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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Στα πλαίσια της διερεύνησης των επιδράσεων εφαρµοζόµενων 

καλλιεργητικών τεχνικών στο αµπελοοινικό δυναµικό της κρητικής ερυθρής 

ποικιλίας οινοποίησης Κοτσιφάλι, διερευνήθηκε κατά το έτος 2008, σε 

αµπελώνα της περιοχής Αρχανών Ηρακλείου, η επίδραση του χρόνου 

εφαρµογής του πράσινου τρύγου (αραίωµα σταφυλιών), στα ποιοτικά και 

ποσοτικά χαρακτηριστικά των σταφυλιών της. Ειδικότερα, εφαρµόστηκαν δύο 

χειρισµοί πράσινου τρύγου: κατά την καρπόδεση και κατά τον περκασµό. Σε 

κάθε περίπτωση διατηρούνταν µόνο ένα σταφύλι ανά καρποφόρο βλαστό. Ο 

πράσινος ή πρώιµος τρύγος είχε σαν αποτέλεσµα την αύξηση του βάρους 

των ραγών και κατά συνέπεια των σταφυλιών. Μάλιστα η αύξηση ήταν τόσο 

εντονότερη όσο πιο πρώιµη ήταν η εφαρµογή του. Επίσης, η πρώιµη 

εφαρµογή του είχε ακόµα εντονότερες επιδράσεις στην ωρίµανση της σάρκας, 

και συγκεκριµένα ταχύτερη αύξηση της συγκέντρωσης των σακχάρων και του 

pH του γλεύκους, και µείωση της ολικής οξύτητάς του. Τέλος, ο πράσινος 

τρύγος είχε σηµαντική επίδραση και στην ωρίµανση των φλοιών. Οι 

συγκεντρώσεις των ανθοκυανών, των τανινών, καθώς και των ολικών 

φαινολών, αυξήθηκαν σηµαντικά. Όµως, στην περίπτωση αυτή, στατιστικά 

µεγαλύτερη συγκέντρωση ανθοκυανών και τανινών σηµειώθηκε στα σταφύλια 

των πειραµατικών τεµαχίων που δέχθηκαν την όψιµη εφαρµογή του πράσινου 

τρύγου (στον περκασµό).  
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Στην Ελλάδα ο αµπελοοινικός τοµέας αποτελεί ένα τοµέα µε µεγάλη 

παράδοση. Στη χώρα µας καλλιεργούνται 700.000 στρέµµατα µε 

οινοποιήσιµες ποικιλίες. Η ετήσια παραγωγή ανέρχεται περίπου στα 4 

εκατοµµύρια εκατόλιτρα και παράγονται οίνοι Προστατευόµενης Ονοµασίας 

Προέλευσης (Π.Ο.Π.) οι οποίοι αντιπροσωπεύουν το 10% περίπου της 

συνολικής παραγωγής,  οίνοι Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης 

(Π.Γ.Ε. πρώην τοπικοί οίνοι) στο ίδιο περίπου ποσοστό και επιτραπέζιοι οίνοι 

που αποτελούν το µεγαλύτερο όγκο της παραγωγής (φθάνουν στο 80% 

αυτής. 

Ο έλεγχος των αποδόσεων αποτελεί µια αναγκαιότητα στην αµπελουργία που 

απευθύνεται στην παραγωγή προϊόντων ποιότητας. Επιπλέον σήµερα, στις 

νοµοθεσίες των Ονοµασιών  Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης και 

Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης, υπεισέρχεται η έννοια του ορίου 

παραγωγής ανά στρέµµα, πέραν του οποίου η ποιότητα και η τυπικότητα των 

οίνων δεν ανταποκρίνεται στις ελάχιστες απαιτήσεις. Η θετική επίδραση των 

χαµηλών αποδόσεων στην ποιότητα είναι βέβαια γνωστή στους παραγωγούς 

από πολύ παλιά. Το θέµα είναι να υπάρχουν στοιχεία ώστε να υποδεικνύονται 

στον αµπελουργό πρακτικές έλεγχου της απόδοσης, οι οποίες να έχουν 

αποτελεσµατικότητα και µικρό κόστος. 

Σύµφωνα µε τα προγράµµατα Στήριξης (Εθνικοί φάκελοι) του Υπουργείου 

Αγροτικής Ανάπτυξης, ο πρώιµος τρύγος (πράσινος τρύγος) αποσκοπεί στη 

µείωση της οινοπαραγωγής και αποφυγή κρίσεων στην αγορά, µε την ολική 

καταστροφή ή αποµάκρυνση των σταφυλιών που δεν έχουν ακόµα ωριµάσει. 

Η ενίσχυση χορηγείται κατά  αποκοπή ανά στρέµµα και δεν µπορεί να 

υπερβαίνει το 50% του συνόλου των δαπανών καταστροφής ή 

αποµάκρυνσης σταφυλικής παραγωγής και της απώλειας του εισοδήµατος 

του παραγωγού από την εφαρµογή αυτής της δράσης. 

Το Κοτσιφάλι είναι η πιο διαδεδοµένη ερυθρή κρητική ποικιλία, ενώ κυριαρχεί 

στους δυο από τους τρεις ερυθρούς οίνους Π.Ο.Π. (Αρχάνες και Πεζά), στο 

νοµό Ηρακλείου. Ένα βασικό µειονέκτηµα του είναι συχνά οι µεγάλες 

αποδόσεις του. Το γεγονός αυτό, σε συνδυασµό µε τη νέα Κ.Ο.Α. Οίνου 
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(Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 479/2008) και τις ενισχύσεις που προβλέπει για την 

εφαρµογή πρώιµου ή πράσινου τρύγου, αποτέλεσαν κίνητρο για την 

πραγµατοποίηση της παρούσης εργασίας, που έχει στόχο να διερευνήσει τις 

επιδράσεις του χρόνου εφαρµογής του πράσινου τρύγου στην ποιότητα των 

σταφυλιών της ποικιλίας Κοτσιφάλι, στην ζώνη Π.Ο.Π. Αρχάνες. 

Στο πρώτο µέρος (θεωρητικό) αυτής της εργασίας γίνεται µια βιβλιογραφική  

ανασκόπηση για τον αµπελώνα του νοµού Ηρακλείου, την ποικιλία Κοτσιφάλι 

και τις φαινολικές ενώσεις της σταφυλής µε έµφαση στους παράγοντες που 

επηρεάζουν τη σύνθεσή των. Στο δεύτερο µέρος  (πειραµατικό) µελετάται η 

επίδραση της εφαρµογής του πράσινου τρύγου, κατά τη καρπόδεση ή τον 

περκασµό, σε ποσοτικά και ποιοτικά χαρακτηριστικά της σταφυλής  του 

Κοτσιφάλι, µε έµφαση στο φαινολικό δυναµικό τους.    
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1. Η ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΙΑ ΣΤΟ ΝΟΜΟ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ  

 

1.1 Ποικιλιακή σύνθεση αµπελώνα νοµού Ηρακλείου 

Ο νοµός Ηρακλείου διαχρονικά αποτελεί το κυριότερο αµπελουργικό  κέντρο 

της Κρήτης και της χώρας µας. Σύµφωνα µε το Αµπελουργικό µητρώο του 

ΥΠ.Α.Α.Τ. (2008), στο  νοµό Ηρακλείου καλλιεργούνται σήµερα 156.436,5 

στρέµµατα µε αµπέλια, τα µισά περίπου από τα 307000 στρέµµατα που 

καλλιεργούνταν το 1977, όταν διαπιστώθηκε για πρώτη φορά η προσβολή 

των αµπελώνων του νοµού από τη φυλλοξήρα (Πίνακας1.1). Από αυτά η 

Σουλτανίνα καταλαµβάνει 125.263,2 στρέµµατα, που αντιστοιχούν στο 

80,07% των συνολικών εκτάσεων. Σηµειώνεται ότι, στον νοµό Ηρακλείου η 

σουλτανίνα είναι συνιστώµενη ως σταφιδοποιήσιµη και επιτραπέζια ποικιλία 

και επιτρεπόµενη ως οινοποιήσιµη. ∆εν υπάρχουν όµως στοιχεία για το 

πόσες από τις παραπάνω εκτάσεις αντιστοιχούν σε κάθε µια από τις τρεις 

αυτές  χρήσεις της, µε εξαίρεση όσα προορίζονται για επιτραπέζια χρήση που 

όπως αναφέρεται στη µελέτη της Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης (2006) ήταν 

περίπου 15,000 στρέµµατα, το 2006. 

Αντίστοιχο πρόβληµα υπάρχει και µε τις επιτραπέζιες ποικιλίες που, όπως 

φαίνεται από τον πίνακα 1.1 , καταλαµβάνουν 3.583,6 στρέµµατα, πλην όµως 

το 93,9% από αυτά καλύπτει το ραζακί που στο Νοµό Ηρακλείου είναι 

συνιστώµενο για επιτραπέζια και επιτρεπόµενο για οινοποιήσιµη χρήση. 

Αντίθετα, στις οινοποιήσιµες ποικιλίες υπάρχει γενικά αντιστοιχία 

καλλιεργούµενων εκτάσεων και χρήσης των σταφυλιών, οι τελευταίες 

καταλαµβάνουν 27.218,5 στρέµµατα, που αντιστοιχούν στο 17,4% των 

αµπελώνων του Νοµού. 
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Πίνακας 1.1. Αµπελουργικές εκτάσεις Νοµού Ηρακλείου, κατά κατηγόρια 

ποικιλίας 

Κατηγορία 

χρήσης 

ποικιλίας 

Εκτάσεις  

(στρέµµατα) 

Ποσοστό 

(%) 

Σουλτανίνα 125.263,2 80,7 

Επιτραπέζιες 

ποικιλίες 

3.583,6 2,29 

Οινοποιήσιµες 

ποικιλίες 

27.218,5 17,40 

Άλλες (άγνωστες 

κτλ) 

317,2 0,24 

Σύνολο 156.436,5 100,00 

Πηγή : ∆/νση  Πληροφορικής, ΥΠ.Α.Α.Τ. 

 

1.2. Οινοποιήσιµες Ποικιλίες 

Στο Νοµό Ηρακλείου καλλιεργείται ένας µεγάλος αριθµός κυρίως γηγενών, 

αλλά και διεθνών (ξενικών) οινοποιήσιµων ποικιλιών, τόσο λευκών όσο και 

έγχρωµων (Πίνακες 1.2 και 1.3). Από αυτές οι γηγενείς υπερτερούν κατά πολύ 

των διεθνών, µε τις πρώτες να καταλαµβάνουν το 92,92% των εκτάσεων 

έναντι 7,08% των δεύτερων, και οι έγχρωµες των λευκών 77,02% έναντι 

22,98% αντίστοιχα. 

Σπουδαιότερη, από άποψη εκτάσεων µακράν από τη δεύτερη είναι η ποικιλία 

Κοτσιφάλι που καλλιεργείται στο 42,19% των εκτάσεων που καταλαµβάνουν 

τα οινάµπελα στο νοµό, ακολουθούµενη κατά φθίνουσα σειρά από τις 

ποικιλίες Βηλάνα (18,36%), Λιάτικο (15,69%), Μανδηλάρι (8,34%), 

Κοτσιφολιάτικο (4,02%) και Syrah (2,66%). 
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Πίνακας1. 2. Λεύκες οινοποιήσιµες ποικιλίες Νοµού Ηρακλείου 

ΓΗΓΕΝΕΙΣ ∆ΙΕΘΝΕΙΣ 

Ποικιλία Έκταση 

(στρέµµατα) 

Ποικιλία Έκταση 

(στρέµµατα) 

Βηλάνα 4.997,9 Sauvignon blanc  106.20 

Θραψαθήρι 414.43 Malvazia  81.55 

Ταχτάς 180,86 Chardonnay  72.05 

Βιδιανό 118,85 Malvazia aroma-

tica  

47.50 

Μοσχάτο 

Σπίνος 

94,00 Λοιπές  

(Sylvaner, Ugni 

blanc, Grenache 

blanc, Traminer, 

Semillon)  

10.00 

∆αφνιά 

(∆αφνί) 

43,30 

Μοσχάτο 

άσπρο 

24,78 

Πλυτό 23,0 

Αθήρι άσπρο 20,85 

Λοιπές 

(Μοσχάτο 

Αλεξανδρείας, 

Ασύρτικο, 

Σαββατιανό 

κ.α) 

20,50 

Σύνολο 5.938,47 Σύνολο 317.3 

Πηγή : ∆/νση  Πληροφορικής, ΥΠ.Α.Α.Τ. 
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Οι τέσσερις πρώτες είναι ποικιλίες των ζωνών Π.Ο.Π. ∆αφνών (Λιάτικο), 

Αραχνών (Κοτσιφάλι 80%, Μανδηλάρι 20%), Πεζών (Κοτσιφάλι 80%, 

Μανδηλάρι 20%) και Πεζών (Βηλάνα), είναι δε χαρακτηριστικό ότι µόνο 

περίπου το 50% των εκτάσεων τους καλλιεργούνται εντός ζωνών. 

 

Πίνακας1. 3 Έγχρωµες οινοποιήσιµες ποικιλίες Νοµού Ηρακλείου 

ΓΗΓΕΝΕΙΣ ∆ΙΕΘΝΕΙΣ 

Ποικιλία Έκταση 

(στρέµµατα) 

Ποικιλία Έκταση 

(στρέµµατα) 

Κοτσιφάλι 11.484,63 Syrah  724,07 

Λιάτικο 4.271,01 Grenache rouge  376,64 

Μανδηλάρι 2.270,33 Cabernet 

sauvignon  

354,25 

Κοτσιφολιάτικο 1.093,85 Merlot  96,10 

Ρωµέικο 100.98 Mourvedre  20,00 

Φωκιανό 38,28 Carignan  10,50 

Λαδικινό 7,64 Λοιπές (Cabernet 

franc, Grand noir, 

Tempranillo, 

Barbera)  

27,10 

Λοιπές 

(Αγιωργήτικο, 

Αηδάνι, 

Μαυροδάφνη, 

Κρασάτο, 

Ληµνιό κ.α.) 

87,39 

Σύνολο 19.354,11 Σύνολο 1.608,66 

Πηγή : ∆/νση  Πληροφορικής, ΥΠ.Α.Α.Τ. 

 

1.2.1. Κατηγόριες και τύποι παραγόµενων οίνων. 
Επισηµάνσεις – προβλήµατα. 
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Ο νοµός Ηρακλείου διαχρονικά κατέχει την πρώτη θέση στην Κρήτη, τόσο 

στην παραγωγή οίνων, όσο και στις καλλιεργούµενες εκτάσεις µε αµπέλι 

γενικότερα. Η παραγωγή οίνων, κατά µέσο όρο της τελευταίας εξαετίας, 

ανέρχεται σε 393.013hl, από τα οποία το 7,09% αντιστοιχεί σε οίνους Π.Ο.Π. 

