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Περίληψη	
 

 Κατά την πορεία της ιστορίας τους, το σταφύλι και το κρασί έπαιξαν 

σημαντικό ρόλο τόσο σε πολιτιστικά όσο και σε θρησκευτικά δρώμενα. Ο καρπός της 

αμπέλου ονομάζεται ράγα και αποτελείται από τον φλοιό, το μεσοκάρπιο, το 

ενδοκάρπιο, το αγγειακό σύστημα και τα γίγαρτα. Τα σταφύλια είναι τροφές πλούσιες 

σε σάκχαρα, τα οποία μεταβάλλονται κατά τη διαδικασία της ωρίμανσης σε οργανικά 

οξέα με κυριότερα το τρυγικό, το μηλικό, το κιτρικό, το γαλακτικό και το οξικό οξύ, 

σε απλές φαινολικές ενώσεις, σε φαινυλοπροανοειδή και σε φλαβονοειδή.  

Η οξείδωση είναι μια διαδικασία που πραγματοποιείται στους οργανισμούς και έχει 

ως αποτέλεσμα την παραγωγή ελεύθερων ριζών. Οι ενώσεις αυτές λόγω της 

δραστικότητάς τους μπορεί κάτω από συγκεκριμένες συνθήκες να είναι επιβαλβείς 

για την ανθρώπινη υγεία. Συγκεκριμένα, έχουν συσχετιστεί με προβλήματα στο 

ανοσοποιητικό σύστημα, με την καταστροφή των μυών και την πρόκληση ασθενειών 

όπως Αλτσχάιμερ, Πάρκινσον και κατάθλιψη. Τέλος μπορούν να προκαλέσουν 

αλλοιώσεις στα μακρομόρια των κυττάρων συμπεριλαμβανομένου και του DNA. 

Είναι, επομένως, σημαντικό προκειμένου να εξασφαλιστεί η υγεία του ανθρώπου να 

καταναλώνονται αντιοξειδωτικές ουσίες. Το σταφύλι και το κρασί είναι τρόφιμα 

πλούσια σε αντιοξειδωτικά, και κυρίως φλαβονοειδή και πολυφαινόλες. 

Επιπλέον,μελέτες έχουν δείξει ότι ουσίες που υπάρχουν στο κρασί και συγκεκριμένα 

στις κόκκινες ποικιλίες, έχουν αντικαρκινική δράση, προστατεύουν από καρδιακά 

νοσήματα μέσα από την αποφυγή της δημιουργίας θρόμβων στο αίμα και βοηθούν 

στην αντιμετώπιση νευροεκφυλιστικών ασθενειών όπως η νόσος Αλτσχάιμερ. Οι 

ποσότητες των αντιοξειδωτικών που υπάρχουν στα σταφύλια εξαρτώνται από την 

ποικιλία των σταφυλιών, με τις μπλε ποικιλίες να παρουσιάζουν μεγαλύτερες 

συγκεντρώσεις, από την τοποθεσία που βρίσκονται οι αμπελώνες, καθώς και από το 

κλίμα που επικρατεί στις συγκεκριμένες περιοχές. Η διαδικασία παραγωγής του 

κρασιού καθώς και ο χρόνος και οι συνθήκες ωρίμανσης, αποτελούν παράγοντες που 

επηρεάζουν τις συγκεντρώσεις των περιεχομένων αντιοξειδωτικών ουσιών. 

Λέξεις κλειδιά:αντιοξειδωτικά,φλαβονοειδή, φαινόλες, ρεσβερατρόλη 
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Abstract	
 Grapes and wine have played an important role in both cultural and religious 

events throughout human history. The fruit of the vine is called rail and consists of the 

bark, the mesocarp, the endocarp, the vascular system and the giants. Grapes are rich 

in sugars, that are during the ripening process are converted in organic acids, mainly 

tartaric, malic, citric, lactic and acetic acid, in simple phenolic compounds, in 

phenylpropanoids and in flavonoids. Oxidation is a biological process that takes place 

in organisms and results in the production of free radicals. Due to their activity, these 

compounds can be harmful for human health since they have been correlated with 

problems in the immune system, with harmful events on muscle function, and 

withdiseases such as Alzheimer's, Parkinson's and depression. Finally, they can cause 

oxidatively modify macromolecules, including DNA. Antioxidant administration is, 

therefore, a common practice towards protection and reinforcement of human health. 

Grapes and wine are rich in antioxidants, including flavonoids and polyphenols. 

Furthermore, studieshave shown that compoundsfound in wine, and in particular in 

red varieties, exert anti-cancer action, they protect against cardiovasculardiseases by 

preventing the formation of blood clots and contribute to thetreatment of 

neurodegenerative diseases, such as Alzheimer's. The amounts of antioxidants present 

in grapes depend on the variety of grapes, with the blue varieties showing higher 

concentrations, the location of the vineyards, as well as the climate prevailing in these 

areas. The process of wine production, as well as the time and conditions of 

maturation, are factors that affect the concentrations of antioxidants. 

Keywords: antioxidants, flavonoids, phenols, resveratrol 
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Εισαγωγή	
 Η χρήση του αμπελιού από τον άνθρωπο ξεκίνησε στις αρχές της πέμπτης 

χιλιετίας π.Χ.  και τόσο τα σταφύλια όσο και το κρασί αποτέλεσαν σημαντικά 

στοιχεία των αρχαίων πολιτισμών. Από διατροφική άποψη και το σταφύλι και το 

κρασί αποτελούν τρόφιμα πλούσια σε αντιοξειδωτικά συστατικά με ευεργετικές 

ιδιότητες για τον άνθρωπο.  

 Τα τελευταία χρόνια υπάρχουν πολλά δεδομένα αναφορικά με τη σχέση των 

τροφίμων με την υγεία και τις πραστατευτικές ιδιότητες που έχουν πολλές ουσίες που 

βρίσκονται σε διάφορα τρόφιμα. Σε αυτό το πλαίσιο μέσα από την παρούσα εργασία 

γίνεται μια βιβλιογραφική έρευνα προκειμένου να γίνουν σαφείς οι θετικές 

επιδράσεις των συστατικών του σταφυλιού και του κρασιού στην υγεία.  

 Στο πρώτο κεφάλαιο της εργασίας αρχικά γίνεται μια ιστορική αναδρομή στην 

καλλιέργεια της αμπέλου και το ρόλο των σταφυλιών και του κρασιού στην πορεία 

της ιστορίας. Στη συνέχεια παρουσιάζονται τα μέρη της ράγας και η χημική σύσταση 

του σταφυλιού. Οι χημικές ουσίες που απαντώνται τόσο στο σταφύλι όσο και στο 

κρασί χαρακτηρίζονται από σημαντικές ιδιότητες για την ανθρώπινη υγεία. Πριν γίνει 

η παρουσίαση αυτών των ιδιοτήτων, γίνεται μια αναφορά στο φαινόμενο της 

οξείδωσης, στις οξειδωτικές ουσίες και στο οξειδωτικό στρες έτσι ώστενα γίνει 

αντιληπτή η σημασίατης κατανάλωσης αντιοξειδωτικών ουσιών. Ακολουθεί μια 

αναφορά των αντιοξειδωτικών ουσιών που περιέχονται στα σταφύλια και στο κρασί 

και στο τρίτο κεφάλαιο γίνεται η παρουσίαση των στοιχείων που αποδεικνύουν την 

επίδραση της κατανάλωσης κρασιού και σταφυλιών στην υγεία του ανθρώπου. Η 

εργασία κλείνει με την παρουσίαση των παραγόντων που επηρεάζουν τις ποσότητες 

των αντιοξειδωτικών ουσιών στο κρασί.  
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Κεφάλαιο	1ο	

1.1. Ιστορική	αναδρομή	

 Η ιστορία του κρασιού ξεκινά πριν από περίπου 7.500 χρόνια. Σε ανασκαφές 

που έγιναν στο βουνό Zagrosτου Ιράν βρέθηκαν υπολείμματα κρασιού τα οποία 

χρονολογούνται περίπου στην 5η χιλιετία π.Χ (111). Τα υπολείμματα κρασιού που 

προσδιορίστηκαν είναι τα κατάλοιπα του τρυγικού οξέος ενώ πρόσφατα έχουν 

ξεκινήσει προσπάθειες για την ανίχνευση από κατάλοιπα ταννινών.  

 Πολλοί ερευνητές θεωρούν ότι τόσο η εξημέρωση της αμπέλου, όσο και η 

ανακάλυψη της οινοποίησης και η ανάδειξή της σε τέχνη, ξεκίνησε στο νότιο τμήμα 

του Καυκάσου (189) από εκεί ταξίδεψε στη Συρία, στην Αίγυπτο, στη Μεσοποταμία 

και από εκεί πέρασε στους λαούς της Μεσογείου.  

 Το σταφύλι και το κρασί ήταν αφιερωμένα από τους Έλληνες στο θεό 

Διόνυσο, από τους Ρωμαίους στο Βάκχο (148, 171, 15), ενώ εικόνες από αμπέλια και 

σταφύλια βρέθηκαν σε πολλά νομίσματα, αγγεία, γλυπτά και ψηφιδωτά, κάνοντας 

έτσι φανερή τη σημαντικότητα των σταφυλιών στις αρχαίες κοινωνίες.  

 Είναι σίγουρο ότι περίπου το 1.300 πΧ στην Αίγυπτο γινόταν παραγωγή τόσο 

του λευκού όσο και του κόκκινου κρασιού σε αμφορείς, οι οποίοι βρέθηκαν στον 

τάφο του Τουταγχαμών, ενώ εικόνες από πατητήρια στην ίδια περιοχή, που 

χρονολογούνται πριν από 5.000 χρόνια, επιβεβαιώνουν την απόδειξη της 

πραγματοποίησης οινοποίησης.  

 Όπως πλέον γνωρίζουμε για να πραγματοποιηθεί η αλκοολική ζύμωση, είναι 

απαραίτητη τη παρουσία του ζυμομύκητα Saccharomyces cerevisiae, ο οποίος όμως 

δεν βρίσκεται στα σταφύλια. Ο μύκητας αυτός (ή ένας πρόγονός του με παρόμοιες 

ιδιότητες) αναπτυσσόταν στο φλοιό των βελανιδιών. Η επιμόλυνση των σταφυλιών 

ενδεχομένως έγινε τυχαία, είτε από την ταυτόχρονη συγκομιδή των σταφυλιών και 

των βελανιδιών, είτε από την αναρρίχηση των αμπελιών στα δέντρα.  Με αυτό τον 

τρόπο ξεκίνησε η δημιουργία του κρασιού.  
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 Η σύγχρονη μορφή του κρασιού ξεκίνησε να δημιουργείται κατά τον 17ο 

αιώνα, ενώ η χρήση του θείου για την καταπολέμηση ασθενειών στους αμπελώνες 

είχε σαν συνέπεια την παραγωγή ποιοτικών κρασιών με μεγαλύτερη διάρκεια ζωής.    

Ανατομία	σταφυλιού	

 Τα σταφύλια ως γνωστό βρίσκονται σε σχηματισμούς που ονομάζονται 

τσαμπιά (Εικόνα 1). 

 

Εικόνα 1. Το τσαμπί της αμπέλου 
http://www.laike.gr/article/81/%CE%92%CE%B9%CE%BF%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%B9%CE%BA%CF%8C%20

%CF%83%CF%84%CE%B1%CF%86%CF%8D%CE%BB%CE%B9 

 Η ράγα είναι ο καρπός της αμπέλου (Εικόνα 2) και σύμφωνα με τον Gallet 

(1980) αποτελείται από: 

Α) το φλοιό 

Β) το μεσοκάρπιο 

Γ) το ενδοκάρπιο 

Δ) το αγγειακό σύστημα 
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Ε) τα γίγαρτα 

 

Εικόνα 2. Εσωτερικό της ράγας Ribereau-Gayon et al 1998 

Α)	ο	φλοιός	

 Ο φλοιός αποτελεί το εξωτερικό τμήμα της ράγας και αποτελείται από τρία 

στρώματα: την εφυμενίδα, την επιδερμίδα και την υποδερμίδα. 

• Η εφυμενίδα είναι το εξωτερικό στρώμα του φλοιού και αποτελείται από 

ολεανολικό οξύ που είναι μια κηρώδης ουσία με πολλαπλό ρόλο: 

1. Βοηθά στην προστασία της ράγας από έντομα και παθογόνους 

μικροοργανισμούς. 

2. Παρέχει προστασία από τις επιπτώσεις της έντονης ηλιακής ακτινοβολίας 

3. Ρυθμίζει τη διαπνοή 

 Τέλος  αποτελεί πηγή θρεπτικών συστατικών για τους ζυμομύκητες (190). 

