερή 

πυκνότητα) µετά από 6 ηµέρες. Ωστόσο, ο µούστος κρατείται στις φιάλες για 4 ακόµα 

ηµέρες προκειµένου να ολοκληρωθεί η συνηθισµένη µέθοδος οινοποίησης των 

τοπικών κελαριών (νοτιοανατολικής Ισπανίας) [102].   

Τα µέγιστα περιεχόµενα ρεσβερατρόλης και piceatannol στον µούστο ανιχνεύτηκαν 

την πέµπτη ηµέρα (σχήµα 1), τα οποία συµπίπτουν µε το τέλος της ζυµωτικής 
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διαδικασίας. Εντούτοις, είναι αξιοσηµείωτο ότι η συγκέντρωση της ρεσβερατρόλης 

µειώθηκε περίπου 10 φορές την δέκατη ηµέρα σε σχέση µε το µέγιστο περιεχόµενο 

που ανιχνεύτηκε την πέµπτη ηµέρα (σχήµα 1). Μια πιθανή εξήγηση για την 

υψηλότερη µείωση της ρεσβερατρόλης από την πέµπτη ηµέρα θα µπορούσε να είναι 

η χαµηλότερη διαλυτότητά της έναντι αυτής της piceatannol. Εποµένως, όλη αυτή η 

διαδικασία, η οποία µπορεί να οδηγήσει σε µια αυστηρή απώλεια του περιεχοµένου 

σε στιλβένια κατά τη διάρκεια της παραδοσιακής διαδικασίας οινοποίησης 

maceration, αποτελεί µια ακόµη βαθµίδα που χρίζει περισσότερης έρευνας [102]. 

 

Σχήµα 1: Εξέλιξη της ρεσβερατρόλης και του piceatannol κατά τη διάρκεια της 

διαδικασίας ζύµωσης στην παραδοσιακή οινοποίηση. (●) Control resveratrol (○) UV 

resveratrol (▼) control piceatannol  (     ) UV piceatannol [102]. 

 
 

 
  
Λαµβάνοντας υπόψη την κινητικότητα των στιλβενίων µέσα στον µούστο, η 

καλύτερη επιλογή θα µπορούσε να είναι η παύση της διαδικασίας maceration κατά 

την πέµπτη ηµέρα προκειµένου να παραχθεί ένα κρασί πλουσιότερο και σε 

ρεσβερατρόλη αλλά και σε piceatannol παράλληλα [102]. 

Μετά από 10 ηµέρες, η διαδικασία maceration σταµάτησε, και ο µούστος 

συµπιέστηκε/θερµάνθηκε (σχήµα 2) [102].  
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Σχήµα 2: “Αναλυτική” παραδοσιακή διαδικασία οινοποίησης maceration που 

χρησιµοποιήθηκε στην µελέτη των Cantos et al. (2003) [102]. 
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Το στερεό υπόλειµµα περιείχε ένα χαµηλό συνολικό ποσό στιλβενίων, περίπου 1% 

της αρχικής ρεσβερατρόλης που παρουσιάστηκε στα σταφύλια. Το ποσό της 

ρεσβερατρόλης στο στερεό υπόλειµµα που είχε ακτινοβοληθεί µε UV ήταν 2 φορές 

υψηλότερο σε σχέση µε το ελεγχόµενο υπόλειµµα (πίνακας 3Α). Μετά την 

συµπίεση/θέρµανση παρατηρήθηκε στον µούστο µια µείωση στο περιεχόµενο των 

στιλβενίων (σχήµα 4, πίνακας 3Β). Ο µούστος µετά την συµπίεση/θέρµανση ήταν 

εµπλουτισµένος σε piceatannol απ’ότι σε ρεσβερατρόλη (πίνακας 3Β). Επιπρόσθετα, 

ο µούστος που είχε ακτινοβοληθεί µε UV περιείχε 2 φορές περισσότερο piceatannol 

και ρεσβερατρόλη σε σχέση µε τον ελεγχόµενο (control) µούστο (πίνακας 3Β) [102]. 

5 ηµέρες αργότερα (σχήµα 4), τα υπόλοιπα κατακάθια συµπεριλάµβαναν περίπου το 

2% του συνολικού αρχικού περιεχοµένου των σταφυλιών σε ρεσβερατρόλη. Τα 

ακτινοβοληµένα µε UV κατακάθια, παρουσίασαν επίσης 2 φορές υψηλότερη 

περιεκτικότητα σε ρεσβερατρόλη και piceatannol από τα control κατακάθια (πίνακας 

3Α). Εποµένως, περίπου το 3% της ρεσβερατρόλης χάθηκε στα υπόλοιπα κατακάθια 
[102]. 

Επόµενο βήµα, η διευκρίνιση, έγινε µε τη χρήση µπεντονίτη και ζελατίνης, όπου 

αυτοί οι τελευταίοι παράγοντες δεν φάνηκε να έχουν καµία επίδραση στην 

αποκατάσταση της ρεσβερατρόλης (πίνακας 3Β) [102]. 

Στο τέλος της διαδικασίας, το τελικό κρασί που αποκτήθηκε από τα ακτινοβοληµένα 

σταφύλια ήταν περίπου 2 και 1.5 φορές πιο εµπλουτισµένο σε περιεχόµενο 

ρεσβερατρόλης και piceatannol, αντίστοιχα, από το control κρασί (πίνακας 3Β). 

Εντούτοις, η επαγωγή των viniferins (a- και e-viniferin σύµφωνα µε m/z 679 και 453, 

αντίστοιχα) που παρατηρήθηκε στα UV-C ακτινοβοληµένα σταφύλια (πίνακας 3Α) 

δεν ανιχνεύτηκε στο τελικό κρασί (πίνακας 3Β) [102]. 

Εκτιµώντας το συνολικό περιεχόµενο σε ρεσβερατρόλη στα κρασιά, πρέπει να δοθεί 

έµφαση στην υψηλή µεταβλητότητά της. Το ποσό της ρεσβερατρόλης µπορεί να 

ποικίλει αρκετά, εξαρτώµενο από τους περιβαλλοντικούς (αγρονοµικούς) παράγοντες 

του αµπελώνα (προσβολή από µύκητες, άρδευση, διαχείριση θερµοκηπίων, έδαφος, 

κ.τ.λ.), της ποικιλίας σταφυλιού, το στάδιο ωριµότητας και τις τεχνικές οινοποίησης, 

στους οποίους αποδίδεται η προαναφερθείσα υψηλή µεταβλητότητα του 

περιεχοµένου σε ρεσβερατρόλη. Το ίδιο ισχύει και για την περιεκτικότητα σε 

piceatannol στο κρασί που προέρχεται από UV-C ακτινοβοληµένα σταφύλια [102]. 
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Τα σταφύλια κρασιού που ακτινοβολούνται µε UV-C µετά τη συγκοµιδή, θα 

µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν για τη λήψη κρασιών εµπλουτισµένων σε στιλβένια. 

Σε αυτήν την περίπτωση, το ακτινοβοληµένο µε UV κρασί συµπεριλαµβάνει ένα 

µέσο όρο της τάξεως των 2 και 1.5 φορών υψηλότερου περιεχοµένου σε 

ρεσβερατρόλη και piceatannol, αντίστοιχα, από το control κρασί που 

παρασκευάστηκε µε τη χρησιµοποίηση του παραδοσιακού maceration [102].  

    

 

2.5 Η επίδραση του UV φωτός στην επιτάχυνση της αµαύρωσης του κρασιού και 

στην ποιότητά του  

 

Το φαινόµενο της αµαύρωσης είναι διακεκριµένο µεταξύ των αντιδράσεων που 

παράγουν ανεπιθύµητες αλλαγές στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του λευκού 

κρασιού. Αυτή η διαδικασία, η οποία παίρνει τη µορφή, οπτικά, µιας εξέλιξης του 

χρώµατος προς καφέ αποχρώσεις και µιας αλλαγής στο άρωµα του κρασιού, 

οφείλεται στην οξείδωση µέρους του φαινολικού περιεχοµένου του κρασιού. Μερικές 

από αυτές τις φαινολικές ενώσεις παρουσιάζουν µειώσεις διότι µετασχηµατίζονται σε 

quinonic ενώσεις, η παρουσία των οποίων είναι η άµεση αιτία των οπτικών 

µεταβολών που παρατηρούνται. Η οξείδωση του κρασιού περιλαµβάνει επίσης µια 

σηµαντική µεταβολή στα συστατικά του αρώµατος του κρασιού µέσω της εµφάνισης 

νέων µυρωδιών και της εξαφάνισης ιδιαίτερων κλασσικών µυρωδιών [104].   

Εξαιτίας αυτής της διαδικασίας, η ποιότητα του κρασιού χάνεται ακόµη και προτού 

οι µεταβολές στο χρώµα γίνουν προφανείς. Περιγραφές του αρώµατος, όπως “ 

οξειδωµένο µήλο ” ή “ ξυλώδης ”, χρησιµοποιούνται για να περιγράψουν την 

αρωµατική οξείδωση του κρασιού. Γενικά θεωρείται ότι η ακεταλδεΰδη είναι το 

κύριο άρωµα που παράγεται κατά τη διάρκεια της οξείδωσης του κρασιού. Εντούτοις, 

ο Escudero et al. (2002), παρατήρησαν ότι η περιεκτικότητα σε ακεταλδεϋδη των 

άσπρων κρασιών που είναι αποθηκευµένα σε οξυγόνο δεν ποικίλε σηµαντικά κατά τη 

διάρκεια της διαδικασίας της οξείδωσης. Υπάρχουν αρκετές αρωµατικές ενώσεις που 

σχετίζονται µε την επίδραση του οξυγόνου στα κρασιά. Μερικές από αυτές είναι 

προϊόντα της οξειδωτικής διάσπασης ακόρεστων λιπαρών, ενώ άλλες έχουν ποικίλες 

προελεύσεις [104]. 

Υπάρχουν πολλοί παράγοντες που επεµβαίνουν στην αµαύρωση ενός εµφιαλωµένου 

λευκού κρασιού, εκτός από τους κύριους παράγοντες των ποικίλων φαινολικών 
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ενώσεων που εµφανίζονται και το οξυγόνο. Αυτοί οι παράγοντες περιλαµβάνουν τις 

περιβαλλοντικές συνθήκες συντήρησης (θερµοκρασία, υγρασία, φωτισµός, κ.τ.λ.) και 

τις συνθήκες κάτω από τις οποίες το κρασί έχει εµφιαλωθεί (τύπος µπουκαλιού, τύπος 

πώµατος, κ.τ.λ.). Είναι γνωστό ότι οι υψηλές θερµοκρασίες και η έκθεση στο φως 

επιταχύνουν την διαδικασία αµαύρωσης του κρασιού [104].   

 Η καταστρεπτική επίδραση του φωτός στο αρωµατικό µέρος του κρασιού είναι 

συνδεδεµένη µε διάφορες χηµικές διαδικασίες, µε τη ριβοφλαβίνη να περιλαµβάνεται 

σε µερικές από αυτές [104]. 

Η επιρροή της θερµοκρασίας οξειδώνει το φαινολικό περιεχόµενο των κρασιών. Οι 

αντιδράσεις κατά την διάρκεια έκθεσης σε µια υψηλή ακτινοβολία διαφέρουν από 

εκείνες που παράγονται κατά την φυσική αµαύρωση. Η συµµετοχή µιας υψηλής 

θερµοκρασίας στο φαινόµενο της αµαύρωσης οδηγεί στην αυξανόµενη αµαύρωση 

του κρασιού, αλλά παρά τον µεγάλο βαθµό αµαύρωσης, σε αυτά τα κρασιά δεν 

παρατηρείται δραµατική µείωση του πολυφαινολικού περιεχοµένου τους. Αυτό έχει 

εξηγηθεί ως οφειλόµενο στις αντιδράσεις υδρόλυσης των ολιγοµερών παραγώγων, 

που ευνοούνται από τη σχετικά υψηλή θερµοκρασία [104].   

Οι Benitez et al. (1997), µελέτησαν τη διάσπαση τεσσάρων φαινολικών οξέων στο 

νερό από την UV ακτινοβολία και την προοδευτική διαδικασία οξείδωσης που 

παράχθηκε από τον συνδυασµό όζοντος και UV ακτινοβολίας. Ο συνδυασµός αυτών 

των δύο παραγόντων οδήγησε στο υψηλότερο ποσοστό διάσπασης [104].  

Οι Benitez et al. (2003), µελέτησαν εάν µε τη χρήση ειδικού γυαλιού προστατευτεί 

το κρασί από τις αλλαγές στις πολυφαινολικές και πτητικές ενώσεις. 

Χρησιµοποιήθηκαν δύο είδη γυαλιού: τοπάζ και διαυγές. Η µελέτη των Benitez et al. 

(2003), εστίασε στις χηµικές µεταβολές που παίρνουν µέρος στη σύνθεση των 

πολυφαινολικών και πτητικών ενώσεων στο κρασί “ serry fino ” κατά τη διάρκεια της 

οξειδωτικής αποθήκευσης υπό την ορατή-UV ακτινοβολία, για την καθιέρωση της 

γενικής µορφής των µεταβολών και την µελέτη της χρήσης ενός ειδικού γυαλιού που 

θα µπορούσε να προστατεύσει το κρασί από αυτό το φαινόµενο [104]. 

Με σκοπό την εύρεση σηµαντικών διαφορών µεταξύ του αρχικού κρασιού και 

εκείνου που υποβαλλόταν στις διάφορες περιόδους επίδρασης της ορατής-UV 

ακτινοβολίας, οι τιµές της απορροφητικότητας της τάξεως των 420 nm των 

συγκεντρώσεων των ποικίλων πολυφαινολικών και πτητικών ενώσεων που 

µελέτησαν, υποβλήθηκαν σε διάφορες αναλύσεις. Σε αυτήν την περίπτωση, οι 
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εξεταζόµενοι παράγοντες ήταν ο χρόνος και ο τύπος του µπουκαλιού που 

χρησιµοποιήθηκε. Τα αποτελέσµατα δίνονται στους πίνακες 5 και 6 [104]. 

 

Πίνακας 5: Μέσα (Milligrams ανά  λίτρο ± Σταθερή Απόκλιση) των Πολυφαινολών: 

Πολυεπίπεδη ανάλυση της διακύµανσης [104]. 
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Πίνακας 6: Μέσα (Σχετική µέγιστη περιοχή ± Σταθερή απόκλιση) των πτητικών  

ενώσεων. Πολυεπίπεδη ανάλυση της διακύµανσης [104]. 
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2.5.1 Πώς η UV επιδρά στο χρώµα του κρασιού 

 

Το κρασί σε τοπάζ µπουκάλια (απορροφητικότητα στην φασµατική περιοχή των 420 

nm), όσο αυξανόταν ο χρόνος έκθεσης στην UV παρουσίαζε µικρότερη απώλεια στο 

πολυφαινολικό του περιεχόµενο (πίνακας 5) [104]. 

Με στόχο την καθιέρωση µιας συγκεκριµένης σχέσης µεταξύ της επίπτωσης της 

ακτινοβολίας στο κρασί που περιέχεται στα µπουκάλια και στον βαθµό αµαύρωσης 

που υφίσταται, το επόµενο βήµα ήταν να προσδιοριστεί η εκποµπή της ορατής-UV 

ακτινοβολίας µέσω των 2 τύπων γυαλιού. Τα αποτελέσµατα που προέκυψαν 

παρουσιάζονται στο σχήµα 3. Παρά ο γεγονός αυτό, το κρασί που βρισκόταν σε 

τοπάζ µπουκάλια υφίσταται µικρότερες µειώσεις στο πολυφαινολικό περιεχόµενο και 

παράλληλα µια πιο χαρακτηριστική µεταβολή στο χρώµα (απορροφητικότητα στην 

φασµατική περιοχή των 420 nm) [104]. 