ποσοστό σηµαντικά µικρότερο από τον µέσο όρο της χώρας µας, το 16,86% 

σε τοπικούς οίνους (πίνακας1. 4). Απ’ αυτούς το 61,49% είναι λευκοί και το 

38,51% έγχρωµοι οίνοι ενώ όπως προαναφέραµε στο κεφάλαιο 2.1.3 οι 

λευκές οινοποιήσιµες ποικιλίες καταλαµβάνουν το 22,98% και οι έγχρωµες το 

77,02% των εκτάσεων των οιναµπέλων. Η διαφορά δικαιολογείται από την 

τριπλή χρήση των σταφυλιών της Σουλτανίνας και δευτερευόντως τη διπλή 

χρήση του Ραζακί. 

 

Πίνακας1. 4.  Παραγωγή οίνων (hl) στο Νοµό Ηρακλείου την εξαετία 2002-

2008 

Έτος 
Ο.Π.Α.Π. Τοπικοί Λοιπ. Επιτραπέζιοι 

Σύνολο 
Έγχρωµοι Λευκοί Έγχρωµοι Λευκοί Έγχρωµοι Λευκοί 

2002-3 8.041 4.492 29.932 35.002 114.442 227.625 419.534 

2003-4 7.445 5.337 27.481 31.724 92.554 200.594 365.135 

2004-5 26.538 12.098 37.658 45.057 136.080 299.821 557.252 

2005-6 39.856 16.943 34.878 34.710 90.572 155.193 363.152 

2006-7 29.975 14.863 32.361 32.981 90.569 166.567 367.316 

2007-8 7.197 3.429 32.253 23.433 79.353 140.021 285.686 

Μ.Ο. 18.342 9.527 32.427 33.818 100.595 198.304 393.013 

Πηγή : ∆/νση  Αγροτικής Ανάπτυξης  Ηρακλείου 

 

Στο Νοµό Ηρακλείου υπάρχουν τρεις αµπελουργικές ζώνες παραγωγής οίνων 

Π.Ο.Π., οι τύποι των οίνων που παράγονται σε κάθε ζώνη και  οι ποικιλίες 

που συµµετέχουν στη σύνθεση τους αναφέρονται στο πίνακα1. 5. Από αυτές, 

οι ζώνες των Αρχανών και των Πεζών, µαζί µε τις αντίστοιχες ζώνες της 
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Νεµέας στην Πελοπόννησο και του αµπελουργικού τριγώνου Νάουσα – 

Ηγουµενίτσα – Αµύνταιο της δυτικής Μακεδονίας, αποτέλεσαν τις 

σηµαντικότερες περιοχές της χώρας µας για παραγωγή ερυθρών ξηρών 

οίνων, τόσο από άποψη ποιότητας όσο και ποσότητας. 

 

Πίνακας 1.5. Ποικιλιακή σύνθεση των οίνων Π.Ο.Π. του Νοµού Ηρακλείου 

Ονοµασία Τύπος Ποικιλιακή σύνθεση 

Αρχάνες Ερυθρός ξηρός Κοτσιφάλι – Μανδηλάρι 

∆αφνές Ερυθρός ξηρός Λιάτικο 

Ερυθρός γλυκός Λιάτικο 

Πεζά Λευκός ξηρός Βηλάνα 

Ερυθρός ξηρός Κοτσιφάλι – Μανδηλάρι 

Πηγή : ∆/νση  Αγροτικής Ανάπτυξης , Ν.Α.Η. 

Εποµένως του νοµού Ηρακλείου οι οίνοι Προστατευόµενης Ονοµασίας 

Προέλευσης (Π.Ο.Π.) αποτελούν πολύτιµη παρακαταθήκη. Προέρχονται 

κυρίως από γηγενείς ποικιλίες, εναρµονισµένες στις κλιµατικές συνθήκες του 

Νοµού. Πλην όµως από τη θεσµοθέτηση των οίνων Π.Ο.Π. και αφού εν τω 

µεταξύ η φυλλοξήρα προσέβαλε τον κρητικό αµπελώνα, διαµορφώνεται 

δυστυχώς µια κατάσταση που δείχνει να έχει αρνητικές επιπτώσεις στους 

παραγόµενους οίνους και ειδικότερα στους Π.Ο.Π. του Νοµού Ηρακλείου. Το 

γεγονός αυτό οφείλεται στο ότι η αναµπέλωση έγινε απρογραµµάτιστα µε 

ποικιλιακή σύνθεση των αµπελώνων, ενώ οι αµπελοκοµικές τεχνικές που 

υιοθετήθηκαν δεν στηρίχθηκαν σε ερευνητικά δεδοµένα, µε συνέπεια την 

ποιοτική υποβάθµιση των σταφυλιών. Έτσι για παράδειγµα η µετάβαση από 

το παραδοσιακό κύπελλο στο γραµµικό δεν έγινε µετά από πειραµατισµό και 

καθορισµό του νέου αυξηµένου ορίου παραγωγής, για κάθε ποικιλία και ζώνη, 

που δεν ζηµιώνει την ποιότητα. 

Μετά από όλα αυτά παρατηρήθηκε µια υποβάθµιση της οινικής παραγωγής 

των γνωστών για την ποιότητα τους ερυθρών οίνων Π.Ο.Π. “Αρχάνες” και 
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“Πεζά”. Πρέπει δυστυχώς να σηµειωθεί ότι, ιδιαίτερα στην περιοχή των 

Πεζών, το κοτσιφάλι έχει σε µεγάλο βαθµό αντικατασταθεί από το 

κοτσιφολιάτικο, το οποίο δεν έχει ακόµη ξεκαθαριστεί αν είναι κλώνος του ή 

τελείως διαφορετική ποικιλία. Πάντως, υπάρχουν σηµαντικές διάφορες και στα 

οινολογικά χαρακτηριστικά, εκτός από τις διαφορές στα αµπελογραφικά 

χαρακτηριστικά (το κοτσιφάλι έχει µικρή παραγωγή και σταφύλι µικρό 

δίτσαµπο, µε  έντονα µαύρο χρώµα ενώ το κοτσιφολιάτικο πολύ µεγάλη 

παραγωγή και σταφύλι µεγάλο, κωνικό, µε σκούρο καφέ χρώµα). Στην ίδια 

περιοχή, µε βάση τα αποτελέσµατα σχετικής έρευνας αξιόλογης 

(Λαναρίδης,1993), η σταφυλική παραγωγή που προέρχεται από την ποικιλία 

Μανδηλάρι είναι στο µεγαλύτερο µέρος της ποιοτικά υποβαθµισµένη. 

Σηµαντικός παράγοντας αποδεικνύονται τα πολύ υψηλά φορτία των πρέµνων 

που επικρατούν στη συντριπτική πλειοψηφία των αµπελώνων της περιοχής. 

Αυτό έχει ως αποτέλεσµα να διαµορφώνονται στρεµµατικές αποδόσεις δυο ή 

τρεις φορές υψηλότερες από το αντίστοιχο νοµοθετηµένο όριο, ενώ σε 

ποτιστικούς αµπελώνες φθάνουν µέχρι και το τετραπλάσιο, υπό τις συνθήκες 

αυτές η συµµετοχή της ποικιλίας Μανδηλάρι στη σύνθεση των οίνων Π.Ο.Π. 

δεν µπορεί να συµβάλλει βελτιωτικά στο τελικό προϊόν τουλάχιστον στο µέτρο 

που αυτό γινόταν  παλαιοτέρα. 

Η παραγωγή γλυκών οίνων από Λιάτικο στη Ζώνη ∆αφνών επιβεβαιώνει τη 

φήµη της ποικιλίας σαν µια πολύ καλή πρώτη ύλη για παρασκευές γλυκών 

οίνων. Η περιορισµένη ωστόσο κατανάλωση γλυκών κρασιών αποτελεί 

ανασταλτικό παράγονται για την αξιοποίηση όλης της παραγωγής στην 

κατεύθυνση αυτή. Ο ερυθρός ξηρός οίνος από την ποικιλία Λιάτικο (Π.Ο.Π. 

∆αφνές) που εξακολουθεί να παρουσιάζει ποιοτικές αδυναµίες που 

σχετίζονται κυρίως µε την έλλειψη και αστάθεια χρώµατος, δεν επέτρεψε 

στους οίνους Π.Ο.Π. ∆αφνών να καθιερωθούν και να τύχουν της 

αναγνώρισης που ένας Π.Ο.Π. δικαιούται. Επιπλέον, ότι έγινε στο κοτσιφάλι 

µε το κοτσιφολιάτικο, το ίδιο συµβαίνει (ιδίως στις ∆αφνές) στο Λιάτικο µε το 

Ρωµέικο, ποικιλία πολύ πιο παραγωγική από το Λιάτικο αλλά µε λιγότερο 

οινολογικό ενδιαφέρον. 

Από τη Βηλάνα παράγεται ο λευκός ξηρός οίνος Π.Ο.Π. στη ζώνη Πεζών. Η 

Βηλάνα δίδει κρασιά µε µέτριο ως υψηλό αλκοολικό τίτλο,  υψηλή οξύτητα και 
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αρωµατικό δυναµικό πολύ τυπικό, που αντανακλά τον τόπο καλλιέργειας της. 

Όµως, όταν καλλιεργείται σε γόνιµα και αρδευόµενα εδάφη, όπως ο κάµπος 

των Πεζών, γίνεται πολύ παραγωγική και κατά συνέπεια µειώνεται σηµαντικά 

το οινικό δυναµικό της. Ένα ακόµα πρόβληµα που αφορά τη Βηλάνα είναι ότι 

συχνά κάτω από το όνοµα της, κρύβεται ένας µεγάλος αριθµός άλλων λευκών 

γηγενών ποικιλιών, όπως π.χ. Πλυτό, Αθήρι, Θραψαθήρι, ∆αφνί κ.ά.. Οι 

τελευταίες αρχίζουν να βγαίνουν στο προσκήνιο τα τελευταία χρόνια µε 

αξιοπρόσεκτα κρασιά, ενώ εµφανίζουν πλεονεκτήµατα ή και µειονεκτήµατα 

ως προς την προσαρµοστικότητα τους σε διάφορα αµπελοτόπια. Για 

παράδειγµα, το Θραψαθήρι είναι µια πολύ ενδιαφέρουσα αρωµατική ποικιλία. 

Όµως, σε περιοχές µε χαµηλό υψόµετρο και υψηλές θερµοκρασίες κατά την 

διάρκεια της ωρίµανσης, έχει πολύ απότοµα άλµατα στην πορεία 

συγκέντρωσης των σακχάρων, ενώ  η οξύτητα του σχεδόν εξαφανίζεται. 

Αντίθετα, ποικιλίες πιο όψιµες, όπως το Βιδιανό, έχουν δώσει πολύ καλά 

αποτελέσµατα εκεί. 

Τέλος δεν πρέπει να παραβλέπεται το ακατάλληλο πολλαπλασιαστικό υλικό 

των γηγενών κυρίως ποικιλιών, που παραµένει ακόµη ως σήµερα έτσι, τόσο 

ως προς την φυτοϋγεία του, όσο και ως προς την γενετική του ταυτότητα και 

σταθερότητα. Αποτέλεσµα αυτού είναι η µείωση, όχι τόσο της παραγωγής, 

όσο της ποιότητας της λόγω ιώσεων, ακατάλληλων κλώνων κ.ά.. 

Σηµειώνεται επίσης ότι, από την 1η Αυγούστου 2009 οι οίνοι κατατάσσονται 

σε δυο κατηγορίες «Προστατευµένων Ονοµασίας Προέλευσης» (Π.Ο.Π) 

και «Προστατευµένων Γεωγραφικών Ενδείξεων» (Π.Γ.Ε). Η κατηγορία των 

οίνων Προστατευόµενη Ονοµασία Προέλευσης περιλαµβάνει τους οίνους 

Ο.Π.Α.Π (Ονοµασία Προέλευσης Ανωτέρας ποιότητας) και τους οίνους Ο.Π.Ε 

(Ονοµασίας Προέλευσης Ελεγχόµενη), Η κατηγορία Προστατευόµενη 

Γεωγραφική Ένδειξη περιλαµβάνει τους Τοπικούς Οίνους και τους οίνους µε 

«Ονοµασία κατά Παράδοση»  
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2. Η ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΚΟΤΣΙΦΑΛΙ (V. VINIFERA L.)  

Πρόκειται για µια εκλεκτή γηγενή ερυθρά ποικιλία οινοποιίας της Κρήτης και εκ 

των ευγενέστερων ερυθρών της χώρας µας, ίσως µετά το Αγιωργίτικο και το 

Ξινόµαυρο. Καλλιεργείται στην Κρήτη, και κυρίως στον νοµό Ηρακλείου όπου 

καταλαµβάνει γύρω στα 11.500 στρέµµατα. Επίσης την συναντάµε σποραδικά 

και στις Κυκλάδες. Σύµφωνα µε τους κανονισµούς της Ε.Ε. και την υπ’ αριθµό 

336045/16-11-2007 Υπουργική Απόφαση, το Κοτσιφάλι συνιστάται για 

καλλιέργεια σε όλους τους νοµούς της Κρήτης και επιτρέπεται η καλλιέργεια 

του στα αµπελουργικά διαµερίσµατα των  Κυκλάδων και  του βορείου Αιγαίου. 

 

2.1. Αµπελογραφικοί χαρακτήρες 

Κορυφή νεαρού βλαστού. Ανοιχτή, λευκοπράσινη, βαµβακώδης (Εικ. 2.1). 

 

Εικόνα. 2.1 Κορυφή νεαρού βλαστού  

Αναπτυγµένο φύλλο. Συνήθως µέσου µεγέθους έως µεγάλο, κυκλικό, 

συµµετρικό , πεντάλοβο , πεντάκολπο , ανώτεροι πλάγιοι κόλποι  πολύ 
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βαθύς, κλειστοί, ροπαλόµορφοι µε σχεδόν επικαλυπτόµενα τα άκρα των 

πλευρών, κατώτεροι κόλποι επίσης βαθύς έως µέσου βάθους και στενοί. 

Μισχικός κόλπος βαθύς σχήµατος U ή λύρας κλειστής ή ανοιχτής µε 

εφαπτόµενα άκρα (Εικ.2.2). 