• Η επιδερμίδα είναι η περιοχή της ράγας στην οποία βρίσκονται οι ουσίες που 

δίνουν τη χαρακτηριστική γεύση και άρωμα σε κάθε ποικιλία. Αποτελείται 

από: 

1. Στομάτια 

2. Χλωροπλάστες που σταδιακά μειώνουν τη δραστηριότητά τους. 

• Η υποδερμίδα αποτελείται από δυο περιοχές: την εσωτερική και την 

εξωτερική οι οποίες αποτελούνται από διαφορετικά είδη κυττάρων. 

Η επιδερμίδα και η υποδερμίδα αποτελούν την κύρια πηγή: 

1. Φαινολών 

2. Χρωστικών και αρωματικών συστατικών 

3. Ασκορβικού οξέος 
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Β)	το	μεσοκάρπιο	

 Αποτελεί το μεγαλύτερο ποσοστό του βάρους της ράγας (90%) και 

αποτελείται από νερό, σάκχαρα και οξέα. 

Γ)	το	αγγειακό	σύστημα	

 To αγγειακό σύστημα αποτελείται από ένα δίκτυο τριων δεσμίδων: το 

εξωτερικό, το εσωτερικό και εκείνο των γιγάρτων. Το αγγειακό σύστημα που 

βρίσκεται στον ποδίσκο ονομάζεται χρωστήρας (115). 

Δ)	τα	γίγαρτα	

 Τα όργανα αναπαραγωγής της αμπέλου καλούνται γίγαρτα (Εικόνα 3). Ο 

αριθμός τους εξαρτάται από το μέγεθος της ράγας. Υπάρχουν και ποικιλίες που 

στερούνται γιγάρτων. 

 Περιέχουν : 

• Νερό 

• Υδατάνθρακες 

• Αζωτούχες ενώσεις 

• Τανίνεςκατεχίνεςκαι γενικά φαινολικά συστατικά 

• Ελαιώδεις ουσίες 

• Ρητινώδη συστατικά  

 

Εικόνα 3. Το εσωτερικό των γιγάρτων Kennedy 2006 
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1.2. Χημική	σύσταση	σταφυλιού	

1.2.1. Σάκχαρα	

Μετά την ωρίμανση των ραγών η περιεκτικότητα σε γλυκόζη και φρουκτόζη φτάνει 

το 15-20% του βάρους της ράγας. Η συνολική συγκέντρωση αυτών των σακχάρων 

μπορεί να φτάσει το 1 Μ ενώ είναι ίσες οι επιμέρους συγκεντρώσεις γλυκόζης και 

φρουκτόζης είναι ίσες. 

1.2.2. Οργανικά	οξέα	

Τα οργανικά οξέα που υπάρχουν στα σταφύλια είναι τα : 

Α) τρυγικό 

Β) μηλικό 

Γ) κιτρικό 

Δ) ηλεκτρικό 

Ε) γαλακτικό 

Στ) οξικό 

 Τα δυο πρώτα αποτελούν το 69-92% της συνολικής ποσότητας οργανικών 

οξέων, ενώ οι συγκεντρώσεις όλων των οργανικών οξέων μειώνονται όσο προχωρά η 

ωρίμανση. 

 Το τρυγικό οξύ είναι, από την άποψη της οινοποίησης, το πιο σημαντικό στο 

κρασί λόγω του εξέχοντος ρόλου που διαδραματίζει τόσο στη διατήρηση της χημικής 

σταθερότητας και του χρώματος του κρασιού όσο και στη γεύση του τελικού 

προϊόντος.  

 Στα περισσότερα φυτά, αυτό το οργανικό οξύ είναι σπάνιο, αλλά βρίσκεται σε 

σημαντικές συγκεντρώσεις στα αμπέλια. Μαζί με το μηλικό οξύ, και σε μικρότερο 

βαθμό το κιτρικό οξύ, το τρυγικό είναι ένα από τα σταθερά οξέα που βρίσκονται στα 

κρασιά. Η συγκέντρωση ποικίλλει ανάλογα με την ποικιλία σταφυλιών και την 

περιεκτικότητά του στο έδαφος στο αμπέλι. Ορισμένες ποικιλίες, όπως το Palomino, 

έχουν τη φυσική διάθεση να έχουν υψηλά επίπεδα τρυγικών οξέων, ενώ το Malbec 

και το Pinotnoir έχουν γενικά χαμηλότερα επίπεδα. Κατά τη διάρκεια της 
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ανθοφορίας, υψηλά επίπεδα τρυγικού οξέος συγκεντρώνονται στα άνθη του 

σταφυλιού και στη συνέχεια στα νεαρά μούρα. Καθώς το αμπέλι εξελίσσεται μέσω 

της ωρίμανσης, το τρυγικό δεν μεταβολίζεται μέσω της αναπνοής όπως το μηλικό 

οξύ, έτσι τα επίπεδα του τρυγικού οξέος στα αμπέλια παραμένουν σχετικά σταθερά 

καθ 'όλη τη διαδικασία ωρίμανσης.  

 Λιγότερο από το μισό τρυγικό οξύ που βρίσκεται στα σταφύλια είναι 

ελεύθερο, με την πλειοψηφία της συγκέντρωσης να υπάρχει ως άλας καλίου. Κατά τη 

ζύμωση, αυτά τα τρυγικά δεσμεύονται με τις οινολάσπες, τα υπολείμματα πολτού και 

τις ταννίνες και τις χρωστικές που καθιζάνουν. Ενώ υπάρχει κάποια διαφορά μεταξύ 

των ποικιλιών σταφυλιών και των περιοχών κρασιού, γενικά περίπου οι μισές 

αποθέσεις είναι διαλυτές στο αλκοολικό μείγμα κρασιού. Η κρυστάλλωση αυτών των 

τρυγικών μπορεί να συμβεί σε απρόβλεπτες στιγμές και σε ένα μπουκάλι κρασί 

μπορεί να φαίνεται σαν σπασμένο γυαλί, αν και είναι στην πραγματικότητα ακίνδυνο. 

Οι οινοποιοί συχνά θέτουν το κρασί α) σε ψυχρή σταθεροποίηση, όπου εκτίθεται σε 

θερμοκρασίες κάτω από το πάγωμα για να ενθαρρύνουν τα τρυγικά να 

κρυσταλλώσουν και να καταβυθιστούν από το κρασί, ή β) σε ηλεκτροδιύλιση που 

αφαιρεί τα τρυγικά μέσω μιας διαδικασίας μεμβράνης. 

 Το μηλικό οξύ, μαζί με το τρυγικό οξύ, είναι ένα από τα κύρια οργανικά οξέα 

που βρίσκονται στα σταφύλια. Βρίσκεται σχεδόν σε κάθε φρούτο και μούρο, αλλά 

συχνότερα σχετίζεται με τα πράσινα (άγουρα) μήλα, τη γεύση που προβάλλει πιο 

εύκολα στο κρασί. Το όνομά του προέρχεται από το λατινικό malum που σημαίνει 

«μήλο». Στο αμπέλι, το μηλικό οξύ εμπλέκεται σε διάφορες διαδικασίες που είναι 

απαραίτητες για την υγεία και τη βιωσιμότητα του αμπελιού. Η χημική δομή του 

επιτρέπει να συμμετέχει σε ενζυμικές αντιδράσεις που μεταφέρουν ενέργεια σε όλο 

το αμπέλι. Η συγκέντρωσή του ποικίλλει ανάλογα με την ποικιλία σταφυλιών, με 

ορισμένες ποικιλίες, όπως η Barbera, η Carignan και η Sylvaner, να είναι φυσικά 

τοποθετημένες σε υψηλά επίπεδα.  

 Τα επίπεδα μηλικού οξέος στα μούρα των σταφυλιών βρίσκονται στο 

αποκορύφωμά τους λίγο πριν από τη αλλαγή του χρώματος των ραγών, και μπορούν 

να βρεθούν σε συγκεντρώσεις τόσο υψηλές όσο 20 g/l. Καθώς τα σταφύλια 

προχωρούν στο στάδιο της ωρίμανσης, το μηλικό οξύ μεταβολίζεταιτόσο στη 

διαδικασία της αναπνοής όσο και κατά τη συγκομιδή, και η συγκέντρωσή του 
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μειώνεται φτάνοντας το 1 έως 9 g/l. Η αναπνευστική απώλεια μηλικού οξέος είναι 

πιο έντονη σε θερμότερα κλίματα. Όταν εξαντληθεί όλο το μηλικό οξύ στο σταφύλι, 

τότε θεωρείται «υπερβολικά ώριμο» ή γηρασμένο. Οι οινοποιοί πρέπει να 

αντισταθμίσουν αυτήν την απώλεια προσθέτοντας εξωτικά το οξύ στο οινοποιείο σε 

μια διαδικασία γνωστή ως οξίνιση.  

 Το μηλικό οξύ μπορεί να μειωθεί περαιτέρω κατά τη διάρκεια της διαδικασίας 

οινοποίησης μέσω μηλολακτικής ζύμωσης ή MLF. Σε αυτή τη διαδικασία, τα 

βακτήρια μετατρέπουν το ισχυρότερο μηλικό οξύ σε γαλακτικό οξύ. Επισήμως, το 

μηλικό οξύ είναι πολυπρωτικό (συμβάλλει σε πολλά πρωτόνια), ενώ το γαλακτικό 

οξύ είναι μονοπρωτικό (συμβάλλει σε ένα πρωτόνιο), και έτσι έχει μόνο τη μισή 

επίδραση στην οξύτητα (pH). Επίσης, η πρώτη σταθερά οξύτητας (pKa) του μηλικού 

οξέος (3,4 σε θερμοκρασία δωματίου) είναι χαμηλότερη από τη σταθερά οξύτητας 

του γαλακτικού οξέος (3,86 σε θερμοκρασία δωματίου), υποδεικνύοντας ισχυρότερη 

οξύτητα. Έτσι, μετά το MLF, το κρασί έχει υψηλότερο pH (λιγότερο όξινο) και 

διαφορετική αίσθηση στο στόμα. 

 Τα βακτήρια που παίρνουν μέρος στη μηλολακτική ζύμωση μπορούν να 

βρεθούν φυσικά στο οινοποιείο ή μπορούν να εισαχθούν από τον οινοποιό με 

καλλιεργημένο δείγμα. Για ορισμένα κρασιά, η μετατροπή του μηλικού σε γαλακτικό 

οξύ μπορεί να είναι ευεργετική, ειδικά αν το κρασί έχει υπερβολικά επίπεδα μηλικού 

οξέος. Ένα πολύ πιο ήπιο οξύ από το τρυγικό και το μηλικό, το γαλακτικό οξύ 

συνδέεται συχνά με «γαλακτώδεις» γεύσεις στο κρασί και είναι το πρωταρχικό οξύ 

του γιαουρτιού και του ξινού λάχανου. Παράγεται κατά την οινοποίηση από βακτήρια 

γαλακτικού οξέος (LAB), το οποίο περιλαμβάνει τρία γένη: Oenococcus, Pediococcus 

και Lactobacillus. Αυτά τα βακτήρια μετατρέπουν τόσο τη ζάχαρη όσο και το μηλικό 

οξύ σε γαλακτικό οξύ, το τελευταίο μέσω MLF. Αυτή η διαδικασία μπορεί να είναι 

επωφελής για ορισμένα κρασιά, προσθέτοντας πολυπλοκότητα και μαλακώνοντας τη 

σκληρότητα της μηλόξινης οξύτητας, αλλά μπορεί να δημιουργήσει γεύσεις και 

θολερότητα σε άλλα. Ορισμένα στελέχη του LAB μπορούν να παράγουν βιογενείς 

αμίνες, όπως ισταμίνη καιτυραμίνη, οι οποίες μπορεί να είναι αιτία πρόκλησης 

πονοκεφάλου μετά από κατανάλωση κόκκινου κρασιού για ορισμένους καταναλωτές 

κρασιού. 
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 Οι οινοποιοί που επιθυμούν να ελέγξουν ή να αποτρέψουν το MLF μπορούν 

να χρησιμοποιήσουν διοξείδιο του θείου για να αναισθητοποιήσουν τα βακτήρια. Η 

γρήγορη απομάκρυνση του κρασιού από τις οινολάσπες του θα βοηθήσει επίσης στον 

έλεγχο των βακτηριδίων, δεδομένου ότι οι οινολάσπες αποτελούν ζωτική πηγή 

τροφής για τα βακτήρια. Οι οινοποιοί πρέπει επίσης να είναι πολύ προσεκτικοί 

σχετικά με το ποια είδη βαρελιών θα χρησιμοποιήσουν καθώς τον εξοπλισμό 

οινοποίησης στον οποίο εκτίθεται το κρασί, λόγω της ικανότητας των βακτηρίων να 

ενσωματωθούν βαθιά μέσα σε ίνες ξύλου. Ένα βαρέλι κρασιού που έχει ολοκληρώσει 

μία επιτυχημένη μηλολακτική ζύμωση θα προκαλεί σχεδόν πάντα MLF σε κάθε 

κρασί που αποθηκεύεται σε αυτό από εκεί και πέρα. Ενώ είναι πολύ συνηθισμένο σε 

εσπεριδοειδή, όπως τα λάιμ, το κιτρικό οξύ βρίσκεται μόνο σε πολύ μικρές ποσότητες 

στα κρασιά. Συχνά έχει συγκέντρωση περίπου το 1/20 αυτής του τρυγικού οξέος. Το 

κιτρικό οξύ που απαντάται συχνότερα στο κρασί είναι εμπορικά παραγόμενο από 

διάφορα οξέα που προέρχονται από ζύμωση διαλυμάτων σακχαρόζης. Αυτά τα φθηνά 

συμπληρώματα μπορούν να χρησιμοποιηθούν από τους οινοποιούς στην οξίνιση για 

να αυξήσουν τη συνολική οξύτητα του κρασιού.  