 

Σχήµα 3: Φάσµα της ορατής-UV των γυαλιών που χρησιµοποιούνται σε αυτήν την 

µελέτη [104]. 

 
 

 
 
 
 
2.5.2 Πολυφαινολικές ενώσεις  

 

Μπορεί να θεωρηθεί ότι και οι δύο παράγοντες (χρόνος και τύπος µπουκαλιού) 

έχουν στατιστικά µια σηµαντική επίδραση στις περισσότερες πολυφαινολικές ενώσεις 

(πίνακας 5). Όλα τα κρασιά παρουσίασαν απώλειες σε αρκετές πολυφαινολικές 
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ενώσεις (γαλλικό οξύ, βανιλλικό οξύ, caftaric οξύ, GRP, cis- και trans-p-coutaric 

οξέα, κατεχίνη, fertaric οξύ, επικατεχίνη, καφεϊκό οξύ, κ.τ.λ.), οι οποίες ήταν 

µεγαλύτερες για τα εµφιαλωµένα κρασιά σε διαφανή µπουκάλια. Για αυτά τα 

δείγµατα, παρατηρήθηκαν σηµαντικές αυξήσεις σε protocatechualdehyde και p-

hydroxybenzaldehyde [104]. 

Οι περισσότερες από τις αναφερόµενες ενώσεις έχουν µια χαρακτηριστική τάση 

προς οξείδωση. Η αλληλεπίδραση χρόνου-τύπος µπουκαλιού, εµφανίζεται επίσης να 

προκαλεί σηµαντικές επιδράσεις στο χρώµα των κρασιών και στις διάφορες 

πολυφαινολικές ενώσεις, µε µεγαλύτερες µειώσεις για το περιεχόµενο του κρασιού σε 

διαφανή µπουκάλια καθώς ο παράγοντας χρόνος αυξάνεται. Αυτό θα µπορούσε να 

αποτελεί απόδειξη ότι, η κατάλληλη ορατή-UV ακτινοβολία για να δράσει ως 

αποτελεσµατικός καταλύτης στην οξείδωση του πολυφαινολικού περιεχοµένου, 

απαιτείται µια ορισµένη χρονική περίοδος. Οι αυξήσεις που παρατηρούνται για 

διάφορες πολυφαινολικές ενώσεις θα µπορούσαν να εξηγηθούν βάση των 

αντιδράσεων οξείδωσης που διευκολύνονται µέσω της ορατής-UV ακτινοβολίας, 

λαµβάνοντας υπόψη ότι αυτές οι αυξήσεις ήταν υψηλότερες για το κρασί που 

περιεχόταν στα διαφανή µπουκάλια. Από τα αποτελέσµατα φαίνεται ότι, το µπουκάλι 

µε την προστασία ενάντια στην ορατή-UV ακτινοβολία (τοπάζ γυαλί) δεν ήταν ικανό 

να εµποδίσει την οπτική αµαύρωση του κρασιού [104]. 

 

2.5.3 Πτητικές ενώσεις  

 

Ο πίνακας 6 δείχνει τις σχετικές περιοχές που βρέθηκαν για τις πτητικές ενώσεις που 

µελετήθηκαν και την στατιστική σηµασία του κάθε παράγοντα σε αυτές. Τα στοιχεία 

που αποκτήθηκαν αποκάλυψαν ότι η µεγάλη πλειοψηφία των ενώσεων επηρεάστηκε 

από τον παράγοντα χρόνο, εκτιµώντας ότι µόνο µερικές ενώσεις επηρεάστηκαν από 

τον τύπο του γυαλιού του µπουκαλιού [104]. 

 

2.5.4 Εστέρες και οξέα  

 

Στην περίπτωση παρουσίας εστέρων, όλοι αυξάνονται κατά την αποθήκευση κάτω 

από την επίδραση της ορατής-UV ακτινοβολίας. Το isovaleric οξύ, το octanoic οξύ 

και το decanoic οξύ παρουσίασαν µια τάση να αυξηθούν. Είναι γενικά αποδεκτό ότι 

τα λιπαρά οξέα αυξάνονται κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης των οινοπνευµατωδών 
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ποτών. Το acetic οξύ και το hexanoic οξύ δεν αλάζουν ιδιαίτερα κατά τη διάρκεια του 

πειράµατος [104]. 

 

 

2.5.5 Αλκοόλες  

 

Όλες αυτές οι ενώσεις επηρεάζονται πολύ από τον παράγοντα χρόνο. Γενικά, 

παρατηρείται µια τάση µείωσης, µε εξαίρεση τις: 2-methyl-1-butanol, hexanol και 2-

methyl-1-propanol. Οι αλκοόλες δεν επηρεάστηκαν από την οξείδωσή τους σε 

αλδεΰδες [104]. 

 

 

2.5.6 Αλδεΰδες και κετόνες  

 

Οι συγκεντρώσεις της furancarboxaldehyde και της benzaldehyde αυξήθηκαν κατά 

την οξειδωτική διαδικασία. Η φουρφουρόλη (furfural) προέρχεται από την 

αφυδάτωση υδατανθράκων που ακολουθείται από cyclation στα συστήµατα τύπου 

Maillard, ενώ ο σχηµατισµός της benzaldehyde αποδίδεται στην οξείδωση 

φαινυλαλανίνης. Η συγκέντρωση της acetoin δεν επηρεάστηκε κατά τη διάρκεια της 

οξειδωτικής διαδικασίας [104]. 

 

 

2.5.7 PCA (Ανάλυση Κυρίων Τµηµάτων)  

 

Μια υπερβολική ορατή-UV ακτινοβολία, σε διαφανές γυαλί µπουκαλιών, προκαλεί 

τις µεγαλύτερες µειώσεις σε διάφορες πολυφαινολικές ενώσεις, αλλά αυτές δεν 

προκαλούν υψηλότερη οπτική αµαύρωση (απορροφητικότητα της φασµατικής 

περιοχής των 420 nm) [104]. 

Όσον αφορά τις πτητικές ενώσεις, ο τύπος γυαλιού των µπουκαλιών κρασιού που 

υιοθετείται, στατιστικά δεν έχει σηµαντική επίδραση σε αυτά τα κρασιά [104]. 
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ΕΝΟΤΗΤΑ 4 
 
 
 
 

ΑΛΛΟΙ ΑΝΤΙΘΡΕΠΤΙΚΟΙ – ΤΟΞΙΚΟΙ 
ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

 
(Φυτοφάρµακα, προσθετικά) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 
 

 

ΣΤΑΦΥΛΙ – ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΦΥΤΟΦΑΡΜΑΚΑ 

 
ΧΡΗΣΗ ΤΩΝ ΦΥΤΟΦΑΡΜΑΚΩΝ ΣΤΗΝ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΗΣ 

ΑΜΠΕΛΟΥ ΚΑΙ ΟΙ ΥΠΟΛΕΙΜΜΑΤΙΚΟΤΗΤΕΣ ΑΥΤΩΝ ΣΤΟΝ 

ΟΙΝΟ 
 

 

7. Γενικά περί Γεωργικών Φαρµάκων 

 

Είναι χηµικές ενώσεις, αρκετά πολύπλοκες που χρησιµοποιούνται για να 

καταπολεµήσουν τους διάφορους εχθρούς των φυτών (έντοµα, παράσιτα κλπ) ή για 

να επιταχύνουν την ανάπτυξή τους (αυξητικές ορµόνες φυτών) [105]. 

Η µεταλλαξιογόνος ή καρκινογόνος δράση πολλών απ’ αυτά, έχει αποδειχθεί 

ικανοποιητικά, όσον αφορά τα πειραµατόζωα. Σχετικά µε τον άνθρωπο, για την 

πλειοψηφία των φυτοφαρµάκων, δεν υπάρχουν επαρκή στοιχεία που να 

υποστηρίζουν την καρκινογόνο δράση τους σ’ αυτόν. Ωστόσο, διάφορες 

επιστηµονικές µελέτες, διαπιστώνουν ότι υπάρχει αυξηµένος αριθµός καρκίνων 

στους εργαζόµενους σε βιοµηχανίες φυτοφαρµάκων και τους ασχολούµενους µε 

αγροτικές εργασίες· καρκίνος του αναπνευστικού, του πεπτικού και του λεµφικού 

συστήµατος, λευχαιµίες, και κάποιοι άλλοι σπανιότεροι τύποι καρκίνου (των µυών, 

του λίπους κ.λ.π.) φαίνεται να προσβάλλουν συχνότερα τις παραπάνω οµάδες [105].  

Ακόµα πιο λίγα είναι τα στοιχεία και οι πληροφορίες µας, σχετικά µε τον κίνδυνο 

που διατρέχει ολόκληρος ο πληθυσµός, ο οποίος καταναλώνει προϊόντα µε κατάλοιπα 

φυτοφαρµάκων. Η υπερβολική χρήση τους, αλλά και η ιδιότητα ορισµένων από αυτά 

να παραµένουν αναλλοίωτα και να συσσωρεύονται στο λίπος ανθρώπων και ζώων 

όπου δύσκολα αποδοµούνται, κυριολεκτικά απειλεί τον πλανήτη µας. Μετά τον 

ψεκασµό τα φυτοφάρµακα µπορούν να µεταφερθούν ως σταγόνες µε τον αέρα ή τα 
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νερά σε µεγάλες αποστάσεις. Οι συγκεντρώσεις τους, καθώς ο ένας οργανισµός 

τρώγεται από τον άλλο, πολλαπλασιάζονται µέχρι και εκατοµµύρια φορές. Η 

υψηλότερη συγκέντρωση είναι φανερό ότι θα υπάρχει στα είδη που βρίσκονται στην 

κορυφή της τροφικής αλυσίδας, όπως τα πτηνά (κυρίως τα αρπακτικά) και ο 

άνθρωπος. Ίχνη ανθεκτικών φυτοφαρµάκων ανιχνεύονται στο λίπος των Εσκιµώων 

της Αλάσκας και των πιγκουΐνων της Ανταρκτικής, περιοχών στις οποίες ποτέ δε 

χρησιµοποιήθηκαν αυτά. Τα υπόγεια και τα επιφανειακά ύδατα του πλανήτη µας 

είναι βεβαρηµένα µε τέτοιες ποσότητες φυτοφαρµάκων, που έχουν κινητοποιηθεί οι 

επιστήµονες όλου του κόσµου, επισηµαίνοντας τον κίνδυνο [105]. Η προφανής 

επίπτωση είναι η µείωση των πληθυσµιακών πυκνοτήτων ή ο αφανισµός ορισµένων 

ειδών και τελικά η απλοποίηση του οικοσυστήµατος και η µείωση της 

βιοποικιλότητας (µικρή ποικιλία ειδών). Η απλοποίηση αυτή όµως σηµαίνει και 

µικρότερη γενετική διαφοροποίηση που µειώνει τη σταθερότητα των 

οικοσυστηµάτων. Και ο άνθρωπος, ως τελευταίος κρίκος της αλυσίδας αυτής, 

αναµφίβολα θα υποστεί τις συνέπειες της διατάραξης της φυσικής ισορροπίας [107]. 

 

Μια προσπάθεια εκτίµησης των επιπτώσεων, στον ανθρώπινο οργανισµό, των 

φυτοφαρµάκων, έγινε από την Αµερικάνικη Ακαδηµία Επιστηµών· σε µια έρευνά της 

που τελείωσε το 1987, υπολόγισε, ότι στην διάρκεια των επόµενων 60 χρόνων 

περίπου θα πεθάνουν 1 εκατοµµύρια Αµερικανοί, από καρκίνο οφειλόµενο στα 

κατάλοιπα φυτοφαρµάκων στα τρόφιµα, φυτικά και ζωικά [105]. 

Ανόργανες χηµικές ουσίες (θεϊκός χαλκός, θείο κ.ά.) άρχισαν να χρησιµοποιούνται 

ως γεωργικά φάρµακα (ή φυτοφάρµακα) κατά τον 19ο αιώνα αλλά η χρήση αυτή 

πήρε πολύ µεγάλες διαστάσεις µετά τον 2ο Παγκόσµιο Πόλεµο (1945) µε την 

εισαγωγή των πρώτων σύνθετων οργανικών φαρµάκων (εντοµοκτόνων, 

µυκητοκτόνων, ζιζανιοκτόνων κ.λ.π.) [106]. 

Τα γεωργικά φάρµακα όπως κυκλοφορούν στο εµπόριο (κυρίως σε στερεή ή υγρή 

µορφή) ονοµάζονται Εµπορικά Σκευάσµατα Γεωργικών Φαρµάκων ή απλά 

Σκευάσµατα [106].  

 
Τα γεωργικά φάρµακα µετά την εφαρµογή τους στα φυτά µπορούν να δράσουν [106]: 

 

α . µε επαφή µε το παράσιτο 
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β . ως διασυστηµατικά 

γ . και µε τους δύο τρόπους     

 

Η δράση των διασυστηµατικών γεωργικών φαρµάκων µπορεί να οφείλεται [106]: 

 

1. σε τοπική απλή διείσδυσή τους µέσα στους ιστούς που βρίσκονται κάτω από 

την επιδερµίδα του φυτού (δράση σε βάθος) 

2. σε απορρόφησή του από το φυτό και µετακίνησή του µέσα στα αγγεία, στα 

διάφορα φυτικά µέρη (κορυφή, βλαστό, καρπό), ρίζες κ.λ.π. . Τα 

διασυστηµατικά φάρµακα παρουσιάζουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον, αφού 

µπορούν να προστατέψουν φυτικά µέρη που δεν υπήρχαν στο φυτό κατά τη 

στιγµή της εφαρµογής του φαρµάκου (νεαρή βλάστηση, νεαρούς καρπούς 

κ.λ.π.). 

 

Τα γεωργικά φάρµακα εκτός από τα “ φυτοπαράσιτα ” µπορεί να ζηµιώσουν και 

άλλους οργανισµούς µη στόχους. Ανάλογα µε το χρόνο που παραµένουν ενεργά ση 

φύση τα γεωργικά φάρµακα διακρίνονται σε [107]:  

 

• Μόνιµα όταν παραµένουν ενεργά για δεκάδες χρόνια (αρσενικούχες, 

µολυβδούχες ενώσεις κ.λ.π.) 

• Έµµονα όταν παραµένουν ενεργά για 2-15 χρόνια (οργανοχλωριωµένες 

ενώσεις) 

• Μη έµµονα όταν παραµένουν ενεργά µόνο για λίγες ώρες έως µερικούς µήνες 

(π.χ. οργανοφωσφορικές ενώσεις) 

 

  

8. Βασικές κατηγορίες Γεωργικών Φαρµάκων  

 

Ανάλογα µε τα “ φυτοπαράσιτα ” (παθογόνους µικροοργανισµούς, ζωικούς εχθρούς 

ή ζιζάνια) για την καταπολέµηση των οποίων χρησιµοποιούνται τα γεωργικά 

φάρµακα χωρίζονται σε ορισµένες βασικές κατηγορίες κυριότερες από τις οποίες 

είναι τα: Μυκητοκτόνα, Βακτηριοκτόνα, Εντοµοκτόνα, Ακαρεοκτόνα, 

Νηµατωδοκτόνα, και Ζιζανιοκτόνα. Υπάρχουν επίσης τα Τρωκτικοκτόνα και τα 
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Σαλιγκαροκτόνα. Ως Γεωργικά φάρµακα χαρακτηρίζονται και αποτελούν ιδιαίτερη 

κατηγορία οι φυτορρυθµιστικές ουσίες (φυτορµόνες), που δεν χρησιµοποιούνται για 

την προστασία των φυτών από τους εχθρούς και ασθένειες αλλά αυξάνουν την 

παραγωγή ή βελτιώνουν την ποιότητα των προϊόντων επιδρώντας στη φυσιολογία 

των φυτών [106]. 
Ονοµαστικά οι διάφορες κατηγορίες γεωργικών φαρµάκων [106]:  

• Μυκητοκτόνα (Προστατευτικά µυκητοκτόνα και Θεραπευτικά µυκητοκτόνα) 

– Βακτηριοκτόνα 

• Εντοµοκτόνα (οργανοφωσφορικά, καρβαµιδικά, οργανοχλωριωµένα, 

συνθετικές πυρεθρίνες, ρυθµιστές ανάπτυξης, διάφορων χηµικών οµάδων, 

πολτοί, υποκαπνιστικά) 

• Ακαρεοκτόνα  

• Νηµατωδοκτόνα  

• Φεροµόνες 

• Ζιζανιοκτόνα  

• Τρωκτικοκτόνα  

• Σαλιγκαροκτόνα 

 

 

Συγκεκριµένα οι χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται σαν γεωργικά φάρµακα 

κατατάσσονται σε κατηγορίες ανάλογα µε την οξεία τοξικότητά τους και σηµαίνονται 

µε σύµβολα πάνω στις συσκευασίες των σκευασµάτων τους ως εξής [107]:  

 

• Κατηγορία I µε χαρακτηρισµό ∆ΗΛΗΤΗΡΙΟ και σύµβολο τη νεκροκεφαλή 

και το Τ+. Απαγορεύεται η χρήση τους σε θερµοκήπια, κλειστούς χώρους και 

σε απόσταση µικρότερη των 50 µέτρων από κατοικηµένες περιοχές. 