 

Eικόνα 2.2 Αναπτυγµένο φύλλο  

Έλασµα. Παχύ ,επίπεδο, ενίοτε ελαφρώς κυµατώδες , συνεστραµµένο προς 

τα κάτω, βαθύ πράσινο και λείο στην άνω επιφάνεια ανοιχτοπράσινο και 

έντονα χνουδωτό στην κάτω επιφάνεια¨κύριες νευρώσεις πράσινες, λείες ή 

αραχνούφείς γύρω από το µισχικό σηµείο της άνω επιφάνειας και στην κάτω 

επιφάνεια νευρώσεις εξέχουσες ανοιχτοπράσινες έως ελαφρώς ερυθροιώδεις 

στην βάση τους χνουδωτές. ∆όντια σε δυο σειρές διαφόρου µεγέθους, µάλλον 

µικρά µε πλευρές ελαφρώς κυρτές και αγκάθι στην κορυφή. Μίσχος λεπτός , 

κοντός έως µέσου µήκους, πράσινος µε ερυθροιώδεις ραβδώσεις και µε κοντά 

αραιά τριχίδια. 

Έλικες. ∆ισχιδείς ή τρισχιδείς, διαλείπουσες, πρασινερυθρές, χνοώδεις, 

κοντοί.    



20 

 

Άνθη. Ερµαφρόδιτα ,µορφολογικά και φυσιολογικά. 

Σταφυλή. Μετρίου προς µεγάλου µεγέθους (250-300g), κυλινδρική ή 

κυλινδροκωνική, συχνά µε ανεπτυγµένη την πρώτη διακλάδωση 

(δίτσαµπι),πυκνή, µίσχος συνήθως ξυλοποιηµένος µέχρι τον κόµπο (Εικ. 2.3). 

 

Eικόνα.2.3. Σταφυλή  

Ράγα Mέτριου µεγέθους ,σχεδόν  ελλειψοειδής, ερυθροµελανή, µε φλοιό 

µέτριου πάχους ,ανθεκτικό, µε αρκετή ανθηρότητα, σάρκα µαλακιά , χυµώδης 

άχρωµη , εύγευστη και ελαφρώς υπόξινη, πράγµα που την κάνει ιδιαίτερα 

εύγευστη την περίοδο της ωρίµανσης της,. Γενικά, επειδή καλλιεργείται πολλά 

χρόνια παρουσιάζει µεγάλη γενετική παραλλακτικότητα. Μάλιστα, τα τελευταία 

χρόνια έχουν αποµονωθεί από την Vitro Hellas, δυο υποψήφιοι κλώνοι 

Κοτσιφάλι, οι V2 και V3. Ποδίσκος λεπτός µέσου µήκους και ευχερούς 

απόσπασης. 

Γίγαρτα. Από 1-3 συνήθως δυο ανά ράγα. 

Κλιµατίδα. Τεφρή έως κιτρινοκαστανή, γωνιώδης, κυκλική ή ελλειψοειδούς 

τοµής, λεία µε φακίδια. 
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2.2. Ιδιότητες και καλλιεργητική συµπεριφορά 

Ποικιλία µάλλον ζωηρή, αρκετά παραγωγική (2 σταφύλια ανά καρποφόρο 

βλαστό) µε καρποφόρο το τυφλό οφθαλµό (πάνω από 1000kg/στρέµµα), 

ανθεκτική στην ξηρασία, στους ανέµους µε ικανοποιητική αντοχή στον 

περονόσπορο και το ωίδιο και ευαίσθητη στον µολυσµατικό εκφυλισµό.. 

∆ιαµορφώνεται σε χαµηλό κύπελλο ή σε γραµµοειδή αµφίπλευρο Royat (νέοι 

αµπελώνες) και δέχεται βραχύ κλάδεµα, κεφαλή στα δυο µάτια. 

Προσαρµόζεται καλά σε περιοχές µε κάποιο υψόµετρο, κατά προτίµηση 

πλαγιές και αργιλασβεστώδη, βαθιά, χαλικώδη, καλής στράγγισης εδάφη. ∆εν 

παρουσίασε προβλήµατα µη αρµονικής συµβίωσης ( εµβολιασµού και στον 

αµπελώνα) µε τα υποκείµενα 110R, 41B, 1103P, 140 Rug και SO4 που 

χρησιµοποιήθηκαν κατά την αναµπέλωση στην Κρήτη (Σταύρακας,2010). 

Εκβλάστηση στο 3ο δεκαήµερο του Μάρτη, πλήρη άνθηση 3ο δεκαήµερο του 

Μάη (έναρξη από 15-20 Μάη ανάλογα τη χρονιά), περκασµό στις 20-25 

Ιουλίου και τεχνολογική ωρίµανση από 20 Αυγούστου µέχρι το 10 Σεπτέµβρη 

(ανάλογα την περιοχή) (Σταύρακας, 2010).   

  

2.3. Παραγόµενοι οίνοι 

Η ποικιλία Κοτσιφάλι θεωρείται πολυδυναµική δηλαδή παρουσιάζει 

περισσότερους του ενός βαθµούς τεχνολογικής ωριµότητας και ως εκ τούτου 

η σταφυλική της παραγωγή προσφέρεται για την παρασκευή πολλών τύπων 

οίνων µε τυπικά και ενδιαφέροντα αρώµατα και γεύση (λευκά, ροζέ, ερυθρά, 

ξηρά ή γλυκά, φρέσκα ή παλαίωση). ∆εν έχει όµως µεγάλο χρωµατικό 

δυναµικό γι’ αυτό παραδοσιακά συνοινοποιείται µε την ποικιλία Μανδηλαριά, 

η οποία χαρακτηρίζεται από πλούσιο βαθύ ερυθρό χρώµα. Οι παραγόµενοι 

από την συνοινοποιήση ξηροί οίνοι, που χαρακτηρίζονται από την ευχάριστη 

γεύση και το άρωµα του Κοτσιφάλι και το ρουµπινί χρώµα της Μανδηλαριάς, 

δικαιούνται τις Ονοµασίες Προέλευσης Ανώτερης Ποιότητας ή 

Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης (Ο.Π.Α.Π. ή Π.Ο.Π.) «Αρχάνες» 

και «Πεζά». Οι τελευταίοι, µετά από παλαίωση, αποκτούν µπουκέτο 
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αρωµάτων, µε νότες ώριµων φρούτων και µπαχαρικών, µε ευχάριστη γεύση 

και ρουµπινί χρώµα. 

Εκτός από την Μανδηλαριά το Κοτσιφάλι συνεργάζεται µε επιτυχία, τα 

τελευταία χρόνια µε διάφορες διεθνείς βελτιωτικές ποικιλίες, ιδιαίτερα µε τη 

διεθνή ποικιλία Syrah (Ταβερναράκη κ.ά., 2009), υπό την προϋπόθεση ότι η 

στρεµµατική της απόδοση θα παραµείνει µικρότερη από 1300 kg/στρέµµα 

(Χαρβαλιά, Α., Μπενά-Τζούρου, 1998). Αποτέλεσµα του «παντρέµατος» 

αυτού, είναι η παραγωγή του πολύ αξιόλογου τοπικού οίνου Κοτσιφάλι – 

Syrah  (blend). Αυτές οι συνεργασίες αποτελούν εργαλείο βελτίωσης και 

προβολής κρητικών οίνων και των γηγενών ποικιλιών. Το Κοτσιφάλι εκτός 

από τους οίνους Ο.Π.Α.Π. συµµετέχει επίσης και σε Τοπικούς (Κρητικό, 

Ηρακλειώτικο, Λασιθιώτικο) και άλλους επιτραπέζιους οίνους. 
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3. ΦΑΙΝΟΛΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ 

 

3.1. Γενικά  

Η ταξιανθία µετά την γονιµοποίηση των ανθέων εξελίσσεται σε σταφύλι. Οι 

ράγες αποτελούν το 90-98% του βάρους του σταφυλιού. Η ράγα στην αρχή 

είναι πράσινη, πλούσια σε οξέα και µε πολύ µικρή περιεκτικότητα σε 

σάκχαρα. Το µέγεθος της σιγά -σιγά αυξάνεται και παράλληλα αυξάνει και η 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα µε ταυτόχρονη µείωση της περιεκτικότητας σε 

οργανικά οξέα. Στο στάδιο αυτό και µέχρι τον περκασµό (έναρξη της 

ωρίµανσης). Οι ράγες έχουν σκληρή υφή και κατά την έναρξη της ωρίµανσης 

αρχίζουν στις µεν λευκές ποικιλίες να µαλακώνουν και να γίνονται 

γυαλιστερές. Ενώ στις έγχρωµες ποικιλίες αρχίζει να εµφανίζεται το χρώµα . 

Στο τέλος της ωρίµανσης η περιεκτικότητα των σακχάρων σταθεροποιείται 

στα ανώτερα επίπεδα για λίγο και τα οξέα είναι πολύ µειωµένα. Στην συνεχεία 

κατά την διάρκεια της υπερωρίµανσης τα σάκχαρα µειώνονται ενώ η σχετική 

αναλογία τους αυξάνει. Αυτό συµβαίνει γιατί κάθε προσκόµιση εκ µέρους του 

φυτού σχεδόν σταµατά, ενώ µέρος από αυτά οξειδώνονται κατά την αναπνοή. 

Οι απώλειες όµως σε νερό είναι πολύ µεγαλύτερες γι αυτό και τη σχετική 

αναλογία τους αυξάνει (σταφίδιασµα).  

Τα σάκχαρα που απατώνται στα κύτταρα της ράγας είναι κυρίως η D-γλυκόζη 

και η D-φρουκτόζη καθώς και µικρή ποσότητα σακχαρόζης. Κατά την διάρκεια 

της ωρίµανσης των ράγων η αναλογία γλυκόζης – φρουκτόζης, µεταβάλλεται 

µε την δράση ενός ένζυµου (µιας επιµεράσης), (Νικολάου, 2008) προς όφελος 

της φρουκτόζης. Στις ανώριµες ράγες επικρατεί η γλυκόζη, στις ώριµες οι δυο 

εξόζες βρίσκονται περίπου στην ίδια αναλογία και στις υπερώριµες επικρατεί 

η φρουκτόζη. Η σχετική αναλογία τους δεν έχει µόνο θεωρητική αλλά και 

πρακτική σηµασία (διαφορετική γλυκαντική ικανότητα, διαφορετικές ζύµες 

ζυµώνουν κάθε µια πιο γρήγορα κλπ). Η περιεκτικότητα των ράγων σε 

σάκχαρα µιας ποικιλίας  κατά την ωρίµανση δεν είναι σταθερή, αλλά 

επηρεάζεται από πολλούς παράγοντες. Έτσι εδαφικοί και κλιµατικοί 

παράγοντες επηρεάζουν καθοριστικά την ωρίµανση, καθώς επίσης οι µέθοδοι 

και τεχνικές καλλιέργειας, όπως το υποκείµενο, η διαµόρφωση των φυτών το 
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κλάδεµα, τα θερινά κλαδέµατα, η λίπανση και η άρδευση κτλ. Οι µέθοδοι και 

οι τεχνικές καλλιέργειας επηρεάζουν το σύνολο της παραγωγής ανά πρέµνο 

και τις στρεµµατικές αποδόσεις. Υπάρχουν πάρα πολλά πειραµατικά 

δεδοµένα που έχουν δείξει ότι όσο µεγαλώνει η στρεµµατική απόδοση 

µειώνεται η περιεκτικότητα των ραγών σε σάκχαρα (Gallay et al., 1963). Η 

σακχαρόζη είναι µη ζυµώσιµο σάκχαρο που συντίθεται την ηµέρα στα φύλλα 

και τη νύχτα µετατοπίζεται σε άλλα όργανα του πρέµνου. Τη στιγµή που 

αρχίζει η έξοδος της .από τα φύλλα προ τα σταφύλια αρχίζει και η υδρόλυση 

της σε γλυκόζη και φρουκτόζη έτσι που τελικά φτάνουν στη ράγα κυρίως αυτά 

τα δυο σάκχαρα και ίχνη σακχαρόζης (Φυσαράκης, 1997). 

Τα κυριότερα οργανικά οξέα των ράγων των σταφυλιών είναι το τρυγικό, το 

µηλικό, το κιτρικό, το ασκουρβικό και το φωσφορικό. Το τρυγικό και το µηλικό 

αποτελούν το 90% της ολικής οξύτητας του χυµού της ράγας. Το 

σπουδαιότερο οξύ στις ράγες είναι το τρυγικό . Συντίθεται στα φύλλα και στις 

ράγες κατά την διάρκεια της ωρίµανσης της ράγας, ο µεταβολισµός του είναι 

παρά πολύ βραδύς και πρακτικά η συγκέντρωση του παραµένει σταθερή. 

Είναι ένα σχετικά ισχυρό οξύ το οποίο δίνει στα κρασιά χαµηλό PH 3.0-3.2. Τα 

τρυγικά άλατα που προέρχονται από τα οινοποιεία αποτελούν την κύρια πηγή 

παραγωγής τρυγικού οξέος (τρυγιά). Επίσης το τρυγικό οξύ χρησιµοποιείται 

στη βιοµηχανία τροφίµων, ποτών καθώς και στην κατεργασία δερµάτων. Το 

µηλικό οξύ βρίσκεται σε όλους τους ζωντανούς οργανισµούς. Προέρχεται από 

το µεταβολισµό των σακχάρων. Βρίσκεται στις ράγες των σταφυλιών σε 

ικανοποιητικές ποσότητες. Ενώ στα µήλα βρίσκεται σε αφθονία (εξ ου και το 

όνοµα). 

 

3.2. Οι φαινολικές ενώσεις  

Ο όρος φαινολικές ενώσεις περιλαµβάνει ένα µεγάλο αριθµό φυτικών 

συστατικών τα οποία έχουν στο µόριο τους έναν τουλάχιστον αρωµατικό 

δακτύλιο υποκατεστηµένο µε ένα ή περισσότερα υδροξύλια. 