 Το κιτρικό οξύ χρησιμοποιείται λιγότερο συχνά από ό,τι τρυγικό και μηλικό 

λόγω των έντονων κιτρικών γεύσεων που μπορεί να προσθέσει στο κρασί. Όταν 

προστίθεται κιτρικό οξύ, γίνεται πάντα μετά την ολοκλήρωση της πρωτογενούς 

ζύμωσης αλκοόλης λόγω της τάσης της μαγιάς να μετατρέπει το κιτρικό σε οξικό 

οξύ. Στην Ευρωπαϊκή Ένωση, η χρήση κιτρικού οξέος για οξίνιση απαγορεύεται, 

αλλά επιτρέπεται περιορισμένη χρήση κιτρικού οξέος για την απομάκρυνση της 

περίσσειας σιδήρου και χαλκού από το κρασί εάν δεν είναι διαθέσιμο 

σιδηροκυανιούχο κάλιο. 

Άλλα οξέα 

 Το οξικό οξύ είναι ένα οργανικό οξύ που περιέχει δύο άτομα άνθρακα και 

παράγεται στο κρασί κατά τη διάρκεια ή μετά την περίοδο ζύμωσης. Είναι το πιο 

πτητικό από τα κύρια οξέα που σχετίζονται με το κρασί και είναι υπεύθυνο για την 

ξινή γεύση του ξιδιού. Κατά τη διάρκεια της ζύμωσης, η δραστηριότητα των 

κυττάρων ζύμης παράγει φυσικά μια μικρή ποσότητα οξικού οξέος. Εάν το κρασί 

εκτίθεται σε οξυγόνο, τα βακτήρια Acetobacter θα μετατρέψουν την αιθανόλη σε 

οξικό οξύ. Αυτή η διαδικασία είναι γνωστή ως «οξικοποίηση» του κρασιού και είναι 
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η κύρια διαδικασία πίσω από την υποβάθμιση του κρασιού σε ξύδι. Μια υπερβολική 

ποσότητα οξικού οξέος θεωρείται επίσης σφάλμα κατά τη διαδικασία παραγωγής του 

κρασιού. Η ευαισθησία ενός δοκιμαστή στο οξικό οξύ ποικίλει, αλλά οι περισσότεροι 

άνθρωποι μπορούν να ανιχνεύσουν την ύπαρξη οξικούο ξέος σε συγκεντρώσεις που 

φτάνουν περίπου τα 600 mg/l.  

 Το ασκορβικό οξύ, γνωστό και ως βιταμίνη C, βρίσκεται στα νεαρά σταφύλια 

πριν από την αλλαγή του χρώματος της ράγας, αλλά χάνεται γρήγορα κατά τη 

διάρκεια της διαδικασίας της ωρίμανσης. Στην οινοποίηση, χρησιμοποιείται με το 

διοξείδιο του θείου ως αντιοξειδωτικό, και συχνά προστίθεται κατά τη διαδικασία 

εμφιάλωσης λευκών κρασιών. Στην Ευρωπαϊκή Ένωση, η χρήση ασκορβικού οξέος 

ως πρόσθετου περιορίζεται στα 150 mg/l. Το βουτυρικό οξύ είναι ένα ανεπιθύμητο 

οξύ του κρασιού που προκύπτει μετά από τη δράση βακτηρίων και μπορεί να 

προκαλέσει τη δυσάρεστη μυρωδιά κατεργασμένουβούτυρουσε ένα κρασί. Το 

σορβικό οξύ είναι ένα πρόσθετο οινοποίησης που χρησιμοποιείται συχνά σε γλυκά 

κρασιά ως συντηρητικό έναντι μυκήτων και βακτηρίων. Σε αντίθεση με το διοξείδιο 

του θείου, δεν εμποδίζει την ανάπτυξη των βακτηρίων γαλακτικού οξέος.  Στην 

Ευρωπαϊκή Ένωση, η ποσότητα σορβικού οξέος που μπορεί να προστεθεί είναι 

περιορισμένη - όχι περισσότερο από 200 mg/l. Οι περισσότεροι άνθρωποι έχουν όριο 

ανίχνευσης 135 mg/l, ενώ μερικοί έχουν ευαισθησία να ανιχνεύσουν την παρουσία 

του στα 50 mg/l. Το σορβικό οξύ μπορεί να παράγει γεύσεις και αρώματα που 

μπορούν να περιγραφούν ως «άφθαρτα». Όταν τα βακτήρια γαλακτικού οξέος 

μεταβολίζουν τα σορβικά στο κρασί, δημιουργείται ένα κρασί που είναι πιο 

αναγνωρίσιμο από ένα άρωμα θρυμματισμένων φύλλων γερανιού Pelargonium.  

 Το ηλεκτρικό οξύ βρίσκεται συχνότερα στο κρασί, αλλά μπορεί επίσης να 

υπάρχει σε ίχνη και σε ώριμα σταφύλια. Ενώ η συγκέντρωσή του ποικίλλει μεταξύ 

των ποικιλιών σταφυλιών, συνήθως βρίσκεται σε υψηλότερα επίπεδα σε σταφύλια 

που παράγουν κόκκινο κρασί. Το ηλεκτρικό οξύ δημιουργείται ως υποπροϊόν του 

μεταβολισμού του αζώτου από κύτταρα ζύμης κατά τη ζύμωση. Ο συνδυασμός 

ηλεκτρικού οξέος με ένα μόριο αιθανόλης θα δημιουργήσει τον εστέρα ηλεκτρικό 

αιθυλεστέρα ο οποίος συμβάλλει σε ένα ήπιο φρουτώδες άρωμα στα κρασιά.  
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1.2.3. Απλά	φαινολικά	

Ο διαχωρισμός των φαινολικών συστατικών φαίνεται στην Εικόνα 4 που ακολουθεί 

 

Εικόνα 4. Τα φαινολικά συστατικά   

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2665927121000241 

Τα αρώματα των σταφυλιών που παράγονται κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης 

οφείλονται στις φαινολικές ουσίες (60):  

Α) βενζαλδεΰδη 

Β) φαινυλακεταλδεΰδη 

Γ) βενζιλική αλκοόλη 

Δ) 2-φαινυλαιθανόλη 

Ε) βανιλλίνη 

 Τα βενζοϊκά οξέα που βρίσκονται στα σταφύλια είναι σε μικρές 

συγκεντρώσεις (90).  
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Στην Εικόνα 5 δίνονται οι συντακτικοί τύποι των βασικών φαινολικών συστατικών 

που υπάρχουν στα σταφύλια και στο κρασί. 

 

Εικόνα 5. Βασικά φαινολικά συστατικά του σταφυλιού και του κρασιού 

https://www.researchgate.net/figure/Common-phenolic-compounds-in-plants-comprise-

an-aromatic-ring-bear-one-or-more-hydroxyl_fig1_309214196 

1.2.4. Φαινυλοπροπανοϊδή	

 Η φαινυλοπροπανοειδής σύνθεση είναι η διαδικασία κατά την οποία η 

φαινυλαλανίνη με τη βοήθεια του ενζύμου λυάση της αμμωνίας της φαινυλαλανίνης, 
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μετατρέπεται σε κινναμωμικό οξύ (28, 161). Το υδροξυκινναμωμικόκουταρικό οξύ 

είναι άφθονο στα σταφύλια όπως και οι τανίνες και οι ανθοκυανίνες. Οι 

περιεκτικότητες των υδροξυκινναμέτων εξαρτώνται κυρίως από την ποικιλία του 

σταφυλιού και από τις κλιματολογικές συνθήκες (28, 161).    

1.2.5. Φλαβονοειδή	

 Τα φλαβονοειδή ανήκουν στην οικογένεια των πολυφαινολών, υπάρχουν σε 

υψηλές συγκεντρώσεις στα σταφύλια και έχουν ευεργετικές επιδράσεις στην 

ανθρώπινη υγεία. Πιο συγκεκριμένα, τα φλαβονοειδή έχουν (180, 140, Heim et al., 

69, 5): 

1. Προστατευτικό ρόλο στην καρδιά, στο ήπαρ και στο νευρικό σύστημα 

2. Αντιμικροβιακές και αντι-ιικές δράσεις 

3. Αντιγηραντικές, αντικαρκινικές, αντιοξειδωτικές και αντιφλεγμονώδεις 

ιδιότητες.  

Στα φλαβονοειδή ανήκουν οι ταννίνες, οι ανθοκυανίνες και οι φλαβονόλες.   
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Κεφάλαιο	2ο	

2.1. Οξειδωτικές	ουσίες	

2.1.2 Ελεύθερες	ρίζες	

 Οι ελεύθερες ρίζες είναι άτομα ή μόρια τα οποία έχουν στην εξωτερική της 

στιβάδα τουλάχιστον ένα ασύζευκτο ηλεκτρόνιο, το οποίο είτε προϋπήρχε είτε έχει 

προκύψει με μεταφτηςενός ή περισσοτέρων ηλεκτρονίων. Έτσι, οι ελεύθερες ρίζες 

δεν χαρακτηρίζονται από χημική σταθερότητα, με αποτέλεσμα να αντιδτηςμε άλλες 

ουσίες προκαλώντας τηςοξείδωσή τους. Με τον τρόπο αυτό ότηςτα ηλεκτρτης της 

εξωτερικής τους στιβάδας είναι συζευγμένα και έτηςεπιτευχθεί η χημική τους 

σταθετηςτα. Τα οξτηςωμένα μότηςόμως έχουν χάσει τις ιδιότητές τους και αν 

αναφερόμαστε σε βιομόρια, αυτό σημαίνει τηςέχουν χάσει και τη λειτουργικότητά 

τους. Έρευνες έχουν δείξει ότι οι ελεύθερες ρίζες έχουν συσχετιστεί με την 

εμφάνιστηςενειών μέσω των αλλαγών που προκαλούν στους ιστούς. Κάποια τέτοια 

είναι: 

 

1. Προβλήματα στο ανοσοποιητικό σύστημα (67) 

2. Καταστροφή των μυών  

3. Νόσος Parkinson’s (67). 

4. Νόσος Alzheimer’s (67). 

5. Κατάθλιψη (67). 

6. Αλλοιώσεις στα μακρομόρια των κυττάρων συμπεριλαμβανομένου και 

του DNA.  

 

 Οι ελεύθετης ρίζες μπορεί να προκύψουν λόγω (Εικόνα 6) : 

• Της ατμοσφαιριτης ρύπανσης 

• Του όζοντος 

• Του καπνού από το τσιγάρο 

• Της ηλεκτροτηςνητικής ακτινοβολίας 

• Διαφόρων φαρμάκων 

• Των τοξινών 

• Της κακής διατροφής (67). 
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Εικόνα 6. Αίτια δημιουργίας ελεύθερων ριζών . 

https://www.researchgate.net/figure/Formation-of-free-radicals_fig1_322931063 

2.1.2.				Οξειδωτικό	στρες	

 Από χημική άποψη μια ουσία οξειδώνεται όταν αποβάλλει ηλεκτρόνια (και 

ονομάζεται αναγωγικό), ενώ μια ουσία ανάγεται όταν προσλαμβάνει ηλεκτρόνια (και 

ονομάζεται οξειδωτικό). Άρα λοιπόν η οξείδωση και η αναγωγή δεν 

πραγματοποιούνται η μια ανεξάρτητα από την άλλη, αλλά και οι δυο ταυτόχρονα και 

το φαινόμενο καλείται οξειδοαναγωγή. Προκειμένου να δεσμευτούν/εξουδετερωθούν 

οι ελεύθερες ρίζες που βρίσκονται στον οργανισμό, είναι απαραίτητη η παρουσία 

αντιοξειδωτικών ουσιών οι οποίες θα προστατέψουν των οργανισμό από τις 

επιβλαβείς δράσεις των ελεύθερων ριζών. Ως οξειδωτικό στρες ορίστηκε από τον 

Halliwell (1985): «η διαταραχή στην ισορροπία οξειδωτικών-αντιοξειδωτικών υπέρ 

των πρώτων, οδηγώντας σε πιθανή βλάβη». Για την αντιμετώπιση του οξειδωτικού 

στρες, η κατανάλωση αντιοξειδωτικών θα μπορούσε να λειτουργήσει ευεργετικά. 
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2.2. Αντιοξειδωτικά	συστατικά	του	κρασιού	και	των	σταφυλιών	

 Οι Halliwell & Gutteridge (1995) όρισαν τα αντιοξειδωτικά ως «κάθε ουσία 

που, όταν υπάρχει σε χαμηλές συγκεντρώσεις σε σύγκριση με εκείνη ενός 

οξειδώσιμου υποστρώματος, καθυστερεί σημαντικά ή αναστέλλει την οξείδωση του 

εν λόγω υποστρώματος». 