 

• Κατηγορία II µε χαρακτηρισµό ΤΟΞΙΚΟ και σύµβολο τη νεκροκεφαλή και 

το Τ+. Απαγορεύεται η χρήση του σε απόσταση µικρότερη των 50 µέτρων 

από κατοικηµένες περιοχές. 

 

•  Κατηγορία III  

i) χαρακτηρισµός ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟ µε σύµβολο το σταυρό του Αγ. Αντρέα και το Xn.  
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ii) χαρακτηρισµός ΕΡΕΘΙΣΤΙΚΟ µε σύµβολο το σταυρό του Αγ. Αντρέα και το Xi. 

iii) χαρακτηρισµός ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟ - ΕΡΕΘΙΣΤΙΚΟ µε σύµβολο το σταυρό του Αγ. 

Αντρέα και το Xn, Xi. 

Ακόµη ουσίες που είναι καυστικές στο δέρµα έχουν χαρακτηρισµό ∆ΙΑΒΡΩΤΙΚΟ 

µε σύµβολο το C. Ιδιαίτερα σύµβολα και σχήµατα υπάρχουν για ουσίες εκρηκτικές, 

οξειδωτικές και εύφλεκτες [107]. 

 

 

 

9. ΧΡΗΣΗ ΦΥΤΟΦΑΡΜΑΚΩΝ ΣΤΟ ΣΤΑΦΥΛΙ  

 

Οι άµπελοι προσβάλλονται από µύκητες (Botrytis cinerea, Plasmopora viticola και 

Uncinula necator) ή έντοµα (όπως το Lobesia botrana). Και για τους δύο, τα 

µυκητοκτόνα και τα εντοµοκτόνα χρησιµοποιούνται για λόγους προστασίας των 

καλλιεργειών. Στην Πορτογαλία, περίπου το 25% της συνολικής έκτασης αµπελώνων 

(63.000 εκτάρια αµπελώνων), αντιµετωπίζονται σύµφωνα µε τις πρακτικές της I.P.M. 

(Integrated Pest Management), γεγονός που σηµαίνει ότι η κατανάλωση 

φυτοφαρµάκων ελαχιστοποιείται προς µια οικολογική προσέγγιση [108].  

 

Η αρνητική επίδραση των επιβλαβών ζωυφίων στο αµπέλι, είναι πρόδηλη σε 

συµπτώµατα όπως µαρασµό, αποσάθρωση και καταστροφή του ιστού. Ένα µεγάλο 

µέρος των φυτοτοξικών προϊόντων που χρησιµοποιούνται στην γεωργία στην La 

Rioja της Ισπανίας, τα οποία δρουν προληπτικά στην καταστροφή από βλαπτικά 

ζωύφια, συµµετέχουν στην αµπελουργία. Όλα τα βλαπτικά ζωύφια και οι παράγοντες 

ασθενειών καταστρέφουν την φυσιολογία του οίνου και, µε αυτό το τρόπο, µπορεί να 

επηρεαστεί ο καρπός της αµπέλου και η ποιότητα σε ορισµένο βαθµό. Ωστόσο, οι 

παράγοντες που προσβάλουν άµεσα την σάρκα του σταφυλιού, έχουν τον µέγιστο 

αντίκτυπο στην ποιότητα του φρούτου. Αυτοί περιλαµβάνουν τρεις κύριους 

παθογενείς µύκητες του σταφυλιού, που ονοµάζονται Botrytis cinerea (γκρίζα σήψη), 

Plasmopara viticola (µούχλα) και Uncicula necator (µύκητας γένους oidium). Γι’ αυτό 

το λόγο, ο αµπελουργός χρησιµοποιεί διαφορετικά φυτοφάρµακα, κυρίως 

µυκητοκτόνα, για τον έλεγχο των βλαπτικών ζωυφίων τα οποία επηρεάζουν τους 

οίνους, αλλά υπάρχει η πιθανότητα τα υπολείµµατα αυτών των προϊόντων να 
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µπορούν να περάσουν από το σταφύλι στον µούστο και, στη συνέχεια, στο κρασί µε 

απόρροια τον κίνδυνο της υγείας του καταναλωτή [109]. 

∆υο νέα µυκητοκτόνα, το cyprodinil και το fludioxonil, πρόσφατα άρχισαν να 

χρησιµοποιούνται για τη ρύθµιση της γκρίζας µούχλας  (Botrytis cinerea) στα 

σταφύλια για την παραγωγή του κρασιού, εξαιτίας του υψηλού επιπέδου 

δραστικότητάς τους ενάντια σε αυτή τη µούχλα. Ο µηχανισµός δράσης του cyprodinil 

βασίζεται στην αναστολή της βιοσύνθεσης της µεθειονίνης. Το fludioxonil είναι ένα 

µη συστηµατικό µυκητοκτόνο, το οποίο επηρεάζει την διαδικασία µεταφοράς στην 

πλασµατική µεµβράνη [110].  

Η Ευρωπαϊκή Οδηγία 93/58/ECC καθιστά µέγιστο όριο υπολείµµατος  (MRLs) για 

το cyprodinil (2 mg/kg) και το fludioxonil (1mg/kg) στα κατάλληλα για κρασί 

σταφύλια. ∆εν έχει οριστεί µέγιστο όριο υπολείµµατος για τους οίνους, αλλά η 

∆ιεθνής Οργάνωση Οίνου  OIV (Office International de la Vigne et du Vin, France) 

πρόσφατα πρότεινε µέγιστο όριο υπολείµµατος για το κρασί για µερικά φυτοφάρµακα 

που χρησιµοποιούνται στο αµπέλι, εκτιµώντας ότι τα επίπεδα των ορίων 

παρουσιάζουν αξιοσηµείωτη µείωση κατά την οινοποίηση [110]. 

Τα υπολείµµατα του cyprodinil και του fludioxonil στους οίνους που 

προσδιορίστηκαν από άλλους ερευνητές, είναι στην ίδια σειρά. Οι Scarponi και 

Martinetti προσδιόρισαν µέσω της µεθόδουLLE-HPLC-UV αυτά τα υπολείµµατα 

στους λευκούς και ροζέ οίνους από την Ιταλία στα επίπεδα των 30 µg/l για το 

cyprodinil και των 34 µg/l για το fludioxonil. Ο Carbas et al. βρήκε υπολείµµατα 

cyprodinil τα οποία κυµαίνονταν µεταξύ 0.70 και 0.20 mg/kg στους επεξεργασµένους 

οίνους από σταφύλια που συλλέχθηκαν την ίδια ηµέρα που έγινε και η επεξεργασία 

και 28 ηµέρες αργότερα, αντίστοιχα. Η διαφορά των υπολειµµάτων του fludioxonil 

στους οίνους στις ίδιες συνθήκες ήταν 0.6 και <0.23 mg/kg, αντίστοιχα [110]. 

 

Το pyrazophos (ethyl 2-diethoxythiophosphoryloxy-5-methylpyrazolo [1,5-α] 

pyrimidin-6-carboxyl ester) είναι ένα συστηµατικό µυκητοκτόνο, ευρέως 

χρησιµοποιούµενο στα αµπέλια για τον έλεγχο της ασθένειας της λεπτής µούχλας, 

που προκαλείται από τον µύκητα Uncinula necator. Τα αµπέλια µπορούν να πάθουν 

σοβαρή ζηµιά, ακόµη και σε ξηρό κλίµα. Αν και η λεπτή µούχλα είναι ουσιαστικά 

µια ασθένεια του αγρού, τον τελευταίο καιρό µια µόλυνση της σάρκας του φρούτου 

µπορεί να καταλήξει σε ένα βαθυκόκκινο ανοιχτό καφέ χρώµα του φλοιού, το οποίο 
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µπορεί να βρεθεί σε αποθηκευµένα σταφύλια. Το pyrazophos χρησιµοποιείται ειδικά 

για την προστασία των ποικιλιών οίνου και των επιτραπέζιων σταφυλιών [111]. 
Παρατεταµένες και επαναλαµβανόµενες χρήσεις αυτών των µυκητοκτόνων 

προκάλεσαν αντίσταση, µειώνοντας κατά συνέπεια την αποτελεσµατικότητά τους. 

Στη δεκαετία του '90 διάφορα νέα µυκητοκτόνα (σχήµα 1) που ανήκουν στις νέες 

χηµικές κατηγορίες πωλήθηκαν (strobilurines, anilinopyrimidines, dinitroanilines, 

phenylpyrroles) τα οποία παρουσίασαν καλή δραστηριότητα [112].  

 

Σχήµα 1: Νέα µυκητοκτόνα που πωλήθηκαν τη δεκαετία του '90 [112]. 
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Σχήµα 2. Μυκητοκτόνα και τα κύρια προϊόντα υποβάθµισής τους κατά τη διάρκεια 

της οινοποίησης [112]. 

 

 
 

 
 
 

Ο προσδιορισµός των φυτοφαρµάκων στα τρόφιµα, και ιδιαιτέρως στο κρασί, έχει 

πάρει πολύ µεγάλες διαστάσεις τα τελευταία χρόνια, επειδή η λαθεµένη χρήση των 

φυτοφαρµάκων για την προστασία των καλλιεργειών µπορεί να καταλήξει στην 

παρουσία υπολειµµάτων αυτών των ουσιών στο κρασί. Από την άλλη µεριά, αυτό το 

γεγονός µερικές φορές συνοδεύεται από καθυστερηµένες και αργά αναπτυσσόµενες 

ζυµώσεις και αρκετές µελέτες έχουν δείξει ότι µερικά µείγµατα παρουσιάζουν µια 

αρνητική επίδραση στην ανάπτυξη και τον µεταβολισµό των αµπελιών [113]. 

Είναι παραδεκτό ότι η σωστή χρήση των φυτοφαρµάκων και η οινοπαραγωγική 

διαδικασία αναµφίβολα επηρεάζουν την µείωση, και ακόµη και την εξάλειψη των 

υπολειµµάτων των φυτοφαρµάκων. Σε αυτή την περίπτωση, τα επίπεδα των 
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φυτοφαρµάκων στο κρασί αναµένονται να είναι πολύ χαµηλότερα, τα οποία µπορούν 

να προξενήσουν τα προβλήµατα που αναφέρονται παραπάνω [113].  
 

Ο αµπελώνας είναι ευάλωτος να προσβληθεί από πολυάριθµα ζωικά και φυτικά 

παράσιτα. Οι σκόροι (Lobesia botrana, Clysia ambiguella) και τα ζωύφια 

(Eotetranichus carpini, Panonichus ulmi, Tetranichus urticae) είναι τα πιο κοινά 

φυτοφάγα έντοµα, αν και συνήθως δεν προκαλούν βλάβες ή άλλες καταστροφές, 

επειδή η έγκαιρη αντιµετώπιση και ο συνεπακόλουθος έλεγχος, µέσω της χρήσης 

µικροβιοκτόνων, δεν είναι δύσκολο [114]. 

Αν και σε µικρότερο βαθµό από τα µυκητοκτόνα, τα υπολείµµατα των 

εντοµοκτόνων στα σταφύλια µπορούν να περάσουν στον µούστο και αργότερα στο 

κρασί, µε ένα συνεπακόλουθο τοξικολογικό κίνδυνο για τον καταναλωτή, παρά το 

γεγονός ότι η διαδικασία της οινοπαραγωγής (σύνθλιψη, πίεση, σταθεροποίηση, 

κ.τ.λ.) µπορεί να µειώσει αισθητά την παρουσία τους στο κρασί [114]. 

Μεταξύ των διαφορετικών χηµικών κατηγοριών εντοµοκτόνων, που έχουν 

αναπτυχθεί για να ελέγξουν τα παράσιτα εντόµων στην άµπελο, τα benzoylureas είναι 

ελπιδοφόρα, ενεργώντας ως ισχυροί ρυθµιστές της αύξησης εντόµων. Έτσι λοιπόν, 

καθώς η χρήση τους αυξάνεται συνεχώς, λόγω των ελκυστικών ιδιοτήτων τους, 

πλήθος αναλυτικών µελετών αναφέρονται στον προσδιορισµό τους σε ιστούς 

καλλιεργούµενων φυτών όπως το αχλάδι, το µήλο, τα µανιτάρια και το ακτινίδιο. Οι 

περισσότερες από τις αναλυτικές µελέτες εξετάζουν τον προσδιορισµό ενός ενιαίου 

benzoylurea, συνήθως του diflubenzuron [115].     

Το methidathion (S-2,3-dihydro-5-methoxy -2-oxo -1,3,4-thiadiazol -3-ylmethyl -

0,0-dimethylphosphorodithioate) (Kidd και James, 1991) είναι ένα µη συστηµατικό 

εντοµοκτόνο και ακαρεοκτόνο. Το µείγµα χρησιµοποιείται για τον έλεγχο µιας 

ποικιλίας εντόµων και ζωυφίων, σε πολλές σοδειές όπως φρούτων, λαχανικών, 

τριφυλλιού και ηλιοτροπίου, στον αγρό και σε θερµοκήπια. Λειτουργεί µέσω της 

αναστολής της δραστηριότητας της χοληστερινάσης στα επιβλαβή ζωύφια που είναι 

στόχος (Gallo και Lawryk, 1991). Είναι ευρέως χρησιµοποιούµενο στην Ελλάδα, στα 

αµπέλια, για τον έλεγχο εντόµων όπως Pentatomidae (Dolycoris baccarum L.), 

Lepidoptera (Clysia ambiquella, Hb. και Polychrosis botrana, Schiff) και τα 

Coleoptera (Rhynchites bacchus, L. και Hoplia minuta, Panz.). Το methidathion είναι 

ένα πολύ τοξικό µείγµα ταξινοµηµένο από τον US EPA ως ένα πρώτης τάξεως 

χηµικό τοξικό (US EPA, 1991) [111]. 
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10. ΥΠΟΛΕΙΜΜΑΤΙΚΟΤΗΤΕΣ  
 

 

4.1 Το πρόβληµα των υπολειµµάτων γεωργικών φαρµάκων στα γεωργικά 

προϊόντα 

 

Υπολείµµατα γεωργικών φαρµάκων στα γεωργικά προϊόντα θεωρούνται οι 

ποσότητες γεωργικών φαρµάκων ή των προϊόντων διάσπασής τους, που παραµένουν 

στα είδη διατροφής φυτικής και ζωικής προέλευσης και προέρχονται από την 

εφαρµογή µεθόδων χηµικής φυτοπροστασίας των καλλιεργειών. Το πρόβληµα των 

υπολειµµάτων έγινε οξύτερο τα τελευταία χρόνια, λόγω της διαρκώς αυξανόµενης 

χρήσης των γεωργικών φαρµάκων στις καλλιέργειες και των απαιτήσεων του 

σύγχρονου καταναλωτή. Οι κίνδυνοι από τα υπολείµµατα δεν εξαρτώνται συνήθως 

από την λεγόµενη οξεία τοξικότητα των γεωργικών φαρµάκων (δηλαδή από το πόσο 

ισχυρό δηλητήριο για τον άνθρωπο και τα θερµόαιµα είναι το συγκεκριµένο 

φάρµακο), αλλά έχει σχέση µε άλλες ιδιότητές τους όπως [106]: 
 

α) το πόσο µπορούν να παραµείνουν πάνω ή µέσα στο γεωργικό προϊόν ή γενικότερα 

στο περιβάλλον 

β) το αν συσσωρεύονται µέσα στους ιστούς των διαφόρων οργανισµών (άνθρωποι, 

ζώα) 

γ) το αν διασπώνται ή όχι σε τοξικά παράγωγα (µεταβολίτες) 

δ) το αν προκαλούν χρόνιες τοξικολογικές επιδράσεις στον άνθρωπο και τα ζώα 

(καρκίνος, τερατογένεση). 