Οι φαινολικές ενώσεις παίζουν καθοριστικό ρόλο στην ποιότητα των 

αµπελοοινικών προϊόντων. Βρίσκονται στα σταφύλια και µάλιστα, όπως 

φαίνεται στο σχήµα.3. 1 το µεγαλύτερο ποσοστό αυτών βρίσκεται στους 
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φλοιούς και στα γίγαρτα. Η παρουσία τους στο κρασί οφείλεται λόγω της 

εκχύλισης ή διάχυσης τους από τα στέµφυλα κατά την οινοποίηση ή λόγω της 

εκχύλισης τους από τα δρύινα βαρέλια. Τέλος πολύ µικρές ποσότητες τους 

σχηµατίζονται κατά τον µεταβολισµό των ζυµών (Jackson, 1994). Η 

εφαρµοζόµενη τεχνική οινοποίησης καθορίζει την εκχύλισή τους και τις 

µετέπειτα αντιδράσεις των εν λόγω µορίων, συνεισφέροντας έτσι µε 

ουσιαστικό τρόπο στην πολυφαινολική σύσταση των οίνων. Είναι υπεύθυνες 

για το χρώµα των κρασιών, κυρίως των ερυθρών, συµµετέχουν στη 

διαµόρφωση ορισµένων γευστικών χαρακτηριστικών (στυφάδα, τραχύτητα) 

του κρασιού, την αντιοξειδωτική και αντιβακτηριακή προστασία και βοηθούν 

στην παλαίωση του (Καθάρα, 2008). Τέλος, πολλά φαινολικά παράγωγα 

υπεισέρχονται και στους αρωµατικούς χαρακτήρες. Επιπλέον, οι φαινολικές 

ενώσεις, όπως αναφέρει η  Κουράκου-∆ραγώνα (1998), είναι υπεύθυνες για 

τις θετικές ή αρνητικές µεταβολές της οινικής ποιότητας κατά τις διάφορες 

φάσεις της παραγωγής, της ωρίµανσης, της συντήρησης και της παλαίωσης 

των οίνων.  

 

Σχήµα 3.1. Ποσοστά φαινολικών ουσιών στα µέρη σταφυλής (Πηγή : Domine, 

2006) 

Η αποδεδειγµένη ευεργετική επίδραση του οίνου, ιδιαίτερα του ερυθρού, στον 

ανθρώπινο οργανισµό αποδίδεται στις πολυφαινολικές ενώσεις. Οι 
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αντιοξειδωτικές, αντιµικροβιακές και αντιφλεγµονώδεις ιδιότητες των 

συστατικών αυτών (Katalinić et al., 2004) είναι πρωταρχικής σηµασίας για 

βιολογικές λειτουργίες, όπως προστασία από καρκινογένεση, νεοπλασίες, 

γήρανση κυττάρων και καρδιακές διαταραχές (Lopez et al., 2001, Makris et 

al., 2003). 

Από χηµικής άποψης τα φαινολικά συστατικά των κρασιών διακρίνονται σε 

φαινολικά οξέα ή µη φλαβονοειδείς φαινόλες και φλαβονοειδείς φαινόλες στις 

οποίες περιλαµβάνονται οι ανθοκυάνες οι τανίνες (Τσακίρης, 2005).  

 

3.2.1. Φαινολικά οξέα.  

Τα φαινολικά οξέα ή φαινολοξέα, είναι µονοµοριακά φαινολικά παράγωγα 

και διακρίνονται σε : 

� Βενζοϊκά οξέα (απλή µονοκυκλική φαινόλη) 

� Κινναµωµικά οξέα (ένας αρωµατικός δακτύλιος πάνω στον οποίο 

είναι συνδεδεµένη µια πλευρική αλυσίδα τριών ανθράκων) 

� Στιλβένια. 

Οι κύριοι εκπρόσωποι της κατηγορίας αυτής στα σταφύλια είναι τα παράγωγα 

του βενζοϊκού και κινναµωµικού οξέος, των οποίων ένα ή περισσότερα 

υδρογόνα των ατόµων άνθρακα του δακτυλίου έχουν αντικατασταθεί µε 

υδροξυλοµάδες και µεθόξυ οµάδες. Τα φαινολοξέα απαντούν στα χυµοτόπια 

των κυττάρων του φλοιού και της σάρκας των ραγών ως ετεροζίτες ή εστέρες. 

Έρευνες έδειξαν ότι το κλάσµα των µη φλαβονοειδών φαινολών είναι 

µεγαλύτερο στη σάρκα παρά στους φλοιούς και οµοίως µεγαλύτερο σε 

ερυθρές ποικιλίες απ’ ότι σε λευκές. Στους ερυθρούς οίνους, η συγκέντρωσή 

τους κυµαίνεται µεταξύ 100-200 mg/L, ενώ στους λευκούς µεταξύ 10-20 mg/L 

(Ribéreau-Gayon et al., 2000). Τα φαινολικά οξέα µάλιστα, είναι το κυριότερο 

φαινολικό συστατικό της σάρκας της ράγας (Κουράκου-∆ραγώνα, 1998). 

Τα βενζοϊκά οξέα δε βρίσκονται ελεύθερα στη σταφυλή, αλλά µε µορφή 

σύνθετων χηµικών ενώσεων στις οποίες συµµετέχουν και ανθοκυάνες. 

Συµµετέχουν επίσης στη δοµή των ταννινών, αποτελώντας ένα από τα κύρια 

συστατικά τους. Η σταφυλή περιέχει κυρίως το γαλλικό οξύ, το οποίο 

βρίσκεται συνήθως, υπό τη µορφή εστέρων των 3-φλαβανολών (κατεχίνες). 

Τα κινναµωµικά οξέα δε βρίσκονται επίσης ελεύθερα στη σταφυλή, αλλά 
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απαντώνται υπό µορφή ενώσεων µε τις ανθοκυάνες και µε το τρυγικό οξύ 

(Κοτσερίδης, 2005β). 

Στην τρίτη κατηγορία των µη φλαβονοειδών φαινολών ανήκουν τα 

στιλβένια, ενώσεις µε δύο βενζολικούς δακτυλίους, οι οποίοι συνδέονται 

συνήθως µε ένα αιθάνιο ή πιθανώς µε µια αιθυλενική αλυσίδα.  Από τα 

στιλβένια αξίζει να αναφερθεί η ρεσβερατρόλη (3,5,4-τρι-υδροξυ-στιλβένιο) 

που βρίσκεται υπό τη µορφή trans, καθώς και το παράγωγό της µε τη 

γλυκόζη. Θεωρείται το σπουδαιότερο στιλβένιο της σταφυλής, καθώς στην εν 

λόγω ουσία αποδίδονται θεραπευτικές, αντικαρκινικές και αντιθροµβωτικές 

ιδιότητες, αλλά φαίνεται πως παίζει ρόλο και στην αντίσταση των σταφυλών 

στην προσβολή τους από κρυπτογαµικές ασθένειες, όπως π.χ. ο Botrytis 

cinerea. Η ρεσβερατρόλη βρίσκεται µόνο στους φλοιούς της σταφυλής, 

συνεπώς µόνο σε ερυθρούς οίνους και εκχυλίζεται κυρίως κατά την αλκοολική 

τους ζύµωση σε συγκεντρώσεις που κυµαίνονται από 1 έως 3 mg/L, ανάλογα 

την ποικιλία (Κοτσερίδης, 2005β, Ribéreau-Gayon et al., 2000).  

 

3.2.2. Φλαβονοειδείς φαινόλες 

Στην κατηγόρια αυτή ανήκουν οι φλαβονόλες, οι φλαβανόνες, οι 

φλαβανονόλες, οι κατεχίνες, οι προκυανιδίνες, οι ανθοκυάνες και τα 

πολυµερισµένα τους παράγωγα, οι τανίνες (Χαρβαλιά και Μπενά-Τζούρου, 

1992, Κοτσερίδης, 2005β). 

Οι φλαβονόλες είναι συστατικά των σταφυλιών και απαντούν µόνο στους 

φλοιούς των ράγων έχουν κίτρινο χρώµα και βρίσκονται τόσο στις ερυθρές 

όσο και στις λευκές ποικιλίες στις ίδιες ποσότητες, διαφέρουν όµως στην 

ποιοτική τους σύσταση (Κοτσερίδης, 2005β). Η περιεκτικότητα τους στα 

σταφύλια ποικίλει από 10-100mg/kg ράγων. Στα λευκά κρασιά λόγω της 

απουσίας φλοιών κατά την οινοποίηση απαντούν στην ποσότητα των 1-3 

mg/L ανάλογα µε την ποικιλία (Ribereau – Gayon et al., 2000). 

Οι φλαβανόνες δεν είναι συστατικά των σταφυλιών, αλλά ανήκουν στα 

φαινολικά συστατικά του ξύλου της δρυός. Εποµένως, η παρουσία έχει 

διαπιστωθεί µόνο σε κρασιά που παλαίωσαν σε δρύινα βαρέλια (Κουράκου-

∆ραγώνα, 1998). 
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Οι κατεχίνες βρίσκονται κυρίως στα γίγαρτα και στους φλοιούς των ράγων. 

Στα λευκά κρασιά η συγκέντρωση τους κυµαίνεται µεταξύ 10-50 mg/L, ενώ 

στα ερυθρά κρασιά φθάνει µέχρι 200 mg/L (Zoecklein et al., 1995). 

Οι προκυανιδίνες απαντούν κυρίως στα γίγαρτα και λιγότερο στους φλοιούς 

των ραγών. Κατά την ωρίµανση και την παλαίωση των κρασιών, ενώνονται 

µεταξύ τους καθώς και µε άλλα µόρια και σχηµατίζουν πολυµερή µεγαλύτερου 

µοριακού βάρους (2000-3000), που αντιστοιχούν στις συµπυκνωµένες τανίνες 

(Χαρβαλιά και Μπενά – Τζούρου, 1982, Κουράκου- ∆ραγώνα, 1998). Αντίθετα 

από τις φλαβονόλες και τις ανθοκυάνες µπορούν να ενωθούν µε 

πολυσακχαρίτες των σταφυλιών και να εκχειλιστούν κατά την οινοποίηση 

(Ribereau – Gayon et al., 2000). Από έρευνες  που έγιναν για την παρουσία 

κατεχινών και προκυανιδινών στα σταφύλια, διαπιστώθηκε ότι τα γίγαρτα 

περιέχουν τις περισσότερες κατεχίνες (Μ.Ο. 65%) και προκυανιδίνες 

(Μ.Ο.56%) οι φλοιοί και οι βόστρυχοι δεν παρουσιάζουν µεγάλες διαφορές 

µεταξύ τους από πλευράς µέσων όρων (20% περίπου και για τις δυο). Είναι 

φανερό λοιπόν ότι οι πρόδροµοι των συµπυκνωµένων τανινών που 

διαµορφώνουν το σώµα και τη δοµή των ερυθρών κρασιών και καθορίζουν 

την αντοχή τους στο χρόνο, βρίσκονται στα γίγαρτα (Κουράκου – ∆ραγώνα, 

1998). 

  

3.2.2.1. Οι ανθοκυάνες 

Είναι η σηµαντικότερη κατηγόρια φαινολικών συστατικών του σταφυλιού, 

καθώς είναι ερυθρές χρωστικές στις οποίες οφείλουν  το ερυθρό, πορφυρό, 

πορτοκαλί, κυανό ή ιώδες χρώµα τους. Βρίσκονται µόνο στο φλοιό των ραγών 

των cv Vinifera πλην των βαφικών ποικιλιών στις οποίες βρίσκονται στη 

σάρκα των ραγών. Ενώ στις περισσότερες λευκές ποικιλίες οι ανθοκυάνες 

απουσιάζουν τελείως (πχ Chardonnay), ενώ σε άλλες (π.χ Ugni blanc) 

απαντούν ίχνη (Ribereau – Gayon et al., 2000). 

Από τον ποσοτικό προσδιορισµό των ολικών ανθοκυανών στους φλοιούς των 

πιο διαδεδοµένων ελληνικών ερυθρών ποικιλιών, βρέθηκε να ( κυµαίνονται 

από 100 mg έως 1500 mg/kg ραγών (Κουράκου – ∆ραγώνα, 1998). Η 

σύνθεση και αποθήκευση των ανθοκυανών γίνεται κυρίως στα χυµοτόπια των 

κυττάρων των φλοιών της ράγας των ερυθρών σταφυλιών. Αρχίζουν να 
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εµφανίζονται στο στάδιο του περκασµού και η συγκέντρωση τους παρουσιάζει 

µια θετική  µεταβολή από το εξωτερικό προς το εσωτερικό µέρος της ράγας 

(Amrani – Joutei and Glories, 1995).  

 

3.2.2.2. Οι τανίνες 

Οι τανίνες βρίσκονται στα στερεά µέρη του σταφυλιού (γίγαρτα έως 65%, 

βόστρυχοι έως 22%, φλοιοί έως 12% και σάρκα µόλις 1%). Γίνεται 

διαχωρισµός µεταξύ των τανινών των γιγάρτων και του φλοιού. Στο φλοιό οι 

τανίνες βρίσκονται στα χυµοτόπια και στο κυτταρικό τοίχωµα. Στα γίγαρτα 

βρίσκονται στην εφυµενίδα και στον κερατοειδή ιστό του κελύφους και µόνο 

όταν η επιδερµίδα γίνει διαλυτή αποδεσµεύεται στο περιβάλλον (Ribereau – 

Gayon et al 2000). Οι τανίνες ανάλογα µε τη φύση της βασικής µονάδας, 

διακρίνονται σε συµπυκνωµένες και σε υδρολυόµενες. Η θέρµανση των 

τανινών σε όξινο περιβάλλον δηµιουργεί κυρίως ερυθρή κυανιδίνη 

(Κοτσαρίδης, 2005/β).  

Οι συµπυκνωµένες τανίνες είναι φυσικές τανίνες του σταφυλιού, που 

βρίσκονται σε όλα τα στερεά µέρη του και προέρχονται από τον πολυµερισµό 

της 3_φλαβανολης (Κατεχίνης) αλλά και της 3.4_φλαβανοδιόλης 

(Προκυανιδίνης). Στα κρασιά εκχειλίζονται κατά την παραµονή του γλεύκους  

µε τα στέµφυλα. Η περιεκτικότητα ενός ερυθρού κρασιού σε τανίνες εξαρτάται 

από την ποικιλία και τις συνθήκες οινοποίησης και κυµαίνεται από 1-4g/L. Στα 

λευκά κρασιά επηρεάζεται από την ένταση της απολάσπωσης και είναι 100 

mg/L  ή 200-300 mg/L σε µη απολασπωµένα γλεύκη (Ribereau – Gayon et 

al., 2000, Κοτσαρίδης, 2005β). 

Οι συµπυκνωµένες τανίνες αποτελούν συστατικά το «σώµα» του κρασιού και 

αντιπροσωπεύουν το 30-60% των ολικών φαινολικών παραγώγων και το 

ποσοστό τους αυξάνεται µε την ηλικία του κρασιού (Κουράκου – ∆ραγώνα, 

1998).  