 Τα σταφύλια και τα προϊόντα τους είναι πλούσια σε αντιοξειδωτικά και 

συμβάλλουν στην αδρανοποίηση των ελεύθερων ριζών. Στη συνέχεια αναφέρονται 

κάποιες σημαντικές  αντιοξειδωτικές ουσίες. 

1. Φλαβονοειδή (71) 

2. Πολυφαινόλες (56, 175, 176) 

3. Απλάφαινολικά (4, 8). 

4. Στιλβένια (4, 8). 

5. ΒιταμίνηΕ (4, 8). 

6. Γαλλικό οξύ 

7. Ρεσβερατρόλη 

8. Βαλανοκετόνη 

9. Ρουτίνη 

2.2.1. Φλαβονοειδή 

Τα φλαβονοειδή είναι μια ομάδα πολυφαινολών που βρίσκονται σε πολλά τρόφιμα, 

και στην ομάδα αυτή ανήκουν οι: 

• Φλαβονόλες: οι σημαντικότερες φλαβονόλες είναι η κερκετίνη και η 

καμπεφερόλη. Οι φλαβονόλες υπάρχουν στα περισσότερα τρόφιμα. Το 

κόκκινο κρασί περιέχει περίπου 45 mg/l. Οι ουσίες αυτές βρίσκονται στο 

δέρμα των φρούτων και των φύλλων και παράγονται με τη βοήθεια της 

ηλιακής ακτινοβολίας. Έτσι παρουσιάζονται διαφορές στις περιεχόμενες 

ποσότητες ακόμα και στο ίδιο φυτό ανάλογα με την έκθεση του αντίστοιχου 

τμήματος στο ηλικό φως (137).  

• Φλαβόνες: τα τρόφιμα που είναι πλούσια σε φλαβόνες είναι ο μαϊντανός και 

το σέλινο. 
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• Φλαβανόνες: βρίσκονται στα εσπεριδοειδή και οι μεγαλύτερες αναλογίες του 

είναι στο λευκό σαρκώδες τμήμα του φλοιού τους. Είναι υπεύθυνες για την 

πικρή γεύση κάποιων εσπεριδοειδών (νεράτζια και γκρέιπφρουτ) (172, 28).  

• Ισοφλαβόνες: κατατάσσονται στα φυτοοιστρογόνα λόγω της 

λειτουργικότητάς τους. Η μοριακή τους δομή είναι παρόμοια με αυτή της 

οιστραδιόλης, οπότε δεσμεύονται σε υποδοχείς οιστρογόνων.  

• Φλαβανόλες: τα μονομερή που ανήκουν στις φλαβονόλες είναι οι κατεχίνες. 

Η παρουσία τους παρατηρείται σε φρούτα (κατεχίνη και επικατεχίνη, στο 

κόκκινο κρασί, στο πράσινο τσάι και στη σοκολάτα. Οι προανθοκυανιδίνες 

είναι οι πολυμερείς μορφές των φλαβονολών και είναι συμπυκνωμένες 

τανίνες. Είναι υπεύθυνες για τις χαρακτηριστικές στυφές γεύσεις κάποιων 

φρούτων (σταφύλια, ροδάκινα) και ποτών (κρασί, τσάι, μπύρα) και για την 

πικρή γεύση της μαύρης σοκολάτας (153). Οι συγκεντρώσεις τους 

μεταβάλλονται και συχνά μηδενίζονται κατά την ωρίμανση των 

φρούτων(169). 

• Ανθοκυανίνες: βρίσκονται στο κρασί, σε κάποια σιτηρά και στα φρούτα. Το 

κρασί περιέχει ανθοκυανίνες σε συγκέντρωσεις που κυμαίνονται από 200-

350mg/l και η δομή τους μεταβάλλεται ανάλογα με το χρόνο παλαίωσης του 

κρασιού.  

2.2.2. Πολυφαινόλες	

 Οι πολυφαινόλες που υπάρχουν στο κόκκινο κρασί και τα σταφύλια 

περιλαμβάνουν φλαβονοειδή, όπως π.χ. ανθοκυανίνες και φλαβαν-3-όλες και μη 

φλαβονοειδή, όπως στιλβένια (78) και γαλλικό οξύ (53). Περιέχουν επίσης 

ολιγομερείς και πολυμερείς προανθοκυανιδίνες (64), κατεχίνες και φαινολικά οξέα 

(80). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
17/06/2024 17:10:49 EEST - 3.143.254.123



24 
 

Κεφάλαιο	3ο	
 

3.1. Κρασί,	σταφύλια	και	υγεία	

 Το κρασί είναι ευεργετικό για την υγεία όταν καταναλώνεται με μέτρο. Τα 

τρέχοντα δεδομένα το καθιστούν αντιοξειδωτικό με σημαντικές βιολογικές δράσεις 

(Εικόνα 7).  

 

Εικόνα 7. Βιολογικές δράσεις των ουσιών του κρασιού . https://www.researchgate.net/figure/Major-

constituents-in-red-wine-from-grapes-and-the-potential-biological-effects-against_fig1_329114211 
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3.1.1. Οι	φαινολικές	ενώσεις	

 Υπάρχουν μελέτες που δείχνουν ότι οι μέτριες και μακροπρόθεσμες 

προσλήψεις πολυφαινολών έχουν ευεργετικές επιδράσεις στην υγεία, 

συμπεριλαμβανομένου του μειωμένου κινδύνου διαφόρων χρόνιων παθήσεων όπως 

στεφανιαία νόσος, διαβήτης τύπου 2, συγκεκριμένοι τύποι καρκίνου και 

νευροεκφυλιστικές διαταραχές (22, 38, 53, 72, 139). Ωστόσο, οι ακριβείς μηχανισμοί 

δράσης αυτών των ενώσεων δεν είναι ακόμη καλά καθορισμένοι (27). 

3.1.1.1. Η	σημασία	των	φαινολικών	ενώσεων	για	το	έντερο	

 Υπάρχει ένας αυξανόμενος όγκος στοιχείων που εμπλέκουν το ρόλο της 

μικροβιακής χλωρίδας του εντέρου στην ανθρώπινη υγεία. Τα βακτηριακά είδη που 

ανήκουν στα γένη Lactobacillus και Bifidobacterium θεωρούνται γενικά ευεργετικά 

και χρησιμοποιούνται συνήθως ως προβιοτικά, ενώ αυξήσεις σε ορισμένα γένη 

συμπεριλαμβανομένου του Clostridum, του Eubacterium και του Bacteroides 

εμπλέκονται σε αρνητικά αποτελέσματα για την υγεία. Οι διαιτητικές πολυφαινόλες 

είναι βιοδραστικές ενώσεις που αυξάνουν τον αριθμό των ευεργετικών βακτηρίων και 

των αντιμικροβιακών δράσεων κατά των παθογόνων βακτηρίων, ωστόσο οι 

περισσότερες μελέτες έχουν διεξαχθεί σε ζωικά μοντέλα. 

 Ακολουθώντας τις οδηγίες της PRISMA, πραγματοποιήθηκε συστηματική 

ανασκόπηση στις ηλεκτρονικές βάσεις δεδομένων (PubMed, CINAHL, 

CochraneLibrary, Wed of Science και Scopus) προκειμένου να διευκρινιστεί η 

επίδραση του σταφυλιού και των πολυφαινολών του κόκκινου κρασιού στη 

μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου στους ανθρώπους. Μία μελέτη εξέτασε τις αλλαγές 

στη μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου μετά την κατανάλωση κόκκινου κρασιού, και 

έξι μελέτες αναφέρθηκαν στη σύσταση της μικροβιακής χλωρίδας  του εντέρου κατά 

τη διάρκεια του σχηματισμού φαινολικών μεταβολιτών. 

 Όλες οι μελέτες επιβεβαίωσαν ότι οι πολυφαινόλες που προσλήφθηκαν από το 

σταφύλι και το κόκκινο κρασί, διαμορφώθηκαν από την εντερική μικροβιακή 

χλωρίδα και βρέθηκε αυξημένος αριθμός πολυφαινολικών μεταβολιτών στο αίμα, στα 

ούρα, στο ειλεϊκό υγρό και στα κόπρανα. Η πρόσληψη πολυφαινολών που 

προέρχονται από το σταφύλι και το κόκκινο κρασί μπορεί να τροποποιήσει τη 

μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου και να συμβάλει στην ευεργετική μικροβιακή 

οικολογία, γεγονός που μπορεί να αυξήσει τα οφέλη για την ανθρώπινη υγεία.  
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 Επιπλέον, οι πολυφαινόλες του σταφυλιού και του κόκκινου κρασιού 

διαμορφώθηκαν από τη μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου οπότε υπάρχει η 

πιθανότητα αμφίδρομης σχέσης μεταξύ της μικροβιακής χλωρίδας του εντέρου και 

των πολυφαινολικών ενώσεων. Ωστόσο, απαιτείται πρόσθετη έρευνα για να 

κατανοηθεί πλήρως τη σύνθετη σχέση μεταξύ της μικροβιακής χλωρίδας του εντέρου 

και των πολυφαινολών πριν διατυπωθούν ισχυρισμοί για την σχέση τους με την 

ανθρώπινη υγεία. Είναι αποδεδειγμένο ότι οι μικροοργανισμοί που βρίσκονται στο 

έντερο παίζουν  σημαντικό ρόλο στην πέψη, στη ζύμωση και στο μεταβολισμό μιας 

σειράς χημικών ενώσεων που βρίσκονται στα τρόφιμα, συμπεριλαμβανομένων των 

ινών, του αμύλου και αρκετών άλλων ενώσεων μεγάλου μοριακού βάρους (Duda-

Chodak et al., 2015). Επίσης στο έντερο πραγματοποιούνται και άλλες οφέλιμες 

διαδικασίες όπως  η παραγωγή βιταμινών (συγκεκριμένα της ομάδας Β και των 

βιταμινών Κ), η μείωση του αριθμού  των παθογόνων μικροοργανισμών, η ικανότητα 

ρύθμισης του ανοσοποιητικού συστήματος καθώς  και επίδραση στην ανάπτυξη του 

εγκεφάλου  μέσω μειώσεων των επιπέδων  χοληστερόλης (21, 22, 39, 42, 72, 102, 

114). Βακτηριακά είδη που ανήκουν στα γένη Lactobacillus και Bifidobacterium 

θεωρούνται οφέλιμα και χρησιμοποιούνται συνήθως στην αγορά ως προβιωτικοί 

παράγοντες (143). Αυξήσεις του πληθυσμού σε ορισμένα μικροβιακά γένη που 

ανήκουν στην χλωρίδα του εντέρου συμπεριλαμβανομένου του Clostridumκαι του 

Eubacterium μπορεί να προκαλέσουν διαταραχή του γενικότερου μικροβιακού 

πληθυσμού του εντέρου, γεγονός που μπορεί να έχει αρκετά αρνητικά αποτελέσματα 

για την υγεία, όπως, το σύνδρομο ευερέθιστου εντέρου, διάρροια, χρόνια 

φλεγμονώδης νόσος του εντέρου και άλλες διαταραχές που σχετίζονται με το 

ανοσοποιητικό (43, 72, 77, 78). 

 Η βιολογική δραστηριότητα των πολυφαινολών εξαρτάται από τη 

βιοδιαθεσιμότητα και το ρυθμό απορρόφησής τους από το κυκλοφορικό σύστημα, 

που μπορεί να εξαρτάται από τα είδη των τροφίμων με τα οποία καταναλώνονται (53, 

118). Μόνο ένα μικρό ποσοστό των καταναλισκόμενων πολυφαινολών(5-10%) 

απορροφώνται από το λεπτό έντερο μετά την ενζυμική απογλυκοζυλίωση. Η 

πλειοψηφία των διαιτητικών πολυφαινολών (90-95%) φτάνουν ακέραιες στο παχύ 

έντερο, όπου αποικοδομούνται από τη μικροβιακή χλωρίδα του εντέρουσε 

απλούστερα φαινολικά οξέα, τα οποία μπορούν να απορροφηθούν (22, 116, 154). 