 

Έτσι για παράδειγµα τα υπολείµµατα του DDT, που δεν είναι ιδιαίτερα τοξικό στα 

θερµόαιµα, θεωρούνται πιο επικίνδυνα στα γεωργικά προϊόντα από τα υπολείµµατα 

του πολύ τοξικότερου παραθείου, γιατί το DDT παραµένει αδιάσπαστο στο 

περιβάλλον και συσσωρεύεται στους ιστούς των ζώων και του ανθρώπου. Οι 

διάφορες χώρες καθώς και η Ευρωπαϊκή Ένωση καθορίζουν ανώτατο όριο 

επιτρεποµένων υπολειµµάτων (Maximum Residue Limit ή M.R.L.) στα διάφορα 

γεωργικά προϊόντα τους για όλα τα γεωργικά φάρµακα που κυκλοφορούν. Τα όρια 
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αυτά εκφράζονται σε ppm (µέρη βάρους φαρµάκου στο 1.000.000 µέρη βάρους 

προϊόντος) και υπολογίζονται αφού προκαθοριστεί η ηµερήσια αποδεκτή δόση 

(A.D.I.), η ποσότητα δηλαδή του φυτοφαρµάκου που µπορεί να λαµβάνεται σε όλη 

τη ζωή του ανθρώπου χωρίς κανένα εκτιµήσιµο κίνδυνο. Προκειµένου να 

διατηρούνται τα υπολείµµατα των γεωργικών φαρµάκων στα γεωργικά προϊόντα 

κάτω από τα επιτρεπόµενα όρια, για κάθε γεωργικό φάρµακο καθορίζεται αυτό που 

λέµε “ ελάχιστο χρονικό µεσοδιάστηµα από την τελευταία επέµβαση µέχρι τη 

συγκοµιδή ”. Το χρονικό αυτό διάστηµα αναγράφεται υποχρεωτικά για κάθε 

καλλιέργεια πάνω στην ετικέτα όλων των γεωργικών φαρµάκων και αναφέρεται σε 

πόσες µέρες πριν τη συγκοµιδή θα πρέπει να γίνει ο τελευταίος ψεκασµός µε το 

φάρµακο ώστε αυτό να προλάβει να διασπαστεί. Το χρονικό αυτό διάστηµα 

εξαρτάται από τις τοπικές καλλιεργητικές συνήθειες και κλιµατικές συνθήκες [106].         

Η εκτεταµένη χρήση φυτοφαρµάκων στην παραγωγή σταφυλιού έχει οδηγήσει στην 

παρουσία υπολειµµάτων φυτοφαρµάκων στους εµπορικούς οίνους που προσφέρονται 

για δηµόσια κατανάλωση. Έτσι, έχει δηµιουργηθεί µια µεγάλη υπόθεση αβεβαιότητας 

που αφορά τα επίπεδα στο κρασί τα οποία µπορούν να γίνουν ασφαλέστερα από 

αυτούς τους ενδεχόµενους επιβλαβείς παράγοντες. Ο αριθµός των διαθέσιµων 

φυτοφαρµάκων στους αµπελουργούς αυξάνεται σταθερά, καθώς εισάγονται στην 

γεωργία όλο και πιο εξειδικευµένα προϊόντα για την καταπολέµηση των διαφόρων 

παθογενειών. Μερικοί από αυτούς τους νεότερους παράγοντες επιτρέπονται σε 

µερικές χώρες και όχι σε ορισµένες άλλες. Από το 1986, ο Οργανισµός Ελέγχου 

Ποτού (Liquor Control Board) του Οντάριο έχει ορίσει ένα Πρόγραµµα Ασφάλειας 

Ποιότητας για να την παρακολούθηση και τον έλεγχο µιας ευρείας κλίµακας 

υπολειµµάτων φυτοφαρµάκων στους οίνους προτού να επιτραπεί η πώλησή τους στο 

κοινό, ανεξάρτητα από τη χώρα προέλευσης [116].  

Υπάρχει εποµένως µια ανάγκη για γρήγορους και αξιόπιστους ελέγχους, που θα 

εξασφαλίζουν ότι τα υπολειµµατικά επίπεδα στα σταφύλια και το κρασί, είναι τα 

ανώτερα επιτρεπόµενα επίπεδα υπολείµµατος, από διαφορετικές διατάξεις της 

νοµοθεσίας. Επίσης, είναι απαραίτητος ο έλεγχος της παραγωγής σταφυλιών και 

κρασιού έτσι ώστε εάν υπάρχουν υπολείµµατα, δεν θα ξεπερνούν τα καθιερωµένα 

µέγιστα όρια στις διαφορετικές χώρες [114].  
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4.2 Ο φελλός των εµφιαλωµένων κρασιών δύναται να περιέχει υπολείµµατα 

φυτοφαρµάκων 

 

Ο φλοιός των δέντρων είναι η πηγή του φελλού. Στην πραγµατικότητα, ο φελλός 

είναι ο φλοιός του δρύινου δέντρου φελλού (Quercus suber), το οποίο αναπτύσσεται 

ευρέως σε ορισµένες περιοχές της δυτικής Μεσογείου. Η µεγαλύτερη χώρα 

παραγωγής φελλού είναι η Πορτογαλία, που ακολουθείται από άλλες µεσογειακές 

χώρες όπως η Ισπανία, η Αλγερία, η Τυνησία, το Μαρόκο, και η Ιταλία. Τα δέντρα 

φελλού συγκοµίζονται κάθε 9 –10 έτη, όταν ο φλοιός είναι αρκετά παχύς για 

εµπορική χρήση. Ο φελλός υψηλότερης ποιότητας χρησιµοποιείται γενικά για τα 

πώµατα µπουκαλιών κρασιού. Αφότου συγκοµίζεται ο φελλός, αφήνεται να ωριµάσει 

για αρκετούς µήνες στο δάσος, συσσωρευµένος κατά τέτοιο τρόπο ώστε να πλυθεί 

µέσω των βροχοπτώσεων. Για τη χρήση ως πώµατα µπουκαλιών κρασιού, ο φελλός 

βράζεται, τρυπιέται µε διατρητική µηχανή, πλένεται, ξηραίνεται, και ταξινοµείται. Οι 

φελλοί στέλνονται έπειτα στο λιανοπωλητή φελλού, και όταν παραγγελθούν από τις 

οινοποιίες, υποβάλλονται στην τελική επεξεργασία, η οποία περιλαµβάνει το 

ξεσκόνισµα, την εκτύπωση, και την ενυδάτωση. Είναι γνωστό από την εργασία του 

Simonich (1995), ότι ο φλοιός δέντρων µπορεί να λάβει σχετικά υψηλά επίπεδα 

λιπόφιλων οργανοχλωρικών φυτοφαρµάκων όπως τα DDTs και τα HCHs [117]. 

Ο φλοιός των δέντρων, που συγκοµίζεται στη συνέχεια και µετατρέπεται σε  πώµατα 

µπουκαλιών κρασιού, συσσωρεύει τις ενώσεις ολόκληρης της διάρκειας ζωής του. Τα 

διάφορα βήµατα παραγωγής από το δέντρο στο µπουκάλι, που περιλαµβάνουν τον 

παραγωγό, τον λιανοπωλητή φελλού, και την οινοποιία, µπορούν επίσης να 

συµβάλουν κατά ένα µέρος σε  αυτήν την µόλυνση ή να τροποποιήσουν το ποσοστό 

των διαφόρων µολυσµατικών παραγόντων. ∆εν µπορούµε να αποκλείσουµε την 

ανταλλαγή αυτών των φυτοφαρµάκων µεταξύ του φελλού και του ίδιου του κρασιού 
[117].       

 

 

11. Προβλήµατα και επιδράσεις από τα φυτοφάρµακα στην οινοποίηση  
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Τα φυτοφάρµακα χρησιµοποιούνται στην προστασία αµπέλων και τα υπολείµµατα 

τους που παραµένουν στα σταφύλια κατά τη συγκοµιδή µπορούν να µεταφερθούν στο 

κρασί [115]. 

Η µόλυνση των κρασιών από φυτοφάρµακα έχει αξιολογηθεί µέσα από πολυάριθµες 

εργασίες, µε διαφορετικές προτεινόµενες αναλυτικές µεθοδολογίες, για πολλές 

ενεργές ουσίες. Η µόλυνση µπορεί να προκύψει επειδή κατά τη διάρκεια της 

διαδικασίας κατασκευής κρασιού τα φυτοφάρµακα µπορούν τελικά να µεταφερθούν 

από τα επεξεργασµένα σταφύλια στο µούστο, όπου µπορούν να παραµείνουν ή να 

µετασχηµατισθούν. Αυτήν την περίοδο γίνεται αποδεκτό ότι η σωστή χρήση των 

φυτοφαρµάκων, ιδιαίτερα, η εξέταση για τις δοσολογίες και το διάστηµα πριν από τη 

συγκοµιδή, καθώς επίσης και η διαδικασία οινοποίησης σίγουρα µειώνει ή και 

εξαλείφει τα υπολείµµατα των φυτοφαρµάκων. Η διαδικασία της οινοποίησης αρχίζει 

µε τη συµπίεση των σταφυλιών. Από αυτήν την στιγµή κι έπειτα, το φυτοφάρµακο 

που βρίσκεται στην επιφάνεια του σταφυλιού έρχεται σε επαφή µε τον µούστο, ο 

οποίος είναι διάλυµα οξέος (pH 2,7-3,7) [115]. 

Οι γενικά αναµενόµενες χαµηλές συγκεντρώσεις για τα υπολείµµατα 

φυτοφαρµάκων στα κρασιά κάνουν απαραίτητη την χρήση ευαίσθητων αναλυτικών 

µεθόδων, όπου συχνά η διαδικασία εξαγωγής /ο καθαρισµός /η συγκέντρωση είναι το 

περιοριστικό βήµα [118]. 

Στην οινοποίηση προσροφήθηκαν εντυπωσιακά περισσότερο τα φυτοφάρµακα, στην 

κρούστα και τα κατακάθια, και µόνο τα χαµηλά ποσοστά πέρασαν στο κρασί.  Λίγα 

ενεργά συστατικά (dimethoate και pyrimethanil) περνούν εντελώς από τα σταφύλια 

στο κρασί. Το κρασί, η κρούστα, και τα κατακάθια χρησιµοποιούνται στη βιοµηχανία 

για να παραγάγουν το οινόπνευµα και τα οινοπνευµατώδη ποτά [112].   

Εάν η τεχνολογική διαδικασία δεν συµβάλει εντυπωσιακά στην µείωση των 

υπολειµµάτων, τα αποστάγµατα κρασιού και τα υποπροϊόντα τους µπορούν να 

αποτελούν πιθανό τοξικό κίνδυνο [112].   

 

 

11.1 Φυτοφάρµακα στις ζυµωτικές διαδικασίες του κρασιού  

 

Ο κύκλος παραγωγής του κρασιού περιλαµβάνει δύο διαδικασίες ζύµωσης: τις 

οινοπνευµατώδεις και τις µηλογαλακτικές ζυµώσεις. Οι πρώτες µετασχηµατίζουν τα 
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σάκχαρα σε αλκοόλη µέσω των ζυµοµυκήτων, οι δεύτερες το µηλικό οξύ σε 

γαλακτικό οξύ από τα βακτηρίδια [119].  

Η παρουσία φυτοφαρµάκων θα µπορούσε να έχει επιπτώσεις στη δραστηριότητα 

αυτών των µικροοργανισµών. Το Folpet και το Captan παρουσίασαν υψηλή 

αντισηπτική δραστηριότητα ενάντια στη ζύµη (Cabras et al., 1987).  Το captafol και 

το dichlofluanid, τα οποία εισήχθησαν στην αγορά αργότερα, παρουσίασαν παρόµοια 

συµπεριφορά. Μια καθυστέρηση στη ζύµωση έχει επίσης παρατηρηθεί µε 

thiophanate µεθύλιο (Gaia et al., 1978) και fenarimol (Zironi et al., 1991).  Για αυτούς 

τους λόγους, στην εγγραφή των νέων φυτοφαρµάκων σήµερα, οι κατασκευαστές 

πρέπει να δείξουν ότι τα προϊόντα είναι απολύτως ανενεργά ενάντια στη ζυµωτική 

µικροχλωρίδα. Η δραστηριότητα των φυτοφαρµάκων ενάντια στα γαλακτικά 

βακτηρίδια έχει µελετηθεί λιγότερο, και καµία εργασία δεν έχει αναφερθεί στα 

αρνητικά αποτελέσµατα των βακτηριδίων κατά τη διάρκεια της µηλογαλακτικής 

ζύµωσης [119].  

Εάν λοιπόν τα φυτοφάρµακα µπορούν να έχουν επιπτώσεις στη δραστηριότητα των 

ζυµών, τότε είναι δυνατό να µειωθούν τα υπολείµµατα φυτοφαρµάκων στο σταφύλι 

και το κρασί συγκεριµένα. Μελέτες περιλαµβάνουν έναν µεγάλο αριθµό κατηγοριών 

φυτοφαρµάκων όπου παρουσιάζονται οι ζύµες να µπορούν να µειώσουν το ποσό των 

φυτοφαρµάκων µέσω της διάσπασης  και της προσρόφησης (Cabras et al., 1995, 

1997, 1998; Farris et al., 1989; Fatichenti et al., 1983, 1984).  Η διάσπαση των 

φυτοφαρµάκων προκαλείται επίσης από τα βακτηρίδια (Cabras et al., 1994). Πολλές 

µελέτες έχουν διευκρινίσει την αλληλεπίδραση µεταξύ των φυτοφαρµάκων, των 

ζυµών, και των βακτηριδίων. Καµία πληροφορία δεν είναι διαθέσιµη για τα 

φυτοφάρµακα τελευταίας γενιάς [119].  

 

 

11.2 Οινοπνευµατώδης ζύµωση  

 

Για να αξιολογηθεί εάν η παρουσία των φυτοφαρµάκων επάνω από το µέγιστο όριο 

υπολειµµάτων (MRL) µπορεί να έχει δυσµενείς επιπτώσεις στη ζυµωτική διαδικασία 

του κρασιού, όλα τα πειράµατα ήταν πραγµατοποιηµένα µε την χρησιµοποίηση µιας 

συγκέντρωσης φυτοφαρµάκων υψηλότερη από τα MRL που καθορίστηκαν στην 

Ιταλία για τα σταφύλια (1,5 φορές) και που έχουν βρεθεί στις υπαίθριες δοκιµές 

συγκοµιδή (10 φορές) (Cabras et al., 1997b, 1998a) [119].  
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5.4 Μηλογαλακτική ζύµωση  

 

Το ποσό των φυτοφαρµάκων δεν επηρεάζεται σηµαντικά κατά τη διάρκεια της 

µηλογαλακτικής ζύµωσης [119]. 
 