Η οµάδα έρευνας του Ribereau – Gayon (2000) ταυτοποίησε τους 

διαφορετικούς τύπους τανινών, στα γίγαρτα, στους φλοιούς και στους 

βοστρύχους για διάφορες ποικιλίες και για τα τρία στάδια ανάπτυξης της 

ράγας βρέθηκε ότι στα γίγαρτα οι τανίνες είναι µε σχετικά µικρό βαθµό 

πολυµερισµού στο στάδιο του περκασµού, που αυξάνεται κατά την πορεία 
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ωρίµανσης, οι τανίνες των φλοιών έχουν πιο πολύπλοκη δοµή και  η 

µεταβολή του βαθµού πολυµερισµού είναι µικρή, ενώ οι τανίνες των 

βοστρύχων είναι πολυµερισµένες µε παρόµοια συµπεριφορά των τανινών 

των γιγάρτων και παρόµοιας στυπτικότητας. 

 Οι υδρολυόµενες τανίνες δεν βρίσκονται στο σταφύλι, αλλά βρίσκονται στα 

κρασιά καθώς αποτελούν τις κύριες εµπορικές  τανίνες που χρησιµοποιούνται 

στις διάφορες κατεργασίες τους και υπάρχουν στο ξύλο της δρυός 

(Σουφλερός, 2000/α). Που χρησιµοποιείται για την κατασκευή των βαρελιών. 

 

3.3. Παράγοντες που επηρεάζουν τη σύνθεση των 

φαινολικών συστατικών των ραγών. 

Τα φαινολικά συστατικά της ράγας αποτελούν δευτερεύοντα συστατικά του 

καταβολισµού των σακχάρων και η βιοσύνθεση τους ξεκινά από την  έναρξη 

ανάπτυξης των ραγών (Κοτσερίδης, 2005). Πολλοί περιβαλλοντικοί 

παράγοντες παίζουν καθοριστικό ρόλο στη γενικότερη σύσταση της 

σταφυλής, επηρεάζοντας (έµµεσα ή άµεσα) και τη βιοσύνθεση των 

φαινολικών συστατικών ( Koundouras et al., 2006). Ειδικότερα για τους 

ερυθρούς οίνους, οι παράγοντες που καθορίζουν την ποιότητα και την 

δυναµικότητά τους για παλαίωση είναι οι ίδιοι που επηρεάζουν τη βιοσύνθεση 

και συγκέντρωση των φαινολικών συστατικών. Είναι εποµένως σηµαντικό να 

καθορίζεται το φαινολικό δυναµικό των σταφυλιών. 

Ένα ώριµο σταφύλι, καλής ποιότητας, χαρακτηρίζεται από φλοιούς πλούσιους 

σε ανθοκυάνες και τανίνες µε µεγάλο βαθµό εκχυλισµατικότητας, και από 

γίγαρτα µε µικρό ποσοστό πολυµερισµένων τανινών. Γενικά η αναλογία των 

φαινολικών συστατικών της ράγας και κατά επέκταση στο κρασί, εξαρτάται 

από την ποικιλία, το βαθµό ωριµότητας του σταφυλιού, τις εδαφοκλιµατικές 

συνθήκες, τις τεχνικές καλλιέργειας, αλλά και την τεχνική οινοποίησης 

(Arozarena et al., 2000). 

 

3.3.1. Η ποικιλία  

Ο σηµαντικότερος παράγοντας είναι η ποικιλία και συγκεκριµένα ο 

καλλιεργούµενος κλώνος από τον οποίο εξαρτώνται, ο χρόνος ωρίµανσης, η 
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σύσταση των σταφυλιών και η ποιότητα του παραγόµενου οίνου. Κάθε 

ποικιλία και κάθε καλλιεργούµενος κλώνος, χαρακτηρίζεται από διαφορετικό 

πολυφαινολικό δυναµικό (Arozarena et al.,2000). 

Μέχρι σήµερα στη χώρα µας δεν έχει γίνει κλωνική επιλογή, εποµένως οι 

αναλύσεις θα αναφέρονται σε πολυκλωνική ποικιλία. Γενικά η περιεκτικότητα 

των φαινολικών συστατικών είναι µεγαλύτερο στις ερυθρές ποικιλίες από ότι 

στις λευκές. Αλλά και µεταξύ των ερυθρών ποικιλιών, υπάρχει διαφοροποίηση 

ως προς το ανθοκυανικό τους προφίλ( Boss et al.,1996). Το τελευταίο είναι 

γενετικά προκαθορισµένο και η βιοσύνθεση των ανθοκυανών αντανακλά στην 

πολυπλοκότητα των γονιδιακών µονοπατιών. Συνεπώς οι διαφορές που 

παρατηρούνται µεταξύ των ποικιλιών στο ανθοκυανικό προφίλ, οφείλεται στις 

παραλλαγές του µονοπατιού της βιοσύνθεσης (Boss et al.1996, 2001, Pomar 

et al., 2005, Roggero et al., 2006). Για παράδειγµα οι φλαβονόλες, η ποσοτική 

και η ποιοτική τους σύσταση των οποίων διαφέρει από ποικιλία σε ποικιλία 

(Andrade et al., 2001). επίσης, το ποσοστό και το είδος των πολυµερισµένων 

τανινών και ο βαθµός πολυµερισµού διαφέρουν από ποικιλία σε ποικιλία και 

εξαρτώνται από αυτήν (Ribereau-Gayon et al.,2000). Το ίδιο ισχύει και για τα 

άλλα συστατικά που περιέχονται στη ράγα του σταφυλιού.  

 

 

3.3.2. Οι εδαφικές συνθήκες  

Οι ποικιλίες της αµπέλου του είδους Vitis vinifera προσαρµόζονται και 

ευδοκιµούν σε µεγάλη γκάµα εδαφών. Όλες οι φυσικές ιδιότητες του εδάφους 

και γενικά η γονιµότητά του, επηρεάζουν την ανάπτυξη και τη συµπεριφορά 

της αµπέλου. Πιο στενά όµως συνδεδεµένες µε την ποιότητα των σταφυλιών 

και ιδιαίτερα των παραγοµένων οίνων είναι τρεις σύνθετες ιδιότητες του 

εδάφους, που σχετίζονται µε την:  

• απορρόφηση θερµότητας  

• διαθεσιµότητα υγρασίας  

• διαθεσιµότητα θρεπτικών στοιχείων 

Η θερµοκρασία του εδάφους διαδραµατίζει σηµαντικότατο ρόλο στην πορεία 

ωρίµανσης των σταφυλιών, αλλά και στην ποιότητα του παραγόµενου 

µούστου και κρασιού. Τα αµµώδη και ιδιαίτερα τα χαλικώδη και πετρώδη 
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εδάφη απορροφούν και αποθηκεύουν κατά τη διάρκεια της ηµέρας 

περισσότερη θερµότητα από τα αργιλώδη και απ’ αυτά που δεν έχουν µεγάλο 

ποσοστό σε πέτρες και χαλίκια. Η θερµότητα αυτή αντανακλάται από το 

έδαφος κατά τη διάρκεια της νύχτας και όποτε επικρατεί συννεφιά. Το 

αποτέλεσµα είναι να βοηθούν την ωρίµανση και την ανάπτυξη των 

αρωµάτων, ιδιαίτερα σε κρύα κλίµατα, αλλά ακόµη και σε ζεστά όπου κι εκεί 

το βράδυ πολλές φορές η θερµοκρασία πέφτει σε επίπεδα στα οποία 

εµποδίζονται ενζυµικές δραστηριότητες. 

Η διαθεσιµότητα εδαφικής εργασίας εξαρτάται κυρίως από τη µηχανική 

σύσταση, το ποσοστό χαλικιών και πετρών, τη δοµή και το βάθος του 

εδάφους, εκτός φυσικά από τις κλιµατικές συνθήκες. Γενικά, απαιτείται µια 

µέτρια ποσότητα εδαφικής υγρασίας για την παραγωγή σταφυλιών υψηλής 

ποιότητας. Έτσι, σε γενικές γραµµές, τα ελαφρά, βαθιά εδάφη, που διατηρούν 

κάποια υγρασία, δίνουν πολύ ικανοποιητική παραγωγή τόσο ποσοτικά όσο 

και ποιοτικά.  

Η γονιµότητα του εδάφους καθορίζει αποφασιστικά την ανάπτυξη του 

αµπελιού και την ποιότητα των παραγόµενων προϊόντων, ιδιαίτερα των 

οινικών. Τα υψηλά επίπεδα θρέψης αυξάνουν γενικά την δυναµικότητα των 

πρέµνων, µε δυσµενείς επιπτώσεις στην ποιότητα, ιδιαίτερα των 

παραγοµένων οίνων. Έτσι, σε κρασιά που προέρχονται από αµπέλια τα 

οποία βρίσκονται σε πολύ γόνιµα εδάφη παρατηρείται επίδραση στα 

φαινολικά και στα αρωµατικά συστατικά, ενώ εµφανίζουν τραχιά υφή, µη 

ισορροπηµένη σύνθεση και γενικά λιγότερο ευχάριστο χαρακτήρα. Αντίθετα, 

είναι δεδοµένη η σύνδεση της υψηλής ποιότητας του κρασιού µε τα ελαφρά, 

βαθιά, χαλικώδη-πετρώδη εδάφη. Σ’ αυτό συνεισφέρουν και οι τρεις 

παράγοντες.  

 

 

3.3.3. Οι κλιµατικές συνθήκες 

Οι κλιµατικές συνθήκες επηρεάζουν σε σηµαντικό βαθµό την εξέλιξη της 

σύνθεσης των ανθοκυανών και τανινών των σταφυλιών, όχι µόνο αυτές που 

διαµορφώνουν το µεσόκλιµα της περιοχής, αλλά κυρίως, αυτές που 

καθορίζουν το µικροκλίµα του αµπελώνα της κάθε χρονιάς. Μάλιστα οι 
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διαφορές που παρουσιάζονται ανάµεσα σε δυο χρονιές για την ίδια ποικιλία, 

µπορεί να είναι µεγαλύτερες από ότι σε διαφορετικές ποικιλίες την ίδια χρονιά. 

Οι παράµετροι του κλίµατος που ενδιαφέρουν περισσότερο είναι η ηλιακή 

ακτινοβολία, η θερµοκρασία και η υγρασία και είναι αυτές που συµβάλουν 

στον καθορισµό των millesimes (χρονιές µε εξαιρετική ποιότητα πρώτης 

ύλης). Αυτοί οι τρεις παράγοντες σε συνδυασµό µε το έδαφος και το 

υψόµετρο που βρίσκεται ο αµπελώνας καθορίζουν το µικροκλίµα του 

αµπελώνα και παίζουν σηµαντικότατο ρόλο στην πορεία ωρίµανσης των 

σταφυλιών και στη σύσταση των φαινολικών τους (Koundouras et al., 2006). 

 

3.3.3.1. Ηλιακή ακτινοβολία 

Καθοριστικό ρόλο σε όλα τα στάδια της ανάπτυξης και της ωρίµανσης των 

ραγών  παίζει η ηλιακή ακτινοβολία  ( Jackson D.,1993, Coombe,B., 1992). Η 

ένταση της φωτοσυνθετικά ενεργής ακτινοβολίας επηρεάζει την συσσώρευση 

των ανθοκυανών στις ράγες και µάλιστα η συγκέντρωση των είναι αυξηµένη 

όταν η ωρίµανση γίνεται σε συνθήκες υψηλής έντασης φωτός. Επίσης, 

αυξηµένη παρατηρείται και η  συσσώρευση µονοτερπενοειδών ενώσεων 

(Razungles et al,1998, Pereira et al., 2006). Εφαρµογή σκίασης στα πρώτα 

στάδια ανάπτυξης των ραγών προκαλεί αφενός οψίµιση της ωρίµανσης, 

αφετέρου αναστολή της βιοσύνθεσης των φαινολικών συστατικών (Jackson 

D1993, Coombe, B., 1992, Ribereau- Gayon et al, 1998). 

 

3.3.3.2. Υγρασία 

Η άµπελος δεν έχει ιδιαίτερες απαιτήσεις σε υγρασία. Εν τούτοις όµως, η 

ετήσια κατανοµή και το ύψος των βροχοπτώσεων έχει σηµαντική επίδραση 

στην ποιότητα και στην ποσότητα της παραγωγής. Οι καλύτεροι ποιοτικά οίνοι 

παράγονται σε περιοχές που το ετήσιο ύψος των βροχοπτώσεων κυµαίνεται 

από 700 έως 800 mm (Jackson et al.,  1993). Η ανεπαρκής υγρασία όπως και 

η υπερβολική επιδρά αρνητικά στην ποιότητα και την ωρίµανση των 

σταφυλιών (Van Lecuwen et al., 2003). Περιοχές µε πολλές βροχές, ακόµη 

και αν οι θερµοκρασίες που επικρατούν είναι ευνοϊκές, καθυστερεί η 

ωρίµανση των σταφυλιών και ο κίνδυνος ανάπτυξης ασθενειών είναι πολύ 

µεγάλος ( Jackson et al., 1993).  



34 

 

 

3.3.3.3. Θερµοκρασία 

Η θερµοκρασία επηρεάζει άµεσα τόσο τη βιοσύνθεση όσο και τη 

συγκέντρωση των φαινολικών συστατικών στη ράγα. Οι υψηλές θερµοκρασίες 

επιδρούν θετικά διεγείροντας τους µηχανισµούς των µεταβολικών 

αντιδράσεων, ενώ οι χαµηλές τους αναστέλλουν (Mulins et al., 1992). Όταν 

κατά την περίοδο της ωρίµανσης επικρατούν πολύ υψηλές θερµοκρασίες, 

τότε µειώνεται ή παρεµποδίζεται η δράση των ενζύµων που είναι υπεύθυνα 

για τη βιοσύνθεση των ανθοκυανών και αυτό έχει σαν επακόλουθο τον 

ασθενή χρωµατισµό των ραγών (Mulins et al., 1992; Hashim- Buckey et al., 

2006). Επίσης η συγκέντρωση των ανθοκυανών επηρεάζεται από την 

διαφορά θερµοκρασίας  ηµέρας και νύχτας. Μάλιστα όταν επικρατούν ακραίες 

θερµοκρασίες (κάτω από 15 και πάνω από 35oC ) και µεγάλες διαφορές 

θερµοκρασιών µεταξύ ηµέρας και νύχτας η συγκέντρωση των ανθοκυανών 

µειώνεται (Jackson, 1993; Coombe, 1992; Ribereau- Gayon et al., 1998). 