Επομένως, μαζί με την πηγή πρόσληψης και τη χημική δομή, είναι προφανές ότι η 
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μικροβιακή χλωρίδα  του εντέρου παίζει πρωταρχικό ρόλο στη βιοδιαθεσιμότητα των 

πολυφαινολών και των μεταβολιτών τους (33, 116, 53, 65).  

 Μελέτες έχουν δείξει ότι οι ευεργετικές επιδράσεις των διαιτητικών 

πολυφαινολών αποδίδονται στην υποβάθμιση ή τον βιομετασχηματισμό τους από τα 

βακτήρια του εντέρου σε φαινολικούς μεταβολίτες (29, 42, 43, 138, 139, 145). Ως εκ 

τούτου, είναι σημαντικό να κατανοήσουμε τους μηχανισμούς αυτού του 

βιομετασχηματισμούτων πολυφαιν0ολών καθώς και ποια βακτηριακά είδη 

εμπλέκονται. Μόνο μία μελέτη από τους Queipo-Ortunoet και συνεργάτες (2012), 

αποκάλυψε αλλαγές στον αριθμό των βακτηρίων, μετά από κατάποση κόκκινου 

κρασιού. Σε αυτή τη δοκιμή, η κατανάλωση κόκκινου κρασιού αύξησε σημαντικά τον 

αριθμό των Enterococcus, Prevotella, Bacteroides, Bifobacterium, 

Bacteroidesuniformis, Eggerthellalenta και Blautiacoccoides-

Eubacteriumrectalegroup, και μείωσε τα επίπεδα των Actinobacteria, 

Clostridiumspp. και του C. histolyticum, ωστόσο η μείωση του Clostridiumspp. δεν 

θεωρήθηκε σημαντική. Η πρόσληψη κρασιών χωρίς αλκοόλ είχε ως αποτέλεσμα την 

αύξηση των Fusobacteria, Firmicutes (ειδικά EnterococcusandBlautiacoccoides-

Eubacteriumrectalegroup) και τη μείωση των  Actinobacteria (ειδικά Bifidobacterium 

και Eggerthellalenta). Οι αριθμοί Lactobacillus δεν άλλαξαν με την παρέμβαση 

(139). Οι μικροοργανισμοί Blautiacoccoides-Eubacteriumrectal, Lactobacillus-

Enterococcusspp. και Bifidobacteriumspp. γενικά θεωρούνται ευεργετικοί καθώς 

είναι γνωστοί για τις αντιφλεγμονώδεις ιδιότητές τους (43), οπότε οποιαδήποτε 

αύξηση του αριθμού τους θα είχε ενδιαφέρον για την εξέλιξη προβιοτικών και 

θρεπτικών συστατικών (43, 72, 77, 78).  

 Έρευνες κατά το παρελθόν επικεντρώθηκαν στην απορρόφηση, την 

κατανομή, το μεταβολισμό και την απέκκριση πολυφαινολών από το λεπτό έντερο. 

Μια από τις έρευνες (173) αφορούσε το ρόλο της μικροβιακής χλωρίδας του εντέρου 

στη μετατροπή των διαιτητικών πολυφαινολών σε φαινολικούςμεταβολίτες, οι οποίοι 

έχει αποδειχθεί ότι έχουν ευεργετικά επιπτώσεις στην υγεία. Η συμμετοχή της 

μικροβιακής χλωρίδας του εντέρου στην μετατροπή της πολυφαινόλη παρατηρήθηκε 

σε όλες τις μελέτες με αλλαγές που εμφανίστηκαν στις συγκεντρώσεις των  

φαινολικών μεταβολιτώνμέσα σε 24 ώρες μετά την κατανάλωση των 

πολυφαινολικών ενώσεων (80). Προηγούμενες μελέτες έχουν δείξει την εμφάνιση 

φαινολικών μεταβολιτών στο συστηματική κυκλοφορία, σε 6 έως 8 ώρες μετά την 
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κατάποση με σημαντική όμως διακύμανση στα ποσοστά και τα επίπεδα απορρόφησης 

(109,173). 

 Η βιολογική δραστηριότητα των πολυφαινολών στο κυκλοφορικό σύστημα 

εξαρτάται από την ικανότητα του μικροβίου πληθυθσμού του εντέρου να τα 

μετατρέψει σε βιοδιαθέσιμους μεταβολίτες. Ωστόσο, ο μικροβιακός πληθυσμός του 

εντέρου ενός ατόμου και η σύνθεσή του είναι μοναδική και επηρεάζεται από 

διάφορες αλληλεπιδράσεις με εσωτερικούς και εξωτερικούς παράγοντες. Το 

μικροβιακό φορτίο αποκτάται κατά τη γέννηση και αλλάζει καθόλη τη διάρκεια της 

ζωής των ανθρώπων ως αποτέλεσμα παραγόντων όπως η διατροφή, η χρήση 

αντιβιοτικών, ο γονότυπος, η φυσική κατάσταση και ο τρόπος ζωής (53). Όλοι αυτοί 

οι παράγοντες πρέπει να ληφθούν υπόψη για την ανάλυση δεδομένων από μελέτες σε 

ανθρώπους, δίνοντας σημαντικούς περιορισμούς. 

 Συμπερασματικά, η κατανάλωση πολυφαινολών μέσω της διατροφής 

τροποποιεί το μικροβιακό περιεχόμενο του εντέρου (43, 145) τόσο σε ποσότητα όσο 

και στην ποιότητα των βακτηρίων. Ωστόσο, δεν είναι σαφές εάν οι αυξήσεις στα 

εντερικά βακτήρια επηρεάστηκαν από τις αυξήσεις των συγκεντρώσεων των 

φαινολικώνμεταβολιτών όπως υποδεικνύονται από τους Requena και συνεργάτες 

(2010). Παρόλα αυτά, οι μελέτες επιβεβαίωσαν ότι οι πολυφαινόλες από σταφύλι και 

από κρασί που καταναλώθηκαν διαμορφώθηκαναπό το μικροβιακό πληθυσμό του 

εντέρου, αυξάνοντας έτσι τον αριθμό πολυφαινολικών μεταβολιτών που βρέθηκαν 

στο αίμα, στα ούρα, στο ειλεϊκό υγρό και στα κόπρανα (80, 81, 82, 116, 149, 163). 

Παρά τις δυσκολίες που υπάρχουν κατά τις δοκιμές σε ανθρώπους και τον 

περιορισμένο αριθμό διαθέσιμων μελετών, υπάρχει το συμπέρασμα ότι η διατροφική 

πρόσληψη πολυφαινολών που προέρχονται από κόκκινο κρασί και το χυμό 

σταφυλιού μπορεί να τροποποιήσει τη μικροβίωση του εντέρου.Αυτό μπορεί να 

ενισχύσει τα οφέλη για την ανθρώπινη υγεία, και είναι πιθανό να χρησιμοποιηθούν 

στο μέλλον ως φαρμακοδιατροφικές ουσίες.  

3.1.2. Φλαβονοειδή	

 Ο επιπολασμός και η συχνότητα εμφάνισης αλλεργικών ασθενειών, όπως η 

αλλεργική ρινίτιδα, το άσθμα, η ατοπική δερματίτιδα και η τροφική αλλεργία, έχουν 

αυξηθεί παγκοσμίως τις τελευταίες δύο έως τρεις δεκαετίες (130, 61). Η 

περιβαλλοντική και γενετική αλληλεπίδραση οδηγεί σε ευαισθησία των ατόμων 
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απέναντι στις αλλεργιογόνες ουσίες του περιβάλλοντος και είναι δυνατόν να 

προκαλέσει αλλεργικές διαταραχές. (123, 76, 87). Η διατροφή μπορεί να παίξει 

σημαντικό ρόλο σε αυτό το φαινόμενο, αφού τα τρόφιμα και τα ποτά περιέχουν 

ουσίες οι οποίες έχουν είτε αλλεργιογόνες είτε  αντιαλλεργικές δράσεις. (112, 40,3). 

Μέταλλα όπως το σελήνιο, ο  χαλκός, ο ψευδάργυρος και το μαγνήσιο και οι  

βιταμίνες A, C, D και E, τα προβιοτικά και τα ω-3 πολυακόρεστα λιπαρά οξέα 

(PUFAs) έχουν αντιαλλεργικές ιδιότητες, ενώ τα ω-6 PUFA είναι πρόδρομα για το 

λευκοτριένιο C4, το οποίο προάγει την αλλεργική φλεγμονή (112). 

 Τα φλαβονοειδή, πολυφαινολικοί δευτερογενείς μεταβολίτες των φυτών, 

έχουν αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις και αντιαλλεργικές ιδιότητες καθώς και 

ανοσορρυθμιστικά αποτελέσματα (98, 129).  Το κόκκινο κρασί ως γνωστό αποτελεί 

σημαντική πηγή φλαβονοειδών και είναι γνωστό ότι μειώνει τα καρδιαγγειακά 

επεισόδια όταν καταναλώνεται με μέτρο (49). Αν και τα οφέλη του κόκκινου κρασιού 

σε αλλεργικές ασθένειες δεν έχουν διευκρινιστεί λεπτομερώς, με βάση πρόσφατα 

ευρήματα, έρευνες δείχνουν ότι μια κατάλληλη πρόσληψη φλαβονοειδών μπορεί να 

είναι ευεργετική για την πρόληψη, και τελικά τη διαχείριση, αλλεργικών ασθενειών. 

 Συμπερασματικά για τα φλαβονοειδή όσον αφορά τις δράσεις τους, έχουν : 

Α) βιολογικές ιδιότητες: αντιοξειδωτικά (98, 129, 121, 96), αντιφλεγμονώδη (98, 129, 

175,121,114, 157), αντιαλλεργικά (99,26, 50,  114, 27,  68, 93, 92, 73, 74, 88, 31, 

167) και επιτελούν δραστηριότητες διαμόρφωσης του ανοσοποιητικού (114, 167, 6) 

Β) in vivo επίδραση σε πειραματόζωα: προληπτικά και θεραπευτικά αποτελέσματα 

σε διάφορα αλλεργικά μοντέλα (97, 125, 181, 185, 35, 179, 169, 158) 

Γ) Ορισμένα είδη φλαβονοειδών είναι αποτελεσματικά για την αλλεργική ρινίτιδα 

(166, 94, 46, 156, 184, 89, 74, 12, 178). 

 

3.1.3. Ρεσβερατρόλη	

 Η  trans-ρεσβερατρόλη είναι το πιο σημαντικό στιλβένιο και υπάρχει όχι μόνο 

στο αμπέλι, στα σταφύλια και, κατά συνέπεια, στο κρασί (159) (Εικόνα 8), αλλά και 

σε πολλά άλλα βρώσιμα φυτά, όπως τα φιστίκια (162) και τα κόκκινα φρούτα (2). Η 

trans-ρεσβερατρόλη είναι μέρος της καθημερινής μας διατροφής και αυτό είναι μια 
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πολύτιμη ευκαιρία για την υγεία μας γιατί αυτό το μόριο παρέχει πολυάριθμες 

βιολογικές δραστηριότητες, όπως:  

1. αντιοξειδωτικές (66),  

2. αντικαρκινικές (91),  

3. αντιιικές (183), και  

4. αντιφλεγμονώδεις (171).  

Επιπλέον, η trans-ρεσβερατρόλη αυξάνει τη μακροζωία (14), είναι 

νευροπροστατευτικός παράγοντας (160) και δρα κατά της συνάθροισης των  

αιμοπεταλίων (164).  

 

Εικόνα 8. Η ρεσβερατρόλη και το κρασί . 

http://stayingyoung.wordpress.com/2009/06/27/resveratrol-phase-1-study/ 

3.1.4. Προστασία	της	καρδιάς	λόγω	του	κόκκινου	κρασιού	

 Αρκετές μελέτες έχουν συσχετίσει τη μέτρια κατανάλωση κόκκινου κρασιού 

με την πρόληψη καρδιαγγειακών παθήσεων (CVD) (Εικόνα 9). Σύμφωνα με 

επιδημιολογικές μελέτες, οι πληθυσμοί με κατανάλωση κόκκινου κρασιού και 

διατροφή που ακολουθεί το μοντέλο της μεσογειακής διατροφής παρουσιάζουν 

χαμηλό επιπολασμό CVD. Με βάση έρευνα που έγινε από το Επιδημιολογικό Κέντρο 

της Δανίας το 1995 1-2 ποτήρια κρασί έχουν καλύτερα αποτελέσματα από 3-5. Για το 

γεγονός αυτό, υπεύθυνες θεωρούνται οι φαινολικές ενώσεις που υπάρχουν στα 

κόκκινα κρασιά. 
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Εικόνα 9. Κρασί και καρδιακή υγεία  http://www.houseofwine.gr/how/aboutwine/ 
wine-basics/wine-health.html 

 

 

 Μετά από έρευνες οι D. Castelnuovo A.  και οι συνεργάτες του (2002) και ο 

Costanzo S. και οι συνεργάτες του (2011) παρουσίασαν ένα διάγραμμα που σχετίζει 

τη χαμηλή ή μέτρια κατανάλωση κρασιού και έναν πίνακα που σχετίζει την 

κατανάλωση κρασιού ή μπυρας με τον κίνδυνο καρδιαγγειακού επεισοδίου 

αντίστοιχα. 