 

12. Μέγιστα όρια υπολειµµάτων (MRLs)  

 

Στις περισσότερες χώρες δεν έχουν οριστεί µέγιστα επίπεδα υπολείµµατος 

(Maximum Residue Limits ή MRLs) για τα φυτοφάρµακα στους οίνους και ο OIV 

(Office International de la Vigne et du Vin) πρόσφατα όρισε MRLs στο κρασί για 

µερικά φυτοφάρµακα που χρησιµοποιούνται στην φροντίδα του αµπελώνα [113].  

Για τα φυτοφάρµακα στο κρασί κανένα συγκεκριµένο όριο δεν έχει καθιερωθεί 

ακόµα, µε εξαίρεση το EC 94/30 όπου αναφέρεται το procymidone για το οποίο η 

Ευρωπαϊκή Ένωση έχει καθιερώσει το µέγιστο όριο υπολειµµάτων (MRL) της 

τάξεως των 0,5 mg/kg. Υπάρχει, εντούτοις, µια παγκόσµια τάση προς τη ρύθµιση 

συγκεκριµένου, χαµηλότερου MRLs για τα φυτοφάρµακα στο κρασί, το οποίο θα 

κυµαινόταν από 0,01 έως 2 mg/kg για τα διάφορα φυτοφάρµακα [109].  

Τα επιτρεπόµενα όρια για τα φυτοφάρµακα στο κρασί προσεγγίζουν το φάσµα 0,1 –

1 mg/l στις περισσότερες περιπτώσεις, όµως σε µερικές περιπτώσεις επιτρέπονται 

όρια µέχρι 5 mg/l [116].  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 
 

 

ΠΡΟΣΘΕΤΙΚΑ – ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ 
 

 

  

4. ΤΑ ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ ΣΤΟΥΣ ΟΙΝΟΥΣ  
 

Για τη διατήρηση του οίνου και ιδιαίτερα ορισµένων γλυκών τύπων, µη 

ενισχυµένων µε αλκοόλη, απαιτείται η προσθήκη χηµικών παρασκευασµάτων, που 

είναι γνωστά ως “ συντηρητικά ”. Τα συντηρητικά έχουν ως σκοπό να προστατέψουν 

τους οίνους από διάφορα βιολογικά και φυσικοχηµικά φαινόµενα, όπως είναι οι 

ζυµώσεις, οι µικροβιολογικές προσβολές, οι οξειδώσεις κ.λ.π. [121]. 
 

 

5. ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΩΝ ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΩΝ ΤΩΝ ΟΙΝΩΝ 

 
Τα συντηρητικά ανάλογα µε τον τρόπο ενέργειάς τους διακρίνονται στις παρακάτω 

κατηγορίες [121]:

 

1) Ναρκωτικά 

Είναι ουσίες λιποδιαλυτικές και έχουν την ικανότητα να παρεµποδίζουν την 

αλκοολική ζύµωση, αναστέλλοντας κάθε δραστηριότητα των ζυµών. Στην κατηγορία 

αυτή ανήκουν οι διάφορες ανθρακούχες ενώσεις (carbures) και οι ανώτερες 

αλκοόλες, απλές ή ενώσεις αυτών µε αλογόνα.  

2) Αντισηπτικά 
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Είναι ουσίες ικανές να θανατώσουν τους µικροοργανισµούς ακόµα και σε µικρές 

δόσεις. Στα αντισηπτικά περιλαµβάνονται τα οξέα βενζοϊκό και σαλικυλικό µε τα 

παράγωγά τους, οι φθοριούχες ενώσεις, το θειώδες οξύ σε ισχυρή δόση και χαµηλό 

pH και άλλα. 

3) Αναστολείς ζυµώσεων  

Σώµατα ικανά να αναστείλουν την αλκοολική και γαλακτική ζύµωση, χωρίς ωστόσο 

να σταµατούν την αναπνοή και ανάπτυξη των µικροοργανισµών, τουλάχιστον σε ένα 

µικρό εύρος συγκέντρωσής τους. Τέτοιες ουσίες είναι το µονοβρωµοξικό οξύ και οι 

φθοριούχες ενώσεις, σε ασθενείς δόσεις. Σε µεγαλύτερες δόσεις οι αναστολείς 

περνούν στην κατηγορία των συνηθισµένων αντισηπτικών. 

4) Αντιβιοτικά 

Είναι προϊόντα µικροοργανισµών, που έχουν την ικανότητα να αναστέλλουν την 

ανάπτυξη άλλων µικροοργανισµών ή να τους καταστρέφουν τελείως. Τα αντιβιοτικά 

– σε αντίθεση µε άλλους αναστολείς – παρουσιάζουν κάποια εξειδίκευση στη δράση 

τους, η οποία περιορίζεται σε ορισµένα µόνο είδη µικροβιακών κυττάρων. Γνωστά 

αντιβιοτικά είναι η πενικιλίνη , η τερραµυκίνη, η ακτιδιόνη, η αντιµυκίνη, η 

ακτινοµυκίνη και άλλα. 

5) Αντιβιταµίνες  

Είναι ουσίες που προσοµοιάζουν, όσον αφορά τη χηµική τους σύσταση, µε 

ορισµένες βιταµίνες ή παράγοντες ανάπτυξης. Αντίθετα όµως προς τα σώµατα αυτά, 

παρεµποδίζουν κάθε µεταβολισµό και επιφέρουν το θάνατο των κυττάρων. Στην 

κατηγορία αυτή ανήκουν οι σουλφαµίδες και οι αντιβιταµίνες του p-αµινοβενζοϊκού 

οξέος. 

6) Προϊόντα µε µεγάλη ικανότητα ιονισµού  

Υπάρχει επίσης µια κατηγορία ουσιών µε µεγάλη ικανότητα ιονισµού, που έχουν 

την ιδιότητα να περιβάλουν τα κύτταρα των µικροοργανισµών λόγω επιφανειακής 

τάσης. Τα συστατικά αυτά ενεργούν ως µυκοστατικά ή βακτηριοστατικά και έχουν 

καλά αποτελέσµατα κατά των οξικών βακτηρίων. Τέτοιες ουσίες είναι τα άλατα του 

τεταρτοταγούς αµµωνίου (ammonium quaternaire) (αζωτούχα συνθετικά προϊόντα). 
 

Τα παραπάνω συντηρητικά, ανάλογα µε τις επιπτώσεις τους στην ανθρώπινη υγεία, 

διακρίνονται ως εξής [121]: 
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1. Ουσίες ακίνδυνες για την υγεία, όπως είναι το προπιονικό και το σορβικό οξύ 

και τα άλατα αυτών µε Na. 

2. Ουσίες ακίνδυνες για την υγεία, όταν χρησιµοποιούνται σε δόσεις που δεν 

ξεπερνούν ένα ορισµένο όριο. Τέτοια συντηρητικά είναι το βενζοϊκό νάτριο, ο 

θειώδης ανυδρίτης και το θειώδες νάτριο. 

3. Ουσίες επικίνδυνες για την υγεία . Στην κατηγορία αυτή ανήκουν το 

τεταρτοτεγές αµµώνιο (ammonium quaternaire), ο άργυρος και τα παράγωγά 

του, το βορικό οξύ και βορικό νάτριο, τα οξέα µονο-χλωρο-οξικό, µονο-

βρωµο-οξικό και τα άλατά τους µε νάτριο, το p-υδροξυ-βενζοϊκό οξύ και οι 

εστέρες του, η µυρµηκική αλδεΰδη και άλλα. 

4. Ουσίες άγνωστης ακόµα επίδρασης στην υγεία. 

 

 

6. ΧΡΗΣΗ ΤΩΝ ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΩΝ ΤΩΝ ΟΙΝΩΝ 

 

Τα συντηρητικά που επιτρέπονται να χρησιµοποιηθούν σήµερα στους οίνους και σε 

περιορισµένες ποσότητες, είναι ο θειώδης ανυδρίτης και σε µερικές περιπτώσεις το 

σορβικό οξύ ή το σορβικό κάλιο [121]. 

Η χρησιµοποίηση των απαγορευµένων συντηρητικών γίνεται συνήθως για λόγους 

οικονοµίας και διευκόλυνσης της εργασίας, ενώ σπανιότερα συµβαίνει λόγω άγνοιας. 

Λόγω του µεγάλου αριθµού συντηρητικών, ο προσδιορισµός του είδους αυτών, εάν 

δεν υπάρχει η κατάλληλη ένδειξη, είναι πάρα πολύ δύσκολος αν όχι αδύνατος. Για 

τον λόγο αυτό ο έλεγχος των συντηρητικών αρχίζει µε τη γενική διαπίστωση της 

παρουσίας τους ή µη και συνεχίζεται µε την ανίχνευση µιας συγκεκριµένης ουσίας 
[121]. 

 

 

3.1 Θειώδης ανυδρίτης 

 

Ο θειώδης ανυδρίτης προσφέρει πολλές υπηρεσίες στην οινολογική πρακτική τόσο 

και στο στάδιο της οινοποίησης όσο και της επεξεργασίας, συντήρησης και 

εµφιάλωσης των οίνων, χάρη στις πολύτιµες ιδιότητές του [122]. 

∆εδοµένου ότι ο Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας (OMS) των Ενωµένων Εθνών έχει 

ορίσει από το 1986 σε 0,7 mg ανά κιλό σωµατικού βάρους, τη µέγιστη ηµερήσια 
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δόση που επιτρέπεται να λαµβάνει ο άνθρωπος µε το σύνολο των τροφίµων και 

ποτών που καταναλώνει, κινούνται διαδικασίες υποχρεωτικού περιορισµού της 

περιεκτικότητας σε θειώδη ανυδρίτη των οίνων που φτάνουν στις αγορές για 

ανθρώπινη κατανάλωση [122]. 

Σύµφωνα µε την ελληνική νοµοθεσία (Νόµος 396/1976) “ δια επίσης πάσης φύσεως 

οίνους, επιτρέπεται η προσθήκη θειώδους ανυδρίτου και προκειµένου περί χωρικής 

οινοποιήσεως, η προσθήκη πυροθειώδους καλίου εις τοιαύτην ποσότητα, ώστε ο προς 

κατανάλωσιν φερόµενος οίνος να µην περιέχει ολικόν θειώδες οξύ εις ποσότητα 

µεγαλυτέραν των 250 χιλιοστογράµµων ανά λίτρον ” [121]. 

Για χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης, οι ισχύοντες σήµερα Κανονισµοί προβλέπουν 

ότι το όριο αυτό πρέπει να είναι 160 χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο για ερυθρούς οίνους, 

210 για λευκούς ξηρούς και 260 για γλυκούς ξηρούς οίνους [121]. 

Για τους οίνους που έρχονται προς ανθρώπινη κατανάλωση στις αγορές της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης, τα µέγιστα επιτρεπτά όρια περιεκτικότητας σε θειώδη ανυδρίτη 

των διαφόρων τύπων οίνων καθορίζονται από ειδικό άρθρο του κανονισµού για την 

κοινή οργάνωση της αγοράς του αµπελοοινικού τοµέα [122]. 

Το ∆ιεθνές Γραφείο Αµπέλου και Οίνου (O.I.V.) έχει αναλάβει την υποχρέωση 

έναντι τόσο του FAO όσο και της Ε.Ε. να µελετήσει µε τις οµάδες εµπειρογνώµων 

που διαθέτει, τρόπους µείωσης της περιεκτικότητας σε θειώδη ανυδρίτη των έτοιµων 

προς κατανάλωση οίνων, καθορίζοντας τις συνθήκες ορθολογικής χρήσης του σε όλα 

τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας, ώστε ο οινοποιός να επωφελείται των 

ιδιοτήτων του χρησιµοποιώντας την µικρότερη δυνατή ποσότητα [122]. 

Υπάρχουν 4 µορφές του θειώδη ανυδρίτη [122]: 

1. Μοριακός και εξουδετερωµένος θειώδης ανυδρίτης 

2. Ελεύθερος θειώδης ανυδρίτης 

3. Μοριακός SO2 στα γλεύκη και τους οίνους 

4. Ενωµένος θειώδης ανυδρίτης 

 

 

3.2 ∆ράσεις του θειώδη ανυδρίτη 

 

3.2.1 Αντιµικροβιακή δράση 
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Η αντιµικροβιακή δράση του θειώδη ανυδρίτη δεν είναι συνάρτηση της ολικής 

ποσότητας που προστίθεται, αλλά του µοριακού SO2 που είναι πολύ πιο δραστικός 

έναντι των διαφόρων µικροοργανισµών σε σύγκριση µε τα ιόντα του ελεύθερου 

θειώδη ανυδρίτη (HSO3
-) [122]. 

Ο ελεύθερος SO2 και ειδικότερα ο µοριακός SO2, παρεµποδίζει την ανάπτυξη όλων 

των µικροοργανισµών του οίνου: ζυµών, γαλακτικών βακτηρίων και οξικών 

βακτηρίων. Έτσι αποφεύγονται οι αναζυµώσεις των σακχάρων στους γλυκούς οίνους, 

η ανάπτυξη του υµένιου σακχαροµυκήτων (άνθους), η γαλακτική ζύµωση των 

σακχάρων και οι διάφορες ασθένειες του οίνου (όξινση, πάχυνση, εκτροπή κλπ), που 

µάστιζαν τους οίνους ακόµη και κατά το πρώτο ήµισυ του αιώνα µας [122]. 

 

3.2.2 Αντιοξειδωτική δράση [122]

 

Άλλες δράσεις [122]:

∆ιαλυτική δράση 

Αντιαλδεϋδική δράση 

Όξινη δράση 

∆ιαυγαστική δράση 

Παρασκευή θειωµένων γλευκών 

 

 

3.3 Χρήση του θειώδη ανυδρίτη στη συντήρηση του κρασιού 

 

Ο θειώδης ανυδρίτης χρησιµοποιείται σε µικρές δόσεις για να εµποδίσει την 

ανάπτυξη µικροοργανισµών που µπορούν να επιδράσουν αρνητικά στις 

οργανοληπτικές ιδιότητες του κρασιού και για να το προφυλάξει από την επίδραση 

του οξυγόνου. Η χρήση του πρέπει να αποφεύγεται σε µεγάλες δόσεις γιατί πάνω από 

ορισµένα όρια είναι τοξικό για τον ανθρώπινο οργανισµό. Η µελέτη τοξικότητάς του 

έχει καθορίσει την καθηµερινά αποδεκτή δόση για τον ανθρώπινο οργανισµό µέχρι 

1,5mg/κιλό/ηµέρα δηλαδή για έναν άνθρωπο 70 κιλών σε 100mg/ηµέρα. Ο θειώδης 

ανυδρίτης µέσα στο κρασί βρίσκεται σε δύο µορφές. Ελεύθερος και δεσµευµένος. Ο 

ελεύθερος είναι αυτός που µετρείται σε διάλυµα ιωδίου (τιτλοδότηση σε όξινο 

περιβάλλον) [123]. 
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SO2 + H2O                         H2SO3

 

 

PK1 = 1,8                           H2SO3                            H+  +  HSO-
3 

 

 

PK2 = 7,08                         H2SO-
3                                        H+  +  HSO—

3 

 

 

 

Μικρό µέρος του ελεύθερου θειώδους ανυδρίτη βρίσκεται µε τη µορφή που 

ονοµάζουµε δραστικό (H2SO3) και είναι αυτό που έχει το κυριότερο ρόλο στην 

τροποποίηση των οργανοληπτικών ιδιοτήτων του κρασιού και που εµφανίζει δηκτική 

οσµή και γεύση. Είναι 100 φορές πιο δραστικό από το HSO-
3. Το δραστικό θειώδες 

έχει αντισηπτική δράση όταν η συγκέντρωσή του είναι µεγαλύτερη από 2mg/l που 

σηµαίνει ότι πρέπει να έχουµε 43mg/l ελεύθερου θειώδους σε pH=3,2, 72 mg/l 

ελεύθερου θειώδους σε pH=3,5,  100mg/l ελεύθερου θειώδους σε pH=3,8. Το 

ενωµένο θειώδες είναι αυτό που στο κρασί βρίσκεται δεσµευµένο µε ενώσεις που 

έχουν στο µόριό τους αλδεϋδική ή κετονική οµάδα [123]. 