 

3.3.4. Υψόµετρο 

Ένας εξίσου σηµαντικός παράγοντας είναι το υψόµετρο που η επίδραση του 

έχει άµεση σχέση µε την υγρασία και τη θερµοκρασία. Σε χαµηλά υψόµετρα η 

υγρασία και η θερµοκρασία έχουν υψηλότερες τιµές απ’ ότι σε υψηλότερα. 

Έτσι, για δεδοµένο γεωγραφικό πλάτος η αύξηση του υψοµέτρου κατά 100 

µέτρα (µέχρι τα 500m για την Ευρώπη) µειώνει τη µέση θερµοκρασία κατά 

0,6οC, µε συνέπεια την επιβράδυνση της ωρίµασης κατά 2 έως 3 ηµέρες (µια 

ηµέρα ανά 30m µέχρι τα 1000m υψόµετρο και από εκεί και πάνω µια ανά 

20m), την µείωση των σακχάρων και την αύξηση της ολικής οξύτητας των 

σταφυλιών (Φυσαράκης, 2010). 

Κατά την ωρίµανση των σταφυλιών, το χαµηλό υψόµετρο επιδρά θετικά στη 

βιοσύνθεση µεγαλύτερων συγκεντρώσεων των κατεχινών των µονοµερών 

που βρίσκονται στους φλοιούς των ραγών (Mateus et al., 2001). Ενώ η 

συγκέντρωση των ανθοκυανών αυξανόταν µε την αύξηση του υψοµέτρου 

(Mateus et al., 2002) απόδειξη ότι το υψόµετρο επηρεάζει άµεσα τις 

κλιµατικές συνθήκες, οι οποίες κατά συνέπεια επηρεάζουν την ωρίµανση των 

σταφυλιών.  
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3.3.5. Καλλιεργητικές τεχνικές 

Την σύνθεση των φαινολικών συστατικών, επηρεάζουν σε µεγάλο βαθµό 

θετικά ή αρνητικά, οι καλλιεργητικές τεχνικές. Όπως είναι γνωστό το σχήµα 

διαµόρφωσης, το µέγεθος της φυλλικής επιφάνειας των πρέµνων, η 

κατεύθυνση και οι αποστάσεις των γραµµών φύτευσης επηρεάζουν σηµαντικά 

την πρόσληψη της ηλιακής ακτινοβολίας από τον αµπελώνα.  

Έτσι τα συστήµατα σε γενικές γραµµές για την εξασφάλιση προϊόντων 

ποιότητας δεν πρέπει να παραβιάζεται η σχέση φυλλικής επιφάνειας προς την 

καρποφορία που απαιτείται για την οµαλή θρέψη και κανονική ωρίµανση των 

σταφυλιών. 

Επίσης είναι γνωστό, πως η ποιότητα των ερυθρών σταφυλιών συνδυάζεται 

µε χαµηλές στρεµµατικές αποδόσεις, πολύ περισσότερο σε σχέση µε την 

αντίστοιχη των λευκών σταφυλιών. Μεγάλες στρεµµατικές αποδόσεις έχουν 

ως αποτέλεσµα, εκτός από τη µείωση των σακχάρων των σταφυλιών και τη 

µείωση των κατεχινών και προκυανιδινών (Κουράκου – ∆ραγώνα, 1998). Έτσι 

η αύξηση της απόδοσης και της ζωηρότητας έχει σαν αποτέλεσµα να 

καθυστερεί η ωρίµανση και τα παραγόµενα σταφύλια να έχουν χαµηλότερη 

περιεκτικότητα σε ανθοκυάνες και τανίνες Για τον λόγο αυτό στις 

αµπελουργικές ζώνες ονοµασίας προέλευσης οι επιτρεπόµενες στρεµµατικές 

αποδόσεις είναι πολύ χαµηλές. Εποµένως σηµαντικό ρόλο, στη φαινολική 

σύσταση παίζει το χειµερινό κλάδεµα, τα χλωρά κλαδέµατα, η λίπανση, η 

άρδευση αλλά και η επιλογή του υποκειµένου και του συστήµατος 

διαµόρφωσης των πρέµνων. 

 

3.3.6. Ο βαθµός ωριµότητας και υγιεινή κατάσταση των 

σταφυλιών 

Ο βαθµός ωριµότητας των σταφυλιών παίζει σηµαντικό ρόλο στη φαινολική 

σύσταση των. Κατά το διάστηµα µεταξύ περκασµού και ωρίµανσης οι 

φαινολικές ενώσεις των φλοιών αυξάνουν. Οι ανθοκυάνες εµφανίζονται κατά 

τον περκασµό και συσσωρεύονται µέχρι ενός βαθµού ωριµότητας 

χαρακτηριστικού της κάθε ποικιλίας. Ακολουθεί µια περίοδος στασιµότητας και 
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στη συνέχεια την περίοδο της υπερωρίµανσης αρχίζει να µειώνεται η 

περιεκτικότητα σε ανθοκυάνες, ενώ η ποσότητα των ολικών φαινολών 

ουσιαστικά δε µεταβάλλεται. Την ίδια πορεία µε αυτή των ανθοκυανών 

ακολουθεί και η συγκέντρωση των τανινών στους φλοιούς ξεκινώντας όµως 

από  υψηλότερη συγκέντρωση κατά των περκασµό, ενώ η συγκέντρωση των 

τανινών των γιγάρτων την περίοδο αυτή φθάνει στη µέγιστη τιµή τους και στη 

συνέχεια µειώνεται µέχρι η τιµή τους σταθεροποιηθεί (Χαρβαλιά και Μπενά – 

Τζούρου, 1982; Ribereau – Gayon et al., 2000). Επίσης στα ώριµα σταφύλια 

η συγκέντρωση των µη φλαβονοειδών φαινολών είναι πολύ µικρότερη από ότι 

στα άωρα. 

Ιδιαίτερα για τις τανίνες, ο βαθµός ωριµότητα των σταφυλιών επηρεάζει και το 

βαθµό πολυµερισµού τους, που είναι υπεύθυνος για το σχηµατισµό διαφόρων 

ενώσεων, τη στυφή γεύση τους και τη διαφοροποίηση του χρώµατος. Ενώ το 

σταφύλι ωριµάζει αυξάνεται ο βαθµός πολυµερισµού. Γι αυτό τον λόγο τα 

άωρα σταφύλια είναι στυφά σε σχέση µε τα ώριµα (Σταυρακάκης, 1999). Σε 

σταφύλια όχι καλά ώριµα, οι ανθοκυάνες και προκυανιδίνες των φλοιών, 

έχουν µικρή τιµή εκχυλισµατικότητας, ενώ στα γίγαρτα η εκχυλισµατικότητα 

των προκυανιδινών η τιµή είναι µεγάλη. Έτσι κρασιά που προέρχονται από 

όχι καλά ώριµα σταφύλια να είναι στυφά (Del Laudy et al., 2008). Από την 

άλλη στα κρασιά η ένταση του χρώµατος επηρεάζεται σηµαντικά από το 

βαθµό ωριµότητας των σταφυλιών (Perez – Magarino and Gonzalez – San 

Jose, 2006). Επίσης η περιεκτικότητα των κρασιών σε ανθοκυάνες και 

ειδικότερα η σταθερότητα του χρώµατος επηρεάζεται σε πολύ µεγάλο βαθµό 

από την υγιεινή κατάσταση των σταφυλιών. Είναι γνωστό ότι από σταφύλια µε 

σάπιες ράγες λαµβάνονται ερυθρά κρασιά, φτωχά σε χρώµα και ολικές 

φαινόλες και χαρακτηρίζονται από έντονα καφέ απόχρωση (Χαρβαλιά και 

Μπενά – Τζούρου, 1982). Τέλος, οι διαφορετικές τεχνικές οινοποίησης της 

ίδιας σοδειάς έχουν διαφορετικά αποτελέσµατα ως προς τη σύσταση των 

φαινολικών συστατικών στο τελικό προϊόν.  
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Β: ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 
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4. ΕΠΙ∆ΡΑΣΗ ΤΟΥ ΧΡΟΝΟΥ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΤΟΥ 
ΠΡΩΙΜΟΥ Ή ΠΡΑΣΙΝΟΥ ΤΡΥΓΟΥ ΣΤΑ ΠΟΙΟΤΙΚΑ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ ΤΗΣ ΠΟΙΚΙΛΙΑΣ 
ΚΟΤΣΙΦΑΛΙ (V. VINIFERA L.).  

 

4.1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ  

Είναι γνωστό ότι η ποιότητα των σταφυλιών επηρεάζεται σηµαντικά από 

το φορτίο και τη σχέση µεταξύ φυλλικής επιφάνειας και βάρους σταφυλιών, 

ανά πρέµνο (During and Davtyan, 2002). Το αραίωµα σταφυλιών, 

επηρεάζοντας άµεσα την παραπάνω σχέση, αποτελεί πια µια κοινή 

αµπελοκοµική πρακτική, µε στόχο τη βελτίωση της ποιότητας των 

σταφυλιών.  

Η πρακτική αυτή επηρεάζει, τόσο τα µορφολογικά χαρακτηριστικά των 

σταφυλιών, όσο και την περιεκτικότητα τους σε σάκχαρα, ολική οξύτητα, pH, 

καθώς και την ανάπτυξη του αρώµατος και του χρώµατος κατά την περίοδο 

ωρίµανσης των ραγών (Ezzahoyani and Williams, 2003; Pena-Neira et al., 

2007). Κατά συνέπεια, επηρεάζει και την ποιότητα των παραγοµένων οίνων.  

Τα παραπάνω, σε συνδυασµό µε τις ενισχύσεις που προβλέπονται από 

τη νέα Κ.Ο.Α. Οίνου (Κανονισµός  ΕΚ αριθ. 479/2008) για την εφαρµογή 

πρώιµου ή πράσινου τρύγου, απετέλεσαν κίνητρο για την πραγµατοποίηση 

της παρούσης εργασίας. Πιο συγκεκριµένα, στόχος µας ήταν να 

διερευνηθούν οι επιδράσεις που έχει η εφαρµογή του πράσινου τρύγου σε 

διαφορετικές χρονικές στιγµές (στο στάδιο της καρπόδεσης ή του 

περκασµού) στην ποιότητα των σταφυλιών της ερυθρής ποικιλίας Κοστιφάλι.  

 

4.2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ  

4.2.1. Ο πειραµατικός αµπελώνας 

Ο αµπελώνας βρίσκεται µέσα στη ζώνη παραγωγής Ο.Π.Α.Π Αρχανών, 

στην τοποθεσία Φανταξοµέτοχο, κοντά στο χωριό Σκαλάνι, στην ευρύτερη 

περιοχή της Κνωσσού και της κωµοπόλεως των Αρχανών, σε υψόµετρο που 

ξεκινά από 170 m και φτάνει στα 215 m. Ανήκει στο Κτήµα Μπουτάρη και 

καταλαµβάνει περίπου 70 στρέµµατα, µέσα στην οποία καλλιεργούνται 

αρκετές ελληνικές και ξενικές οινοποιήσιµες ποικιλίες. Το έδαφος του είναι 
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αργιλώδες και ασβεστολιθικό, ενώ το κλίµα, λόγω του παρατεταµένου 

κρητικού καλοκαιριού, είναι ιδιαίτερα ξηρό. Η επιλογή της µελετηµένης 

τοποθεσίας του αµπελώνα τον προφυλάσσει από το λίβα, το θερµό νότιο 

αέρα και τον «εκθέτει» µόνο στα δροσερά µελτέµια του κρητικού πελάγους. 

Τα φυτά της ποικιλίας Κοτσιφάλι φυτεύτηκαν το 1990 και εµβολιάστηκαν 

στο υποκείµενο 41Β, είχαν βορινή έκθεση µε αποστάσεις φύτευσης 2 m 

µεταξύ των γραµµών και 1,60 m επί των γραµµών. Ο προσανατολισµός  των 

γραµµών φύτευσης ήταν από τον βορρά προς το νότο µε τα πρέµνα της 

ποικιλίας να είναι διαµορφωµένα σε αµφίπλευρο Royat µε ύψος κορµού 

περίπου 50 cm και υποστυλωµένα µε τσιµεντένιους στύλους µε τρεις σειρές 

συρµάτων (γραµµικά) σε κατακόρυφο επίπεδο. 

Το κλάδεµα καρποφορίας έγινε το Φεβρουάριο του 2008 και συγκεκριµένα 

το πρώτο δεκαήµερο, όπου διατηρήθηκαν κατά µέσο όρο 8 κεφαλές των 2 

οφθαλµών    (τέσσερις δεξιά και τέσσερις αριστερά).    

 

Εικόνα 4.4.: Γενική άποψη πειραµατικού αµπελώνα.  

Σύµφωνα µε το Π.Κ.Π.Φ. και Π.Ε. Ηρακλείου το 2008 χαρακτηρίστηκε 

από πρωίµηση της ωρίµασης των σταφυλιών. Επίσης, σύµφωνα µε τους 

Υπευθύνους του Κτήµατος Μπουτάρη η παραγωγή τη χρονιά πειραµατισµού 
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ήταν πολύ χαµηλή (περίπου στο 60-70% της µέσης) γιατί λόγω ανεµοθύελλας 

αφαιρέθηκαν αρκετοί βλαστοί.  

 

4.2.2. Σχεδιασµός πειράµατος- πειραµατικό σχέδιο  

Το πείραµα πραγµατοποιήθηκε την περίοδο Μαΐου έως τέλη Αυγούστου 

του 2008, µε σκοπό να µελετηθεί η επίδραση του χρόνου εφαρµογής του 

πρώιµου (ή πράσινου) τρύγου στα ποιοτικά χαρακτηριστικά της ποικιλίας 

Κοτσιφάλι. Ειδικότερα, εφαρµόστηκαν οι παρακάτω επεµβάσεις: 

• Μάρτυρας (Μ), χωρίς αραίωµα σταφυλιών 

• Αραίωµα σταφυλιών στο στάδιο της καρπόδεσης (Κ) 

• Αραίωµα σταφυλιών στο στάδιο του περκασµού (Π) 

Οι τρεις επεµβάσεις εφαρµόστηκαν σε τυχαιοποιηµένες πλήρεις οµάδες, σε 

πέντε επαναλήψεις και πέντε πρέµνα ανά πειραµατικό τεµάχιο. Η 

τυχαιοποίηση των παραπάνω χειρισµών, σε πέντε σειρές του πειραµατικού 

αµπελώνα, φαίνεται στο πίνακα 4. 6. Επειδή, όπως προαναφέραµε  η χρονιά 

είχε µικρή «γέννα», κατά το αραίωµα και στους δυο χειρισµούς, αφαιρέθηκε το 

πιο κακοσχηµατισµένο σταφύλι από όσους βλαστούς είχαν υπήρχαν δυο. Η 

αφαίρεση, αµέσως µετά την καρπόδεση (Κ) έγινε στις 15 Μαΐου και κατά τον 

περκασµό (Π) στις 24 Ιουλίου 2008. Σηµειώνεται ότι σε όλα τα πειραµατικά 

τεµάχια εφαρµόστηκε η ίδια καλλιεργητική τεχνική, για όλα τα πειραµατικά 

πρέµνα. 