 Το καρδιοπροστατευτικό αποτέλεσμα του κόκκινου κρασιού και των 

υποπροϊόντων του σχετίζονται με τις ιδιότητές τους 

Α) να αποτρέπουν τη συσσώρευση αιμοπεταλίων,  

Β) να τροποποιούν το λιπιδικό προφίλ και  

Γ) να προάγουν την αγγειοχαλάρωση.  

 Το φαινολικό περιεχόμενο και το προφίλ του κρασιού φαίνεται να παίζουν 

σημαντικό ρόλο για αυτά τα ευεργετικά αποτελέσματα. Η αντιοξειδωτική ικανότητα 

των φαινολικών ενώσεων από το κόκκινο κρασί και τα υποπροϊόντα του, εμπλέκεται 

στην πρόληψη της παραγωγής ROS και της τροποποίησης του λιπιδικού προφίλ έτσι 

ώστε να επιτυγχάνεται πρόληψη της οξείδωσης της LDL. Οι φαινολικές ενώσεις 
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μπορούν επίσης να ρυθμίσουν τη δραστηριότητα συγκεκριμένων ενζύμων για την 

προώθηση της παραγωγής ΝΟ και της αγγειοχαλάρωσης. Οι συγκεντρώσεις των 

φαινολών που προκαλούν αυτά τα αποτελέσματα απέχουν πολύ από αυτές που 

υπάρχουν στα κόκκινα κρασιά. Οι συνεργικές και προσθετικές επιδράσεις ενός 

μείγματος φαινολικών ενώσεων θα μπορούσαν να εξηγήσουν τα 

καρδιοπροστατευτικά αποτελέσματα του κόκκινου κρασιού και των υποπροϊόντων 

του. 

 Η μέτρια κατανάλωση αλκοόλ έχει συσχετιστεί με μείωση των 

καρδιαγγειακών παθήσεων (cardiovascular diseases, (25). Αυτό το φαινόμενο 

ονομάζεται «Γαλλικό Παράδοξο» και σχετίζεται με την κατανάλωση μεγάλων 

ποσοτήτων λαχανικών, φυτικών ελαίων, θαλασσινών, γαλακτοκομικών προϊόντων 

και μια μέτρια κατανάλωση κόκκινου κρασιού (119). Η κατανάλωση κρασιού από 

τους Γάλλους έχει παρουσιαστεί ως εξήγηση για τα χαμηλά ποσοστά θνησιμότητας 

από καρδιαγγειακές νόσους (59). Σύμφωνα με τους Ndlovu et al. (2019), οι μέτριοι 

πότες παρουσιάζουν χαμηλότερο ποσοστό καρδιακής προσβολής σε σύγκριση με 

τους μη πότες. Αφετέρου, αν και η κατάχρηση αλκοόλ έχει συσχετιστεί με 

προβλήματα στα νεφρά, στο ήπαρ και στον εγκέφαλο, οι φαινολικές ενώσεις από το 

κρασί έχουν αποδειχθεί ότι δρουν ενάντια σε τέτοια προβλήματα (52). Αν και έχουν 

πραγματοποιηθεί πολλές σχετικές μελέτες, η καρδιοπροστατευτική επίδραση του 

κρασιού δεν έχει ακόμη αποκαλυφθεί πλήρως. Ωστόσο έχει προταθεί ότι αυτή η 

επίδραση θα μπορούσε να είναι αποτέλεσμα της αναστολής της συσσώρευσης 

αιμοπεταλίων, της μείωση της οξείδωσης LDL-C, της μείωση της σύνθεσης 

ενδοθηλίνης (38). Τα αιμοπετάλια παίζουν σημαντικό ρόλο στη διαδικασία 

επούλωσης και στη διακοπή αιμορραγιών (1). Αλλά η υπερβολική ενεργοποίησή τους 

εμπλέκεται σε παθολογικές διαδικασίες όπως εγκεφαλικά επεισόδια και έμφραγμα 

του μυοκαρδίου. Σύμφωνα με τους Lutz et al. (2019), οι φαινολικές ενώσεις είναι 

φυσικοί αναστολείς της ενεργοποίησης των αιμοπεταλίων και ορισμένες φαινολικές 

ουσίες μπορούν ακόμα και να αναστείλουν τη συσσωμάτωση αιμοπεταλίων. Τα 

φλαβονοειδή έχουν αποδειχθεί ότι αναστέλλουν την ενεργοποίηση των αιμοπεταλίων, 

εντούτοις ένας τέτοιος ανασταλτικός μηχανισμός φαίνεται να είναι εξειδικευμένος για 

κάθε φλαβονοειδές (19, 47, 55). Η δυνατότητα αναστολής της συσσώρευσης 

αιμοπεταλίων από την κατανάλωση κρασιού διερευνήθηκε χρησιμοποιώντας δοκιμές: 

in vitro, exvivo, σε πειραματόζωα και σε κλινικές δοκιμές (63). 
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 Οι De Lange et al., (2003) αξιολόγησαν την επίδραση του κόκκινου κρασιού 

σε σύγκριση με ένα μίγμα από εκχύλισμα πυρήνα σταφυλιού και αιθανόλης. 

Ανίχνευσαν ότι οι κύριες φαινολικές ενώσεις στα σταφύλια και το κρασί ήταν η 

κερσετίνη, η κατεχίνη, η  επικατεχίνη και το γαλλικό οξύ. Σε αυτή τη μελέτη, 

χρησιμοποιήθηκε το ADP ως αγωνιστής σε διαφορετικές συγκεντρώσεις (10, 5 και 1 

μg/mL). Τα κρασιά περιείχαν διαφορετικά ποσοστά αλκοόλης (0,015 έως 0,48%). 

Αποτελέσματα δείχνουν ότι οι αραιώσεις 0,48 και 0,24% είχαν φαινολική 

περιεκτικότητα 2,29 και 1,15 mg/l, αντίστοιχα. Αυτά τα δείγματα κρασιού 

παρουσίασαν καλύτερα αποτελέσματα κατά της συσσωμάτωσης αιμοπεταλίων σε 

σχέση με αυτά με τη λιγότερη περιεκτικότητα σε αλκοόλη και φαινολικές ουσίες. Το 

εκχύλισμα σταφυλιού χρησιμοποιήθηκε σε διαφορετικές συγκεντρώσεις από 11,25 

έως 180 mg/l. Η υψηλότερη συγκέντρωση ανέστειλε τη συσσώρευση αιμοπεταλίων 

εντελώς. Τέλος, δοκιμάστηκαν διαφορετικά διαλύματα αλκοόλης από 0,015 έως 

0,24%, για να συγκριθεί η επίδραση του αλκοόλ με εκείνη του κόκκινου κρασιού. Τα 

αποτελέσματα δεν έδειξαν αναστολή αιμοπεταλίων από αλκοόλ. Αυτά τα 

αποτελέσματα υποδηλώνουν ότι η αναστολή της συσσώρευσης αιμοπεταλίων 

οφείλεται στις  φαινολικές ενώσεις που υπάρχουν στο κρασί και τα σταφύλια και όχι 

στο περιεχόμενο αλκοόλ. 

3.1.5. Αντικαρκινική	δράση	του	κρασιού	

 Διάφορες μελέτες αναφέρουν τα ευεργετικά αποτελέσματα που σχετίζονται με 

την κατανάλωση κρασιού στην εμφάνιση εκφυλιστικών ασθενειών, για παράδειγμα, 

εκφύλιση της ωχράς κηλίδας που σχετίζεται με την ηλικία (AMD) (30), άνοια (133, 

79, 10, 103) και καρκίνος (95, 32).Παράλληλα πραγματοποιήθηκαν διάφορες μελέτες 

για τον προσδιορισμό της επίδρασης διαφόρων παρασκευασμάτων εμπλουτισμένων 

με εκχυλίσματα σταφυλιών ή πολυφαινολών σε διάφορες παθολογίες όπως 

καρδιαγγειακές (126, 37), οφθαλμικές (86,27), φλεγμονώδεις και σχετικές με την 

ηλικία εκφυλιστικές ασθένειες (113, 124) και καρκίνοι (110, 177).  

 Ο καρκίνος είναι μια από τις κύριες αιτίες θανάτου στον κόσμο και ευθύνεται 

για μια περίπου 9,6 εκατομμύρια θανάτους το 2018. Οι πιο συνηθισμένες μορφές 

καρκίνου αφορούν τους πνεύμονες και το στήθος, με 2,09 εκατομμύρια περιπτώσεις, 

το παχύ έντερο (1,80 εκατομμύρια περιστατικά), τον προστάτη (1,28 εκατομμύρια 

περιστατικά),το δέρμα (1,04 εκατομμύρια περιπτώσεις) και το στομάχι (1,03 

εκατομμύρια περιπτώσεις). Το κάπνισμα, η κατάχρηση αλκοόλ, η ανθυγιεινή 
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διατροφή, και η έλλειψη φυσικής δραστηριότητας περιγράφονται ως κύριοι 

παράγοντες κινδύνου καρκίνου παγκοσμίως και αν αποφευχθούν μπορεί να μειωθούν 

σημαντικά (30%–50%) οι εμφανίσεις καρκίνου (20, 49). Ως εκ τούτου, η ισχυρή 

αλληλεπίδραση μεταξύ της διατροφής και της εμφάνισης όγκων είναι μεγάλη και 

περιγράφεται στη βιβλιογραφία (7), ενώ παρατηρείται ότι μια διατροφή πλούσια σε 

φρούτα και λαχανικά μπορεί να αποτρέψει το 30%–40% του συνόλου τύποι καρκίνου 

(13, 182, 64). Τέτοια οφέλη αποδόθηκαν εν μέρει στην παρουσία σημαντικών 

ποσοτήτων φαινολικών αντιοξειδωτικών στα φρούτα και τα λαχανικά (11, 142, 152). 

Αρκετές μελέτες (in vitro και/ή in vivo) έχουν αποδείξει την αντικαρκινική δράση 

των φαινολών του κρασιού (δηλαδή, της ρεσβερατρόλης, της κερκετίνης, και της 

κατεχίνης).  

Καρκίνος του παχέος εντέρου και κρασί 

 Μελέτες περίπτωσης έχουν εξετάσει τη σχέση μεταξύ του συνδιασμού 

κατανάλωσης κόκκινου κρασιού και μεσογειακής διατροφής, με χαμηλότερο κίνδυνο 

καρκίνου του παχέος εντέρου και ορισμένων άλλων καρκίνων, όπως όγκοι του 

ουροποιητικού συστήματος (108, 51, 9). Το κόκκινο κρασί περιέχει μια σειρά 

βιολογικά ενεργών πολυφαινολών, συμπεριλαμβανομένων των φαινολικών οξέων, 

των τριϋδροξυστυλβενίων και των φλαβονοειδών.  