Εάν η σταθερά χηµικής διάστασης Κ είναι µικρότερη από 0,003x10-3, το θειώδες 

σχηµατίζει σταθερές ενώσεις. Τέτοιες ενώσεις είναι η ακεταλδεΰδη, ορισµένα 

σάκχαρα, κετονικά οξέα, ουρονικά οξέα [123].  

 

Η ακεταλδεΰδη (Κ = 0,0024x10-3) ενώνεται µε το θειώδη ανυδρίτη  

 

CH3CHO + SO2 + H2O                            CH3 – CHOH – SO3H 

 

Επειδή η σταθρά Κ είναι µικρότερη από 0,003x10-3, η ένωση της ακεταλδεΰδης µε 

το θειώδες είναι πολύ σταθερή και η αντίδραση µη αντιστρεπτή. Η Κ µιας χηµικής 

εξίσωσης µεταβάλλεται ανάλογα µε τη θερµοκρασία και το pH. Στη συγκεκριµένη 

εξίσωση για pH ανάµεσα στο 2,8 και 3,8 έχουµε µεταβολή στην Κ της τάξης 1-2%. 

Από την εξίσωση έχουµε ότι 44 γραµµάρια ακελδεΰδης δεσµεύουν 64 γραµµάρια 

θειώδους ανυδρίτη. Το κρασί πρέπει να έχει µικρή περιεκτικότητα σε ακεταλδεΰδη 
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(κυµαίνεται µεταξύ 30-130mg/l) ώστε να µην έχουµε µεγάλη δέσµευση θειώδους 
[123]. 

Ο θειώδης ανυδρίτης ενώνεται µε σάκχαρα. Πρόκειται κυρίως για σάκχαρα µε 

αλδεϋδική οµάδα, δηλαδή γλυκόζη και αραβινόζη. Η Κ είναι αρκετά µεγάλη και για 

αυτό η αντίδραση µε το θειώδες είναι αµφίδροµη. Η περιεκτικότητα των κρασιών σε 

γλυκόζη είναι ανάµεσα στα 0,5-30g/l και της αραβινόζης 0,4-1g/l. Κατά µέσο όρο 1g 

γλυκόζης δεσµεύει 0,8mg θειώδη ανυδρίτη ενώ 1g αραβινόζης 10mg θειώδη 

ανυδρίτη [123]. 

Ο θειώδης ανυδρίτης ενώνεται µε κετονικά οξέα. Πρόκειται κυρίως για το 

πυροσταφυλικό και α-κετογλουταρικό οξύ, που είναι προϊόντα της αλκοολικής 

ζύµωσης. Υπάρχει λοιπόν ενδιαφέρον σε κάθε προσπάθεια µείωση της 

περιεκτικότητάς τους ώστε να έχουµε τη µικρότερη δυνατή δέσµευση θειώδη 

ανυδρίτη. Αυτό πετυχαίνουµε µε την προσθήκη θειαµίνης στη διάρκεια της 

αλκοολικής ζύµωσης. Μέση περιεκτικότητα 10-500mg/l πυροσταφυλικό οξύ και 2-

350mg/l α-κετογλυταρικό οξύ [123]. 

Ο θειώδης ανυδρίτης ενώνεται µε ουρονικά οξέα. Πρόκειται κυρίως για το 

γαλακτουρονικό και γλυκουρονικό οξύ. Πρόκειται για ενώσεις που βρίσκονται σε 

αυξηµένα ποσοστά στα κρασιά που έχουν παραχθεί από σάπια σταφύλια. Είναι 

προϊόντα της οξείδωσης των σακχάρων του σταφυλιού [123]. 

Εκτός από τις παραπάνω ενώσεις υπάρχουν και άλλες που δεν έχουν προσδιοριστεί 

και που δεσµεύουν σηµαντικές ποσότητες θειώδους της τάξης των 30-40%. Είναι 

αυξηµένες σε περίπτωση κρασιών που έχει προέλθει από σάπια σταφύλια [123].  

Παράδειγµα κατανοµής θειώδη ανυδρίτη αποτελεί ένα λευκό κρασί που περιέχει 

74g ανάγοντα σάκχαρα, 104mg ακεταλδεΰδη, 93mg πυροσταφυλικό οξύ, 74mg α-

κετογλυταρικό οξύ, 400mg ουρονικό οξύ και έχει pH 3,2 [123].   
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ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

 
 

Το κρασί, ευρέως διαδεδοµένο από την αρχαιότητα, αποτελεί ως σήµερα σπουδαίο 

πολιτισµικό ,πολιτικό και οικονοµικό παράγοντα για την Ελλάδα αλλά και για 

ολόκληρο τον κόσµο. 

Είναι συνδεδεµένο άµεσα µε το µοντέλο της Μεσογειακής διατροφής, αφού κατέχει 

ειδική θέση στην πυραµίδα της Μεσογειακής διατροφής. Το κρασί ορίζεται ως 

δείκτης θνησιµότητας, δηλαδή ότι η µέτρια κατανάλωσή του δρα ευεργετικά στην 

υγεία. Οι ευεργετικές ιδιότητές του, τονίζονται κατά το “ Γαλλικό Παράδοξο ”, 

σύµφωνα µε το οποίο µελέτες στον πληθυσµό της Γαλλίας έδειξαν ότι η µέτρια 

κατανάλωση κρασιού (ιδιαίτερα του κόκκινου κρασιού) σε καθηµερινή βάση 

επιδρούν ευεργετικά στην υγεία και κυρίως στην µείωση καρδιοπαθειών και της 

στεφανιαίας νόσου.  

Το κρασί περιέχει σηµαντικά θρεπτικά συστατικά για τον άνθρωπο και ενισχύουν 

την φυσική, διανοητική και ψυχική κατάσταση του οργανισµού του. Αυτά τα 

συστατικά είναι: αλοόλη (αιθανόλη), βιταµίνες, ανόργανα συστατικά (οξέα, µέταλλα 

και ιχνοστοιχεία) και φαινολικά συστατικά (ή πολυφαινόλες). Οι πολυφαινόλες 

διακρίνονται σε φλαβονοειδή και µη φλαβονοειδή, οι οποίες έχουν αντιοξειδωτική 

δράση. Επιπλέον, επιδρούν στην πέψη των µακροθρεπτικών συστατικών και στην 

απορρόφηση µεταλλικών κατιόντων, µειώνουν τα επίπεδα σακχάρου και 

χοληστερόλης στο αίµα, προστατεύουν τα επιθηλιακά κύτταρα του αναπνευστικού 

συστήµατος, αυξάνουν τα επίπεδα της HDL και µειώνουν τα επίπεδα της LDL. 

Έχουν επίσης αντικαρκινική δράση, αντιµικροβιακή και αντιβακτηριακή δράση, 

αγγειοδιασταλτική δράση, αντιαλλεργικές ιδιότητες και προστατεύουν το DNA από 

ενδοκυτταρικές προσβολές. 

Οι θετικές επιοδράσεις του κρασιού στην υγεία καλύπτουν ένα ευρύτατο φάσµα 

παθογενειών, συµπεριλαµβανοµένων καρδιαγγειακές παθήσεις, εγκεφαλοπάθειες – 

νευροπάθειες, καρκίνο, νευρικό σύστηµα, πεπτικό σύστηµα, µολυσµατικές 
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γαστροεντερικές παθήσεις, πέτρα στα νεφρά, αρθρίτιδα, οστεοπόρωση, διαβήτη, 

παθήσεις µατιών και ραδιενέργεια. 

Υπάρχει όµως και πλήθος αρνητικών επιδράσεων της αλκοόλης για τους ενήλικες 

αλλά και για το έµβρυο που κυοφορούν οι έγκυοι που καταναλώνουν αλκοόλ. 

Ορισµένοι περιβαλλοντικοί παράγοντες µεταβάλλουν την συγκέντρωση των 

θρεπτικών συστατικών του κρασιού. Αυτοί οι παράγοντες είναι το τροποσφαιρικό 

όζον και η υπεριώδης ακτινοβολία (UV). 

Το τροποσφαιρικό όζον έχει αρνητικά αποτελέσµατα στις καλλιέργειες γενικότερα, 

µε µείωση της ανάπτυξης και της απόδοσης του φυτού. Τα φαινολικά ως έντονα 

επηρεαζόµενοι στόχοι της υψηλής φυτοτοξικότητας του όζοντος, έχουν ως συνέπεια 

την µείωση των συγκεντρώσεών τους στο φυτό της αµπέλου συγκεκριµένα. 

Η υπεριώδης ακτινοβολία έχει θετικές επιπτώσεις στην ποιότητα των συστατικών 

που παράγει η άµπελος. Τα αυξανόµενα επίπεδα της υπεριώδους ακτινοβολίας 

προάγουν την ποιότητα του κρασιού, διότι αυξάνονται οι ενώσεις των σταφυλιών. 

Έτσι λοιπόν παρατηρείται αύξηση των φλαβονοειδών του σταφυλιού, των 

καροτινοειδών και των αµινοξέων. 

Συγκεκριµένες καλλιεργητικές πρακτικές υποβιβάζουν την θρεπτική αξία του 

κρασιού. Τέτοιες πρακτικές είναι η χρήση φυτοφαρµάκων στην άµπελο και η 

προσθήκη συντηρητικών στο κρασί. Τα φυτοφάρµακα περνούν από το σταφύλι στον 

µούστο και από τον µούστο στο κρασί, µε αποτέλεσµα να κινδυνεύει η υγεία του 

καταναλωτή. Γι’ αυτό έχουν οριστεί µέγιστα όρια υπολειµµατικότητας των 

φυτοφαρµάκων στο κρασί. 

Τα συντηρητικά χρησιµοποιούνται για να προστατέψουν τους οίνους από διάφορα 

βιολογικά και φυσικοχηµικά φαινόµενα. Πρέπει όµως να χρησιµοποιούνται σε 

συγκεκριµένες συγκεντρώσεις για την αποφυγή αρνητικών επιπτώσεων στην υγεία 

του καταναλωτή. 

 

 

 

 

 218



 

 

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
 

 

1. Οινολογία – Τεχνολογία Οίνων, Σπύρος Π. ∆αµηλάκος, Εισαγωγή: ΕΟΚ. 

Τεχνολογία Ι, ΙΙ, ΙΙΙ, 1988. 

 

2. “ Ο ΟΙΝΟΣ ΑΠΟ ΤΗΣ ΑΡΧΑΙΟΤΗΤΟΣ ΜΕΧΡΙ ΣΗΜΕΡΟΝ ”, Ιστορικά και 

στατιστικά στοιχεία, ∆ιονύσου Ν. Αλέτρα, Αθήνα 1969. 

 

3. “ A HISTORY OF WINE ”, by H. Warner Allen. 

 

4. Τα Κυριακάτικα της Σταυρούλας Κουράκου, εκδόσεις Στάχυ. 

 

5. Robert Flaceliere: “ Ο δηµόσιος και ιδιωτικός βίος των αρχαίων Ελλήνων ”. 

 

6. Αιµίλιος Μιρώ: “ Η καθηµερινή ζωή στην εποχή του Οµήρου ”. 

 

7. Ελληνική Μυθολογία, Εκδοτική Αθηνών, Τόµος Β’. 

 

8. Χρήστος Μότσιας,»Τι έτρωγαν οι αρχαίοι Έλληνες», Εκδόσεις Κάκτος (88 – 

105). 

 

9. Κουκουλές Φαίδων: “ Βυζαντινών βίος και πολιτισµός ”, Τόµοι Β’ και Ε’. 

 

10. “ Το βιβλίο του κρασιού ”, ΓΙΩΡΓΟΣ ΒΕΚΙΟΣ, ∆ΙΟΝΥΣΗΣ ΚΟΥΚΗΣ, 

ΑΡΓΥΡΗΣ ΤΣΑΚΙΡΗΣ, Ελληνική Ακαδηµία Οίνου (σελ. 14 – 21). 

 

11. Ιταλικό Εθνικό Συµβούλιο Ερευνών στη Ρώµη, στις 11 Απριλίου 1997. 

 

 219



12. Η πρακτική βιβλιοθήκη του VITA – Καθηµερινός οδηγός µεσογειακής 

διατροφής, Τεύχος 33, Σεπτέµβριος 2003 (σελ. 31-32). 

 

13. SCIENTIFIC AMERICAN, Arthur L.Klatsky, Ελληνική έκδοση, ∆εκέµβριος 

2003, Εκδόσεις Κάτοπτρο, σελ. 57-58. 

 

14. Marthinus Versfeld, Merwe Scholt 2, I.L. de Viliers and a medical-doctor: “ 

Wine and Wisdom ” Tafelderg Publishers. Cape Town 

 

15. Alcoholic beverages in clinical medicine (Vear book Chicago, 1996). 

 

16. Η διατροφή µας σήµερα, ∆ηµήτριος Σ. Γαλανός, ΕΘΝΙΚΟ ΚΑΙ 

ΚΑΠΟ∆ΙΣΤΡΙΑΚΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΑΘΗΝΩΝ, Αθήνα 2001, 

Μεσογειακή δίαιτα: Βιοχηµική εξήγηση των ευεργετικών ιδιοτήτων της στις 

καρδιοπάθειες και άλλες ασθένειες (σελ. 169-178). 

 

17. Μακροζωία και 1 το κρατούµενο, Χαρά Παπαδηµητρίου, Εκδοτικές 

επιχειρήσεις: HarMi press  

 

18. Serge Renaud,»Η Μεσογειακή ∆ιατροφή – Κρητική ∆ίαιτα», Εκδοτικός 

Οίκος Π. ΤΡΑΥΛΟΣ. 

 

19. Ελληνική Οινογνωσία – περιήγηση στα ελληνικά κρασιά, Εκδόσεις Ηνίοχος, 

1995 (σελ. 7 – 23, 103 – 104, 118 – 119, 120 – 128). 

 

20. Ηλίας Μαµαλάκης, Η γαστρονοµία της Μεσογείου-Ενενήντα συνταγές όπως 

θα τις έλεγε ένας φίλος, Εκδόσεις ROAD. 

 

21. Η πρακτική βιβλιοθήκη του VITA – Τα υγιεινά γλυκά του VITA, Τεύχος 35, 

Νοέµβριος 2003. 

 

22. Η πρακτική βιβλιοθήκη του VITA – Υγιεινές και εύκολες συνταγές της 

στιγµής, Τεύχος 15, Φεβρουάριος 2002. 

 

 220



23. Η πρακτική βιβλιοθήκη του VITA – Μεσογειακή κουζίνα, οι καλύτερες 

συνταγές, Τεύχος 27, Μάρτιος 2003. 

 

24. Η πρακτική βιβλιοθήκη του VITA – Καθηµερινός οδηγός µεσογειακής 

διατροφής, Τεύχος 33, Σεπτέµβριος 2003. 

 

25. 100 συνταγές για να ζήσετε καλά µε το διαβήτη σας, Dr. G. Charpentier – C. 

Lucas – B. Lafuente, Εκδόσεις: Γιάννης Β. Βασδέκης. 

 

26. “ Οινολογία – Επιστήµη και Τεχνογνωσία ”, Ευάγγελος Ηρ. Σουφλερός, 

Θεσσαλονίκη, Τόµος I, κεφάλαιο 16. 

 

27. «Le Grand Livre du Vin»Edita Lausanne. 