Πίνακας.4. 6: Τυχαιοποίηση πειραµατικών τεµαχίων (Μ= πρέµνα µάρτυρα, Κ= 

πρέµνα που αραιώθηκαν µετά την καρπόδεση, Π= πρέµνα που αραιώθηκαν κατά τον 

περκασµό). 

ΟΜΑ∆ΕΣ 

1η 

σειρά 

2η σειρά 3η σειρά 4η σειρά 5η σειρά 

Μ Π Μ Κ Κ 

Κ Μ Π Π Μ 

Π Κ Κ Μ Π 
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Επειδή η χρονιά µελέτης (2008) δεν ήταν ιδιαίτερα παραγωγική, η ένταση 

του αραιώµατος περιορίστηκε στην αφαίρεση του ενός σταφυλιού από όπου 

υπήρχαν δυο. Ειδικότερα, σύµφωνα µε τον πίνακα 4.7, το αραίωµα που έγινε 

στα πρέµνα και για τις δυο επεµβάσεις κυµάνθηκε στα ίδια περίπου επίπεδα 

(Κ=33,33% και Π=30,43% αντίστοιχα), δηλαδή µειώθηκαν τα σταφύλια κατά 

το 1/3 περίπου. Αντίστοιχα, ο αριθµός των σταφυλιών / πρέµνο του Μάρτυρα 

είναι µεγαλύτερος κατά 1/3 περίπου σε σχέση µε τους άλλους χειρισµούς. Σε 

όλα τα πειραµατικά µέρη εφαρµόστηκε η ίδια καλλιεργητική τεχνική, για όλα τα 

πειραµατικά πρέµνα. 

 

Πίνακας 4.7:  Μέσος αριθµός σταφυλιών / πρέµνο, πριν και µετά το αραίωµα φορτίου  

ΑΡ. 
ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ / 
ΠΡΕΜΝΟ 

ΜΑΡΤΥΡΑΣ ΑΡΑΙΩΜΑ ΚΑΤΑ ΤΗΝ 
ΚΑΡΠΟ∆ΕΣΗ 

ΑΡΑΙΩΜΑ ΚΑΤΑ ΤΟΝ 
ΠΕΡΚΑΣΜΟ 

ΠΡΙΝ ΤΟ 
ΑΡΑΙΩΜΑ 22 21 23 

ΜΕΤΑ ΤΟ 
ΑΡΑΙΩΜΑ 22 14 16 

ΠΟΣΟΣΤΟ 
ΑΡΑΙΩΜΑΤΟΣ 

(%) 
0 % 33,33 % 30,43 % 

 

Μετά τον Περκασµό και συγκεκριµένα τις ηµεροµηνίες 28/07/2008, 

06/08/2008, 16/08/2008 και 25/08/2008 έγιναν τέσσερις (4) δειγµατοληψίες  

σταφυλιών για την παρακολούθηση της πορείας ωρίµανσης, όπου 

µετρήθηκαν: α) το βάρος (σε g) και ο αριθµός ραγών σταφυλής β) τα ολικά 

διαλυτά στερεά (%), η ολική οξύτητα (σε g.  τρυγικού οξέος) και  η ενεργός 

οξύτητα pH και γ) τα φαινολικά συστατικά (ανθοκυάνες, τανίνες, ολικές 

φαινόλες κ.α.) σε ολόκληρες ράγες (µέθοδο Glories) και χωριστά σε φλοιούς 

και γίγαρτα. 

 

4.2.3. Μετρήσεις –προσδιορισµοί 

4.2.3.1 ∆ειγµατοληψία σταφυλιών 
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Πραγµατοποιήθηκαν συνολικά τέσσερις δειγµατοληψίες σταφυλιών, Άρχισαν 

στις 28 Ιουλίου, περίπου 2 µήνες µετά την καρπόδεση και ολοκληρώθηκαν 

ένα µήνα µετά. Ειδικότερα οι δειγµατοληψίες έγιναν στις 28 Ιουλίου και στις 6, 

16 και 28 Αυγούστου 2008. 

Οι δειγµατοληψίες γινόταν πάντα κατά τις πρωινές ώρες. Τα σταφύλια 

παίρνονταν τυχαία και ακολουθούνταν η ίδια διαδικασία κάθε φορά. Τα 

δείγµατα  τοποθετούνταν σε πλαστικές διαφανείς σακούλες µιας χρήσης, που, 

αφού κλίνονταν, στην συνέχεια έµπαιναν σε καθαρό φορητό ψυγείο, για την 

ασφαλή µεταφορά τους στο εργαστήριο.  

 

4.2.3.2. Προετοιµασία δειγµάτων 

Στο εργαστήριο ακολουθήθηκε  η παρακάτω προετοιµασία στα δείγµατα: 

Πρώτο βήµα: Ζύγισµα των σταφυλιών, για τον υπολογισµό του Μέσου 

Βάρους σταφυλιού ανά επέµβαση. 

∆εύτερον βήµα: Απορράγιση των σταφυλιών για κάθε επέµβαση 

χωριστά, για τον υπολογισµό του Μέσου Αριθµού ραγών ανά σταφυλή, 

καθώς και ζύγισµα των ραγών για υπολογισµό του Μέσου Βάρους 200 

ραγών ανά επέµβαση.  

Τρίτον βήµα: Ετοιµάστηκαν τρία δείγµατα των 200 ράγων, µε το 

ενδεικτικό Μέσο Βάρος κάθε επέµβασης. Στα δύο από αυτά µετρήθηκαν τα 

φαινολικά συστατικά, είτε ξεχωριστά σε φλοιούς και γίγαρτα  (1ο δείγµα), είτε 

σε ολόκληρες ράγες (2ο δείγµα). Το τρίτο δείγµα µπήκε στην συντήρηση του 

ψυγείου ως εφεδρικό.  Συγκεκριµένα: 

Στο 1ο δείγµα έγιναν οι παρακάτω ενέργειες: 

-∆ιαχωρισµός των φλοιών και των γιγάρτων από τη σάρκα των 200 ραγών 

και η τοποθέτηση τους σε απορροφητικό χαρτί κουζίνας πάνω σε πάγκο και 

παραµονή του για ξήρανση ( περίπου για 8 ώρες). 

 -Υπολογισµός ξηρού βάρους σε φλοιούς και γίγαρτα. 

-Προσθήκη υδραλκοολικού διαλύµατος (250 ml διαλύµατος µε 12% 

αλκοόλη, pH 3,2, είτε στους φλοιούς, είτε στα γίγαρτα). 
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- Το διάλυµα των φλοιών πέρασε από µίξερ (multi plus) για 2 λεπτά και 

των γιγάρτων από Ultradurax για 1 λεπτό. 

- Εκχύλιση φαινολικών συστατικών υπό σταθερή ανάδευση (6 ώρες, σε 

οριζόντιο τάρακτρο) 

- Παραλαβή διαυγασµένου δείγµατος µε φιλτράρισµα.  

   Στο 2ο δείγµα έγιναν οι παρακάτω ενέργειες: 

- Πολτοποίηση των 200 ραγών, σε µίξερ (multi plus) για 2 λεπτά. 

- ∆ηµιουργία δυο υποδειγµάτων, από 50ml του πολτού και  

o στο πρώτο υπόδειγµα έγινε προσθήκη 50ml υδατικού 

διαλύµατος µε pH 1 (µείωση του pH µε προσθήκη HCl) 

o στο δεύτερο υπόδειγµα έγινε προσθήκη 50 ml υδατικού 

διαλύµατος µε pH 3,2 (µε  προσθήκη 5 gr/lt τρυγικού οξέος). 

- Εκχύλιση φαινολικών συστατικών υπό σταθερή ανάδευση (4 ώρες σε 

οριζόντιο τάρακτρο). 

- Παραλαβή διαυγασµένων υποδειγµάτων µε φιλτράρισµα . 

Το παραπάνω πρωτόκολλο είναι σύµφωνο µε τη µέθοδο Glories 

(Ταβερναράκη Νίκη, 1999). 

Οι υπόλοιπες ράγες υπέστησαν έκθλιψη χειρονακτικά, για την δηµιουργία 

του γλεύκους, όπου προσδιορίστηκαν τα γλευκοµετρικά χαρακτηριστικά (Σ, Ο, 

pH).    

 

4.2.3.3. Μέθοδοι µετρήσεων - προσδιορισµών 

α. .Βάρος σταφυλιών και ραγών 

Οι µετρήσεις του βάρους (σε g) έγιναν σε ζυγό ακριβείας, δυο δεκαδικών για 

τα σταφύλια και τεσσάρων δεκαδικών για τις ράγες. 

β. Γλευκοµετρικά χαρακτηριστικά 

Το παραγόµενο γλεύκος από τις συνθλιµµένες ράγες των σταφυλιών αφού 

περνούσε από τουλουπάνι για να σουρώσει και να είναι καθαρό, 
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τοποθετούταν σε ποτήρια ζέσεως των 200 ml και γινόταν οι παρακάτω 

µετρήσεις-προσδιορισµοί: 

• Σάκχαρα. Ο προσδιορισµός της συγκέντρωσης σακχάρων στο 

γλεύκος των ράγων έγινε µε την χρήση ηλεκτρονικού 

σακχαροδιαθλασιµέτρου (Εικ.4.5), βαθµολογηµένο σε βαθµούς Brix 

(1οΒrix = 1% σάκχαρα σε βάρος) και αυτοµάτου διόρθωσης ως προς 

τη θερµοκρασία.  

 

Εικόνα .4.5 Σακχαροδιαθλασίµετρο 

• Ολική οξύτητα. Η ολική οξύτητα καθορίζεται από το σύνολο των 

καρβοξυλοµάδων του γλεύκους και εξαρτάται  αφ’ ενός από την περιεκτικότητα 

και όχι το είδος των οργανικών οξέων και αφ’ ετέρου από την περιεκτικότητα σε 

ανόργανα ανιόντα και κατιόντα. Ο προσδιορισµός της ολικής οξύτητας έγινε µε 

την κλασσική µέθοδο τιτλοδότησης, σε10 ml γλεύκους, µε NaOH (Ν/10) και 

δείκτη τη φαινολοφθαλεΐνη. Η ογκοµέτρηση γινόταν µέχρι την αλλαγή του 

χρώµατός του σε ρόδινο (για 20 περίπου δευτερόλεπτα ). Μετά την 

τιτλοδότηση, γινόταν αναγωγή των αποτελεσµάτων σε g τρυγικού οξέος ανά 

λίτρο γλεύκους, πολλαπλασιάζοντας τα ml που καταναλώθηκαν µε τον 

συντελεστή 0,75.   
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• ∆είκτης τεχνολογικής ωρίµανσης. Ο δείκτης ωρίµανσης υπολογίστηκε 

από την συγκέντρωση των σακχάρων, εκφρασµένη σε g/l, προς την 

συγκέντρωση των οξέων, εκφρασµένη σε g/l τρυγικού οξέος. 

• pH. Ο προσδιορισµός της µέτρησης του pH του γλεύκους γινόταν µε 

pHµετρο.(εικ.4.6) 

 

Εικόνα 4.6 pHµετρο(UltraBASK) 

 

γ. Φαινολικά συστατικά 

∆είκτης ολικών φαινολών (d280) 

Ο δείκτης των ολικών φαινολών (d280) προσδιοριζόταν φασµατοµετρικά 

(Φασµατοφωτόµετρο SHIMADZU,V-1700 (Εικ.4.7). Κάθε δείγµα προς µέτρηση, 

αραιωνόταν µε απιονισµένο νερό σε αναλογία 1/100 και µετριούνταν στα 280 

nm σε κυψελίδες χαλαζία. 

Ανθοκυάνες 

Ο προσδιορισµός του ποσοστού των ανθοκυανών (ελευθέρων και 

ενωµένων), βασίστηκε στη µέθοδο αποχρωµατισµού των ανθοκυανών µε 

δείκτη NaHSO3. Σε 1 ml γλεύκους προσθέτονταν 1 ml αλκοολικού διαλύµατος 

HCl (1%) και 20 ml υδατικού διαλύµατος HCl (2%). Στην συνέχεια από 10 ml 

του παραπάνω διαλύµατος τοποθετούνταν σε δυο δοκιµαστικούς σωλήνες 

στους οποίους προστέθηκαν: 
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− στον ένα 4 ml απιονισµένου νερού (τυφλό δείγµα) 

− στον άλλο 4 ml διαλύµατος θειώδους ανυδρίτη (όξινο θειώδες Νάτριο 

15%: 195 ml πυκνό NaHSO3 40% στα 500 ml). 

 

 

Εικόνα.4.7 Φασµατοφωτόµετρο SHIMADZU,V-1700 

Μετά από 20 λεπτά γινόταν η µέτρηση της απορρόφησης σε 

φασµατοφωτόµετρο στα 520 nm.  Η διαφορά των δυο µετρήσεων (µε ή χωρίς 

το διάλυµα NaHSO3) καθορίζει το βαθµό των χρωµατισµένων ανθοκυανών στο 

γλεύκος . Ο υπολογισµός γινόταν ως εξής.  

A mg/l= 885 x (dt-d). 

 

Τανίνες 

Για τον προσδιορισµό των τανινών χρησιµοποιήθηκε η µέθοδος των  

Ribereau - Gayon and Stonestreet (1996) που στηρίζεται στην ιδιότητα των 

τανινών να µετατρέπονται σε ανθοκυάνες µε θέρµανση σε όξινο περιβάλλον. 

Μετά γίνεται η µέτρηση των απορροφήσεων ενός θερµαινόµενου διαλύµατος 
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γλεύκους µε πυκνό HCl και ενός µη θερµαινόµενου, στα 550nm Η διαφορά τους 

είναι ανάλογη µε το ποσό των τανινών. Αναλυτικά:  

1ml γλεύκους αραιωνόταν στα 50 ml µε απιονισµένο νερό. Από αυτό 

τοποθετούταν: 

− 4 ml σε απλό δοκιµαστικό σωλήνα + 2ml απιονισµένου νερού + 6 ml HCl 

12%. 

− 4 ml σε εσµυρισµένο δοκιµαστικό σωλήνα + 2ml απιονισµένου νερού + 

6ml HCl 12%. 