 Η σύνθεση του κρασιού είναι ένας σύνθετος και μοναδικός συνδυασμός που 

εξαρτάται από διάφορους παράγοντες όπως π.χ. το αμπέλι, το κλίμα, τη χώρα και το 

έτος. Έτσι, η ποσότηταπολυφαινολών στο κρασί, αν και ποικίλλει σε μεγάλο βαθμό, 

εκτιμάται ότι είναι περίπου 190–290 mg/l σε λευκά κρασιά και 900–2500 mg/l σε 

κόκκινα κρασιά (62, 34). Οι νέες στρατηγικές πρόληψης του καρκίνου 

περιλαμβάνουν μια σειρά διαιτητικών συστατικών που περιγράφονται ως πολλά 

υποσχόμενοι χημειοπροληπτικοί παράγοντες (107). Ως χημειοπροφύλαξη ορίζεται η 

χρήση συγκεκριμένων φυσικών προϊόντων ή συνθετικούς χημικούς παράγοντες για 

να καθυστερήσουν, να αποτρέψουν ή να αντιστρέψουν αλλοιώσεις πριν από την 

ανάπτυξη καρκίνου (141). Προηγούμενες έρευνες έδειξαν ότι τα πλούσια σε 

πολυφαινόλες εκχυλίσματα από κρασιάκαι σταφύλια έχουν την ικανότητα να 

ρυθμίζουν τη μεταλλαξογένεση και να αποτρέπουν την έναρξη και προώθηση του 

όγκου (41). Οι Gronbaek και συνεργάτες έδειξαν ότι η τακτική και μέτρια 

κατανάλωση κόκκινου κρασιού σχετίζεται με22% μειωμένη πιθανότητα εκδήλωσης 
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καρκίνου (60). Διάφορες μελέτες έχουν αναφέρει την αντικαρκινική δράση των 

πολυφαινολών του κόκκινου κρασιού σε πειραματόζωα (Εικόνα 12). Για παράδειγμα, 

η ανάπτυξη του όγκου C26 μειώθηκε σημαντικά με την κατανάλωση πολυφαινολών 

κόκκινου κρασιού σε ποντίκια BALB/c. Σε αυτή τη μελέτη, το εκχύλισμα κόκκινου 

κρασιού (RWE) μείωσε την αγγειοποίηση όγκου, ανέστειλε τον κυτταρικό 

πολλαπλασιασμό με την έκφραση του ρ21, αναστολέα του κυτταρικού κύκλου, και 

παρατηρήθηκε η έκφραση γονιδίων καταστολής όγκων, συμπεριλαμβανομένων των 

p16INK4A, p53 και p73.Ως εκ τούτου, τα παρόντα ευρήματα παρέχουν invivo 

στοιχεία για την αντιαγγειογόνο, αντιπολλαπλασιαστική δράση των 

πολυφαινολώντου κόκκινου κρασιού, που σχετίζονται με αποτελεσματική αναστολή 

της ανάπτυξης του καρκινώματος του παχέος εντέρου σε ποντίκια. Οι πολυφαινόλες 

του κόκκινου κρασιού στοχεύουν σε διάφορες βασικές διαδικασίες κατά την 

ογκογένεση, υποστηρίζοντας το ρόλο τους ως πιθανοί χημειοπροληπτικοί παράγοντες 

κατά του καρκίνου. 
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Εικόνα 12. Αντικαρκινική δράση των πολυφαινολών του κρασιού σε πειραματόζωα. 

https://www.researchgate.net/figure/Wine-polyphenol-extract-is-able-to-prevent-aberrant-

crypt-foci-formation-in-various_fig2_329114211 

Οι επιπτώσεις της κατανάλωσης κρασιού εξαρτώνται από τη σύνθεση των 

πολυφαινολών του κρασιού ή των σταφυλιών και τη βιοδιαθεσιμότητά τους 953, 

173). Οι διαιτητικές πολυφαινόλες ασκούν ευεργετική δράση άμεσα μετά την 

απορρόφησή τους από το γαστρεντερικό σύστημα. Επομένως, ένα από τα όργανα που 

μπορούν να στοχεύσουν είναι το παχύ έντερο. Ο καρκίνος του παχέος εντέρου (CRC) 

είναι η τρίτη πιο κοινή μορφή καρκίνου που εμφανίζεται παγκοσμίως. Συνολικά 

καταγράφονται 1,8 εκατομμύρια κρούσματα κάθε χρόνο 20). Επιδημιολογικές και 

πειραματικές μελέτες έχουν δείξει ότι η ανάπτυξη του καρκίνου του παχέος εντέρου 

είναι πολυπαραγοντικό φαινόμενο. Η πλειοψηφία (95%) των διαγνώσεων CRC 

ξεκινούν ως μη καρκινικοί πολύποδες του εντερικού επιθηλίου στην εσωτερική 

επένδυση του παχέος εντέρου ή του ορθού που έχουν σταδιακά συσσωρεύσει 

ογκογονικές μεταλλάξεις. Οι μη καρκινικοί πολύποδες μπορεί να γίνουν κακοήθεις 

και να μετατραπούν σε αδενωματώδεις πολύποδες. 

 Η εξέλιξη στα διάφορα στάδια της διαδικασίας αδενώματος-καρκινώματος 

είναι σημαντικά επηρεασμένη από περιβαλλοντικούς παράγοντες εγγενείς στον 

δυτικό τρόπο ζωής, όπως η διατροφή, η καθιστική ζωή, το κάπνισμα και η 

κατανάλωση αλκοόλ.  Αρκετές μελέτες δείχνουν ότι η καθιέρωση διατροφικής 

πρόληψης θα μπορούσε να μειώσει σημαντικά την εμφάνιση καρκίνου του παχέος 

εντέρου. Όπως τεκμηριώνεται στη βιβλιογραφία, τα οφέλη της μεσογειακής 

διατροφής περιλαμβάνουν προστασία από καρδιαγγειακές παθήσεις, μεταβολικές 

ασθένειες όπως ο διαβήτης, η παχυσαρκία και διάφοροι καρκίνοι. Ωστόσο, οι 

μηχανισμοί που εμπλέκονται στην προστασία από τον καρκίνο του παχέος εντέρου 

μέσω της διατροφής δεν είναι πλήρως κατανοητοί. 

3.1.6. Κατανάλωση	κρασιού	και	άνοια	

 Στη βιβλιογραφία αναφέρεται μια προστατευτική δράση της μέτριας 

κατανάλωσης αλκοόλ στις περιπτώσεις άνοιας. Δεν είναι πλήρως κατανοητό αν την 

ίδια δράση την έχουν διάφορα αλκοολούχα ποτά. Κάποιες έρευνες έχουν δείξει ότι 

αυτή την προστατευτική δράση την έχει μόνο το κρασί και αυτό μπορεί να οφείλεται 
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τόσο στο μίγμα ουσιών που περιλαμβάνει το κρασί, όσο και στον υγιεινό τρόπο ζωής 

των καταναλωτών κρασιού.  

 Το 2007 δημοσιοποιήθηκε έρευνα από τους K. Mehlig, I. Skoog, X. Guo, M. 

Schu tze1, D. Gustafson, M. Waern, S. Ostling, C. Bjorkelund, και L. Lissner. Η 

έρευνα αυτή έγινε στη Σουηδία και είχε στόχο να αντιπαραβάλει τις σχέσεις 

διάφορων αλκοολούχων ποτών με την άνοια. Το 1968 επιλέχθηκαν 1.622 γυναίκες με 

βάση την ημερομηνία γέννησής τους. Από αυτές οι 1.462 συμμετείχαν στην 

υγειονομική εξέταση, δηλαδή ένα ποσοστό της τάξεως του 90,1%. Αφού έγιναν 

εξετάσεις έγινε καταγραφή των δημογραφικών, κοινωνικοοικονομικών δεδομέων για 

την κάθε συμμετέχουσα. Οι γυναίκες προσκλήθηκαν για επανεξετάσεις το 1974-

1975, 1980-1981, 1992-1993 και 2000-2001 και η συμμετοχή ήταν αντίστοιχα σε 

ποσοστά 91%, 83%, 70% και 71% μεταξύ αυτών που ήταν εν ζωή. Η μελέτη 

εγκρίθηκε από την επιτροπή δεοντολογίας του Πανεπιστημίου του Goteborg. Οι 

νευροψυχιατρικές εξετάσεις έγιναν το 1974 – 1975, 1980–1981 και 1992–1993 από 

ψυχιάτρους και το 2000–2002 από έμπειρους ψυχιατρικούς νοσηλευτές. Αυτές 

περιελάμβαναν μια ολοκληρωμένη ψυχιατρική συνέντευξη και παρατήρηση των 

ψυχικών συμπτωμάτων, καθώς και εξαντλητικά τεστ νευροψυχιατρικών εξετάσεων.  

Οι διαγνώσεις έγιναν σύμφωνα με κριτήρια από το Διαγνωστικό και Στατιστικό 

Εγχειρίδιο Ψυχικών Διαταραχών: DSM-IIIR. Τα αποτελέσματα της έρευνας σχετικά 

με την επίδραση διάφορων ειδών αλκοολούχων ποτών στην άνοια φαίνονται στον 

παρακάτω πίνακα 

 

Εικόνα 13. Αποτελέσματα για το είδος του καναλισκόμενου ποτού 

 Η  διαφορά στα αποτελέσματα των διαφορετικών τύπων αλκοολούχων ποτών 

φαίνεται να υποδηλώνει ότι πέρα από την αιθανόλη που είναι κοινή για όλα τα ποτά, 
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τα υπόποιπα συστατικά συμβάλλουν στην ευεργετική επίδραση του κρασιού στην 

άνοια, όπως τα φλαβονοειδή που δρουν ως αντιοξειδωτικά ή οι αγγειοδραστικές 

πολυφαινόλες. 

3.2. Παράγοντες	που	επηρεάζουν	τις	ποσότητες	των	

αντιοξειδωτικών	ουσιών	στο	κρασί	

 Οι πολυφαινολικές ενώσεις που βρίσκονται στο κρασί ανήκουν στα 

φλαβονοειδή και στα μη φλαβονοειδή και αποτελούν σημαντικούς αντιοξειδωτικούς 

παράγοντες. Οι συγκεντρώσεις των πολυφαινολικών ενώσεων και κατά συνέπεια η 

αντιοξειδωτική ικανότητα των κρασιών εξαρτάται από πολλούς παράγοντες. 

 Σύμφωνα με τους Faitovak και συνεργάτες (2004) οι παράγοντες αυτοί είναι: 

Α) η ποικιλία της αμπέλου 

Β) η γεωγραφική θέση της καλλιέργειας 

Γ) οι κλιματολογικές συνθήκες που επικρατούν στην περιοχή καλλιέργειας 

Δ) οι τεχνολογικές διαδικασίες οινοποίησης 

 Πέρα από τους προαναφερθέντες παράγοντες, κάποιοι ερευνητές αναφέρουν 

τον καθοριστικό ρόλο που διαδραματίζουν οι συνθήκες αποθήκευσης και παλαίωσης 

των οίνων, στις αντιοξειδωτικές του δράσεις. Αναφέρουν επίσης ότι το χρώμα, οι 

ποσότητα των φαινολικών ενώσεων, οι συνολικές αντιοξειδωτικές ουσίες, οι 

αντιοξειδωτικές ιδιότητες και η ποιότητα των οίνων καθορίζονται σε μεγάλο βαθμό 

από τα στάδια που ακολουθούνται κατά τη διαδικασία της οινοποίησης και από τις 

συνθήκες αποθήκευσης των κρασιών (136, McDonald M.S. etal. 1998). Κάποιοι 

συγγραφείς θεωρούν πολύ σημαντική τη διαδικασία εκχύλισης (44), ενώ άλλοι δίνουν 

έμφαση στην ωρίμανση των σταφυλιών (83, 84). 

 Σύμφωνα με τους Pellegrinin και συνεργάτες (2000), από βιοχημική άποψη οι 

διαδικασίες που παίζουν ρόλο κατά την οινοποίηση είναι: 

1. Η οξειδωτική δράση της πολυφαινολικής οξειδάσης 

2. Η απελευθέρωση των φαινολικών ουσιών 

3. Οι αλλαγές και οι εξελίξεις των πολυφαινολών 
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 Ο τρόπος παραγωγής του κρασιού (συμβατικός ή βιολογικός) και οι συνθήκες 

αποθήκευσεις μπορούν να επηρεάσουν τόσο το φαινολικό περιεχόμενο, όσο και την 

αντιοξειδωτική του δράση (186). 

3.1.1. Ποικιλία	σταφυλιών	

Οι ποικιλίες των σταφυλιών παίζουν ρόλο τις συγκεντρώσεις της ρεσβερατρόλης, των 

ολικών φαινολικών ενώσεων και των ολικών πολυφαινολών.  

Ρεσβερετρόλη	

 Οι Nikfrardjiam και συνεργάτες (2006) και οι Sulc και συνεργάτες (2005) 

αναφέρουν ότι μετά από έρευνες κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι οι συγκεντρώσεις 

ρεσβερατρόλης εξαρτώνται κυρίως από την ποικιλία των σταφυλιών και από το έτος 

παραγωγής του κρασιού, τονίζοντας τις διαφορές μεταξύ των μπλέ και των λευκών 

ποικιλιών 

Ολικές	φαινολικές	ενώσεις	

• Οι διαφορές στις φαινολικές ενώσεις για διάφορα είδη σταφυλιών φαίνονται 

στον παρακάτω πίνακα (132, 24) 

 

 Κυανές ποικιλίες Λευκές ποικιλίες 

Δέρματα 282,7 mg/g DM 149,6 mg/g DM 

Σπόροι 546,3 mg/g DM 531,2 mg/g DM 

Γλεύκη 326,7 mg/gDM 242,9 mg/g DM 

  

 Οι κυανές ποικιλίες που ξεχώρισαν σε υψηλότερες περιεκτικότητες ολικών 

φαινολικών ήταν οι: μπλε Zweigeltrebe, οι μπλε Alibernet και οι St. Laurent. 

 Όσον αφορά τις περιεκτικότητες σε πολυφαινόλες των γλευκών, μεταξύ των 

μπλε ποικιλιών σταφυλιών έχουμε (100): 

Α) στοcv. Royal 427mg/l 

Β) στοBlue Burgundy 231 mg/l 

Γ) στοSt. Laurent 236 mg/l  
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 Μετά από σύγκριση μεταξύ των ποικιλιών Tannat, Cabernet-Sauvignonκαι 

Merlot αναφορικά με το περιεχόμενο ποσοστό φαινολών και της αντιστοιχίας του με 

το χρώμα και τη σύνθεση των αντίστοιχων κρασιών, τα σταφύλια Tannat 

παρουσίασαν μεγάλα ποσοστά σε περιεκτικότητες σε ανθοκυανίνη και ολικές 

πολυφαινόλες.  