 

28. ΠΛΕΣΣΑ ΣΤΑΥΡΟΥ, 1994 ΑΘΗΝΑ,»∆ΙΑΙΤΗΤΙΚΗ ΑΝΘΡΩΠΟΥ». 

 

29. Herman H: On the occurrence of flavonol and flavonone glycosides in 

vegetables. Z Lebensm Unters Forsch 1988, 186: 1-5. 

 

30. Porter LW: Tannins. In: Methods in plant biochemistry, I: plant phenolics. 

London: Academic Press. 1989, pp 389-419. 

 

31. Mazza G: Anthocyanins in grapes and grape products. Crit Rev Food Sci Nutr 

1995, 35: 341-371. 

 

32. Kuhnau J: The flavonoids: a class of semi-essential food components: their 

role in human nutrition. World Rew Nutr Diet 1976, 24: 117-191. 

 

33. Hu C, Kitts DD: Evaluation of antioxidant activity of epigallocatechin gallate 

in biphasic model systems in vitro. Mol Cell Biochem 2001, 218: 147-155. 

 

34. Shao W, Powell C, Clifford MN: The analysis by HPLC of green, black and 

Puer teas produced in Yannan. J Sci Food Agric 1995, 57: 417-426. 

 

 221



35. Visioli F, Galli C: The effect of minor constituents of olive oil on 

cardiovascular disease: new findings. Nutr Rev 1998, 56: 142-147. 

 

36. Tsimidou M, Papadopoulos G, Boskou D: Determination of phenolic 

compounds in virgin olive oil by RP-HPLC by emphasis on UV detection. 

Food Chem 1992, 44: 53-60. 

 

37. Harborne JB: The flavonoids: Advances in research since 1986. London: 

Chapman and Hall. 1993. 

 

38. Harborne JB: Methods in plant biochemistry, I: Plant phenolics. London: 

Academic Press.1989. 

 

39. Vinson AJ: Flanonoids in foods as in vitro and in vivo antioxidants. In: 

Flavonoids in the living system. New York: Plenum Press. 1998, pp 151-164. 

 

40. Albach, R.F., R.E. Kepner, and A.D. Webb. Comparison of anthocyanin 

pigments of red vinifera grapes. II. Am. J. Enol. 1959, 10: 164-172. 

 

41. Asen, S., R.N. Stewart, and K.H. Norris. Co-pigmentation of anthocyanins in 

plant tissues and it’s effect on color. Phytochemistry 1972, 11: 1139-1145. 

 

42. Aubert, S.Methodes usuelles d’eveluation des anthocyanes et tannin dans les 

vins. Ann. Fals. Exp. Chim. 1970, 63: 107-117. 

 

43. Bakker, J., N. W. Preston, and C.F. Timberlake. The determination of 

anthocyanins in aging red wines: Comparison of HPLC and spectral methods. 

Am. J. Enol. Vitic. 1986, 37: 121-126. 

 

44. Baldi, A., A. Romani, N. Mulinacci, F.F. Vincieri, and B. Casetta. HPLC/MS 

application to anthocyanins of V.Vinifera. L. J. Agric. Food Chem. 1995, 43: 

2104-2109. 

 

 222



45. Berg, H.W., and M.A. Akiyoshi. On the nature of reactions responsible for 

color behavior in red wines: A hypothesis. Am. J. Enol. Vitic. 1975, 26: 134-

143. 

 

46.  Boulton, R.B. A method for the assessment of co pigmentation in red wines. 

Presented at the Forty-seventh Annual Meeting of the American Society for 

Enology and Viticulture, Reno, NV, June 1996. 

 

47. Bourzeix, M., N. Heredia, and M-I. Estrella Pedrola. Le dosage des 

anthocyanes des vins. Sci. Aliments 1982, 2: 71-82. 

 

48. Brouillard, R. Chemical structure of anthocyanins. In Anthocyanins as Food 

Colors. P. Markakis (Ed.), pp. 1-40. Academic Press, New York (1982). 

 

49. Brouillard, R. M-C. Wigand, O. Dangles, and A. Cheminant. PH and solvent 

effects on the co pigmentation of malvin with polyrhenols, purine and 

pyrimidine derivatives. J. Chem. Soc., Perkin Trans. 1991, 2: 1235-1241. 

 

50. Burroughs, L.F. Determining free sulfur dioxide in red wine. Am. J. Enol. 

Vitic. 1975, 26:25-29. 

 

51. Ελληνική Οινογνωσία – περιήγηση στα ελληνικά κρασιά, Εκδόσεις Ηνίοχος, 

1995 (σελ. 7 – 23, 103 – 104, 118 – 119, 120 – 128). 

 

52. Ho CT, Lee CY Hauang MT: Phenolic compounds in food and their effects on 

health, I: analysis, occurrence and chemistry. ACS Symrosium Series 506. 

wahington, DC: American Chemical Society. 1992. 

 

53. Hertog MGL . Kromhout D, Aravanis C, Blackburn H, Buzina R, Fidanza F, 

Giampaoli S, Jansen A, Menotti A, Nedeljkovic S et al: Flavonoid intake and 

long-term risk of coronary heart disease and cancer in the seven countries 

study. Arch Intern Med 1995, 155: 381-386. 

 

 223



54. Shahidi F, Wanasundara J: Phenolic antioxidants. Crit Rev Food Sci Nutr 

1992, 32: 67-103. 

 

55. Bravo L: Polyphenols: chemistry, dietary sources, metabolism and nutritional 

significance. Nutrition Rev 1998, 56: 317-333. 

 

56. Servili M, Baldioli M, Miniati E, Montedoro GF: Antioxidant activity of new 

phenolic compounds extracted from virgin olive oil and their interaction with 

a-tocopherol and β-carotene. Riv Ital Sostanze Grasse 1996, LXXIII: 55-59. 

 

57. Deiana M, Aruoma IO, De Lourdes P, Bianchi M, Srencer PEJ, Kaur H, 

Halliwell B, Aeschbach R, Banni S, Dessi MA, Corongiu PF: Inhibition of 

peroxynitrite dependent DNA base modification and tyrosine nitration by the 

extra virgin olive oil-derived antioxidant hydroxytyrosol. Free Rad Biol Med 

1999, 26: 762-769. 

 

58. Ratty AK, Das NP: Effects of flavonoids on nonenzymatic lipid peroxidation: 

structure actinity relationship. Biochem Med Metab Biol 1988, 39: 69-79. 

 

59. Bors W, Heller W, Michel C, Saran M: Flavonoids as antioxidants: 

determination of radical-scavenging efficiencies. Methods Enzymol 1990, 

186: 343-355. 

 

60. Rice-Evans C, Miller JN: Antioxidants-the case for fruits and vegetables in the 

diet. Brit Food J 1995, 97: 35-40. 

 

61. Leth T, Justesen U: Analysis of flavonoids in fruits, vegetables and beverages 

by HPLC-UV and LC-MS and estimation of the total daily flavonoids intake 

in food. In: Polyphenols in food. Luxembourg: Office for Official Publications 

of the European Communities. 1998, pp 39-40. 

 

62. King RA, Broadbent JL, Head RJ: Absorption of the soy isoflavonone 

genistein in rats. J Nutr 1996, 126: 176-182. 

 

 224



63. Hollman PCH, Van der Gaag M, Mengelers MJB, Van Trijp JM, De Vries JE, 

Katan MB: Absorption and deposition kinetics of the dietary antioxidant 

quercetin in man. Free Rad Biol Med 1996, 21: 703-707. 

 

64. Griffiths LA, Barrow A: Metabolism of flavonoid compounds in germ-free 

rats. Biochem J 1972, 130: 1161-1162. 

 

65. Hollman PCH: Bioavailability of flavonoids. Eur J Clin Nutr 1997, 51(SI): 66-

69. 

 

66. Hollman PCH, De Vries JHM, Van Leeuwen SD, Mengelers MJ, Katan MB: 

Absorption of dietary quercetin glycosides and quercetin in health ileostomy 

volunteers. Am J Clin Nutr 1995, 62: 1276-1282. 

 

67. Manach C, Morand C, Texier O, Favie ML, Agullo G, Demigne C, Regerat F, 

Remesy C: Qyercetin metabolites in plasma of rats fed diets containing rutin 

or quercetin. J Nutr 1995, 125: 1911-1922. 

 

68. Van der Hof KH, Kivits GAA, Westtrate JA, Tijburg LBM: Bioavailability of 

catechins from tea: the effect of milk. Eur J Clin Nutr 1998, 52: 356-359. 

 

69. Manna C, Galletti P, Maisto G, Cucciola V, D’ Angelo S, Zappia V: Transport 

machanism and metabolism of olive oil hydroxytyrosol in CaCO2 cells. FEBS 

Letters 2000, 470: 341-344. 

 

70. Edgecombe SC, Strech GL, Hayball PJ: Oleuropein, an antioxidant 

polyphenol from olive oil, is poorly absorbed from isolated perfumed rat 

intestine. J Nutr 2000, 130: 2996-3002. 

 

71. Visioli F, Caruso D, Galli C, Viappiani S, Galli G, Sala A: Olive oils rich in 

natural catecholic phenols decrease isoprostane excretion in humans. Biochem 

Biophys Res Comm 2000, 278: 797-799. 

 

 225



72. Vissers NM, Zork LP, Roodenburg AJ, Leenen R, Katan MB: Olive oil 

phenols are absorbed in humans. J Nutr 2002, 132: 409-417. 

 

73. Tuck KL, Freeeman MP, Hayball PJ, Stretch GL, Stupans I: The in vino fate 

of hydroxytyrosol and tyrosol, antioxidants phenolic constituents of olive oil, 

after intravenous and oral dosing of labeled compounds to rats. J Nutr 2001, 

131: 1993-1996. 

 

74. ΜΠΕΤΣΙΟΣ»ΑΘΗΝΑ»,»ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ». 

 

75. Revuedes Oeunologues les techniques vitinicoles uenologiques. No 78 

Decembre 1995. 

 

76. SCIENTIFIC AMERICAN, Arthur L.Klatsky, Ελληνική έκδοση, ∆εκέµβριος 

2003, Εκδόσεις Κάτοπτρο, σελ. 57-64. 

 

77. Serge Renaud,»Η Μεσογειακή ∆ιατροφή – Κρητική ∆ίαιτα», Εκδοτικός 

Οίκος Π. ΤΡΑΥΛΟΣ. 

 

78. “ Η επίδραση της ρύπανσης και της µόλυνσης του περιβάλλοντος στο έµβρυο 

”, Αθ. Σµοκοβίτη, Θεσσαλονίκη, 1985. 

 

79. New York Academy of Sciences Academy Update, June 2001, p.5. 

 

80. Marthinus Versfeld, Merwe Scholt 2, I.L. de Viliers and a medical-doctor: “ 

Wine And Wisdom ” Tafelberg Publishers. Cape Town. 

 

81. Alcoholic beverages in clinical medicine (Vear book Chicago, 1996). 

 

82. Practics of the First International Symposium on Wine and Health Chicago 

1968. 

 

83. «Le Grand Livre du Vin»Edita Lausanne. 

 

 226



84. Ε.∆.Ε.Ο.Π.  Οκτώβριος 1993, σελ. 7-9. 

 

85. «Ο Οινολόγος», τεύχος 26, Ιανουάριος – Φεβρουάριος – Μάρτιος 1994, σελ. 

36-39 . 

 

86. Journal of Studies of Alcohol. 

 

87. Ε.∆.Ε.Ο.Π.  Φεβρουάριος 2003, σελ. 7-9. 

 

88. Ε.∆.Ε.Ο.Π.  Σεπτέµβριος 1992, σελ. 5-8. 

 

89. “ Soignez vous par le vin ” Dr. Maury. 

 

90. Αµπελοοινικά Νέα, Απρίλιος – Ιούνιος 2003, τεύχος 52, σελ. 28-31.   

 

91. “ Ο Οινολόγος ”, Ιανουάριος – Φεβρουάριος – Μάρτιος 1994, τεύχος 26, σελ. 

37-39. 

 

92. Hampson B.: Use of ozone for winery and environmental sanitation. Practical 

winery and vineyard magazine. Winegrowing . January/February 2000. 

 

93. Torsten Brinch - Risbøge 55 - 6640 Lunderskov –Denmark, 23 June 1996. 

 

94. Αντωνία Ψαρουδάκη: Σηµειώσεις περιβαντολογίας: Οι επιδράσεις του 

περιβάλοντος στην διατροφή του ανθρώπου στον 21ο αιώνα. ΑΤΕΙ Κήτης, 

Τµήµα ∆ιατροφής και ∆ιαιτολογίας.  

 

95. Chard Victor, EXP Science Wire: Daily news from the world of science, April 

5, 2000. 

 

96. Soja G., Reichenauer T. G., Eid M., Soja A. M., Schaber R., Gangl H.: Long-

term ozone exposure and ozone uptake of grapevines in open-top chambers. 

Atmospheric Environment 2004. 38: 2313-2321. 

 

 227



97. Elisabetta Sgarbi, Roberta Baroni Fornasiero, Arlete Paulino Lins, Piera 

Medeghini Bonatti: Phenol metabolism is differentially affected by ozone in 

two cell lines from grape (Vitis vinifera L.) leaf. Plant Science 2003, 165: 951-

957. 

 

98. Dr. Christopher C. Steel: Effects of altered UV light and climate change on the 

susceptibility of grapevines to fungal diseases. The Australian Grapegrower & 

Winemaker 2001, June. 

 

99. Kolb C. A., Kaser M. A., Kopecky J., Zotz G., Riederer M., Pfundel E. E.: 

Effects of natural intensities of visible and ultraviolet radiation on epidermal 

ultraviolet screening and photosynthesis in grape leaves. Plant Physiol. 2001, 

127: 863-875. 

 

100. Schultz Hans R.: How many climate affect viniculture in Europe? 

Institut für Weinbau und Rebenzüchtung Fachgebiet Weinbau, 

Forschungsanstalt Geisenheim, Germany. 

 

101. Steel C. C., Keller M.: Influence of UV-B irradiation on the carotenoid 

content of Vitis vinifera tissues. Biochem. Soc. Trans. 2000, 28: 883-885. 

 

102. Cantos E., Espin J. C., Fernandez M. J., Oliva J., Tomas-Barberan F. 

A.: Postharvest UV-C-irradiated grapes as a potential source for producting 

stilbene-enriched red wines. Journal of Agricultural and Food Chemistry 2003, 

51: 1208-1214. 

 

103. Versari A., Parpinello G. P., Tornielli G. B., Ferrarini R., Giulivo C.: 

Stilbene compounds and stilbene synthase expression during ripening, wilting, 

and UV treatment in grape cv. Corvina. J. Agric. Food Chemistry 2001, 49: 

5531-5536. 

 

104. Benitez P., Castro R., Barroso C. G.: Changes in the polyphenolic and 

volatile contents of “ Fino ” sherry wine exposed to ultraviolet and visible 

 228



radiation during storage. Journal of Agricultural and Food Chemistry 2003, 

51: 6482-6487. 

 

105. “ ∆ιατροφή και Καρκίνος ”, Ελένη Αλευρίτου-Γουλιέλµου, 

Ε.Κ.ΠΟΙ.ΖΩ., Αθήνα 1992. 

 

106. “ Φυτοπροστασία-Κεφάλαιο 15 ”, 2ος Κύκλος, Ειδικότητα: Φυτικής 

Παραγωγής, Τεχνικά Εκπαιδευτικά Εκπαιδευτήρια, Τοµέας Γεωπονίας, 

Τροφίµων και Περιβάλλοντος, Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και 

Θρησκευµάτων. 

 

107. “ Φυτοπροστασία-Κεφάλαιο 17, 18 ”, 2ος Κύκλος, Ειδικότητα: 

Φυτικής Παραγωγής, Τεχνικά Εκπαιδευτικά Εκπαιδευτήρια, Τοµέας 

Γεωπονίας, Τροφίµων και Περιβάλλοντος, Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και 

Θρησκευµάτων. 