Στη συνέχεια οι εσµυρισµένοι δοκιµαστικοί σωλήνες θερµαινόταν στους 100 °C, 

για 45 λεπτά. Μετά, γινόταν προσθήκη ενός ml αιθανόλης των 95ο και στους 

δυο σωλήνες και  ακολουθούσε η µέτρηση της απορρόφησης σε 

φασµατοφωτόµετρο, σε κυψελίδες υάλου στα 520 nm . Οι  υπολογισµοί των 

συγκεντρώσεων των τανινών γινόταν ως εξής:  

T g/l= (d θερµ-d) x 19,35. 

Αν   dθερµ-d < 0,07 τότε ο τύπος γίνεται :           

T g/l=(dθερµ-d) x 20,83. 
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4.3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ– ΣΥΖΗΤΗΣΗ  

 

4.3.1. Ποσοτικά χαρακτηριστικά του σταφυλιού και της ράγας  

Όπως φαίνεται από τον πίνακα 4.8, στις συνθήκες του πειράµατος µας, ο 

πράσινος τρύγος αύξησε σηµαντικά το βάρος της σταφυλής και της ράγας, 

ανεξάρτητα από το στάδιο εφαρµογής του. Η αύξηση αυτή ήταν αναµενόµενη, 

αφού αυξήθηκε η σχέση µεταξύ φυλλικής επιφάνειας - φορτίου, ανά πρέµνο 

(During and Davtyan, 2002). Μάλιστα η αύξηση του βάρους της σταφυλής και 

της ράγας, ήταν σηµαντικά µεγαλύτερη όταν το αραίωµα έγινε στο στάδιο της 

καρπόδεσης σε σύγκριση µε αυτό του περκασµού. Αυτό δικαιολογείται από το 

γεγονός ότι το αραίωµα στο στάδιο της καρπόδεσης επηρέασε θετικά την 

αύξηση της ράγας στο στάδιο των κυτταροδιαιρέσεων. Συνέπεια των 

παραπάνω ήταν η µη ύπαρξη σηµαντικής διαφοράς µεταξύ της παραγωγής των 

πρέµνων του µάρτυρα και αυτών που εφαρµόστηκε ο πράσινος τρύγος στο 

στάδιο της καρπόδεσης, αν και γενικά ο πράσινος τρύγος µείωσε το ύψος της 

παραγωγής ανά πρέµνο και ανά στρέµµα,  πράγµα αναµενόµενο.  

Πίνακας 4. 8. Επίδραση του αραιώµατος στα χαρακτηριστικά της παραγωγής  

της ποικιλίας Κοτσιφάλι. 

Επεµβάσεις Βάρος 

 σταφυλής 

(g) 

Βάρος 

200 
ραγών 

(g) 

Παραγωγή 

ανά πρέµνο 

(Kg)  

Παραγωγή 

ανά στρέµµα 

(Kg)  

Μάρτυρας 264,1c 360,0c 5.1a 1530a 

Αραίωµα 
στην 

Καρπόδεση 

337.8a  443,6a 4,7a 1418β 

Αραίωµα 
στον 

Περκασµό 

321,1b 434,6b 4.5b 1348c 

 

*M.O µε διαφορετικά γράµµατα διαφέρουν στατιστικά σηµαντικά κατά Duncan σε επίπεδο 5%. 

Τα παραπάνω επιβεβαιώνονται και από τη µεταβολή κατά την περίοδο 

ωρίµανσης του βάρους της σταφυλής (Σχήµα 4.2) και του αντίστοιχου των 200 
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ραγών (Σχήµα 4.3). Μάλιστα, και στις δύο περιπτώσεις, η επίδραση του 

πράσινου τρύγου ήταν εµφανής από την πρώτη δειγµατοληψία (28 Ιουλίου) 

όταν έγινε στο στάδιο της καρπόδεσης ενώ όταν έγινε στο στάδιο του 

περκασµού από τη δεύτερη (6 Αυγούστου).  

 

Σχήµα 4.2. Μεταβολή του µέσου βάρους του σταφυλιού, ανά χειρισµό, κατά την 

περίοδο ωρίµανσης.  

 

Σχήµα 4.3. Μεταβολή του µέσου βάρους 200 ραγών ανά χειρισµό, κατά την περίοδο 

ωρίµανσης.  
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Σηµαντική ήταν και η επίδραση των χειρισµών µας στην σύνθεση της ράγας. 

Όπως φαίνεται από τον Πίνακα 4.9 η εφαρµογή του αραιώµατος αύξησε το 

ποσοστό (%) της σάρκας και µείωσε αντίστοιχα το ποσοστό των φλοιών, 

φυσική συνέπεια της επίδρασής του στην αύξηση της ράγας. Αντίθετα, το 

αραίωµα δεν επηρέασε το ποσοστό (%) των γιγάρτων παρά το γεγονός ότι 

υπήρξε µια πολύ µικρή αύξηση στη περίπτωση που έγινε κατά την καρπόδεση 

Το τελευταίο δικαιολογείται από το γεγονός ότι η αύξηση του βάρους των 

γιγάρτων πραγµατοποιείται λίγο πριν τον περκασµό, στη φάση ΙΙ αύξησης της 

ράγας (Φυσαράκης, 1992).  

Πίνακας 4.9. Σύνθεση ράγας %  σε σάρκα, φλοιό και γίγαρτα. 

 ΣΑΡΚΑ 

% 

ΦΛΟΙΟΙ 

% 

ΓΙΓΑΡΤΑ 

% 

ΜΑΡΤΥΡΑΣ 90,60 7,74 1,66 

ΑΡΑΙΩΜΑ 
ΚΑΤΑΤΗΝ 
ΚΑΡΠΟ∆ΕΣΗ 

92,84 5,54 1,74 

ΑΡΑΙΩΜΑ 
ΚΑΤΑΤΟΝ 
ΠΕΡΚΑΣΜΟ 

91,23 7,10 1,67 

 

Ενδιαφέρουσα, αν ληφθεί υπόψη η σηµασία των φλοιών ιδιαίτερα στην ερυθρή 

οινοποίηση, είναι και η διαπίστωση ότι η αύξηση του ποσοστού των ήταν 

µεγαλύτερη όταν η  εφαρµογή του πράσινου τρύγου έγινε κατά τον περκασµό 

(Σχήµα 4.4).  

 

4.2.2. Γλευκοµετρικά χαρακτηριστικά  

Τα γλευκοµετρικά χαρακτηριστικά των σταφυλιών αποτελούν κριτήριο για 

την ωρίµανση της σάρκας. Στις συνθήκες του πειράµατος µας, το αραίωµα 

του φορτίου, επηρέασε σηµαντικά και την ωρίµαση της σάρκας, αφού η 

εφαρµογή του αύξησε γενικά τα σάκχαρα και το pH του γλεύκους, ενώ µείωσε 

την ολική οξύτητα. (Πίνακας 4.10). Επίσης, το στάδιο εφαρµογής του 

αραιώµατος επηρέασε σηµαντικά τις παραπάνω παραµέτρους, µε την πρώιµη 

εφαρµογή του να έχει πιο έντονη επίδραση σε όλες τις παραπάνω 
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παραµέτρους (Ταζογλίδου κ.α. 1998) και µάλιστα σε στατιστικά σηµαντικό 

επίπεδο. 

 

Σχήµα 4.4. Επίδραση του χρόνου εφαρµογής του πράσινου τρύγου στο 

ποσοστό των φλοιών των ραγών του Κοτσιφάλι 

 

Πίνακας 4.10. Επίδραση του αραιώµατος στα γλευκοµετρικά χαρακτηριστικά 

των σταφυλιών της ποικιλίας Κοτσιφάλι. 

Επεµβάσεις  Σάκχαρα 

(g/l)  

Ολική οξύτητα  

(g τρυγικού οξέος/l) 

pH 

 

Μάρτυρας 227c 5,40a 3,34b 

Αραίωµα 
στην 

Καρπόδεση 

249a 5,25c 3,44a 

Αραίωµα 
στον 

Περκασµό 

238b 5,33b 3,36b 

*M.O µε διαφορετικά γράµµατα διαφέρουν στατιστικά σηµαντικά κατά Duncan σε επίπεδο 
5%. 

 

4.2.3. Φαινολικά συστατικά ραγών 
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Ο πράσινος τρύγος επηρέασε σηµαντικά και την ωρίµαση των φλοιών. Η 

εφαρµογή του αύξησε τις ανθοκυάνες (συγκέντρωση ανθοκυανών, δείκτες 

ΑpH1, ApH3,2), καθώς και την ικανότητα  εκχύλισης τους (αφού µειώθηκε το 

ΕΑ%). Όµως, στην περίπτωση αυτή, σε αντίθεση µε την ωρίµαση της σάρκας, 

η εφαρµογή του κατά τον περκασµό συνοδεύτηκε από µεγαλύτερη 

συγκέντρωση ανθοκυανών στα σταφύλια (Πίνακας 4.11).  

 

Πίνακας 4.11. Επίδραση του αραιώµατος στις ανθοκυάνες και την ικανότητα 

εκχύλισης τους στα σταφύλια της ποικιλίας Κοτσιφάλι. 

 

Επεµβάσεις Ανθοκυάνες 
Φλοιών (mg/l)  

ΑpH 1 

(mg/l)  

ΑpH 3,2 

(mg/l)  

EA 

% 

Μάρτυρας 620c 873c 375c 57a 

Αραίωµα 
στην 

Καρπόδεση 

774b 889b 443b 50b 

Αραίωµα 
στον 

Περκασµό 

980a 919a 508a 45c 

*M.O µε διαφορετικά γράµµατα διαφέρουν στατιστικά σηµαντικά κατά Duncan σε επίπεδο 5%. 

 

Η επίδραση του πράσινου τρύγου ήταν σηµαντική και στα υπόλοιπα 

φαινολικά συστατικά των ραγών (Πίνακας 4.12). Η εφαρµογή του αύξησε 

σηµαντικά τόσο τις τανίνες των φλοιών και των γιγάρτων όσο και τις ολικές 

φαινόλες (∆είκτης d280) των φλοιών , γιγάρτων και ραγών (σε pH 3,2).  

Μάλιστα, τόσο οι τανίνες (φλοιών και γιγάρτων) όσο και οι ολικές φαινόλες 

των γιγάρτων, ακολουθούν την ίδια πορεία µε τις ανθοκυάνες δηλαδή η 

συγκέντρωσή τους ήταν σηµαντικά µεγαλύτερη όταν ο πράσινος τρύγος 

εφαρµόστηκε στο στάδιο του περκασµού. Όµως, οι ολικές φαινόλες των 

φλοιών και των ραγών φαίνεται να αυξάνουν περισσότερο µε το αραίωµα 

στην καρπόδεση  (Πίνακα 4. 12). 
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Πίνακας 4.12.  Επίδραση του αραιώµατος στις τανίνες και τις ολικές φαινόλες  

στα σταφύλια της ποικιλίας Κοτσιφάλι. 

 

Επεµβάσεις  

Τανίνες Ολικές Φαινόλες   

(∆είκτης d280) 

Γιγάρτων 
(gr/l)  

Φλοιών 
(gr/l)  

Φλοιών Γιγάρτων  

 

Ραγών 

(σε pH 
3,2) 

Μάρτυρας 0,19c 0,50c 23,8c 61,0c 30,2c 

Αραίωµα 
στην 

Καρπόδεση 

0,46b 0,65b 39,6a 85,8b 43,2a 

Αραίωµα 
στον 

Περκασµό 

0,62a 0,70a 35,2b 90,6a 39,0b 

*M.O µε διαφορετικά γράµµατα διαφέρουν στατιστικά σηµαντικά κατά Duncan σε επίπεδο 5%. 
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4.4. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Στις συνθήκες του πειράµατος µας, ο πράσινος τρύγος:  

• αύξησε σηµαντικά το βάρος της σταφυλής και της ράγας. 

• αύξησε το ποσοστό (%) της σάρκας και µείωσε αντίστοιχα το ποσοστό 

των φλοιών των ραγών. 

• αύξησε γενικά τα σάκχαρα και το pH του γλεύκους, ενώ µείωσε την 

ολική οξύτητα. 

• αύξησε τις ανθοκυάνες (συγκέντρωση ανθοκυανών, δείκτες ΑpH1, 

ApH3,2), καθώς και την ικανότητα  εκχύλισης τους (αφού µειώθηκε το 

ΕΑ%). 

• αύξησε σηµαντικά τόσο τις τανίνες των φλοιών και των γιγάρτων όσο 

και τις ολικές φαινόλες (∆είκτης d280) των φλοιών, γιγάρτων και ραγών 

(σε pH 3,2). 

Σηµαντική ήταν και η επίδραση του χρόνου εφαρµογής του, αφού: 

• η αύξηση του βάρους της σταφυλής και της ράγας, ήταν σηµαντικά 

µεγαλύτερη όταν ο πράσινος τρύγος έγινε στο στάδιο της καρπόδεσης  

• η µείωση του ποσοστού των φλοιών των ραγών ήταν µεγαλύτερη όταν 

η  εφαρµογή του πράσινου τρύγου έγινε κατά τον περκασµό 

• η αύξηση των σακχάρων και του pH του γλεύκους, καθώς και η µείωση 

της ολικής οξύτητας, ήταν µεγαλύτερη όταν η  εφαρµογή του πράσινου 

τρύγου έγινε κατά την καρπόδεση. 

• η αύξηση της συγκέντρωσης των ανθοκυανών και της ικανότητας 

εκχύλισης τους ήταν µεγαλύτερη όταν η  εφαρµογή του πράσινου 

τρύγου έγινε κατά τον περκασµό. 

• η αύξηση τόσο των τανινών των φλοιών και γιγάρτων όσο και των 

ολικών φαινολών των γιγάρτων ήταν µεγαλύτερη όταν η  εφαρµογή του 

πράσινου τρύγου έγινε κατά τον περκασµό.  

• η αύξηση των ολικών φαινολών των φλοιών και ραγών ήταν 

µεγαλύτερη όταν η  εφαρµογή του πράσινου τρύγου έγινε στην 

καρπόδεση. 
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Συµπερασµατικά, ο πράσινος τρύγος, όποτε και να εφαρµόστηκε είχε 

θετικά αποτελέσµατα στην ωρίµαση των σταφυλιών. Όµως, η εφαρµογή 

του κατά την καρπόδεση ευνόησε περισσότερο την ωρίµαση της 

σάρκας, ενώ αντίθετα, η εφαρµογή του κατά τον περκασµό ευνόησε 

σηµαντικά την ωρίµαση των φλοιών και των γιγάρτων. 
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