3.1.2. Τοποθεσία	

 Η τοποθεσία του αμπελώνα επηρεάζει τις περιεκτικότητες τόσο της trans- όσο 

και της cis- ρεσβερατρόλης.  

Trans- ρεσβερατρόλη 

• Στα τσέχικα κρασιά οι συγκεντρώσεις παίρνουν τιμές από 1,035 mg/l (St. 

Laurent, Mostecka, 1998) έως 6,253 mg/l (PinotNoir, Roudnicka, 1998). 

• Τα κόκκινα κρασιά από την Ελλάδα έχουν μεγάλες συγκεντρώσεις σε trans-

ρεσβερατρόλη ενώ γενικά τα μεσογειακά κρασιά έχουν χαμηλές 

συγκεντρώσεις (85, 151). 

• Τα κρασιά από την Καλιφόρνια έχουν συγκεντρώσεις 0,05-0,09 mg/l, αλλά 

όσα κατασκευάστηκαν με ανάμιξη ποικιλιών παρουσίασαν τιμές 

συγκέντρωσης της τάξης των 2,74-5,77 mg/l. Τις μεγαλύτερες συγκεντρώσεις 

trans- ρεσβερατρόλης από τα κρασιά από την Καλιφόρια τις παρουσιάζει το 

PinotNoir και είναι από 3,72έως 7,99mg/l.  

• Η μέση τιμή της συγκέντρωσης trans-ρεσβερατρόλης για τα κόκκινα κρασιά 

από την Πορτογαλία εξαρτάται από το εάν είναι μονοποικιλιακά ή όχι. Πιο 

συγκεκριμένα για τα μονοποικιλιακά έχουμε 1,0 mg/l, ενώ για τα αναμειγμένα 

έχουμε 1,5 mg/l. 

• Για τα γαλλικά κρασιά η μέση συγκέντρωση ανέρχεται στα 3 mg/l. 

• Για τα ισπανικά κρασιά 5,13 mg/l. Όμως όσο προέρχονται από τις ποικιλίες 

σταφυλιών Cabernet Sauvignon και Tempranillo παρουσιάζουν 

περιεκτικότητες 1,42 και 1,33 mg/l αντίστοιχα 

• Τα σταφύλια Noirκαι τα σταφύλια Merlot από τη Γρενάδα έδωσαν κρασιά με 

συγκεντρώσεις 3,99 mg/l και 2,43 mg/l αντίστοιχα.    

Cis-ρεσβερατρόλη 
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• Τα τσέχικα κρασιά παρουσιάζουν συγκεντρώσεις από 0,683 mg/l 

(Blawfrankischm παραγωγής Mutenice, 1986) έως 2,806 mg/l (PinotNoir, 

Roudnicka, 1998). 

3.1.3. Κλίμα	

 Μελέτες έχουν δείξει ότι η υπεριώδης ακτινοβολία μπορεί να προκαλέσει 

μείωση ή και μηδενισμό των συγκεντρώσεων, τόσο των cis- όσο και των trans- 

ισομερών της ρεσβερατρόλης. Οίνοι που παρασκευάζονται σε περιοχές με θερμό και 

ξηρό κλίμα, έχουν χαμηλά επίπεδα ρεσβερατρόλης, ενώ η έλλειψη νερού προκαλεί 

μειώσεις στις συγκεντρώσεις φλαβονολών και αυξήσεις στις ανθοκυανίνες.Στα 

κρασιά που παράχθηκαν το 2001 παρατηρήθηκαν χαμηλά επίπεδα ολικών 

φαινολικών ενώσεων συγκριτικά με αυτά που παράχθηκαν το 2002, αν και οι δυο 

χρονιές ήταν το ίδιο υγρές. Η διαφορά αυτή μπορεί να οφείλεται στο ότι το 2002 ήταν 

μια ιδιαίτερα ζεστή χρονιά. Σταφύλια τα οποία εκτέθηκαν σε ηλιακή ακτινοβολία 

παρουσίασαν μεγάλες συγκεντρώσεις πολυφαινολών στην επιφάνειά τους. 

Βιολογικές καλλιέργειες 

 Τα τελευταία χρόνια όλο και περισσότερο υπάρχει η τάση για παραγωγή και 

κατανάλωση βιολογικών τροφίμων και ποτών. Από έρευνες που έχουν 

πραγματοποιηθεί βρέθηκε ότι οι συγκεντρώσεις πολυφαινολών και ρεσβερατρόλης σε 

χυμούς σταφυλιών που έχουν καλλιεργηθεί με βιολογικού τρόπους, είναι πιο 

αυξημένες σε σχέση με χυμούς από σταφύλια που καλλιεργήθηκαν με συμβατικούς 

τρόπους. Όμως είναι ενδιαφέρον ότι δεν παρατηρήθηκαν διαφορές στις 

συγκεντρώσεις αυτών των ουσιών σε βιολογικά παρασκευασμένους κόκκινους ή 

λευκούς οίνους. 

3.1.4. Η	επίδραση	της		διαδικασίας	οινοποίησης	

 Οι διάφοροι τρόποι οινοποίησης εμπεριέχουν διαφορετικές διαδικασίες 

εκχύλισης της ανθοκυανίνης και της ταννίνης από τα σταφύλια με αποτέλεσμα να 

διαφέρουν οι συγκεντρώσεις τους στα κρασιά (128 , 120). Οι Lachmanκαι και 

συνεργάτες (2007) πραγματοποίησαν έρευνα σχετικά με την επίδραση του χρόνου 

οινοποίησης στην ολική αντιοξειδωτική κατάσταση (TAS) των κρασιών. Τα 

αποτελέσματα φαίνονται στο παρακάτω διάγραμμα (Εικόνα 13): 
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Εικόνα 13. Χρόνος οινοποίησης και ολική αντιοξειδωτική κατάσταση . 
https://www.researchgate.net/figure/TAS-of-wines-during-the-winemaking-process-analyzed-by-DPPH-assay_fig1_49605868 

Παρατηρούμε ότι οι τιμές TAS μεταβάλλονται κατά τη διαδικασία της οινοποίησης 

με τις τιμές των TAS των λευκών οίνων να είναι μικρότερες από αυτές των κόκκινων.  

 Για τα κόκκινα κρασιά συγκεκριμένα έρευνες έχουν δείξει ότιτο στάδιο της 

διαβροχής επηρεάζει την συγκέντρωση των πολυφαινολών. Εάν η διαβροχή είναι 

ψυχρή και διαρκεί 14 μέρες, τότε η αντιοξειδωτική κατάσταση είναι αρκετά 

ικανοποιητική (16). Ο Fehrmanκαι και συνεργάτες (2001) προσπάθησαν να βρουν 

μεθόδους με τις οποίες θα πετύχαιναν την παραγωγή λευκών κρασιών με μεγαλύτερες 

περιεκτικότητες πολυφαινολών. Σε ένα μίγμα που περιείχε ολόκληρα και 

θρυμματισμένα σταφύλια, πρόσθεσαν αλκοόλη.  

Παρατήρησαν ότι: 

1. Αυξήθηκαν κατά 60% οι περιεκτικότητεςπολυφαινόλης 

2. Υπήρχαν δείγματα κρασιών με περιεκτικότητα 18 αλκοολικών βαθμών 

3. Αυξήθηκαν οι συγκεντρώσεις σακχάρων 

Τα αντιοξειδωτικά χαρακτηριστικά αυτών των λευκών κρασιών ήταν πλησιέστερα με 

αυτά των ερυθρών.  

3.1.5. Προσθήκη	διοξειδίου	του	θείου	(SO2)	

 Η  μείωση ή και η κατάργηση της χρήσης θειωδών κατά τη διαδικασία της 

οινοποίησης αποτέλεσε αντικείμενο έρευνας (60) μετά τα όρια που τέθηκαν από την 
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Ευρωπαϊκή Επιτροπή (Απόφαση n; 606/2009) (ΕΚ, 2009) σχετικά με τις 

συγκεντρώσεις SO2 στα κρασιά.  

Πιο συγκεκριμένα οι ανώτατες τιμές που επιτρέπονται είναι: 

Α)  για τα κόκκινα κρασιά 150 mg/l 

Β) για τα λευκά κρασιά 200 mg/l 

Γ) για τα βιολογικά κόκκινα κρασιά 100 mg/l 

Δ) για τα βιολογικά λευκά κρασιά 150  mg/l 

 Για τα βιολογικά κρασιά οι διαδικασίες που γίνονται σε κάθε περίπτωση 

προσπάθειας παραγωγής χωρίς τη χρήση θειωδών είναι: 

• Η προσεκτική διαλογή των σταφυλιών 

• Η συνεχής παρακολούθηση της θερμοκρασίας κατά τη διάρκεια της ζύμωσης 

αλλά και μετά από την ολοκλήρωσή της 

• Η απουσία οξυγόνου κατά την αποθήκευση των κρασιών 

 Όσο αφορά τα αποτελέσματα αυτών των διαδικασιών για τα βιολογικώς 

παραγόμενα κόκκινα κρασιά, οι Garaguso & Nardini (2015) αναφέρουν ότι 

παρατηρείται μεγαλύτερη συγκέντρωση σε: 

Α) ολικές πολυφαινόλες 

Β) φλαβονοειδή 

3.1.6. Χρόνος	ωρίμανσης	και	συνθήκες	αποθήκευσης	

 Από έρευνες που έγιναν διαπιστώθηκε ότι παρουσιάζονται μεταβολές στις 

συγκεντρώσεις τόσο των κατεχινών όσο και των ολιγομερών προκυανιδινών κατά την 

ωρίμανση των κρασιών (83).  Σε έρευνα του Monagas και συνεργατών (2006) 

διαπιστώθηκε ότι μετά από 26μηνη ωρίμανση κόκκινων κρασιών, τα επίπεδα 

ανθοκυανιών μειώθηκαν αξιοσημείωτα.  

Αυτό μπορεί να ερμηνευτεί λόγω: 

1) Του μηδενισμού των συγκεντρώσεων των μονομερών ανθοκυανινών 

2) Της αύξησης των συγκεντρώσεων των κατεχινών 
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3) Της αύξησης των συγκεντρώσεων των προκυανιδινών 

4) Της μείωσης των συγκεντρώσεων των μονομερών πολυφαινολών 

 Η Kallithraka και συνεργάτες (2009) ανεφέρουν σχετικά με τα λευκά 

ελληνικά κρασιά, ότι μετά από ωρίμανση για χρονικό διάστημα μεγαλύτερο των 9 

μηνώνπαρουσιάστηκε μείωση των συγκεντρώσεων των εξής φαινολών: 

• Καφταρικό οξύ 

• Κουταρικό οξύ 

• Φερταρικό οξύ 

• Γαλλικό οξύ 

• Επικατεχίνη 

 Αξίζει να σημειωθεί ότι η αποθήκευση δεν επηρέασε την αναγωγική ισχύ και 

αύξησε την οξειδωτική δράση. 

Συμπεράσματα	
 Τα σταφύλια και τα προϊόντα τους είναι τροφές πλούσιες σε αντιοξειδωτικές 

ουσίες και συμβάλλουν στην αδρανοποίηση των ελεύθερων ριζών. Παραδείγματα 

αντιοξειδωτικών ουσιών που βρίσκονται στα εν λόγω τρόφιμα είναι: τα φλαβονοειδή, 

οι πολυφαινόλες, τα απλά φαινολικά, τα στιλβένια, η βιταμίνη Ε, η ρεσβερατρόλη 

κλπ. Υπάρχουν μελέτες που δείχνουν ότι οι προσλήψεις πολυφαινολών έχουν 

ευεργετικές επιδράσεις στην υγεία, συμπεριλαμβανομένου του μειωμένου κινδύνου 

διαφόρων χρόνιων παθήσεων όπως στεφανιαία νόσος, διαβήτης τύπου 2, 

συγκεκριμένοι τύποι καρκίνου και νευροεκφυλιστικές διαταραχές. Επίσης οι 

πολυφαινόλες μπορούν να τροποποιήσουν τη μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου με 

οφέλιμα αποτελέσματα για την ανθρώπινη υγεία. Τα φλαβονοειδή έχουν 

αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις και αντιαλλεργικές ιδιότητες  καθώς και 

ανοσορρυθμιστικά αποτελέσματα. Η ρεσβερατρόλη είναι ένα μόριο που παρέχει 

πολυάριθμες βιολογικές δραστηριότητες, όπως: αντιοξειδωτικές, αντικαρκινικές, 

αντιιικές, και αντιφλεγμονώδεις. Επιπλέον αυξάνει τη μακροζωία, είναι 

νευροπροστατευτικός  παράγοντας και δρα κατά της συνάθροισης των  αιμοπεταλίων 

. 
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