 

108. Teixeira M.J., Aguiar A., Afonso C.M.M., Alves A., Bastos 

M.M.S.M.: Comparison of pesticides levels in grape skin and in the whole 

grape by a new liquid chromatographic multiresidue methodology. Analytica 

Chimica Acta 2004, 513: 333-340. 

 

109. Millan S., Sampedro M.C., Unceta N., Goicolea M.A., Rondriguez E., 

Barrio R.J.: Coupling solid-phase microextraction and high-performance 

liquid chromatography for direct and sensitive determination of halogenated 

fungicides in wine. Journal of Chromatography A 2003, 995: 135-142. 

 

110. Rial Otero R., Yague Ruiz C., Cancho Grande B., Simal Gandara J.: 

Solid-phase microextraction-gas chromatographic-mass spectrometric method 

for the determination of the fungicides cyprodinil and fludioxonil in white 

wines. Journal of Chromatography A 2002, 942: 41-52. 

 

111. Stavropoulos P., Athanasopoulos P.E., Kyriakidis N.B.: Degradation 

of pyrazophos and methidathion in fortified red and white wine under 

conditions of light and darkness. Food Chemistry 2001, 72: 473-477. 

 229



 

112. Cabras P., Angioni A.: Pesticide Residues in Grapes, Wine, and Their 

Processing Products. Journal of Agricultural and Food Chemistry 2000, 48. 

 

113. Correia M., Delerue-Matos C., Alves A.: Multi-residue methodology 

for pesticide screening in wines. Journal of Chromatography A 2000, 889: 59-

67. 

 

114. Oliva J., Barba A., Vela N., Melendreras F., Navarro S.: Multiresidue 

method for the rapid determination of organophosphorus insecticides in 

grapes, must and wine. Journal of Chromatography A  2000, 882: 213-220. 

 

115. Miliadis G. E., Tsiropoulos N. G., Aplada-Sarlis P. G.: High-

performance liquid chromatographic determination of benzoylurea insecticides 

residues in grapes and wine using liquid and solid-phase extraction. Journal of 

Chromatography A 1999, 835: 113-120. 

 

116. Soleas G.J., Yan J., Hom K., Goldberg D.M.: Multiresidue analysis of 

seventeen pesticides in wine by gas chromatography with mass-selective 

detection. Journal of Chromatography A 2000, 882: 205-212. 

 

117. Strandberg B., Hites R.A.: Concentration of organochlorine pesticides 

in wine corks. Chemosphere 2001, 44: 729-735. 

 

118. Correia M., Delerue-Matos C., Alves A.: Development of a SPME-

GC-ECD methodology for selected pesticides in must and wine samples. 

Fresenius J Anal Chem 2001, 369: 647-651. 

 

119. Cabras P., Anioni A., Garau V. L., Pirisi F. M., Farris G. A., Madau 

G., Emonti G.: Pesticides in Fermentative Processes of Wine. J. Agric. Food 

Chem. 1999, 47: 3854-3857. 

 

120. Wu J., Tragas C., Lord H., Pawliszyn J.: Analysis of polar pesticides in 

water and wine samples by automated in-tube solid-phase microextraction 

 230



coupled with high-performance liquid chromatography-mass spectrometry. 

Journal of Chromatography A 2002, 976: 357-367. 

 

121. “ Οίνος και Αποστάγµατα – Μέθοδοι Ανάλυσης ”, Ευάγγελος Ηρ. 

Σουφλερός, Θεσσαλονίκη 1997. 

 

122. “ Θέµατα Οινολογίας ”, Σταυρούλα Κουράκου-∆ραγώνα, Εκδόσεις 

Τροχαλία. 

 

123. “ Οινολογία – Από το σταφύλι στο κρασί ”, Αργύρη ν. Τσακίρη, 

Εκδόσεις Ψυχάλου – Νέα Έκδοση 1998. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 231


	ΠΤΥΧΙΑΚΗ ΕΡΓΑΣΙΑ
	ΘΕΜΑ
	ΣΗΤΕΙΑ 2005


	DIPLOMA WORK
	SUBJECT
	SITIA 2005
	ΕΝΟΤΗΤΑ 1



	ΕΙΣΑΓΩΓΗ …………………………………………………………………...  1
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 : ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 : Ο ΟΙΝΟΣ ΚΑΙ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ΔΙΑΤΡΟΦΗ
	2.5 Μεσογειακή διατροφή και γαλλικό παράδοξο ………………………….….. 
	3.1 Κανόνες …………………………………………………………………….. 31
	3.2 Θαλασσινά και κρασί ………………………………………………………. 32
	3.2.1 Οστρακόδερμα και μαλάκια ……………………………………………… 32
	3.2.2 Ψάρια ……………………………………………………………………... 33
	3.3 Κρέας και κρασί ……………………………………………………………. 33
	3.4 Τυριά, αλλαντικά και κρασί ………………………………………………... 34


	3.4.1 Τυριά ……………………………………………………………………… 34
	3.4.2 Αλλαντικά ………………………………………………………………… 35
	3.5 Συνοδευτικά τρόφιμα ……………………………………………………….. 36

	3.5.1 Το ψωμί …………………………………………………………………… 36
	3.5.2 Οι σαλάτες ………………………………………………………………… 36
	3.5.3 Τα μαγειρεμένα λαχανικά ……………………………………………….… 36
	3.5.5 Γλυκά …………………………………………………………….….…….. 37
	3.5.6 Ζυμαρικά ………………………………………………………….………. 37
	3.5.7 Σούπες …………………………………………………………….………. 38
	3.5.8 Αυγά ………………………………………………………………..……… 38
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 : ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΚΡΑΣΙ………………………………….. 39
	ΕΝΟΤΗΤΑ 2
	ΤΑ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ

	Ενεργειακό δυναμικό αλκοόλης ……………………………………………….. 61
	Μεταβολισμός της αλκοόλης ………………………………………………….. 61
	Συστατικά του κρασιού και επίδρασή τους στον ανθρώπινο οργαν
	1.4.2 Κατηγορίες και χημικοί τύποι ………………………………………...……… 76
	Φυσιολογικές δράσεις των πολυφαινολών γενικά ………………………...…… 
	Αντιοξειδωτική δράση …………………………………………………...…….. 90
	Μέθοδοι προσδιορισμού αντιοξειδωτικής δράσης …………………………….. 9
	Μεταβολισμός των πολυφαινολών …………………………………………….. 94
	Θετική επίδραση φαινολικών συστατικών ……………………………………... 97
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 : ΕΠΙΔΡΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ


	2.4 Κρασί και καρκίνος ………………………………………………….…...…… 133
	2.5 Κρασί και νευρικό σύστημα …………………………………………………... 139
	2.6 Κρασί και πεπτικό σύστημα ……………………………………………...….... 140
	2.7 Κρασί και μολυσματικές γαστροεντερικές παθήσεις ………………….
	2.8 Κρασί και πέτρα στα νεφρά ……………………………………………...…… 145
	2.9 Κρασί και αρθρίτιδα ………………………………………………………...… 147
	2.10 Κρασί και οστεοπόρωση ……………………………………………….….… 148
	2.12 Κρασί και παθήσεις ματιών ………………………………………………..… 149




	2.15 Συμπεράσματα και συζήτηση …………………………………………….….. 153
	ΕΝΟΤΗΤΑ 3
	ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΚΑΙ ΕΠΙΔΡΑΣΕΙΣ ΣΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ


	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 : ΤΡΟΠΟΣΦΑΙΡΙΚΟ ΟΖΟΝ
	Όζον ………………………………………………………………………...… 157
	Χρήση του όζοντος στην οινοποιία …………………………………………… 162
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 : UV ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΙΑ

	Η επίδραση της UV ακτινοβολίας στα σταφύλια και τις πολυφαιν
	ΕΝΟΤΗΤΑ 4
	ΑΛΛΟΙ ΑΝΤΙΘΡΕΠΤΙΚΟΙ – ΤΟΞΙΚΟΙ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 : ΣΤΑΦΥΛΙ – ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΦΥΤΟΦΑΡΜΑΚΑ



	Βασικές κατηγορίες Γεωργικών Φαρμάκων ………………………………….. 186
	Φυτοφάρμακα στις ζυμωτικές διαδικασίες του κρασιού ………………….…

	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 : ΠΡΟΣΘΕΤΙΚΑ – ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ
	Αντιμικροβιακή δράση ……………………………………………………. 202
	ΕΝΟΤΗΤΑ 1
	Στις μέρες μας πλήθος μελετών, εργαστηριακών και επιδημιολογ
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1
	ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ
	1.2 Ο ΟΙΝΟΣ ΣΤΗΝ ΜΥΘΟΛΟΓΙΑ ΣΤΗΝ ΖΩΗ ΚΑΙ ΤΗΝ ΔΙΑΤΡΟΦΗ ΤΩΝ ΑΡΧ
	1.3 ΟΙ ΒΥΖΑΝΤΙΝΟΙ ΧΡΟΝΟΙ




	1.4 ΤΟΥΡΚΟΚΡΑΤΙΑ
	1.5 ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΝΕΩΤΕΡΗ ΚΑΙ ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΛΛΑΔΑ
	Πίνακας 1: Οι εκτάσεις που διατίθενται για την αμπελοκαλλιέρ
	Πίνακας 3: Η ετήσια κατανάλωση κρασιού ανά κάτοικο στις κυρι


	Χώρα
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2
	Ο ΟΙΝΟΣ ΚΑΙ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ΔΙΑΤΡΟΦΗ



	2.5 Μεσογειακή διατροφή και γαλλικό παράδοξο
	3.1 Κανόνες
	3.2 Θαλασσινά και κρασί
	3.2.1 Οστρακόδερμα και μαλάκια
	3.2.2 Ψάρια
	3.3 Κρέας και κρασί
	3.4 Τυριά, αλλαντικά και κρασί


	3.4.1 Τυριά
	3.4.2 Αλλαντικά
	3.5 Συνοδευτικά τρόφιμα

	3.5.1 Το ψωμί
	3.5.2 Οι σαλάτες
	3.5.3 Τα μαγειρεμένα λαχανικά
	3.5.5 Γλυκά
	3.5.6 Ζυμαρικά
	3.5.7 Σούπες
	3.5.8 Αυγά
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4
	ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΚΡΑΣΙ


	για το ρύζι
	Για τη σάλτσα

	ΕΝΟΤΗΤΑ 2
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1

	ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ ΚΑΙ ΜΕΤΑΒΟΛΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ Τ
	ΕΙΣΑΓΩΓΗ
	Ενεργειακό δυναμικό αλκοόλης
	Μεταβολισμός της αλκοόλης


	Σχήμα 1: Μεταβολισμός της αιθανόλης (αλκοόλης) [27].
	Συστατικά του κρασιού και επίδρασή τους στον ανθρώπινο οργαν

	Είδος συστατικών
	Ã\) Áíüñãáíá óõóôáôéêÜ \(ïî
	Ä\) ÖáéíïëéêÜ óõóôáôéêÜ Þ ð
	1.4.2 Κατηγορίες και χημικοί τύποι


	Απλές φαινόλες
	Σχήμα 6: Βασική δομή και σύστημα αρίθμησης των ανθοκυανών [4
	Φυσιολογικές δράσεις των πολυφαινολών γενικά
	Αντιοξειδωτική δράση


	Σχήμα 8: Η αρχικά σχηματιζόμενη ρίζα ημικινόνης μπορεί να οξ
	Μέθοδοι προσδιορισμού αντιοξειδωτικής δράσης
	Μεταβολισμός των πολυφαινολών
	Θετική επίδραση φαινολικών συστατικών
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2



	Διάγραμμα 1: Τα επίπεδα της HDL κυμαίνονται ανάλογα με την σ
	Διάγραμμα 3: Τα φαινολικά είναι 5 φορές πιο ισχυρά αντιοξειδ
	Πίνακας 4: Σύγκριση μεταξύ ερυθρών κρασιών, λευκών κρασιών κ
	ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΟ
	Ερυθρά κρασιά


	Διάγραμμα 5: Σύγκριση μεταξύ ερυθρού κρασιού, λευκού κρασιού
	Διάγραμμα 6: Η μέτρια ημερήσια κατανάλωση αλκοόλ μειώνει την
	Πίνακας 5: Πώς το αλκοόλ προστατεύει από τη στεφανιαία νόσο 
	Στοιχεία
	ΑΝΔΡΕΣ 21 ΕΩΣ 39 ΕΤΩΝ / ΓΥΝΑΙΚΕΣ 21 ΕΩΣ 49 ΕΤΩΝ
	ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΔΕΝ ΠΙΝΟΥΝ
	ΑΝΔΡΕΣ ΑΝΩ ΤΩΝ 40 ΕΤΩΝ / ΓΥΝΑΙΚΕΣ ΑΝΩ ΤΩΝ 50 ΕΤΩΝ
	ΑΤΟΜΑ ΠΟΥ ΑΠΕΧΟΥΝ
	2.3 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ  ΕΓΚΕΦΑΛΟΠΑΘΕΙΕΣ – ΝΕΥΡΟΠΑΘΕΙΕΣ

	Διαγράμματα 8 και 9: Συσχετισμός σχετικού κινδύνου εγκεφαλικ
	2.4 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΚΑΡΚΙΝΟΣ

	Πίνακας 8: Στοματοφαρυγγικοί καρκίνοι και κατανάλωση αλκοόλ 
	[77].
	Πίνακας 9: Τα θετικά αποτελέσματα της μέτριας πρόσληψης του 
	Διάγραμμα 10: Συσχετισμός σχετικού κινδύνου για καρκίνο του 
	Διάγραμμα 11: Συσχετισμός σχετικού κινδύνου για καρκίνο του 
	2.5 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΝΕΥΡΙΚΟ ΣΥΣΤΗΜΑ
	2.6 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΕΠΤΙΚΟ ΣΥΣΤΗΜΑ
	2.7 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΜΟΛΥΣΜΑΤΙΚΕΣ ΓΑΣΤΡΟΕΝΤΕΡΙΚΕΣ ΠΑΘΗΣΕΙΣ


	Διάγραμμα 12: Η αντιμικροβιακή δράση του κρασιού σε σύγκριση
	2.8 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΕΤΡΑ ΣΤΑ ΝΕΦΡΑ
	2.9 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΑΡΘΡΙΤΙΔΑ
	2.10 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΟΣΤΕΟΠΟΡΩΣΗ
	2.12 ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΠΑΘΗΣΕΙΣ ΜΑΤΙΩΝ




	2.15 Συμπεράσματα και συζήτηση
	ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΙ ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΟ ΑΛΚΟΟΛ
	Μεγάλη κατανάλωση

	ΟΦΕΛΗ
	Μη πιθανοί
	Δυνατά
	Καρδιαγγειακοί


	ΕΝΟΤΗΤΑ 3
	Τροποσφαιρικό όζον
	1.3 Παραγωγή όζοντος στην τροπόσφαιρα
	Φυτά και όζον

	Συγκέντρωση


	1.6 Χρήση του όζοντος στην οινοποιία
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2
	Αποτελέσματα της UV-B

	Lutein
	2.4 Η επίδραση της UV στα σταφύλια και τις πολυφαινόλες
	ΕΝΟΤΗΤΑ 4
	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1

	Βασικές κατηγορίες Γεωργικών Φαρμάκων
	4.1 Το πρόβλημα των υπολειμμάτων γεωργικών φαρμάκων στα γεωρ
	Φυτοφάρμακα στις ζυμωτικές διαδικασίες του κρασιού

	ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2
	ΠΡΟΣΘΕΤΙΚΑ – ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ
	1\) ÍáñêùôéêÜ

	3.2.1 Αντιμικροβιακή δράση
	3.2.2 Αντιοξειδωτική δράση [122]
	Διαλυτική δράση
	ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ




