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ΠΔΡΗΛΖΦΖ 

 

ηδ ιεθέηδ αοηή πναβιαημπμζήεδηε πμζμηζηυξ πνμζδζμνζζιυξ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ ζε θεοημφξ μίκμοξ πμο πνμήθεακ απυ ηζξ πμζηζθίεξ Αδδάκζ, Moscato d‟Asti 

ηαζ Μαθαβμογζά.  

Ο πνμζδζμνζζιυξ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ έβζκε ιε ηδ αμήεεζα αένζαξ 

πνςιαημβναθίαξ – μθθαηημιεηνίαξ (GC-O) ηαζ ιε αένζα πνςιαημβναθία ζε 

ζοκδοαζιυ ιε θαζιαημβνάθμ ιαγχκ (GC-MS) ιεηά απυ ηδκ εθανιμβή οβνήξ / οβνήξ 

εηπφθζζδξ (l/l) ζηα δείβιαηα. 

 Βνέεδηε υηζ μζ ηνεζξ μίκμζ πανμοζζάγμοκ έκα πανυιμζμ ανςιαηζηυ πνμθίθ. 

Διθακίγμκηαζ ανχιαηα ιε πνςημβεκή πνμέθεοζδ αθθά ηαζ δεοηενμβεκή θυβς 

γοιχζεςκ. Οζ αθημυθεξ ήηακ δ πμθοπθδεέζηενδ μιάδα εκχζεςκ πμο ακζπκεφηδηε 

ηαζ ζηα ηνία δείβιαηα. Ζ μιάδα ηςκ εζηένςκ δζαιυνθςζε ζε ιεβαθφηενμ πμζμζηυ ημ 

ανςιαηζηυ πνμθίθ ηςκ μίκςκ. Οζ αθημυθεξ ηαζ ηα πηδηζηά μλέα ζοιιεηείπακ ζηδ 

δζαιυνθςζδ ημο ανχιαημξ αθθά ζε ιζηνυηενμ ααειυ. 

Δπζπθέμκ ζημκ μίκμ πμο πνμήθεε απυ Μαθαβμογζά έβζκε ηθαζιαημπμίδζδ ημο 

ανςιαηζημφ εηποθίζιαημξ ιε ηδ αμήεεζα οβνήξ πνςιαημβναθίαξ ορδθήξ ακάθοζδξ 

(HPLC) αθθά δεκ πνμέηορακ ζδιακηζηά εονήιαηα. 

 

 

 

 

 

Δπζζηδιμκζηή πενζμπή ηδξ ενβαζίαξ: Αεήκα, Αηηζηή, Δθθάδα 

Λέλεζξ ηθεζδζά: αένζα πνςιαημβναθία-μθθαηημιεηνία, οβνή/οβνή εηπφθζζδ, 

ιαθαβμογζά, αδδάκζ, moscato d‟asti 
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THESIS 

Identification of potent aromatic compounds in white wine varieties with 

the use of chromatography-olfactometry 

ABSTRACT 

 

Odor impact compounds of white wines from varieties Aidani, Moscato d‟Asti 

and Malagouzia were studied. 

The identification of the compounds was made by using several methods, 

including Gas Chromatography-Olfactometry (GC-O) and Gas Chromatography-Mass 

Spectrometry (GC-MS) after the samples were processed by liquid-liquid (l/l) 

extraction. 

It was found that all the wines appear to have a similar aromatic profile. The 

aromatic compounds had two origins. The first was the grape (compounds released by 

crushing), and the second was the yeasts (compounds derived during fermentation). 

Alcohols were the largest group of compounds detected in all three samples. The 

group of esters formed, on a larger proportion, the aromatic profile of wines. The 

alcohols and volatile acids involved in the formation of aroma but to a lesser extent. 

In addition, the aroma extract derived from Malagouzia was fractionated by 

using high performance liquid chromatography analysis (HPLC) but revealed no 

significant findings. 

 

 

Scientific area of the experiment: Athens, Attiki, Greece 

Key words: gas chromatography-olfactometry, liquid/liquid extraction, Aidani, 

Malagouzia, Moscato d‟Asti 
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1 Άνςια 
 

Ζ πνμέθεοζδ ημο ανχιαημξ ημο μίκμο οπήνλε πδβή ιεβάθμο εκδζαθένμκημξ 

ηαηά ημκ ηεθεοηαίμ αζχκα, ιε ηαπφηαηδ ελέθζλδ πάνδ ζηδκ ακάπηολδ κέςκ 

ακαθοηζηχκ ηεπκζηχκ, οανίδζα ακαθοηζηχκ/μνβακμθδπηζηχκ ιεευδςκ (Ebeler & 

Thorngate, 2009) ηαζ ιε ηδ αμήεεζα πμθοπαναβμκηζηχκ ζηαηζζηζηχκ ζοβηνίζεςκ ιε 

πενζβναθζηή ακάθοζδ (Saenz-Navajas et al., 2010). Ο ζοκδοαζιυξ ακαθοηζηχκ ηαζ 

μνβακμθδπηζηχκ ιεευδςκ οπήνλε ζδζαίηενα ζδιακηζηυξ ζηδκ επίθοζδ θαζκμιέκςκ 

αθθδθεπίδναζδξ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ιε ημ ιδ πηδηζηυ ηθάζια ημο ιίβιαημξ 

(Saenz-Navajas et al., 2010) ηαεχξ ηαζ ιε άθθεξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ  (Pineau et al., 

2009). Αοηέξ μζ αθθδθεπζδνάζεζξ ιπμνεί κα έπμοκ ακηίηηοπμ ζημκ μνβακμθδπηζηυ 

παναηηήνα ημο πνμσυκημξ θυβς θαζκμιέκςκ εκίζποζδξ ή ηαηαζημθήξ ηδξ ακηίθδρδξ 

ηαεχξ ηαζ θοζζημπδιζηχκ θαζκμιέκςκ πμο επδνεάγμοκ ηδκ πηδηζηυηδηα ηαζ ηδκ 

απεθεοεένςζδ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ. 

Σμ άνςια ζηυιαημξ (flavor) βίκεηαζ αζζεδηυ υηακ ανςιαηζηά εκενβά ιυνζα 

δζεβείνμοκ αζζεδηήνεξ ζημ ζηυια ηαζ ζηδ ιφηδ, πμο μ εβηέθαθμξ πανααάθθεζ βζα κα 

πανάβεζ ηδκ ακηίθδρδ ημο ανχιαημξ ζηυιαημξ. Ζ πανμφζα ηαηακυδζδ δείπκεζ υηζ μζ 

πμθθαπθέξ αζζεδηήνζεξ αθθδθεπζδνάζεζξ πενζθαιαάκμοκ μζθνδηζηέξ ηαζ βεοζηζηέξ 

αζζεήζεζξ ηαηά ηδκ ακηίθδρδ ημο ανχιαημξ ζηυιαημξ (Auvray & Spence, 2008), 

υπμο ημ άνςια παίγεζ ζδζαίηενα ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ ζοκμθζηή εηηίιδζδ ημο 

πνμσυκημξ. 

Ζ μζιή είκαζ ιία αζμθμβζηή ηαζ δθεηηνμθοζζμθμβζηή δζενβαζία πμο 

ιεηαηνέπεζ ηδκ ιμνζαηή πθδνμθμνία εκυξ ανχιαημξ ζε ακηζθδπηζηή ακηίδναζδ 

(Hasin-Brumshtein et al., 2009). Σμ ακενχπζκμ μζθνδηζηυ επζεήθζμ θζθμλεκεί 

εηαημιιφνζα μζθνδηζηχκ αζζεδηήνζςκ κεφνςκ πμο εθάπημκηαζ ζημοξ μζθνδηζημφξ 

οπμδμπείξ, ηαεέκαξ απυ ημοξ μπμίμοξ είκαζ ζηακυξ κα ακζπκεφεζ πμθθαπθέξ εκχζεζξ ιε 

ημζκέξ θεζημονβζηέξ μιάδεξ. Σαοηυπνμκα, πμθθαπθμί δζαθμνεηζημί οπμδμπείξ 

ιπμνμφκ κα ακαβκςνίζμοκ ηδκ ίδζα ανςιαηζηή έκςζδ ακ πμθθέξ θεζημονβζηέξ μιάδεξ 

είκαζ πανμφζεξ (Hasin-Brumshtein et al., 2009). Αοηή ηδ ζηζβιή, 347 εκ δοκάιεζ 

θεζημονβζηά βμκίδζα μζθνδηζηχκ οπμδμπέςκ έπμοκ ακαβκςνζζεεί επζηνέπμκηαξ ζημκ 

άκενςπμ κα ακαβκςνίζεζ πζθζάδεξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο ανίζημκηαζ ζηδ θφζδ. 



2 
 

Σμ άνςια ημ μίκμο έπεζ ςξ πνμέθεοζδ πμθθαπθέξ πδβέξ ηαζ δζενβαζίεξ 

ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ: 

 Απεοεείαξ ζοιαμθή ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ημο ζηαθοθζμφ, ιεηαλφ 

ηςκ μπμίςκ ιμκμηενπέκζα, ιδ ζζμπνεκμεζδή, αθμζθαηζηέξ εκχζεζξ, 

θαζκμθμπνμπακμεζδή, ιεεμλοποναγίκεξ ηαζ πηδηζηέξ εεζμφπεξ εκχζεζξ 

(Gonzalez-Barreiro et al., 2013). 

 Γεοηενμβεκείξ ιεηααμθίηεξ ιεηά απυ ιζηνμαζαηή επίδναζδ πμο 

ζπδιαηίγμκηαζ απυ ημ ιεηααμθζζιυ ηδξ γάπανδξ, ηςκ θζπανχκ μλέςκ, 

μνβακζηχκ αγςημφπςκ εκχζεςκ (πονζιζδίκεξ, πνςηεΐκεξ ηαζ 

κμοηθεσηά μλέα), ηαζ ηζκκαιςιζηχκ μλέςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ 

ζηαθφθζ. 

 Ζ ζοιαμθή ηςκ ανςιάηςκ ιε πνμέθεοζδ ημ λφθμ αεθακζδζάξ πμο 

εηποθίγμκηαζ ηαηά ηδ γφιςζδ ηαζ παθαίςζδ ημο ηναζζμφ ηαζ πμο 

πμζηίθμοκ ακάθμβα ιε ηδκ πνμέθεοζδ, ςνίιακζδ ηαζ ηαφζδ ημο 

λφθμο(Garde-Cerdan et al., 2010). 

 Υδιζηέξ ιεηααμθέξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε μλέα ηαζ εκγοιαηζηή ηαηάθοζδ 

ιδ ανςιαηζηχκ ηαζ ανςιαηζηχκ ζοζηαηζηχκ ημο ζηαθοθζμφ. 

 Υδιζηέξ ιεηαηνμπέξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε μλεζδςηζηέξ δζενβαζίεξ ζημ 

ηναζί πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ πανμοζία μλοβυκμο ηαηά ηζξ 

μζκμθμβζηέξ πναηηζηέξ, απμεήηεοζδ ηαζ ημ οθζηυ ζοζηεοαζίαξ. 

Δκχ έκαξ ανζειυξ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ έπεζ ηαοημπμζδεεί, δ ηαηακυδζδ ημο 

νυθμο ηδξ αιπεθμονβζηήξ πναηηζηήξ ζηδκ ελέθζλή ημοξ παναιέκεζ πενζμνζζιέκδ. 

Αοηυ ιπμνεί κα μθείθεηαζ ζημ πνυκμ ηαζ ημ ηυζημξ δζελαβςβήξ πεζναιάηςκ πάκς 

ζηδκ αιπεθμονβία ηαζ ζηδ ιεβάθδ έιθαζδ ηαηά ημ πανεθευκ ζηδκ ακάπηολδ 

ακαθοηζηχκ ιεευδςκ, ζηδκ ακαηάθορδ εκχζεςκ ηαεχξ ηαζ ζηδ δοζημθία 

ακαβκχνζζδξ ηαζ πμζμηζημπμίδζδξ ζοζηαηζηχκ ημο ζηαθοθζμφ πμο ζοιιεηέπμοκ ζημ 

ηεθζηυ άνςια ημο ηναζζμφ. 
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1.1 Σάλεζξ πηδηζηώκ εκώζεςκ πμο ανίζημκηαζ ζημκ μίκμ 

 

Ζ άθζλδ ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ ηαζ μ ζοκδοαζιυξ ηδξ ιε ηδ 

θαζιαημζημπία ιάγαξ είπε ςξ απμηέθεζια ηδκ ηαοημπμίδζδ εηαημκηάδςκ 

ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ζε πμθθά ηνυθζια ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ ηαζ ημ ηναζί. Οζ ηφνζεξ 

μιάδεξ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ ηναζί είκαζ ηα ιμκμηενπέκζα, 

ιδ ζζμπνεκμεζδή, αθμζθαηζηέξ, ακχηενεξ αθημυθεξ, εζηένεξ, θαζκοθμπνμπακμεζδή, 

ιεεμλοποναγίκεξ ηαζ πηδηζηέξ εεζμφπεξ (Ebeler & Thorngate, 2009). Πμθοάνζεια 

πεζνάιαηα έπμοκ ενεοκήζεζ ηδ ζφκεεζδ ζοβηεηνζιέκςκ πμζηζθζχκ αιπέθμο ζε ιία 

πνμζπάεεζα βζα ηδκ ηαθφηενδ ηαηακυδζδ ημο ανχιαημξ ηδξ πμζηζθίαξ. ε ηάπμζεξ 

πενζπηχζεζξ έπμοκ επζηοπδιέκα δζαπςνίζεζ ηζξ πμζηζθίεξ ιε αάζδ εκχζεζξ ηθεζδζά ή 

ηονίανπεξ παναηηδνζζηζηέξ μιάδεξ. Όιςξ, θίβεξ ένεοκεξ ηαηάθενακ κα 

ακαβκςνίζμοκ ιία έκςζδ οπεφεοκδ βζα ημ παναηηήνα ηδξ πμζηζθίαξ. Δίκαζ πνμθακέξ 

υηζ μ πμζηζθζαηυξ παναηηήναξ ααζίγεηαζ, επμιέκςξ, υπζ ζε ηάπμζα ζοβηεηνζιέκδ 

έκςζδ αθθά ζημ βεκζηυ ανςιαηζηυ πνμθίθ εκχζεςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ ζηαθφθζ ηαζ 

ημ ακηίζημζπμ ηναζί. Σα επυιεκα οπμηεθάθαζα πανέπμοκ ιία επζζηυπδζδ ηςκ 

εκχζεςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ ζηαθφθζ ηαζ ζημ ηναζί ακάθμβα ιε ηζξ παναηηδνζζηζηέξ 

ημοξ μιάδεξ. 

 

1.1.1 Σενπέκζα 

 

Μμκμηενπέκζα ηαζ πμθοηενπέκζα ζοκεέημκηαζ αζμθμβζηά απυ ζζμπέκηοθμ 

πονμζηαθοθζηυ (IPP) ηαζ πονμθςζθμνζηυ δζιεεοθθαθφθζμ (DMAPP). Αοηέξ μζ 

πνυδνμιεξ εκχζεζξ ζπδιαηίγμκηαζ είηε ιέζς ηδξ μδμφ ημο ιεααθμκζημφ μλέμξ (MVA) 

απυ ηνία ιυνζα αηέηοθμ CoΑ ή ιέζς ηδξ μδμφ ημο ιεααθμκζημφ (MEP) απυ 

πονμζηαθοθζηυ ηαζ 3-θςζθμνμ-βθοηεναθδεΰδδ. ηδ ζοκέπεζα ηα ιμκμηενπέκζα 

πανάβμκηαζ απυ ημ δζθςζθμνζηυ βενάκζμ (GPP) ηαζ ηα πμθοηενπέκζα απυ ημ 

δζθςζθμνζηυ θανκεζφθζμ (FPP) ιέζς ηδξ ηενπεκμζοκεάζδξ (TPS) (Martin et al., 

2010). Ζ μζημβέκεζα βμκζδίςκ ηδξ ηενπεκμζοκεάζδξ ζε Vitis vinifera (VvTPS) 

πενζέπεζ ημ ιεβαθφηενμ ανζειυ εκενβχκ παναηηδνζζιέκςκ  TPS βζα μπμζμδήπμηε 

είδμξ ιέπνζ ζήιενα (Martin et al., 2010). οκμθζηά 39 VvTPS πανάβςβα βμκζδίςκ 

έπμοκ παναηηδνζζηεί θεζημονβζηά, δείπκμκηαξ υηζ αοηή δ μζημβέκεζα βμκζδίςκ είκαζ 
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ζηακή κα ζοκεέζεζ ιέπνζ ηαζ 21 δζαθμνεηζηά ιμκμηενπέκζα ηαζ 47 πμθοηενπέκζα 

(Martin et al., 2010). 

Σα ιμκμηενπέκζα παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ άνςια ηςκ θεοηχκ μίκςκ απυ 

Μμζπάηεξ πμζηζθίεξ (π.π. Μμζπάημ Αθελακδνείαξ, Μμζπάημ Frontignan) ηαζ 

ανςιαηζηχκ ιδ ιμζπάηςκ πμζηζθζχκ (π.π. Gewurztraminer, Riesling). οζπεηίζεζξ  

ιεηαλφ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ θμοθμοδζχκ ηαζ ορδθχκ επζπέδςκ 

εθεφεενδξ θζκαθμυθδξ ηαζ α-ηενπζκευθδξ ζε αοηέξ ηζξ πμζηζθίεξ έπμοκ απμδεζπεεί. 

Δπζπνυζεεηα, ημ (Ε)-rose oxide έπεζ ακαβκςνζζεεί ςξ ιία ζδιακηζηήξ επίδναζδξ 

έκςζδ ζε ηναζζά Gewurzraminer ηαζ ζοκδέεηαζ ιε ημ άνςια lychee πμο είκαζ ημζκυ 

ζε αοηή ηδκ πμζηζθία. Σέθμξ, ημ ιμκμηενπέκζμ «θαηηυκδ μίκμο» είκαζ ιία ζδιακηζηή 

έκςζδ ζε ηναζζά Gewurtzaminer. Άθθεξ ανςιαηζηέξ πμζηζθίεξ ή ιδ ιμζπάηεξ 

πμζηζθίεξ, ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ δ πζμ βκςζηή είκαζ δ Riesling, πενζέπμοκ παιδθυηενα 

επίπεδα ιμκμηενπεκίςκ ζε ζπέζδ ιε ηζξ Μμζπάηεξ πμζηζθίεξ. Ζ αζμζφκεεζδ ηςκ 

ιμκμηενπεκίςκ ζε αοηέξ ηζξ πμζηζθίεξ έπεζ ζπεηζζεεί ιε έκα βμκίδζμ πμο μκμιάγεηαζ 

VvDXS. Αοηυ ημ βμκίδζμ ηνοπημβναθεί έκα έκγοιμ ηθεζδί ζηα ανπζηά ζηάδζα ηδξ 

μδμφ ζφκεεζδξ ηενπεκίςκ (1-δεμλο-δ-λοθμοθμγδ-5-θςζθμνζηή ζοκεάζδ) ηαζ έπεζ 

δεζπεεί υηζ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ παναβςβή ηενπεκίςκ ζε Μμζπάηεξ πμζηζθίεξ ηαζ 

πμζηζθίεξ πμο ιμζάγμοκ ιε αοηέξ (Emanuelli et al., 2010). 

Οζ ενοενέξ πμζηζθίεξ δεκ παναηηδνίγμκηαζ απυ ορδθά επίπεδα ηενπεκίςκ, 

υιςξ παιδθά επίπεδα μνζζιέκςκ ηενπεκίςκ είκαζ πανυκηα (π.π. <1,5 ιg/kg 

θζκαθμυθδξ, ζζηνμκεθθυθδξ, κενυθδξ ηαζ βενμκζυθδξ/κενοθ αηεηυκδξ ζε ζηαθφθζα 

Cabernet Sauvignon. Πανυθα αοηά, πμθοάνζεια βμκίδζα πμο ειπθέημκηαζ ζημ 

ιεηααμθζζιυ ζζμπνεκίςκ ηαζ ηενπεκίςκ έπμοκ ηαοημπμζδεεί ζε ζηαθφθζα, βεβμκυξ 

πμο ίζςξ δείπκεζ  έκα ζδιακηζηυ νυθμ ηςκ ηενπεκίςκ ζηδκ ελέθζλδ ημο ζηαθοθζμφ 

ηαζ/ή ζε ακημπή ζε επενμφξ ηαζ αζεέκεζεξ (Martin et al., 2010). 

Δίημζζ ιδ πνμζδζμνζζιέκα ζημ πανεθευκ ιμκμηενπέκζα πνυζθαηα 

ηαοημπμζήεδηακ ζε ζηαθφθζα Fernao-Pires απυ ηδκ Πμνημβαθία, δείπκμκηαξ υηζ 

αηυια ιπμνεί κα οπάνπμοκ ιδ πνμζδζμνζζιέκα ηενπέκζα ζηα ζηαθφθζα. Δπζπνυζεεηα, 

έκα ιένμξ ιμκμηενπεκίςκ οπυηεζκηαζ ιεηααμθέξ ακάθμβα ιε ημ pH ηαζ ηδ 

εενιμηναζία ζημ ποιυ ηαζ ζημ ηναζί, ηαζ βζα αοηυ δ αζμζφκεεζδ ηςκ ζηαθοθζχκ δεκ 

δίκεζ ελήβδζδ βζα υθμοξ ημοξ ιεηααμθίηεξ ηενπεκίςκ πμο ανέεδηακ ζημ ηναζί. Γζα 

πανάδεζβια ζε υλζκμ πενζαάθθμκ, δ απμδυιδζδ ηδξ βενακζυθδξ ηαζ θζκαθμυθδξ έπεζ 
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ςξ απμηέθεζια ημ ζπδιαηζζιυ μλεζδίμο ηδξ θζκαθυθδξ ηαζ α-ηενπζκευθδξ. Οζ 

ακηζδνάζεζξ είκαζ ιεβαθφηενεξ ζε ορδθυηενεξ εενιμηναζίεξ υπςξ αοηέξ πμο ιπμνεί 

κα επζηναημφκ ηαηά ηδ ιεηαθμνά ή απμεήηεοζδ ηαζ ιπμνεί κα ζοκδνάιμοκ ζημκ 

παναηηήνα ημο παθαζςιέκμο μίκμο (Silva Ferreira et al., 2002). 

Σέθμξ, ηα ιμκμηενπέκζα ζημ ηναζί ιπμνεί κα παναπεμφκ ηαζ απυ οθζηά 

άζπεηα ιε ημ ζηαθφθζ, πμο ανίζημκηαζ ζημ πχνμ ιέζα ηαζ βφνς απυ ημκ αιπεθχκα. 

Γζα πανάδεζβια, απμδείπηδηε υηζ δ 1,8-ηζκευθδ (εοηαθοπηυθδ) εκχ πζεακυκ 

ζπδιαηίγεηαζ ζε ζηαθφθζα Cabernet Sauvignon αιέζςξ ιεηά ηδκ ηανπυδεζδ ιπμνεί 

ηαζ κα παναπεεί απυ δέκηνα εοηάθοπημο βφνς ηαζ ιέζα ζημκ αιπεθχκα (Capone et 

al., 2012). 

Σα πμθοηενπέκζα έπμοκ απμηηήζεζ ιζηνή πνμζμπή υζςκ αθμνά ηδκ ακάθοζδ 

ζηαθοθζμφ ηαζ μίκμο, ιε ιυκμ ηνεζξ ιεβάθεξ ένεοκεξ κα ακαθένμοκ πμθθαπθά 

πμθοηενπέκζα ζε πμζηζθίεξ Riesling, Traminer, Rulander, Muller-Thurgau, Scheurebe, 

Optima, Rieslaner, Baga ηαζ Shiraz. Σμ πμθοηενπέκζμ α-οθαβκίκδ έπεζ ηαοημπμζδεεί 

ςξ οπμρήθζμξ δείηηδξ βζα ημ παναηηήνα πζπενζάξ ζε αοζηναθζακά ηναζζά πμζηζθίαξ 

Shiraz, αθθά δ ζοιαμθή ημο ζημ ηναζί δεκ απμδείπεδηε. Σμ πμθοηενπέκζμ 

νμημοκδυκδ έπεζ ακαβκςνζζεεί ςξ εκ δοκάιεζ ανςιαηζηυ ζημζπείμ οπεφεοκμ βζα ημ 

άνςια ιαφνμο πζπενζμφ ζε ηναζζά απυ πμζηζθία Shiraz (Wood et al., 2008) ηαεχξ 

ηαζ ζε έκα ανζειυ άθθςκ θοηχκ ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ ημ ιαφνμ πζπένζ (Piper nigrum), 

νίβακδ (Origanum vulgare), δεκηνμθίαακμ (Rosmarinus officinalis) ηαζ ζημ ααζζθζηυ 

(Ocimum basilicum) (Wood et al., 2008). 

Ξεηάεανα, ηα ηενπέκζα ηαζ πμθοηενπέκζα παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζε πθήεμξ 

πμζηζθζχκ αιπέθμο. Με ζοκεπείξ ακαηαθφρεζξ ζδιακηζηχκ κέςκ ζημζπείςκ, υπςξ δ 

νμημοκδυκδ, είκαζ πνμθακέξ υηζ αοηή δ μιάδα εκχζεςκ εα ζοκεπίζεζ κα απμηεθεί 

εζηία εκδζαθένμκημξ βζα ηδκ ένεοκα ζημ άνςια ημο ηναζζμφ. 

 

1.1.2 Μδ ζζμπνεκμεζδείξ εκώζεζξ 

 

Οζ ιδ ζζμπνεκμεζδείξ (ή απμηανμηεκμεζδείξ) εκχζεζξ πνμένπμκηαζ απυ ηα 

ηανμηεκμεζδή, πμο οπάνπμοκ ζοκήεςξ ζηδ θφζδ, ηαζ έπμοκ θάαεζ ανηεηή πνμζμπή ςξ 

ανςιαηζηά βζα πμθθά ηνυθζια ηαζ ανχιαηα (Winterhalter & Ebeler, 2013). 
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Απμηεθμφκηαζ απυ έκα ζηεθεηυ ακεναηζηήξ αθοζίδαξ ηαζ δζαθένμοκ ζηδκ 

θεζημονβζηή μιάδα ημο μλοβυκμο, πμο είηε απμοζζάγεζ, είηε ανίζηεηαζ ζημκ 7-C 

(δαιαζηδκυκδ) ή ζημκ 9-C (ζμκυκδ). Οζ ιδ ζζμπνεκμεζδείξ ανίζημκηαζ ζε πθδεχνα 

ζηζξ πμζηζθίεξ αιπέθμο, αθθά πζμ πμθφ ζε ανςιαηζηέξ πμζηζθίεξ ηαζ πζζηεφεηαζ υηζ 

παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ άνςια πμθθχκ πμζηζθζχκ υπςξ Semillon, Sauvignon 

blanc, Chardonnay, Merlot, Syrah ηαζ Cabernet Sauvignon. 

 

1.1.3 Πνόδνμιεξ ηανμηεκμεζδείξ εκώζεζξ ζημ ζηαθύθζ. 

 

Απυ ηδ ζηζβιή πμο ηα ιδ ζζμπνεκμεζδή πνμένπμκηαζ απυ ηανμηεκμεζδή, είκαζ 

ζοκαηυθμοεμ υηζ δ πθδεχνα ηςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ κα επδνεάγεηαζ απυ ηα 

ηανμηεκμεζδή ζημ ζηαθφθζ. Σα ηανμηεκμεζδή παίγμοκ έκα ζδιακηζηυ 

θςημπνμζηαηεοηζηυ νυθμ ζημοξ θοηζημφξ ζζημοξ είηε ιέζς δεζιεφμκηαξ ιμκμζεεκέξ 

μλοβυκμ ή δνμζίγμκηαξ ηδκ ηνζζεεκή πθςνμθφθθδ, ειπμδίγμκηαξ ημ ζπδιαηζζιυ 

ιμκμζεεκμφξ μλοβυκμο, έκα πμθφ ζζπονυ μλεζδςηζηυ πμο ιπμνεί κα ηαηαζηνέρεζ 

ηοηηανζηέξ ιειανάκεξ ηαζ πνςηεΐκεξ. Δπζπνυζεεηα, ηα ηανμηεκμεζδή έπεζ ανεεεί υηζ 

αεθηζχκμοκ ηδ θςημζοκεεηζηή ζηακυηδηα ζε ρδθυηενα θοηά ςξ επζπθέμκ 

απμννμθδηέξ θςηυξ. ημ ζηαθφθζ, ηα ηανμηεκμεζδή ηαζ μζ λακεμθφθθεξ 

ζπδιαηίγμκηαζ ζημοξ πθςνμπθάζηεξ. Καηά ηδκ ςνίιακζδ ηςκ ναβχκ, υηακ μζ 

πθςνμπθάζηεξ έπμοκ παεεί, ηα επίπεδα ηςκ ηανμηεκμεζδχκ, ιαγί ηαζ δ πθςνμθφθθδ, 

ιεζχκμκηαζ. 

Πενζζζυηενα απυ 600 ηανμηεκμεζδή ηαζ λακεμθφθθεξ, ιε έκα ιεβάθμ εφνμξ 

δμιχκ, έπμοκ απμιμκςεεί απυ θοζζηέξ πδβέξ. Λίβα απυ αοηά, ςζηυζμ, έπμοκ ανεεεί 

ζημ ζηαθφθζ ηαζ ημ ηναζί. Σμ α-ηανμηέκζμ ηαζ δ θμοηεΐκδ απμηεθμφκ ημ 85% ημο 

ζοκυθμο, ιε ημ κεμπνχιζμ, κεμλακείκδ, αζμθαλακείκδ, θμοηεμλακείκδ, θθααμλακείκδ, 

θμοηεζκ-5,6-επμλεζδζμ ηαζ γεαλακείκδ ηαεχξ ηαζ ημ cis ζζμιενέξ ηδξ θμοηεΐκδξ ηαζ 

ημο α-ηανμηεκίμο κα είκαζ ηα επυιεκα ζε αθεμκία. Σα ηανμηεκμεζδή ζοζζςνεφμκηαζ 

ζημ ελςηάνπζμ ηςκ ναβχκ πνζκ ημκ πενηαζιυ (Guedes de Pinho et al., 2001). Πανυθμ 

πμο ηα ηανμηεκμεζδή ηαζ μζ λακεμθφθθεξ ανίζημκηαζ ζημ θθμζυ ηςκ ναβχκ, οπάνπεζ 

δζαιάπδ βζα ημ ακ εηποθίγμκηαζ ζημ ποιυ ηαηά ηδκ μζκμπμίδζδ. Έπεζ εζπςεεί υηζ ηα 

ηανμηεκμεζδή είκαζ πμθφ θζπυθζθα βζα κα ιπμνμφκ κα εηποθζζημφκ, αθθά πζμ 

πνυζθαηεξ ένεοκεξ δείπκμοκ υηζ ανίζημκηαζ ζε ιμφζημ ηαζ ηναζί Port ηδξ Douro 
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Valley (Guedes de Pinho et al., 2001). Αοηυ ιπμνεί κα απμηεθεί έκα παναηηδνζζηζηυ 

ηδξ μζκμθμβζηήξ πναηηζηήξ υπμο αζεακυθδ πνμζηίεεηαζ ηαηά ηδ γφιςζδ (ιαγί ιε ημοξ 

θθμζμφξ), αολάκμκηαξ ηδ δζαθοηυηδηα αοηχκ ηςκ εκχζεςκ ζηδκ ανπή ηδξ γφιςζδξ 

(Mendes-Pinto, 2009). 

 

1.1.4 πδιαηζζιόξ ιδ ζζμπνεκμεζδώκ από ηανμηεκμεζδή 

 

Σμ 1970, δ ακαηάθορδ ηδξ α-δαιαζηδκυκδξ ηαζ α-δαιαζηυκδξ απυ έθαζμ 

νυδμο Βμοθβανίαξ (Rosa damascene) έδςζε ημ έκαοζια βζα πενζζζυηενεξ ένεοκεξ 

ζπεηζηά ιε ιδ ζζμπνεκμεζδείξ ηνζακηάθοθθμ ηεηυκεξ. Οζ ηνζακηάθοθθμ ηεηυκεξ είκαζ 

έκα πμθοζοθθεηηζηυ ιίβια ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ιε πμθφπθμημ παναηηήνα πμο 

πενζβνάθεηαζ ςξ θμοθμοδάημ, ζακ ιέθζ, ζακ ζμκυκδ ακάθμβα ιε ηδ ζοβηέκηνςζδ 

(Sefton et al., 2011). Δλαζνεηζηήξ ζδιαζίαξ είκαζ ημ ιδ ζζμπνεκμεζδέξ ,α-ζμκυκδ 

(ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ζε model wine, 0,09ιg/l) ηαζ δ α-δαιαζηδκυκδ (ηαηχθθζ 

ακηίθδρδξ ζε 10% αζεακυθδ 0,05 ιg/l). Δπζπνυζεεηα εκενβά ανςιαηζηά ιδ 

ζζμπνεκμεζδή ζημ ηναζί πενζθαιαάκμοκ ημ 1,1,6-ηνζιέεοθμ-1,2-δζοδνμ-καθεαθέκζμ 

(TDN), πμο ζπεηίγεηαζ ιε ημ παναηηήνα ηδνμγίκδξ ζε παθαζςιέκμοξ μίκμοξ Riesling 

ηαζ (Δ)-1-(2,3,6-ηνζιεεοθμθαζκοθ)αμοηα-1,3-δζέκζμ (TPB), πμο ιπμνεί κα ζπεηίγεηαζ 

ιε ημ θμοθμοδάημ, ζακ βενάκζ ή ζακ ηαπκυξ παναηηήναξ μίκςκ. 

Ο ζπδιαηζζιυξ ηςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ πζζηεφεηαζ υηζ ζοιααίκεζ ιεηά απυ 

αζμαπμδυιδζδ ηςκ ανπζηχκ ηανμηεκμεζδχκ, πμο αημθμοεείηαζ απυ ιία εκγοιαηζηή 

ιεηαηνμπή ημο πνυδνμιμο ανχιαημξ (π.π. έκα βθοημγοθζςιέκμ ή άθθμ πμθζηυ 

εκδζάιεζμ), ηαζ ηεθζηά ιία υλζκμ ηαηαθουιεκδ ιεηαηνμπή ημο ανςιαηζημφ 

ζοζηαηζημφ. Μεηά ημ ζπδιαηζζιυ ημοξ αοηέξ μζ εκχζεζξ ιπμνεί κα ζοκεπίζμοκ ηδκ 

ακηίδναζδ ιε μλέα ηαηά ηδκ ςνίιακζδ ημο μίκμο. Σμ αηνζαέξ εκγοιζηυ ζφζηδια πμο 

ειπθέηεηαζ ζηδκ ανπζηή αζμαπμδυιδζδ ηαζ μλεζδςηζηυ δζαπςνζζιυ ηςκ 

ηανμηεκμεζδχκ πνμξ ζπδιαηζζιυ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ ζημ ζηαθφθζ είπε πενζβναθεί ζηδ 

δεηαεηία 90 ηαζ ανβυηενα αθθά πνυζθαηα έβζκε βζα V.vinifera. Σμ έκγοιμ 

δζμλοβεκάζδ (CCD) δζαζπά ημ ιυνζμ ζημοξ δζπθμφξ δεζιμφξ 9,10 ηαζ 9‟, 10‟. 

Σέζζενζξ οπμμζημβέκεζεξ έπμοκ ακαβκςνζζεεί- CCD1,CCD4,CCD7 ηαζ CCD8-ηαζ δ 

δζάζπαζδ ιπμνεί κα είκαζ ζοιιεηνζηή ή αζφιιεηνδ ακάθμβα ιε ημ έκγοιμ ηαζ ημ 

ηανμηεκμεζδέξ οπυζηνςια (Young et al., 2012). Πνυζθαηεξ ένεοκεξ πάκς ζε νίγεξ 
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Crocus sativa, νφγζ ηαζ ιοηυννζγεξ Medicago truncatula δείπκμοκ υηζ ημ CCD4 ηαζ 

CCD7 ιπμνεί κα ανίζημκηαζ ζηα πθαζηίδζα ηαζ ηα απμηανμηεκμεζδή ιε 13 ή 27 

άκεναηεξ ζηδκ αθοζίδα  πμο ζπδιαηίγμκηαζ ιεηά ηδ δζάζπαζδ ηςκ απμηανμηεκμεζδχκ 

ελάβμκηαζ ζημ ηοηηανυπθαζια υπμο επζπθέμκ δζάζπαζδ απυ CCD1 θαιαάκεζ πχνα, 

απμδίδμκηαξ απμηανμηζκμεζδή πανάβςβα ιε 13 ηαζ 14 άημια άκεναηα. Σα CCD7 ηαζ 

CCD8 πζζηεφεηαζ υηζ ειπθέημκηαζ ζημ ζπδιαηζζιυ ζηνζβμθαηηυκδξ, ιία θοηζηή 

μνιυκδ πμο ηαεοζηενεί ηδ δζαηθάδςζδ ηςκ αθαζηχκ (Ruyter-Spira et al., 2013). H 

αφλδζδ έηθναζδξ εκυξ CCD4 βμκζδίμο ιεηά ημκ πενηαζιυ δείπκεζ υηζ παίγεζ νυθμ 

ζηδκ ςνίιακζδ ηςκ ναβχκ. 

Πεναζηένς ένεοκα ζε αοηή ηδκ πενζμπή απαζηείηαζ βζα ηαθφηενδ ηαηακυδζδ 

ημο πςξ ηα ζοιπθδνςιαηα ηςκ CCD εκγφιςκ θεζημονβμφκ ζε πναβιαηζηέξ ζοκεήηεξ. 

Δπζπνυζεεηα, ιία πνυζθαηδ ένεοκα παναηήνδζε υηζ δ ηοηηανζηή ηαθθζένβεζα ηςκ 

ζηαθοθζχκ  ιπυνεζε κα ιεηααμθίζεζ ηα πηδηζηά C13-ιδ ζζμπνεκμεζδή α-ζμκυκδ ηαζ 

αθοδνμαμιζθμθζυθδ ζε δεοηενμβεκή ιδ ζζμπνεκμεζδή δείπκμκηαξ υηζ μζ οδνμλοθάζεξ, 

μλεζδμακαβςβάζδξ ηαζ βθοηενμηνακζθενάζδ ιπμνεί κα είκαζ ζδιακηζηά ζηδ 

αζμιεηαηνμπή αοηχκ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ δζαζπαζιέκςκ παναβχβςκ. 

 

1.1.5 Φαζκοθμπνμπακμεζδή 

 

Ζ αζμζφκεεζδ πηδηζηχκ θαζκοθμπνμπακμεζδχκ δεκ έπεζ ιεθεηδεεί εηηεηαιέκα 

ζημ ζηαθφθζ, ακ ηαζ έκα πθήεμξ μνβάκςκ- ηαζ εζδχκ- εζδζηχκ αθοδνμβμκαζχκ, 

ακαβςβάζδξ, ιεεοθηνακθεναζχκ ηαζ αηεηοθμηνακζθεναζχκ πμο ειπθέημκηαζ ζηδ 

αζμζφκεεζδ πηδηζηχκ θαζκοθμπνμπακμεζδχκ έπμοκ ακαβκςνζζεεί ζε άθθα θοηζηά 

ζοζηήιαηα. Όιςξ, θίβα είκαζ βκςζηά ζπεηζηά ιε ηα αζμζοκεεηζηά ιμκμπάηζα πμο 

μδδβμφκ ζημ ζπδιαηζζιυ ημοξ ζηα θοηά. Γζα πανάδεζβια, εκχ πηδηζηά 

θαζκοθμπνμπακμεζδή, υπςξ δ θαζκοθαζεακυθδ, θαζκοθαηεηαθδεΰδδ, αεκγαθδεΰδδ 

βεκζηά πζζηεφεηαζ υηζ πνμένπμκηαζ απυ ηδκ L-θαζκοθαθακίκδ, πμο ζπδιαηίγεηαζ απυ 

ημ ιμκμπάηζ ημο ζζηζιζημφ μλέμξ ζηα πθαζηίδζα, έκα εκαθθαηηζηυ ιμκμπάηζ ιέζς ημο 

θαζκοθμπονμζηαθοθζημφ πνυζθαηα πνμηάεδηε. Σμ θαζκοθμπνμπακμεζδέξ ιμκμπάηζ 

επίζδξ μδδβεί ζημ ζπδιαηζζιυ άθθςκ ζδιακηζηχκ δεοηενμβεκχκ ιεηααμθζηχκ ζηα 

ζηαθφθζα, πμο πενζθαιαάκμοκ οδνμλοηζκκαιζηυ, ζηζθαέκζα, θζβκίκδ, θζβκάκδ, 

θθααυκεξ, ζζμθθααμκμεζδή ηαεχξ ηαζ θθααμκμεζδή, πμο πενζέπμοκ θθααμκυθεξ, 
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ηακίκεξ ηαζ ακεμηοάκεξ (Singh et al., 2010). Σα θθααμκμεζδή είκαζ ζδζαίηενα 

ζδιακηζηά βζα ηδκ αίζεδζδ ζηυιαημξ ζημοξ ενοενμφξ μίκμοξ. 

Σμ θαζκμθζηυ πενζεπυιεκμ ζημ ηναζί ελανηάηαζ, ηαηα ηφνζμ θυβμ, απυ ημ 

θαζκμθζηυ πενζεπυιεκμ ημο ζηαθοθζμφ, πμο επδνεάγεηαζ απυ πμθθμφξ πανάβμκηεξ, 

υπςξ δ πμζηζθία, δ ςνίιακζδ ημο ζηαθοθζμφ, δζαθμνέξ ζημ δζαεέζζιμ κενυ ηαζ 

ενεπηζηά, ημ θςξ ηαζ δ εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ ηαζ ιεηααμθέξ ζημοξ επενμφξ ηαζ 

αζεέκεζεξ. Γεφηενμκ, ελανηάηαζ απυ ηδκ εηποθζζζιυηδηα ηςκ θαζκμθζηχκ πμο 

επδνεάγεηαζ απυ ηα οθζηά ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ ηαζ πθήεμξ ενοενχκ 

μζκμθμβζηχκ πναηηζηχκ. Δίκαζ πζεακυ υηζ πανυιμζμζ ιεηααθδηέξ εα επδνεάζμοκ ημ 

πηδηζηυ θαζκοθμπνμπακμεζδέξ πενζεπυιεκμ ηςκ μίκςκ. 

Σα πηδηζηά θαζκοθμπνμπακμεζδή αλίγμοκ ιεβαθφηενδξ πνμζμπήξ επεζδή έπεζ 

παναηδνδεεί αθεμκία ζε οδνμθομιέκα βθοημγίδζα πμο έπμοκ απμιμκςεεί  ζε ιμφζημ 

ηαζ ηναζί. Γζα πανάδεζβια, ιπμνεί κα απμηεθμφκ ημ 10 ιε 20% ημο ζοκμθζημφ 

οδνμθομιέκμο πηδηζημφ ηθάζιαημξ ζε ιμφζημ Chardonnay ηαζ ημ 51% ημο 

οδνμθομιέκμο ηθάζιαημξ ζε μίκμ Tannat. Έπεζ απμδεζπεεί υηζ ζοκεζζθένμοκ 

ζδιακηζηά ανχιαηα λεναιέκμο ζφημο, ηαπκμφ ηαζ ζμημθάηαξ ζε ιμφζημ Cabernet 

sauvignon ηαζ Merlot. Έκα απυ ηα πζμ εκδζαθένμκηα πηδηζηά θαζκοθμπνμπακμεζδή ιε 

πνμέθεοζδ ημ ζηαθφθζ είκαζ ημ ιέεοθμanthranilate πμο εεςνείηαζ οπεφεοκμ βζα ημ 

λεπςνζζηυ «foxy» άνςια ημο Washington Concord ζηαθοθζμφ (Vitis labrusca) ηαζ 

ιπμνεί κα ζοιιεηέπεζ ζημ άνςια Pinot noir. Ανπζηά ακαβκςνίζηδηε ζε ποιυ 

ζηαθοθζμφ ημ 1921, ημ methyl anthranilate οπήνλε ιία ηονίανπδ έκςζδ ζημ άνςια 

βζα ημθχκζεξ ηαζ βζα ηαθθοκηζηά ηαζ είκαζ δ έκςζδ πμο πνμζδίδεζ βεφζδ ζηαθοθζμφ 

ζημ θαβδηυ, ηαζ πμο έπεζ πνδζζιμπμζδεεί εηηεηαιέκα ζημκ ανςιαηζζιυ ακαροηηζηχκ 

ηαζ πμηά ζε ζηυκδ (Wang & De Luca, 2005). 

Δίκαζ επίζδξ ηαηακμδηυ υηζ ηα πηδηζηά θαζκοθμπνμπακμεζδή οπάνπμοκ ζημ 

ηναζί ιέζς επαθήξ ιε ελςηενζηέξ πδβέξ. Ζ πζμ ημζκή είκαζ απυ δνφζκα (Quercus sp.) 

αανέθζα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδ γφιςζδ ή βζα ηδκ παθαίςζδ. Πάκς απυ 50 

πηδηζηά θαζκοθμπνμπακμεζδή έπμοκ ηαοημπμζδεεί ζημκ ηαπκυ απυ πονμθοιέκμ 

(ηαιέκμ) δνο. Πνυζθαηα, απμδείπεδηε υηζ δζάθμνα θαζκοθμπνμπακμεζδή ιπμνεί κα 

πενάζμοκ ζημ ζηαθφθζ ιέζς έηεεζδξ ζε ηαπκυ ζημκ αιπεθχκα ηαζ αοηά ηα 

θαζκοθμπνμπακμεζδή ιπμνεί κα εθεοεενςεμφκ απυ ιδ πηδηζηά ζφιπθμηα ζε ιμφζημ 

ηαζ ηναζί. 
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Ο Saccharomyces cerevisiae ιεηααμθίγεζ ηα ανςιαηζηά αιζκμλέα, ιεηαλφ ηςκ 

μπμίςκ δ θαζκοθαθακίκδ ηαζ δ ηονμζίκδ, ηαζ πανάβμκηαζ οπμηαηαζηδιέκα 

θαζκοθμπνμπακμεζδή υπςξ δ θαζκοθαζεοθαθημυθδ ηαζ ημ 2-θαζκοθαζεοθμλζηυ. Αοηέξ 

μζ εκχζεζξ πμο ιμζάγμοκ ιε ημο ηνζακηάθοθθμο, θμοθμοδζμφ, ιεθζμφ, εεςνείηαζ υηζ 

παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ άνςια θεοηχκ μίκςκ, ηαεχξ ηοπζηά ανίζημκηαζ ζε 

ζοβηεκηνχζεζξ πάκς απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ. Ο Brettanomyces sp. ηαζ δ ιμνθή 

αζημιφηδηα Dekkera είκαζ ακαβκςνζζιέκμζ βζα ηδ ζοκεζζθμνά πηδηζηχκ 

θαζκοθμπνμπακμεζδχκ ζε ηναζί ιέζς δζάζπαζδξ ηςκ οδνμλοηζκκαιςιζηχκ μλέςκ ζε 

αζκοθμθαζκυθδ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ζε αζεοθμθαζκυθεξ. Οζ αζεοθμθαζκυθεξ εεςνμφκηαζ 

επζγήιζεξ βζα ηδκ απμδμπή ημο ηναζζμφ απυ ημοξ ηαηακαθςηέξ, δίκμκηαξ μζιή 

δένιαημξ ηαζ ζηαφθμο ζημ ηναζί. Εφιεξ απυ Brettanomyces ηαζ Dekkera πενζέπμοκ 

έκα έκγοιμ θαζκμθζημφ μλέμξ δεηαναμλοθάζδ πμο ιεηαηνέπεζ ημ οδνμλοηζκκαιςιζηυ 

μλφ ζημ αζκοθμ πανάβςβυ ημοξ, πμο είκαζ οπυζηνςια βζα ημ έκγοιμ αζκοθμθαζκυθ 

νεδμοηηάζδ, ημο μπμίμο δ δναζηδνζυηδηα πανάβεζ αζεοθμθαζκυθεξ (Harris et al., 

2008). Πμθθά ααηηήνζα, ιφηδηεξ ηαζ γφιεξ έπμοκ δναζηδνζυηδηα νεδμοηηάζδξ, αθθά 

ζε μζκμθμβζηέξ πναηηζηέξ ηονίανπα μ Brettanomyces ηαζ Dekkera πανάβμοκ 

αζεοθμθαζκυθεξ. Άθθεξ ένεοκεξ έπμοκ ακαβκςνίζεζ πθήεμξ βαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ 

πμο είκαζ ζηακά κα απμηαναμλοθζχκμοκ θαζκμθζηά μλέα πνμξ αζκοθμθαζκυθεξ εκχ 

πμθφ θίβα έπμοκ έκγοια πνμξ παναβςβή αζεοθμθαζκμθχκ. 

οκμθζηά, ηα πηδηζηά θαζκοθμπνμπακμεζδή ηαζ αεκγεκμεζδή είκαζ έκα ιίβια 

πηδηζηχκ εκχζεςκ πμο απμηεθείηαζ απυ δζάθμνεξ πδβέξ ηαζ ιπμνμφκ κα 

ζοκεζζθένμοκ ζδιακηζηά ζημ άνςια. 

 

1.1.6 Πανάβςβα θμονάκζμο ηαζ θμονακόκεξ  

 

Σα πανάβςβα θμονακίμο, πμο ζοιπενζθαιαάκμοκ ηδ θμονθμονάθδ ηαζ ηδ 5-

ιεεοθθμονθμονάθδ ζπδιαηίγμκηαζ απυ ηδ πονυθοζδ οδαηακενάηςκ ηαηά ημ ηάρζιμ 

ημο λφθμο δνουξ (ηαζ μπυηε ιεηαθένμκηαζ ζημ ηναζί ηαηά ηδκ παναιμκή ζημ αανέθζ) 

ή απυ ακηίδναζδ Maillard ηαηά ηδ εένιακζδ ζηαθοθζχκ ηαζ ηναζζχκ. Οζ 

θμονθμονάθεξ πνμζδίδμοκ ανχιαηα ηαιέκμο, ηαναιέθαξ ζημ ηναζί, αολάκμκηαξ ηδ 

ζοκμθζηή ακηίθδρδ ηδξ έκηαζδξ δνουξ, ακελάνηδηα απυ ηζξ παιδθέξ ηζιέξ 

ανςιαηζηήξ έκηαζδξ πμο έπμοκ. Ζ ζοβηέκηνςζδ ηςκ θμονακίςκ ζημ ηναζί, 
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πνμενπυιεκα απυ ημ λφθμ δνουξ, ελανηάηαζ απυ ημ ααειυ ηαρίιαημξ ηδξ επζθάκεζαξ 

ημο δνφζκμο αανεθζμφ, ηα δζάθμνα είδδ ηαζ ηδκ ςνίιακζδ εκχ έπμοκ πμίηζθδ 

επίδναζδ ηαζ πενζμνζζιέκδ επίδναζδ. 

Ζ ζμημθχκδ (3-οδνμλο-4,5-δζιεεομθμονακ-2(5Ζ)-υκδ), ιία πεζνυιμνθδ 

θμονακυκδ, είκαζ οπεφεοκδ βζα ηδκ βνήβμνδ βήνακζδ ημο ανχιαημξ βεφζδξ ζε 

λδνμφξ θεοημφξ μίκμοξ. πδιαηίγεηαζ απυ μλεζδςηζηή απμδυιδζδ ημο αζημναζημφ 

μλέμξ ημ μπμίμ ιπμνεί κα πνμζηεεεί ςξ ακηζμλεζδςηζηυ ζε ηάπμζα ηναζζά πνζκ ηδκ 

παθαίςζδ. Σμ εκδζάιεζμ πνμσυκ αοηήξ ηδξ ακηίδναζδξ, ημ 2-ηεημαμοηονζηυ μλφ, 

πανάβεηαζ επίζδξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, ηαζ δ ακηίδναζδ ιεηαλφ ημο ηεημ 

μλέμξ ιε αηεηαθδεΰδδ ιπμνεί κα ελδβήζεζ ηδκ πανμοζία ζμημθχκδξ ζε μίκμοξ αηυια 

ηαζ υηακ δεκ έπεζ πνμζηεεεί αζημναζηυ μλφ. 

Σα πανάβςβα θμονακυκδξ έπεζ επίζδξ παναηδνδεεί υηζ παίγμοκ ζδιακηζηυ 

νυθμ ζημ άνςια εκυξ πθήεμοξ θνμφηςκ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηδξ θνάμοθαξ 

(Fragaria x ananassa), blackberry (Rubus L. Subgenus Rubus and Rubus laciniatus), 

guava (Psidium guajava), ηαζ ακακάξ (Ananas comosus). Μία απυ ηζξ ζδιακηζηέξ 

εκχζεζξ ζε αοηέξ ηζξ ένεοκεξ, δ θμονακευθδ, βζα πνχηδ θμνά παναηδνήεδηε ζημ 

ηναζί απυ ημοξ Rapp et al. (Rapp et al., 1980) ηαζ ανέεδηε ζε οανίδζα ημο βέκμοξ 

Vitis (π.π. Baco and Villard noir), ζε πμζηζθίεξ V.lambrusca (π.π. Noah and Isabella), 

ηαζ ζε πμζηζθίεξ V.vinifera (π.π. Carignan ηαζ Gewurztraminer). Μία πνυζθαηδ 

ένεοκα ζηαθζηχκ πμζηζθζχκ V.vinifera έπμοκ επίζδξ δείλεζ υηζ δ θμονακευθδ είκαζ 

ζδιακηζηή ζημ άνςια ηςκ Refosco ηαζ Primitivo (επίζδ βκςζηή ηαζ ςξ Zinfandel 

ζηζξ Ζκςιέκεξ Πμθζηείεξ ηαζ Crljenak kastelanski ή Pribidrag ζηδκ Κνμαηία. Οζ 

εκχζεζξ θμονακευθδ ηαζ μιμθμονακευθδ έπμοκ παιδθυ ηαηχθθζ, 5 ηαζ 125 ιg/l, 

ακηίζημζπα, ηαζ έπμοκ έκα πνμζεεηζηυ ή ζοκενβζζηζηυ νυθμ ζηδ ιεηαθμνά παναηηήνα 

θνμοηχδμοξ, ηαναιέθαξ ζε νμγέ μίκμοξ. Ζ αζμζφκεεζδ ηδξ θμονακευθδξ έπεζ 

ιεθεηδεεί ζηδκ θνάμοθα ηαζ έκγοια ηθεζδζά έπμοκ ηαοημπμζδεεί, υιςξ, μζ ιδπακζζιμί 

ζπδιαηζζιμφ ζηα ζηαθφθζα ηαζ ζημ ηναζί παναιέκμοκ άβκςζημζ. 

Οζ θμονακυκεξ είκαζ λεηάεανα ζδιακηζημί αμδεδηέξ ημο ανχιαημξ ηαζ έπμοκ 

πνμέθεοζδ ημ λφθμ δνουξ αθθά ηαζ ημκ ηανπυ. Πανυθα αοηά, πενζζζυηενδ ένεοκα 

ζηδ αζμπδιζηή ηαζ πδιζηή πνμέθεοζδ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ είκαζ απαναίηδηδ βζα 

ηαθφηενδ ηαηακυδζδ ηςκ παναβυκηςκ πμο επδνεάγμοκ ηδ ζοβηέκηνςζδ ηαζ πμζηζθία 

αοηχκ ηςκ εκχζεςκ ζημ ηναζί.  



12 
 

1.1.7 Πανάβςβα θζπανώκ μλέςκ 

 

ηα θοηά, έκα πθήεμξ αθημμθχκ ιε εοεεία ακεναηζηή αθοζίδα, αθδεΰδεξ, 

ηεηυκεξ, μλέα, εζηένεξ ηαζ θαηηυκεξ πνμένπμκηαζ απυ ηα θζπανά μλέα ιέζς α- ή α- 

μλεζδχζεςξ ή ιέζς ημο ιμκμπαηζμφ ηδξ θζπμλοβεκάζδξ. Οζ ηφνζεξ ανςιαηζηέξ 

εκχζεζξ πμο πνμένπμκηαζ απυ θζπανά μλέα ζημ ζηαθφθζ ηείκμοκ κα είκαζ μζ C6- 

αθδεΰδεξ ηαζ μζ αθημυθεξ, πμθθέξ απυ ηζξ μπμίεξ εεςνμφκηαζ οπεφεοκεξ βζα ηα 

«πνάζζκα» ανχιαηα ζημ ιμφζημ, ακ ηαζ ιπμνεί κα έπμοκ ιζηνυηενδ επίδναζδ ζημ 

ηναζί (Kotseridis & Baumes, 2000). Οζ εκχζεζξ ιε έλζ άημια άκεναηα βεκζηά 

ζπδιαηίγμκηαζ απυ ηδ δνάζδ ηδξ θζπμλοβεκάζδξ (LOX), οπμλεζδίμο ηδξ θοάζδξ 

(HPL), ηδξ (3Ε)-(3Δ) ζζμιενάζδξ ηαζ ηδξ αθοδνμβμκάζδξ αθημυθδξ (ADH), έκγοια 

πμο πνμένπμκηαζ απμ ημ ζηαθφθζ ηαζ ζοκεέημκηαζ, εκενβμπμζμφκηαζ ηαζ/ή 

εθεοεενχκμκηαζ ζε ημιιάηζα δζαθμνεηζηά απυ ημ οπυζηνςια ηαηά ημ ζπάζζιμ ημο 

ζηαθοθζμφ. Οζ εκχζεζξ ιε έλζ άημια άκεναηα ιπμνμφκ θεζημονβήζμοκ επίζδξ ςξ 

οπυζηνςια βζα παναβςβή εζηένςκ απυ ηζξ γφιεξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ. 

Ζ άθθδ ιεβάθδ ηαηδβμνία εκχζεςκ πμο πνμένπεηαζ απυ ηα θζπανά μλέα είκαζ 

μζ β-(4) ηαζ δ-(5) θαηηυκεξ πμο πνμένπμκηαζ απυ ηα ακηίζημζπα 4- ή 5- οδνμλο 

ηαναμλοθζηά μλέα. Σα έκγοια πμο ειπθέημκηαζ ζηδ ζφκεεζδ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ δεκ 

έπμοκ πνμζδζμνζζηεί ζηα θοηά, ηαζ επμιέκςξ, θίβα είκαζ βκςζηά βζα ημ ζπδιαηζζιυ 

ημοξ ζημ ζηαθφθζ. Οζ δ- θαηηυκεξ βεκζηά έπμοκ ιζηνυηενδ ζδιαζία απυ ηζξ β- 

θαηηυκεξ, πμο έπμοκ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ιία ηάλδ ιεβέεμοξ παιδθυηενα βζα εκχζεζξ 

ιε πανυιμζμ ιμνζαηυ αάνμξ. Οζ β- ηαζ δ- θαηηυκεξ έπμοκ ηαοημπμζδεεί ζημ ηναζί. 

Όιςξ δ ζοκεζζθμνά ημοξ ζημ άνςια δεκ έπεζ επζαεααζςεεί αηυια. Μία πνυζθαηδ 

ένεοκα δείπκεζ υηζ, εκχ ηαιία β-θαηηυκδ δεκ έπεζ ανεεεί ζε ζοβηεκηνχζεζξ 

ιεβαθφηενεξ απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, μζ θαηηυκεξ ζοκδοαζηζηά ιπμνεί κα 

ζοκεζζθένμοκ ζημ άνςια ιέζς ζοκένβεζαξ. Ακηίεεηα, ιία άθθδ ενβαζία ζοζπέηζζε 

ηα δζάθμνα επίπεδα β-κμκαθαηηυκδξ ιε ανχιαηα ζακ αοηυ ημο δαιάζηδκμο ζε 

παθαζςιέκμοξ ενοενμφξ μίκμοξ, ηαζ πθήεμξ ενβαζζχκ έπμοκ ζοζπεηίζεζ ηζξ β- ηαζ δ- 

θαηηυκεξ ιε ημ άνςια μίκςκ, απυ ζηαθφθζ πνμζαεαθδιέκμ ιε αμηνφηδ, Sauternes, 

Barsac, Loupiac, Campania (sweet Fiano wines) ηαζ Hungary (Tokaji Aszu). Καεχξ 

θζβυηενα είκαζ βκςζηά βζα ηδκ πνμέθεοζδ ηςκ παναβχβςκ θζπανχκ μλέςκ ζε 

ζφβηνζζδ ιε άθθεξ πηδηζηέξ μιάδεξ εκχζεςκ πνμενπυιεκςκ απυ ημ ζηαθφθζ, 



13 
 

πεναζηένς ένεοκα απαζηείηαζ βζα ηδκ ηαθφηενδ ηαηακυδζδ βζα ημ ζπδιαηζζιυ αθθά 

ηαζ ηδ ζοκεζζθμνά ημοξ ζημ άνςια ημο μίκμο. 

 

1.1.8 Πηδηζηά μλέα, εζηένεξ ηαζ ακώηενεξ αθημόθεξ πνμενπόιεκεξ από 

ζάηπανα ηαζ αιζκμλέα 

         

 Δίκαζ ηαηακμδηυ υηζ μζ πηδηζημί ιεηααμθίηεξ απυ γφιεξ ηαζ ααηηήνζα, 

πενζθαιαάκμοκ ηα πηδηζηά θζπανά μλέα, εζηένεξ, ακχηενεξ αθημυθεξ ηαζ ηαναμκφθζα 

πανάβμκηαζ ιέζς ημο ιεηααμθζζιμφ ηςκ ζαηπάνςκ ηαζ αιζκμλέςκ. Πμθθέξ απυ 

αοηέξ ηζξ εκχζεζξ ιπμνεί κα παναπεμφκ απυ ηα θοηά, αθθά δ ένεοκα πάκς ζημ ηναζί 

έπεζ εζηζάζεζ ζηδ ζοκεζζθμνά ηδξ ιζηνμπθςνίδαξ απυ ηδ ζηζβιή πμο δ πθεζμρδθία 

ηςκ πηδηζηχκ θζπανχκ μλέςκ, εζηένςκ ηαζ ακχηενςκ αθημμθχκ απμοζζάγμοκ απυ ημ 

ιμφζημ ηαζ ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ. 

 

1.1.9 Λζπανά μλέα  

 

Οζ γφιεξ πανάβμοκ θζπανά μλέα ιζηνήξ (<6), ιεζαίαξ (6-12) ή ιεβάθδξ (>12) 

ακεναηζηήξ αθοζίδαξ, ιε αοηά ηδξ ιζηνήξ ηαζ ιεζαίαξ αθοζίδαξ κα απμηεθμφκ ηα 

πηδηζηά θζπανά μλέα. Ζ πθεζμρδθία ηςκ θζπανχκ μλέςκ πμο πανάβμκηαζ απυ ηζξ 

γφιεξ είκαζ ιεβάθδξ ακεναηζηήξ αθοζίδαξ, υπςξ ημ παθιζηζηυ (16 άημια άκεναηα), 

ημ ζηεαηζηυ (18 άημια άκεναηα) μλφ. Πανυθα αοηά, αοηά είκαζ πμθφ ιεβάθα ηαζ ιδ 

πηδηζηά βζα κα ζοκεζζθένμοκ ζημ άνςια ημο μίκμο. Σμ ιζηνήξ αθοζίδαξ θζπανυ μλφ 

μλζηυ μλφ (2 άημια άκεναηα) απμηεθεί ημ 90% ηςκ πηδηζηχκ θζπανχκ μλέςκ ζημ 

ηναζί ηαζ ζπδιαηίγεηαζ ςξ ιεηααμθζηυ εκδζάιεζμ ηαηά ηδ ζφκεεζδ αηέηοθμο 

ζοκέκγοιμο Α (αηέηοθμ-CoA) απυ πονμζηαθοθζηυ μλφ. 

Σα θζπανά μλέα ιζηνήξ αθοζίδαξ πμο εκ δοκάιεζ ζοιιεηέπμοκ ζημ άνςια ηαζ 

βεφζδ ημο ηναζζμφ πενζθαιαάκμοκ ημ δζαηθαδζζιέκδξ αθοζίδαξ ζζμαμοηονζηυ ηαζ 

ζζμααθενζηυ μλφ ηαεχξ ηαζ ημ εοεείαξ αθοζίδαξ αμοηονζηυ ηαζ πνμπακμσηυ μλφ, αθθά 

μ νυθμξ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ ζηα μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά δεκ έπεζ ιεθεηδεεί 

εηηεηαιέκα. Σμ ζζμαμοηονζηυ ηαζ ζζμααθενζηυ μλφ έπμοκ ζδιεζςεεί ςξ δείηηεξ ηδξ 

ιυθοκζδξ απυ Brettanomyces bruxellensis ηαζ πζζηεφεηαζ υηζ έπμοκ ηδκ ζηακυηδηα κα 

ηαθφπημοκ ημ «παναηηήνα Βret» πμο απμδίδεηαζ ζηδκ 4-αζεοθμθαζκυθδ ηαζ 4-
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αζεοθβμοαβζαηυθδ, πμο είκαζ ηαηά ηάπμζμ ηνυπμ δοζκυδημ (Romano et al., 2009), 

απυ ηδ ζηζβιή πμο ηα θζπανά μλέα ιζηνήξ αθοζίδαξ έπμοκ ιονςδζά πμο ιμζάγεζ ιε 

ηονί, ζδνχηα (Francis & Newton, 2005). 

Σα θζπανά μλέα ιεζαίαξ αθοζίδαξ, ελακμσηυ, μηηακμσηυ, δεηακμσηυ, επίζδξ 

ζοκεζζθένμοκ ζημ άνςια ημο μίκμο (Frances & Newton, 2005), ηαζ μζ ζοβηεκηνχζεζξ 

ημοξ ελανηχκηαζ απυ ηζξ ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ αφλδζδξ, ηδ ζφκεεζδ ημο ιμφζημο, ηδκ 

ηαθθζένβεζα ημο αιπεθζμφ, ημ ζηέθεπμξ ημο γοιμιφηδηα, ηδ εενιμηναζία γφιςζδξ 

ηαζ ηζξ μζκμθμβζηέξ πναηηζηέξ. Σα ιεζαίαξ αθοζίδαξ θζπανά μλέα ζοζπεηίγμκηαζ ιε 

ζηαιαηδιέκεξ ή ανβέξ γοιχζεζξ, ηαεχξ δ πανμοζία ημοξ είκαζ ακαζηαθηζηή  βζα ημ S. 

Cerevisiae ηαζ βζα ηάπμζα ααηηήνζα. Σμ ακαζηαθηζηυ θαζκυιεκμ ηςκ ιεζαίαξ 

αθοζίδαξ θζπανχκ μλέςκ ζοκήεςξ παναηδνείηαζ ζε ζοκεήηεξ παιδθμφ pH, παιδθήξ 

εενιμηναζίαξ ηαζ ορδθά πμζμζηά αζεακυθδξ. Ωζηυζμ, ιία ένεοκα δείπκεζ υηζ δ 

ηοηηανζηή αφλδζδ ζηαιαηάεζ επεζδή δ αζμζφκεεζδ θζπανχκ μλέςκ ειπμδίγεηαζ απυ 

ηδκ έθθεζρδ μλοβυκμο ηαζ δ αφλδζδ ιεζαίαξ αθοζίδαξ θζπανχκ μλέςκ δεκ είκαζ δ 

πνχηδ αζηία πμο πνμηαθεί ιία ζηαιαηδιέκδ γφιςζδ. 

 

1.1.10 Δζηένεξ 

 

1.1.10.1  Δζηένεξ ζημκ μίκμ 

 

  Οζ εζηένεξ είκαζ ζοζηαηζηά ηδξ βεφζδξ πμο ειθακίγμκηαζ εονέςξ ζε ιία 

πμζηζθία ηνμθίιςκ. ηα πμηά πμο πνμένπμκηαζ ιεηά απυ γφιςζδ υπςξ ημ ηναζί ηαζ 

ιπφνα, είκαζ ζοπκά ζε ίπκδ, έηζζ χζηε λεπςνζζηά ημ ηαεέκα ανίζηεηαζ ζοπκά ζε 

ζοβηέκηνςζδ πμο δεκ λεπενκά ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ημο ανχιαημξ, ηαζ μιαδζηά 

βεκζηά δεκ οπενααίκμοκ ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ 100 mg/l. Δκ ημφημζξ, ςξ μιάδα αοηέξ 

μζ εκχζεζξ είκαζ ηα πζμ ζδιακηζηά ζοζηαηζηά ζημκ μίκμ ιεηά απυ ημ κενυ, ηδκ 

αζεακυθδ ηαζ ηζξ αθημυθεξ ηδξ γφιςζδξ, ηαζ είκαζ δ πνςηανπζηή πδβή ηςκ 

θνμοηςδχκ ανςιάηςκ. Ωξ ηέημζμζ, μζ εζηένεξ είκαζ ελαζνεηζηά ζδιακηζημί βζα ημ 

πνμθίθ ηδξ βεφζδξ ηςκ γοιςιέκςκ πμηχκ, ιε ηδκ πανμοζία δζαθμνεηζηχκ εζηένςκ 

ζοπκά κα έπμοκ ζοκενβζζηζηή επίδναζδ, έπμκηαξ ακηίηηοπμ ζε ηάεε ιειμκςιέκδ 

βεφζδ ανηεηά ηάης απυ ηζξ αημιζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ ημο ηαηςθθίμο ακηίθδρδξ. Σμ 

βεβμκυξ υηζ μζ πενζζζυηενμζ εζηένεξ ζημκ μίκμ ειθακίγμκηαζ ζε ζοβηεκηνχζεζξ ημκηά 
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ζημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, αθθαβέξ ζοβηέκηνςζδξ είκαζ πμθφ πζεακυ κα έπμοκ ιζα 

ζδιακηζηή επίδναζδ ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο μίκμο. Ζ ηαηακυδζδ 

επμιέκςξ ηδξ οδνυθοζδξ/ζφκεεζδξ ηςκ εζηένςκ αμδεάεζ μοζζαζηζηά ημκ μζκμπμζυ κα 

πεηφπεζ ημ ηαθφηενμ δοκαηυ απμηέθεζια ζηδκ μζκμπμίδζδ. 

 

1.1.10.2  πδιαηζζιόξ εζηένςκ 

 

Οζ εζηένεξ ζπδιαηίγμκηαζ υηακ δ αθημυθδ ηαζ μζ θεζημονβζηέξ μιάδεξ ημο 

ηαναμλοθζημφ μλέμξ ακηζδνμφκ, ηαζ έκα ιυνζμ κενμφ απμαάθθεηαζ. ημκ μίκμ, μζ 

εζηένεξ ιπμνμφκ κα ηαλζκμιδεμφκ ζε δφμ μιάδεξ, ζε εηείκμοξ πμο ζπδιαηίγμκηαζ 

εκγοιζηά ηαζ εηείκμοξ πμο ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ παθαίςζδξ ημο μίκμο, 

ιε πδιζηή εζηενμπμίδζδ ιεηαλφ ηδξ αθημυθδξ ηαζ ηςκ μλέςκ ζε παιδθυ pH. Ζ 

εκγοιζηή ζφκεεζδ ηςκ εζηένςκ ηαηαθφεηαζ απυ ηζξ εζηενάζεξ ηαζ ηζξ θζπάζεξ, μζ 

μπμίεξ πανάβμκηαζ απυ πμθθμφξ ιζηνμμνβακζζιμφξ ηςκ ηνμθίιςκ. Ζ ζφκεεζδ ηςκ 

εζηένςκ ιπμνεί επίζδξ κα ηαηαθοεεί απυ ηζξ αθημμθζηέξ αηεηοθμηνακζθενάζεξ. 

Παναδείβιαηα εκγοιζηά ζπδιαηζζιέκςκ εζηένςκ πενζθαιαάκμοκ ημκ μλζηυ, ημκ 

αμοηακμσηυ, ημκ ελακμσηυ ηαζ ημκ μηηακμσηυ αζεοθεζηένα. Λυβς ηδξ πμθφπθμηδξ 

θφζδξ ημο, μ μίκμξ οπυηεζηαζ ζε ζοκεπείξ αθθαβέξ ζηδ ζφκεεζδ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ ηαζ αηυια ηαζ ιεηά απυ ημ άκμζβια ημο ιπμοηαθζμφ. Αοηυ ιπμνεί κα 

είκαζ θυβς ηδξ οδνυθοζδξ ηαζ ηδξ εζηενμπμίδζδξ ή εα ιπμνμφζε κα πνμηθδεεί απυ 

ηδκ μλείδςζδ ηςκ εζηένςκ ιέζς δζαδζηαζζχκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηζξ νίγεξ 

οδνμλοθίμο. Με δεδμιέκμ ημ ιεβάθμ ανζειυ δζαθμνεηζηχκ μλέςκ ηαζ αθημμθχκ ζημκ 

μίκμ οπάνπεζ ιεβάθδ πζεακυηδηα βζα ημ ζπδιαηζζιυ εκυξ ιεβάθμο εφνμοξ, θάζιαημξ 

εζηένςκ, πμθθμί απυ ημοξ μπμίμοξ ανίζημκηαζ ζηδκ πναβιαηζηυηδηα ζημκ μίκμ. Οζ 

C4-C10 αζεοθεζηένεξ ηςκ μνβακζηχκ μλέςκ, μζ αζεοθεζηένεξ ηδξ εοεείαξ αθοζίδαξ 

ηςκ θζπανχκ μλέςκ (μζ αζεοθεζηένεξ ηδξ δζαηθαδζζιέκδξ αθοζίδαξ ηςκ θζπανχκ 

μλέςκ ζε ιζηνυηενμ ααειυ) ηαζ ηα μλζηά άθαηα ηςκ ακχηενςκ αθημμθχκ είκαζ ηαηά 

έκα ιεβάθμ ιένμξ, εάκ υπζ απμηθεζζηζηά, οπεφεοκα βζα ημ θνμοηχδεξ άνςια ημο 

μίκμο ηαζ είκαζ ζδζαίηενα έκημκα ζημοξ κέμοξ μίκμοξ. Οζ αζεοθεζηένεξ απμηεθμφκηαζ 

απυ ιζα αθημμθζηή μιάδα (αζεακυθδ) ηαζ ιζα υλζκδ μιάδα (θζπανυ μλφ ιέζδξ 

αθοζίδαξ), ηαζ πενζθαιαάκμοκ ημκ ελακμσηυ, ημκ μηηακμσηυ ηαζ ημκ δεηακμσηυ 

αζεοθεζηένα. Οζ εζηένεξ ηςκ μλζηχκ αθάηςκ απμηεθμφκηαζ απυ ιζα υλζκδ μιάδα 

(μλζηυ άθαξ) ηαζ ιία αθημμθζηή μιάδα πμο είκαζ είηε αζεακυθδ είηε ιία ζφκεεηδ 
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αθημυθδ πμο πνμένπεηαζ απυ ημ ιεηααμθζζιυ ηςκ αιζκμλέςκ, ηαζ πενζθαιαάκεζ 

εζηένεξ υπςξ ημκ μλζηυ αζεοθεζηένα ηαζ ημκ μλζηυ ζζμαιοθεζηένα. Ζ 

Μδθμβαθαηηζηή γφιςζδ (ΜΛΕ) ιπμνεί επίζδξ κα έπεζ ακηίηηοπμ ζημ εζηενζηυ 

πνμθίθ ημο ηεθζημφ μζκζημφ πνμσυκημξ. Ζ ανςιαηζηή έκςζδ πμο πανάβεηαζ 

πενζζζυηενμ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ΜΛΕ είκαζ μ 2-οδνμλοπνμπακμσηυξ αζεοθεζηέναξ 

(βαθαηηζηυξ αζεοθεζηέναξ). Ζ παναβςβή ημο 2-οδνμλοπνμπακμσημφ αζεοθεζηένα 

ζοκδέεηαζ ιε ημκ ζπδιαηζζιυ ημο βαθαηηζημφ μλέμξ ηαζ δ ζφκεεζή ημο ιπμνεί κα 

ζοζπεηζζηεί ιε ημ πμζμζηυ απμζημδυιδζδξ ημο ιδθζημφ μλέμξ. 

 

1.1.10.3 Δπίπηςζδ ζημ άνςια ημο μίκμο 

 

  Οζ αζεοθεζηένεξ ςξ μιάδα έπμοκ ζζπονή επζννμή ζημ άνςια ημο μίκμο, ιε ημκ 

μλζηυ αζεοθεζηένα κα είκαζ πμζμηζηά μ πζμ ημζκυξ εζηέναξ ζημκ μίκμ, θυβς ημο 

έημζιμο ζπδιαηζζιμφ ημο απυ ηδκ ηονίανπδ αζεακυθδ ηαζ ημ μλζηυ μλφ. Αοηυ 

μθείθεηαζ ζηδκ πανμοζία ιεβάθςκ πμζμηήηςκ αζεακυθδξ ηαζ ζημ βεβμκυξ υηζ μζ 

πνςημηαβείξ αθημυθεξ είκαζ μζ πζμ δναζηζηέξ. Δπμιέκςξ ζοπκά ζοκεζζθένεζ 

ζδιακηζηά ζημ άνςια ημο μίκμο· ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ (6100 mg/l) 

πνμζδίδμκηαξ έκακ επζεοιδηυ ηαζ θνμοηχδδ παναηηήνα ζημκ μίκμ, εκημφημζξ, ζε 

ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ ιπμνεί κα ιεηαδχζεζ έκα άνςια ζακ δζαθοηζηυ/αενκίηζ 

κοπζχκ. Δζηένεξ πμο έπμοκ ακαθενεεί υηζ πανμοζζάγμκηαζ ζημκ μίκμ ζε 

ζοβηεκηνχζεζξ επάκς απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ημο ανχιαηυξ ημοξ πενζθαιαάκμοκ 

ημκ 2-οδνμλοπνμπακμσηυ αζεοθεζηένα (ιεηά απυ ΜΛΕ), ημκ αμοηακμσηυ, ημκ 

ελακμσηυ, ημκ μηηακμσηυ, ημκ δεηακμσηυ, ημκ μλζηυ, ημκ 2-ιεεοθμπνμπακμσηυ, ημκ 2-

ιεεοθμαμοηακμσηυ, ημκ 3-ιεεοθμαμοηακμσηυ, ημκ ηζκκαιςιζηυ αζεοθεζηένα, ημκ 

μλζηυ 2-θαζκοθαζεοθεζηένα, ημκ μλζηυ 3-ιεεοθμαμοηοθεζηένα, ηαζ ημκ μλζηυ 

ελοθεζηένα. Καεχξ ημ ιήημξ ηςκ αθοζίδςκ ηςκ οδνμβμκακενάηςκ αολάκεηαζ, 

ακαπηφζζεηαζ ιία μζιή πμο ιμζάγεζ ιε αοηή ημο ζαπμοκζμφ, ιε εζηένεξ 

ζπδιαηζζιέκμοξ απυ αθοζίδεξ οδνμβμκακενάηςκ θζπανχκ μλέςκ C16 ηαζ C18 πμο 

έπμοκ πενζβναθεί υηζ ιμζάγμοκ ιε θανδί. 
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1.1.10.4 πδιαηζζιόξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γύιςζδ 

 

  Ο ζπδιαηζζιυξ ηςκ εζηένςκ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ έπεζ πενζβναθεί 

ςξ ιία δοκαιζηή δζαδζηαζία, ιε ηδκ αθθδθεπίδναζδ πμθοάνζειςκ ιεηααθδηχκ. Οζ 

ιεηααθδηέξ πμο είκαζ βκςζηέξ υηζ επδνεάγμοκ ηδκ παναβςβή ηςκ εζηένςκ ηαζ ηδ 

ζοβηέκηνςζή ημοξ πενζθαιαάκμοκ ηδκ πμζυηδηα ηςκ εζηένςκ ή ηςκ πνμδνυιςκ ημοξ 

πμο ανπζηά πανμοζζάγμκηαζ ζημ ζηαθφθζ, ηδ εενιμηναζία ηδξ γφιςζδξ, ημ ζηέθεπμξ 

ηδξ γφιδξ πμο οπενζζπφεζ ηαζ ηζξ ενεπηζηέξ μοζίεξ πμο οπάνπμοκ, εζδζηά ηδ 

ζοβηέκηνςζδ ηςκ αγςημφπςκ εκχζεςκ ηαζ ηςκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ ημο βθεφημοξ. 

Ζ ιέζδ παναβςβή εζηένςκ ηαζ μζ ζπεηζηέξ ακαθμβίεξ απυ ηάεε εζηένα ελανηχκηαζ 

ζδζαίηενα απυ ημ ζηέθεπμξ ηδξ γφιδξ ηαζ δ επίδναζδ άθθςκ παναιέηνςκ, υπςξ δ 

εενιμηναζία, ημ μλοβυκμ ηαζ ημ άγςημ, ιπμνεί επίζδξ κα είκαζ ελανηχιεκδ απυ ημ 

ζηέθεπμξ. Οζ δζαθμνέξ ελεζδζηεοιέκςκ ζηεθεπχκ ιπμνεί αηυιδ κα μθείθμκηαζ ζε 

δζαθμνέξ ζηδκ έηθναζδ ηςκ βμκζδίςκ πμο ειπθέημκηαζ ζηδ ζφκεεζδ ηςκ εζηένςκ. 

Ζ επίδναζδ ηςκ δζαθυνςκ ιεηααθδηχκ ζηδ ζφκεεζδ ημο μίκμο είκαζ ηαθά 

ηεηιδνζςιέκδ. Παναδείβιαημξ πάνζκ, ιζα πνυζθαηδ ιεθέηδ πμο πνδζζιμπμίδζε έκα 

ειπμνζηυ ζηέθεπμξ γφιδξ μζκμπμίδζδξ ακέθενε υηζ οπήνλακ ορδθυηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ θνέζηςκ ηαζ θνμοηςδχκ ανςιάηςκ έπεζηα απυ γφιςζδ ζε 15
o
C, εκχ 

ακηζηάπεδηε ζε γφιςζδ ζημοξ 28
o
C, δ μπμία πανήβαβε ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ 

εκχζεςκ ιε θμοθμοδάημ άνςια. Ζ βεκζηή πηδηζηή ζφκεεζδ ηςκ πενζζζυηενςκ 

πμζηζθζχκ ζηαθοθζχκ είκαζ πανυιμζα πανά ηζξ ζαθείξ δζαθμνέξ ζηα ανχιαηά ημοξ. Οζ 

πενζζζυηενεξ πμζηζθζαηέξ δζαθμνέξ ειθακίγμκηαζ απυ αθθαβέξ ζηζξ ζπεηζηέξ 

ακαθμβίεξ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ. Τπάνπεζ ζδιακηζηή ιεηααθδηυηδηα ζηδκ 

πενζεηηζηυηδηα ζε εζηένεξ ιεηαλφ ηςκ δζαθμνεηζηχκ πμζηζθζχκ ζηαθοθζχκ. Έπεζ 

ανεεεί υηζ μζ πνμενπυιεκμζ απυ ηζξ γφιεξ εζηένεξ ζοκδέμκηαζ έκημκα ιε ηδκ πμζηζθία 

ημο ζηαθοθζμφ. Οζ Gurbuz et al. (2006) ακέθενακ επίζδξ υηζ ημ αοζηναθζακυ Merlot 

είπε ιεβαθφηενμ ιένμξ εζηένςκ (83%) ιεηαλφ ηςκ πνμζδζμνζζιέκςκ πηδηζηχκ 

μοζζχκ, έκακηζ ημο ηαθζθμνκέγζημο Merlot (60%) ηαζ ημο Cabernet Sauvignon απυ 

ηζξ ίδζεξ πδβέξ. Αοηή δ ιεθέηδ πνδζζιμπμίδζε δζαεέζζια ειθζαθςιέκα ηναζζά 

ειπμνίμο αθθά απυ ηδκ ίδζα πενζμπή (Barossa Valley ζηδκ Αοζηναθία ηαζ Napa 

Valley ζηζξ ΖΠΑ), εκημφημζξ μζ δζαθμνέξ ζηδκ πναηηζηή μζκμπμίδζδξ δεκ εθήθεδζακ 

οπυρδ. 
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1.1.10.5 πδιαηζζιόξ ηαηά ηδ ιδθμβαθαηηζηή γύιςζδ 

 

Ακάθμβα ιε ημ ζηοθ ημο μίκμο πμο μ μζκμπμζυξ επζδζχηεζ κα πεηφπεζ, ιπμνεί 

κα πνδζζιμπμζδεεί δ ΜΛΕ. Ζ ΜΛΕ πενζθαιαάκεζ αζμιεηαηνμπή ημο ιδθζημφ μλέμξ 

ζε βαθαηηζηυ μλφ ηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα, ηαζ αεθηζχκεζ ηδ αζμθμβζηή 

ζηαεενυηδηα ημο μίκμο πανειπμδίγμκηαξ ηδ πνδζζιμπμίδζδ ημο ιδθζημφ μλέμξ απυ 

μνβακζζιμφξ αθθμίςζδξ ιεηά ηδκ ειθζάθςζδ ημο μίκμο. Αοηή δ δεοηενμβεκήξ 

γφιςζδ ηοπζηά πναβιαημπμζείηαζ απυ έκακ ή πενζζζυηενμοξ πθδεοζιμφξ ααηηδνίςκ 

βαθαηηζημφ μλέμξ (ΒΓΟ). Οζ μιάδεξ ηςκ ΒΓΟ πμο ζοκδέμκηαζ ζοκδεέζηενα ιε ηδ 

ΜΛΕ είκαζ ηα Oenococcus oeni, Lactobacillus sp. ηαζ Pediococcus sp. ηα μπμία 

θαίκεηαζ κα ηνμπμπμζμφκ ηαζ εκδεπμιέκςξ κα ζοκεέημοκ θνμοηχδδ ανχιαηα ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ ΜΛΕ, επμιέκςξ έπμοκ ηενάζηζα δοκαηυηδηα κα επδνεάζμοκ ηδ ζφκεεζδ 

ημο μίκμο. 

 

1.1.11 Αθημόθεξ 

 

Ο Saccharomyces cerevisiae πανάβεζ ηδκ πθεζμρδθία ηςκ ακχηενςκ 

αθημμθχκ ηαηά ημ ιεηααμθζζιυ ηςκ ζαηπάνςκ, πανάβμκηαξ ηζξ πνυδνμιεξ εκχζεζξ 

α-ηεημκμλέα, απυ πονμζηαθοθζηυ ηαζ αηέηοθμ-CoA ιέζς ημο ηφηθμο ηςκ 

ηνζηαναμλοθζηχκ μλέςκ (TCA). Δκαθθαηηζηά, μζ ακχηενεξ αθημυθεξ ιπμνεί κα 

παναπεμφκ υηακ μζ γφιεξ ηαηααμθίγμοκ αιζκμλέα ιέζς ημο ιμκμπαηζμφ ημο Ehrich. 

Μέζς αοηήξ ηδξ μδμφ, ηα αιζκμλέα ηαηακαθχκμκηαζ πθήνςξ ηαηά ηα πνχηα ζηάδζα 

αφλδζδξ ηςκ γοιχκ, πμο έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ παναβςβή ακηίζημζπςκ ακχηενςκ 

αθημμθχκ ηαηά ηδ ζηάζζιδ θάζδ ηςκ γοιχκ. 

Οζ δζαηθαδζζιέκεξ ακχηενεξ αθημυθεξ, ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ δ ζζμαιοθμ 

αθημυθδ ηαζ ζζμαμοηοθ αθημυθδ, ζοκεέημκηαζ απυ δζαηθαδζζιέκδξ αθοζίδαξ 

αιζκμλέα ηαζ έπμοκ μζιή whiskey/ αφκδξ/ ηαιέκμο ηαζ ηναζζμφ/ δζαθφηδ/ πζηνμφ, 

ακηίζημζπα. Σα ανςιαηζηά αιζκμλέα, πμο πενζθαιαάκμοκ ηδ θαζκοθακαθίκδ ηαζ 

ηονμζίκδ, πανάβμοκ ανςιαηζηέξ αθημυθεξ, υπςξ δ θαζκοθεεοθμ αθημυθδ, πμο έπεζ 

άνςια ζακ ιέθζ/ ιπαπανζηυ/ ηνζακηάθοθθμ/ παζπαθζά. Όπςξ εζπχεδηε 

πνμδβμοιέκςξ, δ θαζκοθμαζεοθμ αθημυθδ εεςνείηαζ υηζ παίγεζ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ 
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άνςια ηςκ θεοηχκ μίκςκ, ηαεχξ ηοπζηά ανίζηεηαζ ζε ζοβηεκηνχζεζξ ορδθυηενεξ 

απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ηςκ 10 mg/l (Lopez et al., 2003).  

 

1.1.12 Ποναγίκεξ 

 

Οζ 3-αθηοθμ-2-ιεεμλοποναγίκεξ, πμο πενζθαιαάκμοκ ηδκ 3-ζζμαμοηοθμ-2-

ιεεμλοποναγίκδ (IBMP), 3-ζζμπνυποθμ-2-ιεεμλοποναγίκδ (IPMP), ηαζ ηδ δεοηενμ-

αμοηοθμ-2-ιεεμλοποναγίκδ (SBMP), πνμζδίδμοκ μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά 

πνάζζκδξ πζπενζάξ, ζπαναββζμφ ή ιπζγεθζμφ ζημοξ μίκμοξ ηαζ είκαζ ακζπκεφζζια ζε 

ζοβηεκηνχζεζξ ng/l. Ανπζηά, ακζπκεφηδηακ ζε πνάζζκδ πζπενζά (Capsicum annum var. 

grossum), αοηέξ μ ποναγίκεξ ιε πνάζζκμ άνςια επίζδξ οπάνπμοκ ζηζξ ηαοηενέξ 

πζπενζέξ (Capsicum annuum var. Annuum), ζημ ιπζγέθζ (Pisum sativum), ζηδκ 

παηάηα (Solanum tuberosum) ηαζ ζημ ηονί. Ακ ηαζ δ ακαθοηζηή ακίπκεοζδ αοηχκ ηςκ 

εκχζεςκ ζε ηυζμ παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ έηακε ηδκ ένεοκα δφζημθδ, είκαζ πζα ημζκή 

βκχζδ υηζ μζ ιεεμλοποναγίκεξ παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ άνςια ημο ποιμφ αθθά 

ηαζ ημο μίκμο Sauvignon blanc, Cabernet sauvignon, Cabernet franc, Merlot  ηαζ 

Carmenere. Υαιδθά επίπεδα ιεεμλοποναγίκςκ ζοκεζζθένμοκ ζημκ πμζηζθζαηυ 

παναηηήνα αοηχκ ηςκ μίκςκ ηαζ είκαζ επζεοιδηά βζα ημ ζηοθ μνζζιέκςκ μίκςκ, 

πανυθα αοηά, ορδθά επίπεδα εεςνμφκηαζ ακεπζεφιδηα. Οζ ιεεμλοποναγίκεξ 

ανέεδηακ ζε ζοβηεκηνχζεζξ ηάης απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ζε άβμονα Pinot noir, 

Chardonnay ηαζ Riesling, αθθά είκαζ αδζεοηνίκζζημ ακ αοηυ μθείθεηαζ ζε άθθμοξ 

ζζημφξ υπςξ ημοξ ιίζπμοξ ηαζ έθζηεξ πμο είκαζ πανυκηεξ ηαηά ηδκ πίεζδ ηαζ εηπφθζζδ. 

Έπεζ εζπςεεί υηζ δ εκγοιαηζηή ιεεοθίςζδ ηςκ πνυδνμιςκ μοζζχκ 

οδνμλοποναγίκςκ πνμξ ιεεμλοποναγίκςκ απυ Ο-ιεεοθμηνακζθενάζεξ (OMT) είκαζ 

έκαξ ζδιακηζηυξ πανάβμκηαξ βζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ημο επζπέδμο ηδξ ζοζζχνεοζδξ 

ιεευλοποναγίκςκ ζηζξ νάβεξ ζηαθοθζχκ (Dunlevy et al., 2010). Σα εεςνδηζηά 

βμκίδζα, πμο πενζθαιαάκμοκ ηα VvOMT1 ηαζ VvOMT3, πμο ηςδζημπμζμφκ βμκίδζα 

ζηακά βζα ηδ ιεεοθίςζδ ηςκ οδνμλοποναγζκχκ έπμοκ ηαοημπμζδεεί ζε ζηαθφθζ ηδξ 

πμζηζθία Cabernet Sauvignon. Σμ βμκίδζμ VvOMT3 εζδζηυηενα πανμοζζάγεζ ιεβάθδ 

ζοββέκεζα ιε ημ οπυζηνςια οδνμλοποναγζκχκ ηαζ έπεζ ανεεεί ζε ζηαθφθζα άθθςκ 

πμζηζθζχκ βκςζηά βζα ηα ορδθά επίπεδα IBMP, πμο πενζθαιαάκμοκ ηζξ Cabernet 

franc, Sauvignon blanc, Merlot, Semillon, Fer, Ruby Cabernet ηαζ Roussane. Ζ 
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έηθναζδ ηςκ βμκζδίςκ ήηακ ορδθυηενδ ζημ δζάζηδια ιεηαλφ 4 ηαζ 8 εαδμιάδςκ 

ιεηά ηδκ άκεδζδ ηαζ έπεθηε ζε παιδθυηενα επίπεδα ιεηά ημ βοάθζζια, ηαζ ζοιπίπηεζ 

ιε ηδ ζοζζχνεοζδ ιεεμλοποναγζκχκ ζημ ζηαθφθζ. Ακ ηαζ μζ ιεεμλοποναγίκεξ 

οπάνπμοκ ζε άθθμοξ ζζημφξ ημο αιπεθζμφ, ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ δ νάπδ, ηα άκεδ, ηζξ 

έθζηεξ ηαζ ηζξ νίγεξ, αθθά υπζ ηα θφθθα, δεκ ιεηαηζκμφκηαζ απυ αοημφξ ημοξ ζζημφξ 

ζηδ νάβα (Koch et al., 2010). 

Ζ ένεοκα έπεζ δείλεζ υηζ ημ πενζεπυιεκμ ημο ηναζζμφ ζε αθηοθμ 

ιεεμλοποναγίκεξ ελανηάηαζ ηονίςξ απυ ηδ ζφζηαζδ ηδξ νάβαξ (Roujou de Boubee et 

al., 2002). Οπυηε, μζ πενζζζυηενεξ ενβαζίεξ έπμοκ ηαηεοεφκεζ ηδκ δζαπείνζζδ ηςκ 

αθηοθμ ιεεμλοποναγζκχκ ιέζς αιπεθμονβζηχκ πναηηζηχκ, εζδζηά έιθαζδ δυεδηε 

ζηδ θήρδ θςηυξ ζηδκ ακεμηαλία (Ryona et al., 2008).  

Οζ ποναγίκεξ οπήνλακ εζδζημφ εκδζαθένμκημξ ζημ ζηαθφθζ ηαζ ηναζί ηαζ 

ενεοκδηέξ θυβς ημο παιδθμφ ηαηςθθζμφ ακηίθδρδξ ηαζ δ ζοζπέηζζδ ιε ηα πμνηχδδ 

ανχιαηα ημο Cabernet Sauvignon ηαζ Sauvignon blanc, ηαζ ηα δφμ εηηεηαιέκδξ 

θφηεοζδξ ηαζ ζδιακηζηήξ αλίαξ ζηδκ δζεεκή αβμνά. Πεναζηένς ένεοκα ζηδκ 

ηαηακυδζδ ημο ζπδιαηζζιμφ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ ζημ ζηαθφθζ εα μδδβήζεζ ζηδκ 

ζηακυηδηα ηαθφηενδξ δζαπείνζζδξ ηδξ ζοβηέκηνςζήξ ημοξ ζηα ηναζζά βζα εζδζηά 

ηιήιαηα ηδξ αβμνάξ. 

 

1.1.13 Πηδηζηέξ εεζμύπεξ εκώζεζξ  

 

Οζ πηδηζηέξ εκχζεζξ πμο πενζέπμοκ εείμ ανπζηά ζοζπεηίζηδηακ ιε ανκδηζηέξ 

μζιέξ ηονίςξ θυβς ζηα ιυνζμ υπςξ ημ οδνμεείμ (H2S), ιεεοθμιενηαπηάκδ 

(ιεεακζυθδ), αζεακαζεζυθδ ηαζ ιεεζμκυθδ. Πανυθα αοηά, πθέμκ ηάηζ ηέημζμ δεκ ζζπφεζ 

ιε ηδκ ακαηάθορδ εκυξ πθήεμοξ πηδηζηχκ εεζμθχκ πμο ιεηαδίδμοκ έκα εοπάνζζημ 

αμηακζηυ, θνμοηχδεξ, ιεηαθθζηυ, ηαπκζζηυ ηαζ ηαπκχδεξ άνςια ημ ηναζί 

(Dubourdieu & Tominaga, 2009). Οζ ιεβαθφηενεξ ζε αθεμκία πηδηζηέξ εεζμφπεξ 

εκχζεζξ ζημ ηναζί είκαζ ημ οδνυεεζμ, δ ιεεακζυθδ, μζ δζιεεοθμιενηαπηάκεξ 

(δζιεεοθμζμοθθίδζμ, δζιεεοθμδζζμοθθίδζμ, δζιεεοθηνζζμοθθίδζμ), ιεεοθμεεζμεζηένεξ 

(S- εεζμμλζηυξ ιεεοθεζηέναξ, S-εεζμπνμπακμσημξ ιεεοθεζηέναξ ηαζ S- 

εεζμθαμοηακμσηυξ ιεεοθεζηέναξ) ηαζ εθεφεενδ βθμοηαεεζυκδ ηαζ ηοζηεσκδ 

πμθοθεζημονβζηέξ εεζυθεξ (4-ιενηαπημ-ιεεοθμπεκηακ-2-υκδ, 4MMP, 3-
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ιενηαπημελακ-1-υθδ, 3MH ηαζ μλζηυξ 3-ιενηαπημελοθεζηέναξ, 3MHA). Πμθθέξ 

αηυια εκχζεζξ πμο πενζέπμοκ εείμ έπμοκ ακζπκεοηεί ζημ ηναζί, οπμδδθχκμκηαξ υηζ 

οπάνπεζ πενζεχνζμ βζα πεναζηένς ένεοκα (Dubourdieu & Tominaga, 2009). 

Σμ οδνυεεζμ ιπμνεί κα παναπεεί απυ ημκ S. cerevisiae ιέζς ηδξ απμδυιδζδξ 

ηςκ αιζκμλέςκ πμο πενζέπμοκ εείμ (ηοζηεΐκδ ηαζ βθμοηαεζυκδ), ηδξ ακαβςβήξ ημο 

ανπζημφ εείμο ή ηδξ ακαβςβήξ ηςκ εεζςδχκ αθάηςκ ηαζ εεζσηχκ αθάηςκ. Ζ 

παναβςβή οδνμεείμο πμζηίθεζ ακάθμβα ιε ημ ζηέθεπμξ ηδξ γφιδξ ηαζ ιε ηδκ 

πενζεηηζηυηδηα ημο ποιμφ ζε άγςημ. Γεκζηά είκαζ ηαηακμδηυ υηζ δ πνμζεήηδ αγχημο, 

ζε ιμνθή αιζκμλέςκ, ιε ηδκ ελαίνεζδ ηδξ ηοζηεΐκδξ ή ημο αιιχκζμο, ιεζχκεζ ηδκ 

παναβςβή οδνμεείμο απυ ηδ γφιδ. Αοηυ ζοιααίκεζ επεζδή αοηέξ μζ πδβέξ αγχημο 

είκαζ πνυδνμιεξ εκχζεζξ βζα ηδκ ζφκεεζδ ηδξ  Ο-αηεηοθμζενζκίκδξ ή ηδξ Ο-

αηεηοθμμιμζενίκδξ, πμο είκαζ ζδιακηζηέξ βζα ηδ ζφκεεζδ ηδξ ηοζηεΐκδξ, ιεεεζμκίκδξ 

ηαζ βθμοηαεζυκδξ. Ζ δναζηδνζυηδηα ηςκ Ο-αηεηοθμζενζκζκδξ/Ο-αηεηοθμμιμζενίκδξ 

εεζμοδνοθάζδξ (ημ έκγοιμ πμο είκαζ οπεφεοκμ βζα ηδκ εκζςιάηςζδ ακδβιέκμο εείμο 

ζε μνβακζηέξ εκχζεζξ) δεκ είκαζ μ ιυκμξ ζδιακηζηυξ πανάβμκηαξ βζα ηδ ιείςζδ 

οδνυεεζμο, αθθά ιάθθμκ δ δναζηδνζυηδηα εκυξ ζοιπθδνχιαημξ απυ έκγοια πμο 

ειπθέημκηαζ ζηδ ζφκεεζδ ηδξ Ο-αηεηοθμ-L-μιμζενζκίκδξ ηαζ μιμηοζηεΐκδξ πμο 

αμδεμφκ ζηδ ιείςζδ οδνυεεζμο απυ S. cerevisiae. Ανηεηυ εκδζαθένμκ πανμοζζάγεζ 

ιία πνυζθαηδ ένεοκα πμο δδθχκεζ υηζ ηα ενεπηζηά πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαηά ηδκ 

εκοδάηςζδ ηςκ γοιχκ ηαηά ημκ ειαμθζαζιυ ιπμνμφκ κα επδνεάζμοκ ημ ζπδιαηζζιυ 

οδνυεεζμο (ηαζ άθθςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ) (Winter et al., 2011). ε αοηή ηδκ ένεοκα, 

δ ηζκδηζηή ηδξ παναβςβήξ οδνυεεζμο ιεηααθήεδηε αθθά υπζ ηαζ δ έηθναζδ ηςκ 

βμκζδίςκ ημ ιμκμπάηζ αθμιμίςζδξ ηςκ εεζσηχκ αθάηςκ. Οζ ζοββναθείξ ζδιεζχκμοκ 

υηζ δ πεζναβχβδζδ ηςκ πνςημηυθςκ βζα ηδκ εκοδάηςζδ ηςκ γοιχκ ίζςξ κα 

απμηεθμφκ ιία «δοκαιζηή πνμζέββζζδ βζα ηδκ δζαπείνζζδ ηςκ εεζςδχκ ανςιάηζηχκ 

εκχζεςκ ζημ ηναζί» (Winter et al., 2011). 

Ζ ιεεεζμκίκδ ηαζ ηοζηεΐκδ εεςνμφκηαζ νοειζζηέξ ηδξ μδμφ ακαβςβήξ ημο 

εείμο. Πανυθα αοηά, οπάνπεζ δ οπυεεζδ υηζ ηάης απυ ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ πμο 

ζοκακηχκηαζ ηαηά ηδ γφιςζδ, δ ζοβηέκηνςζδ ηδξ ηοζηεΐκδξ ιπμνεί κα παίλεζ έκα πζμ 

ζδιακηζηυ νοειζζηζηυ νυθμ ζηδκ ακαβςβή ημο εείμο. Έπεζ απμδεζπεεί υηζ δ 

ακηίδναζδ ηςκ γοιμιοηήηςκ ζηδκ πνμζεήηδ ηοζηεΐκδξ ιε αφλδζδ ηδξ παναβςβήξ 

οδνυεεζμο ζε ζπέζδ ιε ηδ ιεεεζμκυθδ εκχ δ πνμζεήηδ ηδξ ιεεεζμκίκδξ έπεζ ςξ 

απμηέθεζια ηδκ αφλδζδ ηδξ ιεεεζμκυθδξ ζε ζπέζδ ιε ημ οδνυεεζμ. Αοηυ ιπμνεί 
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ιενζηχξ κα απμδμεεί ζημ υηζ δ ηοζηεΐκδ πανειπμδίγεζ ηδ ζενίκδ Ο-

αηεηοθμηνακζθενάζδ, πμο παιδθχκεζ ηδ ηοηηανζηή ζοβηέκηνςζδ ηδξ Ο-

αηεηοθμζενζκίκδξ πμο απαζηείηαζ βζα ηδκ δζελαβςβή ημο ακαβςβζημφ ιμκμπαηζμφ ημο 

εείμο, ηαζ/ή ηοζηεΐκδ πανειπμδίγεζ ηα βμκίδζα πμο ηςδζημπμζμφκ ηδκ ηοζηαεεζμκίκδ 

α-ζοκεάζδ ηαζ ηοζηαεζμκίκδ β-θοάζδ επζπνυζεεηα ιε βμκίδζα πμο ειπθέημκηαζ ζημ 

ιμκμπάηζ ακαβςβήξ ημο εείμο. Έκαξ ανζειυξ άθθςκ πηδηζηχκ εεζςδχκ εκχζεςκ 

ιπμνεί κα ζπδιαηζζηεί απυ ακηζδνάζεζξ ιε ημ οδνυεεζμ ιε άθθεξ μνβακζηέξ εκχζεζξ. 

Γζα πανάδεζβια, ημ οδνυεεζμ ζε ζοκδοαζιυ ιε αζεακυθδ ή αηεηαθδεΰδδ ζπδιαηίγεζ 

αζεακεεζυθδ. 

Σμ δζιεεοθμζμοθθίδζμ (DMS) εεςνείηαζ υηζ ζπδιαηίγεηαζ απυ ιζηνμαζαηή 

απμδυιδζδ ηδξ ιεεεζμκίκδξ ηαζ ηοζηεΐκδξ, ακ ηαζ μνζζηζηά ιμκμπάηζα ηαηά ηδκ 

αθημμθζηή γφιςζδ δεκ έπμοκ απμηοπςεεί. Σμ δζιεεοθμζμοθθίδζμ έπεζ ζδιεζςεεί υηζ 

αολάκεζ ηδκ μζιή  ιαφνδξ εθζάξ, ηνμφθαξ ηαζ  εάικμο ζε μίκμοξ Syrah ηαζ επίζδξ 

ιπμνεί κα εκζζπφζεζ ημ θνμοηχδεξ άνςια ζε ενοενμφξ μίκμοξ ςξ απμηέθεζια 

πμθφπθμηςκ ακηζδνάζεςκ ιε άθθα πηδηζηά ζοζηαηζηά, ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ μζ εζηένεξ 

ηαζ ηα ιδ ζζμπνεκμεζδή. Όιςξ, ημ DMS βεκζηά δεκ εεςνείηαζ υηζ θεζημονβεί εεηζηά 

ζημ άνςια ηςκ θεοηχκ μίκςκ απυ ηδ ζηζβιή πμο αολάκεζ ημ άνςια ζπαναββζμφ, 

ηαθαιπμηζμφ ηαζ ηδξ ιμθάζαξ, ακ ηαζ ιπμνεί κα εεςνδεεί υηζ αολάκεζ ηδκ 

πμθοπθμηυηδηα ημο ανχιαημξ. Σμ DMS, δ ιεεεζμκυθδ, ημ δζαίεοθμ ζμοθθίδζμ ηαζ ημ 

δζαίεοθμ δζζμοθθίδζμ αολάκμοκ ζημ ηναζί ηαηά ηδκ παθαίςζδ, ηαζ ζε ζοκδοαζιυ ιε 

αφλδζδ εενιμηναζίαξ ιπμνεί κα ζοιαάθθμοκ ζημ άνςια παθαζςιέκςκ μίκςκ. 

Ζ ιεεεζμκυθδ ζοιιεηέπεζ ιε ανχιαηα ςιήξ παηάηαξ ή ημοκμοπζδζμφ ζημ 

παναηηήνα ημο ηναζζμφ, ηαζ ιπμνεί κα ανεεεί ζε ζοβηεκηνχζεζξ ιέπνζ 5 mg/l, ηαζ 

πανάβεηαζ είηε απυ ημκ  S. Cerevisiae ή απυ ημκ Oenococcus oeni ιέζς ημο 

ηαηααμθζζιμφ ηδξ ιεεεζμκίκδξ. οκεζζθένεζ ηαζ ζημ άνςια ιαβεζνειέκςκ θαπακζηχκ 

ζε μλεζδςιέκμοξ μίκμοξ. Ζ ζοβηέκηνςζδ ηδξ ιεεεζμκάθδξ αολάκεζ ζημοξ θεοημφξ 

μίκμοξ υηακ εηηίεεκηαζ ζε αολδιέκεξ εενιμηναζίεξ ηαζ μλοβυκμ. Κάης απυ αοηέξ ηζξ 

ζοκεήηεξ, δ έκςζδ ιπμνεί κα ζπδιαηζζηεί ιέζς ηδξ απμδυιδζδξ Strecker ηδξ 

ιεεεζμκίκδξ ζε ιεεεζμκάθδ ιε πανμοζία δζηαναμκοθζηήξ έκςζδξ ή ιέζς απεοεείαξ 

οπενμλείδςζδξ ηδξ ιεεεζμκυθδξ. 

Μεβάθμ ενεοκδηζηυ εκδζαθένμκ έπεζ επζηεκηνςεεί πνμζθάηςξ ζε ιία μιάδα 

εκχζεςκ πμο πενζέπμοκ εείμ ηαζ ακαθένμκηαζ ςξ πμθοθεζημονβζηέξ εεζυθεξ, πμο 
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πνμζδίδμοκ εοπάνζζηα θνμοηχδδ ανχιαηα ζε ιία πθδεχνα πμζηζθζχκ, ιεηαλφ ηςκ 

μπμίςκ Scheurebe, Sauvignon blanc, Gewurztraminer, Riesling, Colombard, Petit 

Manseng, Semillon, Cabernet sauvignon ηαζ Merlot. Οζ πμθοθεζημονβζηέξ εεζυθεξ 

εεςνμφκηαζ ζδιακηζηέξ βζα ημ πνςημβεκέξ πμζηζθζαηυ άνςια ηςκ μίκςκ ηαζ 

ζδιεζχκεηαζ υηζ έπμοκ παιδθυ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, ιε ηζξ 4MMP, 3MH ηαζ 3MHA 

ακζπκεφζζιεξ ζημ ηναζί ζε ζοβηεκηνχζεζξ  ng/l (Dubourdieu & Tominaga, 2009). 

Οζ πηδηζηέξ εεζμφπεξ εκχζεζξ είκαζ έκα πμζηζθυιμνθμ βηνμοπ εκχζεςκ ιε 

ορδθή ανςιαηζηή εκένβεζα ιε πμθθαπθή επίδναζδ θυβς ηδξ πανμοζίαξ ημοξ ζημ 

ηναζί. Ξεηάεανα, έπμοκ ζδιακηζηή ζοκεζζθμνά ζημ άνςια ημο μίκμο ηαζ δεδμιέκμο 

ημο ανζειμφ ηςκ εκχζεςκ ιε εείμ πμο έπμοκ ηαοημπμζδεεί ζημ ηναζί ηαηά ηδκ 

ηεθεοηαία δεηαεηία, οπάνπεζ ημ δοκαιζηυ κα ακαηαθοθεμφκ αηυια πενζζζυηενα ζε 

αοηήκ ηδκ πενζμπή (Dubourdieu & Tominaga, 2009). 

 

1.2 Πενζααθθμκηζημί πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ημ ζπδιαηζζιό 

ανςιαηζηώκ εκώζεςκ ζημ ζηαθύθζ 

 

Μία πνυζθαηδ ένεοκα έδεζλε υηζ ημ 18% πενίπμο ηςκ βμκζδίςκ ζημ αιπέθζ 

ιπμνεί κα ιεηααθδεεί απυ πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ ηαζ υηζ ημ ηθίια έπεζ ηδ 

ιεβαθφηενδ επίδναζδ ζηδκ έηθναζδ βμκζδίςκ ηαηά ημ βοάθζζια Πζμ ζοβηεηνζιέκα, 

ηα βμκίδζα πμο ζπεηίγμκηαζ ιε θαζκοθμπνμπακμεζδή ηαζ ειπθέημκηαζ ζημκ 

ζπδιαηζζιυ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ηαζ πμθοθαζκμθχκ επδνεάζηδηακ ζδιακηζηά απυ 

ηζξ επμπζαηέξ εζδζηέξ ηθζιαηζηέξ ζοκεήηεξ. Ζ ένεοκα ακαθένεζ έκα πνυβναιια 

ζπεηζηά ιε ιεθθμκηζηέξ ένεοκεξ ιε ζηυπμ ηδκ μθμηθδνςιέκδ βμκζδζςιαηζηή 

πθδνμθυνδζδ ηςκ πενζααθθμκηζηχκ ηαζ αιπεθμονβζηχκ επζδνάζεςκ ζηδ ζφκεεζδ 

ημο ζηαθοθζμφ ηαζ ημο μίκμο ηαζ ζημ άνςια ζηυιαημξ (Heymann & Cantu, 2013). 

Ζ ηαηακυδζδ αοηχκ ηςκ αθθδθεπζδνάζεςκ ιπμνεί κα απμδεζπεεί ζδζαίηενα 

ζδιακηζηή ηαεχξ μζ επζδνάζεζξ ηδξ αθθαβήξ ημο ηθίιαημξ ζημ ιεηααμθζζιυ ζημ 

πνέικμ, δ πμζυηδηα ημο κενμφ ηαζ δ δζαεεζζιυηδηα, δ ςνίιακζδ ηςκ ναβχκ ηαζ άθθεξ 

πανάιεηνμζ βίκμκηαζ πζμ ειθακείξ. ε ιία εκδζαθένμοζα πνυζθαηδ ένεοκα, μζ 

μνβακμθδπηζημί παναηηήνεξ ηςκ ναβχκ (π.π. ανχιαηα θνμφηςκ ηαζ αμηάκςκ ηαζ ημ 

ποιχδεξ) επδνεάζηδηακ απυ αολδιέκεξ εενιμηναζίεξ ηαηά ηδ πενίμδμ ηδξ αφλδζδξ 

αηυια ηαζ υηακ μ ηνφβμξ έβζκε ηαηά ηδκ ίδζα ςνζιυηδηα ιεηνδιέκδ ζε Brix. Αοηή δ 
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ενβαζία είκαζ ιμκαδζηή ζηδ πνήζδ εκυξ ζοζηήιαημξ εένιακζδξ βζα κα 

πεζναβςβδεμφκ εενιμηναζίεξ ζημ ενβαζηήνζμ, ιε ανηεηά ηαθή ιίιδζδ ηςκ 

πναβιαηζηχκ ζοκεδηχκ. Ξεηάεανα, ιεθθμκηζηέξ ηαθά μνβακςιέκεξ ενβαζίεξ πμο εα 

έπμοκ ςξ ζηυπμ ηδκ ηαηακυδζδ ηδξ επίδναζδξ ηςκ ηθζιαηζηχκ αθθαβχκ ζηδ ζφζηαζδ 

ημο ζηαθοθζμφ ηαζ ημο μίκμο ηαζ ζηδκ πμζυηδηα είκαζ ηνίζζιεξ βζα ηδκ ελαζθάθζζδ 

αζχζζιδξ παβηυζιζαξ παναβςβήξ ζηαθοθζχκ ηαζ ηναζζμφ ιε επζεοιδηέξ ανςιαηζηέξ 

ζδζυηδηεξ. 

Δνβαζίεξ πάκς ζημ νυθμ πμο παίγεζ ημ ηθίια ζηδ ζφζηαζδ ηςκ ναβχκ ιπμνεί 

κα είκαζ δφζημθμ κα αλζμθμβδεμφκ ηαεχξ ημ ηθίια ειπενζέπεζ υθεξ ηζξ ηθζιαηζηέξ 

ζοκεήηεξ ηδξ δθζμθάκεζαξ, εενιμηναζίαξ, οβναζίαξ ηαζ ηδξ ανμπυπηςζδξ ζε ιία 

πενζμπή, πμο υθεξ παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ ακάπηολδ ημο πνέικμο ηαζ ηδξ 

νάβαξ. Δπζπνυζεεηα, ηα επίπεδα ηςκ ανςιαηζηχκ ηαζ ηςκ πνυδνμιςκ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ πμζηίθμοκ ιεηαλφ αθθά ηαζ εκηυξ ηςκ δζαθυνςκ ηθζιάηςκ. Γζα πανάδεζβια, 

ηα επίπεδα θμοηεΐκδξ, α-ηανμηεκίμο, 1,1,6-ηνζιέεοθμ-1,2-δζοδνμκαθεαθεκίμο (TDN) 

έπμοκ ανεεεί ζε ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ ζε μίκμοξ απυ εενιυηενα ηθίιαηα 

(Νυηζμξ Αθνζηή) ζε ζφβηνζζδ ιε πζμ ροπνά (Γενιακία). Απυ ηδκ άθθδ, δ ακηίζηνμθδ 

ζπέζδ πμο παναηδνείηαζ ιεηαλφ ηςκ ορδθυηενςκ επζπέδςκ ιεεμλοποναγίκςκ ζε 

Sauvignon blanc απυ ροπνά ηθίιαηα (Ν. Εδθακδία) ζε ζπέζδ ιε ηα εενιά 

(Australia). 

Σμ ακ αοηέξ μζ δζαθμνέξ μθείθμκηαζ ζηδ εενιμηναζία, έηεεζδ ζημκ ήθζμ ή ζε 

ηάπμζα άθθδ ιεηααθδηή πμο ζπεηίγεηαζ ιε ημ δζαθμνεηζηυ πενζαάθθμκ δεκ είκαζ 

λεηάεανμ ηαζ αοηή δ έθθεζρδ βκχζδξ ηάκεζ δφζημθδ ηδκ δζάηνζζδ επζδνάζεςκ αοηχκ 

ηςκ αζφκδεηςκ ιεηαλφ ημοξ ιεηααθδηχκ. ηα παναηάης ημιιάηζα ακαθφμκηαζ δ 

επίδναζδ ημο ηνφβμο, δθζμθάκεζαξ, φδαημξ ηαζ δζαπείνζζδξ ημο θοθθχιαημξ, δ 

ςνζιυηδηα ηςκ ναβχκ ηαζ πζέζεζξ απυ αζεέκεζεξ ζηδ ζφκεεζδ ημο ανςιαηζημφ 

πνμθίθ ζημ ηναζί ηαζ ζημ ζηαθφθζ. 

 

1.2.1 Σνύβμξ 

 

Οζ ιμκαδζηέξ ζοκεήηεξ πμο επζηναημφκ πμζηίθμοκ ηάεε πνμκζά ηαζ είκαζ 

βεκζηά απμδεηηυ υηζ μ ηνφβμξ παίγεζ πμθφ ζδιακηζηυ νυθμ  ζηδ ζφζηαζδ ηςκ ναβχκ. 

Ένεοκεξ πάκς ζηδκ ανςιαηζηή ζφκεεζδ ζε Chardonnay, Sauvignon blanc, Semillon, 
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Merlot noir ηαζ Melon B έπμοκ επζαεααζχζεζ αοηή ηδκ παναηήνδζδ ζε ακαθοηζηυ 

επίπεδμ. Ζ παβηυζιζα ηθζιαηζηή αθθαβή ιπμνεί  κα μλφκεζ ηζξ ιεηααμθέξ απυ πνμκζά 

ζε πνμκζά, ηάκμκηαξ ηδκ ηαηακυδζδ αοημφ ημο γδηήιαημξ ιεβάθδξ ζοζπέηζζδξ ιε 

ημοξ αιπεθμονβμφξ (Schultz, 2000). 

 

1.2.2 Ζθζμθάκεζα 

 

Σα επίπεδα πμθοάνζειςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ζημ ζηαθφθζ επδνεάγμκηαζ 

απυ ηδκ έηεεζδ ζημ θςξ. Γζα πανάδεζβια, δ έηεεζδ ζημκ ήθζμ εοκμεί ηδ ζοζζχνεοζδ 

ηςκ εθεφεενςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ ηαεχξ ηαζ ηςκ βθοημγοθζςιέκςκ ιδ 

ζζμπνεκμεζδχκ, ιμκμηενπεκίςκ ηαζ άθθςκ άβθοηςκ ιδ ηενπεκζχκ. Αοηή δ αολδιέκδ 

ζοβηέκηνςζδ ηςκ βθοημγζδίςκ ζημ ζηαθφθζ ιπμνεί κα είκαζ ηαζ θυβς ηδξ 

εενιμηναζίαξ ελίζζμο ιε ηδκ δθζμθάκεζα ζηδκ εκγοιζηή δναζηδνζυηδηα εκηυξ ηδξ 

νάβαξ. Ακηίεεηα, δ έηεεζδ ζημ θςξ έπεζ παναηδνδεεί υηζ ιεζχκεζ ηδκ ζοβηέκηνςζδ 

ιεεμλοποναγζκχκ, ακ ηαζ δ επμπή ηδξ έηεεζδξ έπεζ επίζδξ ζδιαζία (πνζκ ή ιεηά ημ 

βοάθζζια) ζηα επίπεδα ηςκ ιεεμλοποναγζκχκ ηαηά ημκ ηνφβμ. Ξεθφθθζζια ζηδκ 

ανπή ηδξ πενζυδμο αθάζηδζδξ επίζδξ ιείςζε ηα επίπεδα ιεευλοποναγζκχκ ζε 

ζηαθφθζα Cabernet franc ηαζ Merlot, υιςξ ακ δ αθθαβή μθείθεηαζ ζε ιεηααμθέξ ηδξ 

έηεεζδξ ηαηά ηδκ άκεδζδ δεκ είκαζ βκςζηυ.  

Έπεζ οπμηεεεί υηζ δ πμζυηδηα ηαζ υπζ δ έκηαζδ ημο θςηυξ ηαεμνίγεζ ηδ 

ζοζζχνεοζδ ηςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ εκχζεςκ. Αοηέξ μζ ένεοκεξ δείπκμοκ υηζ έηεεζδ 

ζε ιπθε-πνάζζκμ θςξ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδ ζφκεεζδ ηανμηεκμεζδχκ ςξ 

θςημπνμζηαηεοηζηή άιοκα ηςκ πνέικςκ. Δπζπνυζεεηα, δ απμδυιδζδ ηςκ 

ηανμηεκμεζδχκ εκζζπφεηαζ απυ ηδκ έηεεζδ ζε ίδζα ιήηδ ηφιαημξ θςηυξ. Ζ αηυθμοεδ 

ιείςζδ ηανμηεκμεζδχκ ζημ ζηαθφθζ παναηδνείηαζ υηακ μζ πθςνμπθάζηεξ έπμοκ παεεί 

ή ιεηαζπδιαηζζηεί ηαζ παφεζ δ ζφκεεζδ ηανμηεκμεζδχκ (Baumes et al., 2002). 
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1.2.3 Γζαπείνζζδ ύδαημξ ηαζ θοθθώιαημξ 

 

Οζ αιπεθμημιζηέξ πναηηζηέξ, πμο πενζθαιαάκμοκ ηδ δζαπείνζζδ ημο 

θοθθχιαημξ ηαζ ημο οπμπνεςηζημφ οδαηζημφ stress, είκαζ ηνυπμζ βζα κα εθεβπεεί δ 

έηεεζδ ηςκ ναβχκ ζημ θςξ βζα κα απμηηδεεί ημ επζεοιδηυ πμζηζθζαηυ άνςια. 

Γεκζηά, δ ιείςζδ ημο πνδζζιμπμζμφιεκμο κενμφ απυ ημ πνέικμ πζζηεφεηαζ υηζ 

αθθάγεζ ηδ ζοκεεζδ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ ηαζ ηςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ εκχζεςκ. ημ 

ζηαθφθζ εθθεζιαηζηή άνδεοζδ ακέααζε ηα επίπεδα ηςκ ηανμηεκμεζδχκ ηαζ επζθεβιέκα 

ιδ ζζμπνεκμεζδή ιε 13 άημια άκεναηα πμο πανήπεδζακ ιεηά απυ απμδυιδζδ 

ηανμηεκμεζδχκ, ακ ηαζ δ επίδναζδ ιπμνεί κα ελανηάηαζ απυ ημ ιδ ζζμπνεκμεζδέξ πμο 

ιεηνήεδηε. Αοηά ηα απμηεθέζιαηα ζοιθςκμφκ ιε ιία πνυζθαηδ ένεοκα πμο δείπκεζ 

υηζ δ νφειζζδ ημο ιεηααμθζζιμφ/απμδυιδζδξ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ είκαζ πμθφπθμηδ 

ηαζ ιπμνεί κα οπάνπεζ ζε πμθθαπθά επίπεδα. Ζ εθθεζιαηζηή άνδεοζδ είπε δζάθμνα 

απμηεθέζιαηα ζηα επίπεδα ηςκ ιμκμηενπεκίςκ, ιε είηε ηακέκα απμθφηςξ ή 

αολάκμκηαξ ηδ ζοβηέκηνςζδ μνζζιέκςκ εκχζεςκ. Ζ έθθεζρδ φδαημξ δεκ 

ζοζπεηίγμκηαζ ηαθά ιε επίπεδα ηδξ 3-ζζμαμοηοθμ-2-ιεεμλοποναγίκδξ ζε μίκμοξ 

Cabernet Sauvignon. Δπεζδή δ έθθεζρδ φδαημξ επζηαπφκεζ ηδκ βνήβμνδ ςνίιακζδ ζηζξ 

νάβεξ ζημ πνέικμ, ειθακίγεηαζ ιία ιδ ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηδξ ςνίιακζδξ ηαζ 

επζδνάζεζξ ημο οδαηζημφ ζηνεξ πμο ηάκμοκ πζμ πμθφπθμηδ ηδκ ηαηακυδζδ αοηχκ ηςκ 

ενεοκχκ ακ δεκ εθεβπεεί ή ιεηνδεεί. Δπζπνυζεεηα, ημ επίπεδμ ημο φδαημξ επδνεάγεζ 

ηδκ ποηκυηδηα ημο θοθθχιαημξ ηαζ επμιέκςξ ηδκ έηεεζδ ζημ θςξ υπςξ ακαθένεδηε 

πνμδβμοιέκςξ. 

Σμ αναίςια ημο θμνηίμο (ημζκή πναηηζηή ζημκ αιπεθχκα) έπεζ παναηδνδεεί 

υηζ αολάκεζ ηα επίπεδα βθοημγοθζςιέκςκ ηενπεκίςκ ηαζ αθεζθαηζηχκ εκχζεςκ, αθθά 

ηαιία επίδναζδ ζηα επίπεδα βθοημγοθζςιέκςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ. Αοηυ ιπμνεί κα 

ελδβδεεί απυ ηδκ ακελάνηδηδ αζμζφκεεζδ ηςκ ιδ ζζμπνεκμεζδχκ ζηζξ νάβεξ πανά ηδκ 

ιεηαθμνά ημοξ απυ ηα θφθθα. Ακηίεεηα, υηακ ημ θμνηίμ έπεζ εθεβπεεί ιέζς ημο 

πεζιενζκμφ ηθαδέιαημξ ηανπμθμνίαξ, ειθακίζηδηε ανκδηζηή ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηδξ 

απυδμζδξ ηαζ ηςκ επζπέδςκ ηςκ ιεεμλοποναγζκχκ (Chapman et al., 2004). 
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1.2.4 Χνζιόηδηα ναβώκ 

 

Ζ δζαδζηαζία ςνίιακζδξ ηςκ ναβχκ ειπενζέπεζ πμθθέξ δζαδζηαζίεξ, ιεηαλφ 

ηςκ μπμίςκ ιεηαθμνά, ζοζζχνεοζδ ηαζ ιεηααμθζζιυ πνςηανπζηχκ εκχζεςκ ιέζα 

ζηδ νάβα. Αοηέξ μζ ιεηαηνμπέξ πενζθαιαάκμοκ: πνυζθδρδ ζμοηνυγδξ απυ ηα θφθθα 

ιέζς ημο θθμζμφ αημθμοεμφιεκδ απυ ηδκ ζιαενημπμίδζδ ηαζ απμεήηεοζδ ηδξ D(+)-

βθοηυγδξ ηαζ ηδξ D(-)-θνμοηηυγδξ, ανάζςζδ ημο L-(+)-ηανηανζημφ μλέμξ ζημ θθμζυ, 

πμο έπεζ ζπδιαηζζηεί απυ ημ αζημναζηυ ηαηά ημ ζηάδζμ πνζκ ημ βοάθζζια, ηαζ 

ιεηααμθζζιυ ημο L-(-)-ιδθζημφ μλέμξ, ζοζζχνεοζδ αιζκμλέςκ, εζδζηά ανβζκίκδξ ηαζ 

πνμθίκδξ, πμο εκχκμκηαζ βζα κα ιεηαζπδιαηζζημφκ ζε αιιχκζμ ιεζςιέκδ ζφκεεζδ 

θαζκμθχκ ηαζ ζοζζχνεοζδ ηςκ condensed ηακζκχκ ζημ θθμζυ ηαζ ηα βίβανηα, 

ζοζζχνεοζδ θθααακυθςκ, ακεμηοακχκ (ζε ενοενέξ πμζηζθίεξ), ηαζ θεοημ-

ακεμηοακχκ (ζε θεοηέξ πμζηζθίεξ) ζημοξ θθμζμφξ ηαζ αθθαβέξ ζηδ ζοβηέκηνςζδ ηαζ 

πμζηζθία ηςκ πνυδνμιςκ ανςιαηζηχκ ηαζ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ. Αοηέξ μζ εκχζεζξ 

ζοκμθζηά παναηηδνίγμοκ ηδκ πθεζμκυηδηα ηςκ μνβακζηχκ εκχζεςκ πμο ανίζημκηαζ 

ζηζξ νάβεξ ηαζ πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαηά ηδκ μζκμπαναβςβή. ε πμθθέξ πενζπηχζεζξ, 

αοηέξ μζ εκχζεζξ είκαζ εφημθμ κα αθθάλμοκ ιέζς αζμθμβζηχκ ηαζ πδιζηχκ 

ιεηαηνμπχκ ιέζς ηδξ δζαδζηαζίαξ ηδξ ςνίιακζδξ ηαζ μζκμπμίδζδξ. Όιςξ, απμηεθμφκ 

ημ ααζζηυ ζοζηαηζηυ ηδξ ζφζηαζδξ ημο ηναζζμφ. 

Γζάθμνεξ ένεοκεξ έπμοκ ηαηαβνάρεζ ηδκ επίδναζδ ηδξ ςνίιακζδξ ζηα 

επίπεδα ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ηαζ ηςκ πνυδνμιχκ ημοξ εκχζεςκ, ιεηαλφ ηςκ 

μπμίςκ, ηα ηανμηεκμεζδή, ιδ ζζμπνεκμεζδή, ιμκμηενπέκζα ηαζ ιεεμλοποναγίκεξ. 

Αοηέξ μζ ένεοκεξ οπμδεζηκφμοκ υηζ ηα ηανμηεκμεζδή πμο ζοζζςνεφμκηαζ πνζκ ημ 

βοάθζζια απμδμιμφκηαζ ηαπφηαηα ζημ ζηάδζμ ιεηά ημ βοάθζζια. Αοηή δ ναβδαία 

ιείςζδ ζοιααίκεζ ζημ α-ηανμηέκζμ, θμοηεΐκδ ηαζ αζμθαλακείκδ εκχ ηα επίπεδα ηδξ 

κεμλακείκδξ ιεζχκμκηαζ ιε έκα ζηαεενυ νοειυ. Ζ αηυθμοεδ ζοζζχνεοζδ ηςκ ιδ 

ζζμπνεκμεζδχκ είκαζ ακηζζηνυθςξ ακάθμβδ ζηδκ απμδυιδζδ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ ηαζ 

εεηζηά ζπεηζγυιεκδ  ιε ηδκ αφλδζδ ζοβηέκηνςζδξ ηςκ ζαηπάνςκ. Αοηή δ ζπέζδ 

επίζδξ ζζπφεζ βζα ηα ιμκμηενπέκζα ηαζ είκαζ ζφιθςκδ ιε ηδκ αφλδζδ ανηεηχκ 

βμκζδίςκ πμο ζοιιεηέπμοκ ζηα πνχηα ζηάδζα ζφκεεζδξ ηςκ ηενπεκίςκ ηαηά ηδκ 

ςνίιακζδ (Martin et al., 2012). Ένεοκεξ πάκς ζε Sauvignon blanc, Cabernet 

Sauvignon, Cabernet franc, Carmenere ηαζ Merlot έπμοκ δείλεζ υηζ μζ 

ιεεμλοποναγίκεξ ιεζχκμκηαζ ηαηά ηδκ ςνίιακζδ ηςκ ναβχκ. 
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Έπεζ οπμηεεεί υηζ ακ ηαζ αθθαβέξ ζηδ ζοβηέκηνςζδ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ 

ηαζ ζοζζχνεοζδξ ηςκ ζαηπάνςκ ζοιααίκμοκ ηαοηυπνμκα, ιπμνεί κα ιδκ είκαζ 

αιμζααία ελανηχιεκεξ. Σέθμξ, δ ςνίιακζδ ζε θεοηέξ πμζηζθίεξ είκαζ βεκεηζηά 

εθεβπυιεκδ, ηαζ επίζδξ ζδιακηζηά ιεηαααθθυιεκδ απυ ηζξ πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ 

υπςξ έπεζ ακαθενεεί παναπάκς. Οπυηε, είκαζ ζοπκά δφζημθμ κα δζαπςνζζημφκ μζ 

επζδνάζεζξ ημο πενζαάθθμκημξ ηαζ ηδξ ςνίιακζδξ πάκς ζηδ ζφκεεζδ ημο ανχιαημξ. 

 

1.2.5 Μοηδημθμβζηέξ αζεέκεζεξ 

 

Σμ ηθίια (π.π. εενιμηναζία ηαζ οβναζία) ηαεχξ ηαζ βεκεηζημί πανάβμκηεξ 

(π.π. ποηκυηδηα ηςκ ναβχκ ηαηά ηδκ άκεδζδ) ιπμνεί κα επδνεάζμοκ ηδκ 

επζδεηηζηυηδηα ηςκ ακεμηαλζχκ ζε ιοηδημθμβζηέξ πνμζαμθέξ. Καεχξ μζ 

εενιμηναζία ζε ηάεε ηυπμ αθθάγεζ θυβς ηδξ παβηυζιζαξ ηθζιαηζηήξ αθθαβήξ, δ 

εοαζζεδζία ηςκ ναβχκ έπεζ αολδεεί (π.π. Botrytis cinerea ηαζ Aspergillus niger) 

ιπμνεί επίζδξ κα επδνεαζημφκ ιε ακηίζημζπμ ακηίηηοπμ ζημ άνςια. Γζα πανάδεζβια, 

μ ημζκυξ ιήηοηαξ B. cinerea πνμηαθεί ηδκ θαζά ζήρδ ηςκ ναβχκ ηαζ έπεζ 

παναηδνδεεί υηζ ιεηαζπδιαηίγεζ ηα ιμκμηενπέκζα ηαζ ηα ιδ ζζμπνεκμεζδή ζημ 

ιμφζημ. Νέεξ εκχζεζξ εκςιέκεξ ιε πμθοθεζημονβζηή εεζυθδ ηοζηεΐκδ έπμοκ ανεεεί ζε 

Sauvignon blanc ηαζ Semillon ιεηά απυ πνμζαμθή απυ αμηνφηδ πμο ιπμνεί κα 

ζοιαάθθμοκ ζημ ιμκαδζηυ άνςια ηςκ βθοηχκ μίκςκ απυ ζηαθφθζα ιε εοβεκή ζήρδ 

(Thibon et al., 2010). Δπζπνυζεεηα, μζ βθοημγοδάζεξ πμο πνμένπμκηαζ απυ A. niger, 

ακ ηαζ πνδζζιμπμζμφκηαζ εονέςξ ζηδκ ακάθοζδ βθοημζζδίςκ ηςκ ζηαθοθζχκ, είκαζ 

βκςζηυ υηζ πανάβμοκ μλεζδςηζηά πανάβςβα ανςιάηςκ υηακ ανίζημκηαζ ζε ορδθέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ. Ακ ηαζ A. niger βθοημζζδάζδ είκαζ ακεκενβή ζε ορδθέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ βθοηυγδξ, είκαζ έκδεζλδ υηζ δ πνμζαμθή απυ A. Niger ιε B. Cinerea 

ιπμνεί κα έπμοκ αενμζζηζηέξ επζδνάζεζξ ζημ πμζηζθζαηυ άνςια ηςκ πνμζαεαθδιέκςκ 

ζηαθοθζχκ. 

Πενζθδπηζηά, αοηέξ μζ ένεοκεξ ζημπυ έπμοκ ηδκ πμθοπθμηυηδηα ζηδκ 

ηαηακυδζδ ηςκ αθθδθελανηήζεςκ ιεηαλφ δζαθυνςκ αιπεθμημιζηχκ ηεπκζηχκ ηαζ ηδ 

ζφζηαζδ ηδξ νάβαξ ηαζ ηδξ ζφζηαζδξ ηαζ πμζυηδηαξ ημο ακηίζημζπμο μίκμο. Δπεζδή, 

πμθθέξ εκχζεζξ ειπθέημκηαζ ζημ άνςια, πναηηζηέξ πμο αολάκμοκ ζοβηεηνζιέκα 

ιεηααμθζηά ιμκμπάηζα, ιπμνεί κα αθθάλμοκ άθθα ιμκμπάηζα ηαζ ιεηααμθζηά 
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πανάβςβα, ηάκμκηαξ δφζημθδ ηδκ πνυαθερδ ημο ηεθζημφ απμηεθέζιαημξ. ηζξ 

πενζζζυηενεξ ηςκ πενζπηχζεςκ, μζ ιδπακζζιμί βζα ηδκ επίδναζδ ζε ιμνζαηυ επίπεδμ 

είκαζ επίζδξ άβκςζημζ, ηάκμκηαξ αηυια πζμ δφζημθδ ηδκ πνμζπάεεζα κα θηζαπηεί έκα 

ιμκηέθμ ηαζ κα ζοζπεηζζημφκ απμηεθέζιαηα ιίαξ ένεοκαξ ιε αοηά ιζαξ άθθδξ ζε 

δζαθμνεηζηυ ηθίια ή πενζμπή. Ακηί κα ελεηάγμκηαζ επζδνάζεζξ ιυκμ ζε ιζα έκςζδ ηδ 

θμνά, μζ ακαθοηζηέξ ιέεμδμζ πμο οπμθμβίγμοκ ζοβηεκηνχζεζξ ζε πμθθαπθέξ εκχζεζξ, 

ζε ζοκδοαζιυ ιε πμθοπαναβμκηζηέξ ζηαηζζηζηέξ ακαθφζεζξ βζα κα ζοζπεηζζημφκ 

βμκζδζμιαηζηέξ ηαζ μνβακμθδπηζηέξ πθδνμθμνίεξ, ιπμνεί κα πανέπμοκ πμθφηζια 

ενβαθεία βζα ιεθθμκηζηέξ ένεοκεξ πάκς ζε αοηυκ ημκ ημιέα. 
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2 Αένζα πνςιαημβναθία – μθθαηημιεηνία 
 

Ζ ζφζηαζδ ηαεχξ ηαζ δ πενζεηηζηυηδηα ηςκ αθημμθμφπςκ πμηχκ ζε πηδηζηέξ 

εκχζεζξ ηαεμνίγεζ ηδκ πμζυηδηα ημο παναβχιεκμο πνμσυκημξ. Ζ μζιή ζηα 

αθημμθμφπα πμηά είκαζ απμηέθεζια εκυξ ιεβάθμο ανζειμφ πδιζηχκ εκχζεςκ ιε 

δζαθμνεηζηέξ ζδζυηδηεξ (υπςξ δ πμθζηυηδηα ηαζ δ πηδηζηυηδηα) πμο απακηχκηαζ ζε 

έκα ιεβάθμ εφνμξ ζοβηεκηνχζεςκ. Ζ πδιζηή ζφζηαζδ ελανηάηαζ απυ ηδκ πμζυηδηα 

ηαζ ημ είδμξ ηδξ πνχηδξ φθδξ ηαεχξ ηαζ ηζξ ζοκεήηεξ πμο επζηναημφκ ηαηά ηδ 

γφιςζδ. 

Ζ αθημμθζηή γφιςζδ πμο βίκεηαζ ηάης απυ αζμιδπακζηέξ ζοκεήηεξ μδδβεί ζε 

ιία ζεζνά παναπνμσυκηςκ ηαζ αζεακυθδ. Πενζθαιαάκμοκ αθημυθεξ, εζηένεξ, μλέα ηαζ 

αηεηάθεξ, ηαζ υθα αοηά ηα παναπνμσυκηα επδνεάγμοκ ηδκ πμζυηδηα ημο ηεθζημφ 

πνμσυκημξ. Ζ ζφκεεζδ ηαεχξ ηαζ δ ζοβηέκηνςζδ ηςκ παναπνμσυκηςκ πμζηίθεζ ζε 

ιεβάθμ ααειυ. Κάπμζα ζοζηαηζηά απακηχκηαζ ζε ιεβάθεξ ζοβηεκηνχζεζξ 

(εηαημκηάδεξ mg/l), υιςξ, έκα ιεβάθμ ιένμξ ειθακίγεηαζ ζε ζδιακηζηά παιδθυηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ (ιέπνζ ng/l). Ζ ζοιιεημπή ηδξ ηάεε έκςζδξ λεπςνζζηά ζημ ανςιαηζηυ 

πνμθίθ δζαθένεζ. Πμθφ ζοπκά, εκχζεζξ πμο ανίζημκηαζ ζε εθάπζζηδ ζοβηέκηνςζδ 

επδνεάγμοκ ζδιακηζηά ημ ηεθζηυ πνμσυκ ζε ζπέζδ ιε εκχζεζξ πμο απακηχκηαζ ζε 

ορδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ. 

Σα ηεθεοηαία πνυκζα, εκηαηζηέξ ένεοκεξ έπμοκ δζελαπεεί ιε εέια ηζξ 

μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ εκχζεςκ ζε αημιζηυ επίπεδμ ζε αθημμθμφπα πμηά ηαεχξ 

ηαζ ζημ ηναζί, ηαζ ηδκ ελάνηδζδ ηδξ μζιήξ απυ ηδ πδιζηή ζφζηαζδ ηςκ εκχζεςκ πμο 

ζοκεέημοκ ημ πηδηζηυ ημιιάηζ αοηχκ ηςκ πνμσυκηςκ. Ζ πθεζμρδθία ηςκ επζηοπζχκ ζε 

αοηυ ημκ ημιέα ιπμνεί κα απμδμεεί ζηδ πνήζδ ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ ζε 

ζοκδοαζιυ ιε ηδκ μθθαηημιεηνία. 

 

2.1 Γεκζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ-

μθθαηημιεηνίαξ (GC-O) ηαζ ζοκδεζιμθμβία 

 

Ζ αένζα πνςιαημβναθία ιε μθθαηημιεηνζηή ακίπκεοζδ ααζίγεηαζ ζηδκ 

μνβακμθδπηζηή αλζμθυβδζδ ηςκ μοζζχκ, πμο ελένπμκηαζ απυ ηδ ζηήθδ 
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πνςιαημβναθίαξ, ιε ζηυπμ ημκ πνμζδζμνζζιυ ηςκ εκενβχκ ανςιαηζηχκ μοζζχκ. Ο 

νυθμξ ημο ακζπκεοηή βίκεηαζ απυ έκα μνεά εηπαζδεοιέκμ πνήζηδ ή μιάδα πνδζηχκ. 

Πμζμηζηή ηαζ πμζμηζηή αλζμθυβδζδ ημο ανχιαημξ βίκεηαζ βζα ηάεε μοζία πμο 

ελένπεηαζ απυ ηδ ζηήθδ πνςιαημβναθίαξ. Αοηυ μδδβεί ζε αζθαθέξ ζοιπέναζια βζα 

ημ ακ ιία ζοβηεηνζιέκδ έκςζδ είκαζ μνβακμθδπηζηά εκενβή ζε ζοβηεηνζιέκδ 

ζοβηέκηνςζδ (άζπεηα ακ ειθακίγεηαζ ζε επίπεδμ ορδθυηενα απυ ημ ηαηχθθζ 

ακηίθδρδξ), ηαεχξ επίζδξ ηαζ ημκ πνυκμ πμο δζαηδνείηαζ ηαζ ηδκ έκηαζδ ημο 

ανχιαημξ. Αοηυ επζηοβπάκεηαζ ιέζς εκυξ επζπνυζεεημο πανεθηυιεκμο πμο είκαζ 

βκςζηυ ςξ μθθαηημιεηνζηυξ δίαοθμξ, πμο ανίζηεηαζ ζε πανάθθδθδ ζφκδεζδ ιε ημοξ 

ζοκήεεζξ ακζπκεοηέξ υπςξ αοηυξ ηδξ θθυβαξ ζμκζζιμφ (FID) ηαζ ηδξ θαζιαημζημπίαξ 

ιάγαξ (MS) (εζη1). 

 

                  Δζηόκα 1 Αένζμξ πνςιαημβνάθμξ ιε μθθαηημιεηνζηό ακζπκεοηή 

 Ζ νμή ημο εηθμφζιαημξ πςνίγεηαζ ιε ηέημζμ ηνυπμ χζηε μζ εκχζεζξ κα 

θηάκμοκ ζημοξ δφμ ακζπκεοηέξ ηαοηυπνμκα ηαζ έηζζ ηα δφμ ζήιαηα κα απμηεθμφκ 

ζοβηνίζζια ιεβέεδ. Ο ζοκδοαζιυξ ιε εκά θαζιαημβνάθμ ιάγαξ απμηεθεί ιεβάθμ 

πθεμκέηηδια ηαεχξ επζηνέπεζ ημκ πμζμηζηυ πνμζδζμνζζιυ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ. 

Όιςξ, ημ θαζιαημθςηυιεηνμ ιάγαξ θεζημονβεί οπυ ηεκυ, εκχ μ ακζπκεοηήξ 

μθθαηημιεηνίαξ οπυ αηιμζθαζνζηέξ ζοκεήηεξ πίεζδξ ηαζ μ πνυκμξ ηαηαηνάηδζδξ 

ηςκ μοζζχκ ιπμνεί κα δζαθένεζ βζα ημοξ δφμ ακζπκεοηέξ (βεκζηά ιζηνυηενμξ βζα ημ 

θαζιαημβνάθμ ιάγαξ). Αοηή δ δοζημθία ιπμνεί κα λεπεναζηεί εβηαεζζηχκηαξ έκα 

πανειπμδζζηή (ζε ιμνθή θεπηήξ δζάηνδηδξ ηνζπμεζδμφξ ζηήθδξ) πνζκ απμ ημ 

θαζιαημβνάθμ ιάγαξ βζα κα αολδεεί δ πηχζδ ηδξ πίεζδξ ακάιεζα ζηδ δζαζφκδεζδ 

ηαζ ημ νοειζζηή νμήξ, ηαεχξ ηαζ ιε πνμζεηηζηή επζθμβή ηδξ νμήξ ημο θένμκημξ ηαζ 

ηςκ οπυθμζπςκ αενίςκ (Hocehreau & Brucht, 2004). 
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Ο ζπεδζαζιυξ ηςκ ειπμνζηά δζαεέζζιςκ μθθαηημιεηνζηχκ δζαφθςκ είκαζ 

πανυιμζμξ. Σμ έηθμοζια πμο θηάκεζ ζημ δίαοθμ δζαιέζμο ιζαξ βναιιήξ ιεηαθμνάξ 

βίκεηαζ δζαεέζζιμ ιέζς εκυξ PTFE ηςκζημφ ηακαθζμφ πμο έπεζ ημ ζπήια ηδξ ιφηδξ. Ζ 

βναιιή ιεηαθμνάξ είκαζ εενιαζκυιεκδ βζα κα απμθεοπεεί δ ζοιπφηκςζδ 

διζπηδηζηχκ μοζζχκ ζηα ημίπδ ημο ηνζπμεζδμφξ ζςθήκα. Βμδεδηζηυ αένζμ (οβνυξ 

αέναξ) πνμζηίεεηαζ βζα κα απμθεοπεεί δ λήνακζδ ηςκ μζθνδηζηχκ ηοηηάνςκ ηδξ 

ιφηδξ ημο πνμζςπζημφ αλζμθυβδζδξ, εζδζηά βζα ακαθφζεζξ πμο ηναηάκε ιεβάθμ 

πνμκζηυ δζάζηδια. Σμ ιήημξ ηδξ βναιιήξ ιεηαθμνάξ πμζηίθθεζ, αθθά πνέπεζ κα είκαζ 

ζε ηέημζμ ιήημξ πμο κα επζηνέπεζ ηδκ άκεηδ εέζδ βζα ημ πνμζςπζηυ. Ακ ημ εηπφθζζια 

οπυ ακάθοζδ είκαζ επανηχξ ζοιποηκςιέκμ ηυηε δ νμή ηςκ μοζζχκ ιπμνεί κα 

πςνζζηεί ζε πενζζζυηενα ημο εκυξ ηακάθζα ηαζ κα βίκεηαζ ηαοηυπνμκδ αλζμθυβδζδ 

απυ πενζζζυηενμοξ ημο εκυξ αλζμθμβδηέξ. Σα πζμ ακηζπνμζςπεοηζηά απμηεθέζιαηα 

ιπμνμφκ κα ελαπεμφκ ιε αοηυκ ημκ ηνυπμ (Debonneville, Orsier, Flament & 

Chaintreau, 2002). 

 

2.2 Μέεμδμζ πνμεημζιαζίαξ δεζβιάηςκ 

 

Ο πνμζδζμνζζιυξ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ιε ηδ πνήζδ ηδξ εκυνβακδξ ακάθοζδξ 

βίκεηαζ ζε δφμ ζηάδζα. Σμ πνχημ απυ αοηά εζκαζ δ απμιυκςζδ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ 

απυ ημκ μίκμ, ηαζ είκαζ ελαζνεηζηά ζδιακηζηυ ζηάδζμ. Ζ ειθάκζζδ ηςκ 

μθθαηημβναθδιάηςκ ααζίγεηαζ ζε ιεβάθμ ααειυ ζηδκ δζαδζαηαζία απμιυκςζδξ, 

ηαεχξ ζοβηνζηζηέξ ιεθέηεξ δείπκμοκ υηζ δ πνήζδ δζαθμνεηζηχκ ιεευδςκ (αηυια ηαζ 

δ πνήζδ δζαθμνεηζηχκ δζαθοηχκ ηαηά ηδκ l/l εηπφθζζδ) επδνεάγεζ ηδ ζφζηαζδ αθθά 

ηαζ ηδ ζοβηέκηνςζδ ηςκ εκχζεςκ πνμξ ελέηαζδ (Bonino et al., 2003). Σμ εηπφθζζια 

μθείθεζ κα είκαζ ακηζπνμζςπεοηζηυ, μπυηε ηαζ δ επζθμβή ηδξ ζςζηήξ ιεευδμο 

πνμεημζιαζίαξ ημο δείβιαημξ είκαζ ηνίζζιδ (Plutowska & Wardencki, 2007). Μέεμδμζ 

πμο πενζθαιαάκμοκ ηδ οβνή-οβνή εηπφθζζδ ή ηδκ απυζηαλδ δεκ ακηζπνμζςπεφμοκ 

πάκηα ηδκ μζιή πμο ζοκακηάκε υζμζ δμηζιάζμοκ ημ πνμσυκ. Δίκαζ ζδιακηζηυ ημ υηζ 

έκα ιυκμ ιένμξ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ ζοκεζζθένμοκ ζημ ανςιαηζηυ πνμθίθ ημο 

μίκμο. Ζ ζφκεεζδ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ ζδζμηήηςκ ιεηααάθθεηαζ ακάθμβα ιε ηδ 

δζαθοηυηδηα ηαζ ηζξ ζδζυηδηεξ ημο ιέζμο (βζα πανάδεζβια δ ζοβηέκηνςζδ ηςκ 

ζαηπάνςκ). Οπυηε, είκαζ ηαθοηενμ κα πνδζζιμπμζμφκηαζ ιέεμδμζ πμο ηαεμνίγμοκ ηδκ 

ζοβηέκηνςζδ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ πμο πναβιαηζηά εθεοεενχκμκηαζ ζημκ μίκμ 
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πανά κα οπμθμβίγεηαζ δ μθζηή ημοξ ζοβηέκηνςζδ, ηαεχξ αοηυ δζεοημθφκεζ ηα 

απμηεθέζιαηα ημο μνβακμθδπηζημφ εθέβπμο. Οζ ιέεμδμζ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα 

αοηυ ημ ζημπυ είκαζ δ ζηαηζηή (static) ηαζ δ δοκαιζηή (dynamic) head space ακάθοζδ. 

Ζ δοκαιζηή ιέεμδμξ είκαζ αοηή πμο πνδζζιμπμζείηαζ πζμ ζοπκά ηαεχξ ιε ηδ ζηαηζηή 

οπάνπεζ δ πζεακυηδηα ειπθμοηζζιμφ ημο δείβιαημξ ζε εκχζεζξ (Pollien et al., 1997). 

 

2.2.1 Μέεμδμζ εηπύθζζδξ ζε δζαθύηδ 

 

Αοηέξ μζ ιέεμδμζ ζοκήεςξ είκαζ πνμκμαυνεξ ηαζ πενζθαιαάκμοκ ανηεηά 

ζηάδζα. Αοηυ μθείθεηαζ ζημ υηζ ημ δείβια λεπθέκεηαζ ιε οδαηζηά δζαθφιαηα 

ιεηαααθθυιεκμο pH ιε ζημπυ ηδκ απμιάηνοκζδ ηςκ μλέςκ ηαζ ιδ πηδηζηχκ 

εκχζεςκ ηαζ δ δζαδζηαζία ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε ακεπανηή εηπφθζζδ. Ζ 

απμιάηνοκζδ ιδ πηδηζηχκ εκχζεςκ βίκεηαζ βζαηί οπάνπεζ ημ νίζημ ιυθοκζδξ ηδξ 

ζηήθδξ πνςιαημβναθίαξ αθθά ηαζ δ πζεακή αθθμίςζδ ηςκ απμηεθεζιάηςκ θυβς ηδξ 

ορδθήξ εενιμηναζίαξ ημο εζζαβςβέα δείβιαημξ. Δπζπνυζεεηα, δ μζιή ηςκ θζπανχκ 

μλέςκ είκαζ έκημκδ ηαζ ιε ιεβάθδ πνμκζηή δζάνηεζα ιε απμηέθεζια ημκ ηίκδοκμ 

επζηάθορδξ εκχζεςκ πμο αημθμοεμφκ (Ferreira, Lopez, Escudero & Cacho, 1998). 

Πνμαθήιαηα πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ παιδθή επζθεηηζηυηδηα ηςκ δζαθοηχκ ζε ζπέζδ 

ιε ηα ζοζηαηζηά ημο αθημμθμφπμο πμημφ ιπμνεί ιενζηά κα λεπεναζηεί 

πνδζζιμπμζχκηαξ πνμζνμθδηζηέξ νδηίκεξ πμο ιεηαβεκέζηενα εηποθίγμκηαζ ιε ημοξ 

δζαθφηεξ. Αοηή είκαζ ιία απμηεθεζιαηζηή ιέεμδμξ βζα ηδκ εηπφθζζδ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ απυ ηάπμζμ αθημμθμφπμ πμηυ. Κονίςξ amberlite νδηίκεξ ημο ηφπμο XAD 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ πνμζνμθδηζηά θυβς ηδξ παιδθήξ εηθεηηζηυηδηαξ ηαζ ηδξ 

ιεβάθδξ απμηεθεζιαηζηυηδηαξ ιε πμθζηέξ εκχζεζξ (Aznar, Lopez, Cacho & Ferreira, 

2001). Ζ εηπφθζζδ ιε ζηενεά πνμζνμθδηζηά ιπμνεί κα βίκεζ ακαηζκχκηαξ ημ δείβια 

ιε πνμζνμθδηζηά ηειαπίδζα, υιςξ δ ίδζα δζαδζηαζία βίκεηαζ πζμ εφημθα ιε ζηήθεξ 

SPE ηαεχξ ηαζ ιε βοάθζκεξ ζηήθεξ (Cullere, Escudero, Cacho & Ferreira, 2004; 

Aznar et al., 2001). Πανά ηα πθεμκεηηήιαηα ηδξ ζηενεάξ πνμζνμθδηζηήξ εηπφθζζδξ 

έπεζ ανεεεί υηζ δ δοκαιζηή head space ηεπκζηή πανάβεζ απθυηενα ηαζ ηαεανυηενα 

μθθαηημβναθήιαηα βζα αθημμθμφπα πμηά υπςξ ημ ηναζί (Campo, Ferreira, Escudero 

& Cacho, 2005). 



34 
 

Ζ ζοιααηζηή εηπφθζζδ ιε δζαθφηδ αημθμοεείηαζ απυ παναθααή ημο 

εηποθίζιαημξ ιέζς ιενζηήξ ή μθζηήξ απμιάηνοκζδξ ημο δζαθφηδ ιέζς απυζηαλδξ. 

Αοηυ παναηείκεζ ημ πνυκμ επελενβαζίαξ πμο απαζηείηαζ ηαζ αολάκεηαζ  ημ νίζημ 

απχθεζαξ πηδηζηχκ εκχζεςκ ηαζ απχθεζαξ ιέζς απμδυιδζδξ θυβς μλεζδςηζηχκ 

δζενβαζζχκ. Ζ απυζηαλδ βίκεηαζ ζοκήεςξ ζε ιεζςιέκδ πίεζδ ηαζ εενιμηναζία αθθά 

είκαζ πναηηζηχξ αδφκαημ κα απμθεοπεεί δ επαθή ημο εηποθίζιαημξ ιε ημκ αένα ηαηά 

ηδκ πνμεημζιαζία ημο δείβιαημξ. Ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ απαζηείηαζ δ πνήζδ 

ακηζμλεζδςηζηχκ υπςξ ημ 2-ηενη-αμοηοθμ-4-ιεεμλοθαζκυθδ (BHA). Υςνίξ ημ 

ακηζμλεζδςηζηυ ημ εηπφθζζια δεκ εα είκαζ ακηζπνμζςπεοηζηυ ηαεχξ μλεζδςηζηέξ 

ακηζδνάζεζξ εα ιεηααάθθμοκ  ακχηενεξ αθημυθεξ, αιζκμλέα, ηάπμζεξ θαηηυκεξ ηαεχξ 

ηαζ  ηενπέκζα ηαζ εζηένεξ (Escudero & Etievant, 1999). 

 

2.2.2 Μέεμδμζ Headspace 

 

Οζ ιέεμδμζ παναθααήξ πηδηζηχκ μοζζχκ απυ ημκ μίκμ πμζηίθεζ ζδιακηζηά. 

Παβίδεξ απμννυθδζδξ ιε πμνχδδ πμθοιενή υπςξ ημ Tenax TA ή ημ Porapak Q, 

ηαεχξ ηαζ νδηίκεξ υπςξ δ Lichrolut EN, είκαζ αοηέξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοπκυηενα 

(Campo et al., 2005). Ζ παναθααή ηςκ εκχζεςκ απυ ηζξ παβίδεξ βίκεηαζ ιέζς 

εενιζηήξ εηνυθδζδξ ή ιέζς έηθμοζδξ δζαθφηδ (Garruti, Franco, Silva, Janzantti & 

Alves, 2006). Σα πνμζνμθδηζηά πμνχδδ πμθοιενή, εζδζηά ημ Porapak Q, 

αζπιαθςηίγμοκ ιυκμ ιζηνέξ πμζυηδηεξ αζεακυθδξ ημ μπμίμ απμηεθεί πθεμκέηηδια 

ηαεχξ ιεζχκεηαζ δ πζεακυηδηα κα οπάνλεζ δζάηνδζδ ηδξ παβίδαξ ηαζ επίζδξ ιεζχκεηαζ 

ηαζ ημ πθάημξ ηδξ ημνοθήξ ημο δζαθφηδ ζημ πνςιαημβνάθδια. ε ζφβηνζζδ ιε 

παναδμζζαηέξ ελακηθδηζηέξ ιεευδμοξ  ελαβςβήξ, μζ ιέεμδμζ headspace ζοκήεςξ δεκ 

πνμηαθμφκ απχθεζεξ ηςκ πζμ πηδηζηχκ μοζζχκ, πμο πμθθέξ θμνέξ είκαζ αοηέξ πμο 

δζαιμνθχκμοκ ημ άνςια ημο δείβιαημξ. Δπζπνυζεεηα, επζηνέπεηαζ δ 

πνςιαημβναθζηή ημοξ ακάθοζδ, πμο είκαζ ζοπκά δφζημθδ ιε ηζξ ιεευδμοξ δζαθφηδ 

θυβς ηδξ πανμοζίαξ ηδξ ημνοθήξ ημο δζαθφηδ (Grosch, 2001). 
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2.2.2.1 Μζηνμεηπύθζζδ ζηαεενήξ θάζδξ (SPME) 

 

Ζ ιζηνμεηπφθζζδ ζηαεενήξ θάζδξ πνδζζιμπμζείηαζ ζε ακαθφζεζξ headspace 

(Gurbuz, Rouseff & Rouseff, 2006). Δζδζηά επζηοπδιέκδ είκαζ ζηδ πνήζδ ηδξ βζα 

δζαθφηδ ζε ιεευδμοξ βζα ηαηχθθζ ακηίθδρδξ (Deibler, Acree & Lavin, 1999), ηαεχξ 

επζηνέπεζ ζδιακηζηή απθμπμίδζδ ηδξ ακαθοηζηήξ δζαδζηαζίαξ. Σμ πζμ ζδιακηζηυ είκαζ 

υηζ ακηί κα αναζχκεηαζ ημ εηπφθζζια, είκαζ δοκαηή δ απεοεείαξ αναίςζδξ ημο 

δείβιαημξ, πμο ζοκήεςξ πνεζάγεηαζ θζβυηενμ πνυκμ (Fan & Qian, 2005). 

Δπζπνυζεεηα, δ SPME επζηνέπεζ ζπεδυκ ηδκ απάθεζρδ ηδξ πνμεημζιαζίαξ ημο 

δείβιαημξ. Ζ απθυηδηα έβηεζηαζ ζημ υηζ δ ηεπκζηή ααζίγεηαζ ζηδκ δοκαηυηδηα πνήζδξ 

δζαθμνεηζημφ πάπμοξ ζηδθχκ εηπφθζζδξ ζηαεενήξ θάζδξ ακηί κα βίκεηαζ ιία ζεζνά 

ζοκεπυιεκςκ αναζχζεςκ ημο δείβιαημξ. Σμ ιεζμκέηηδια υιςξ είκαζ μ ιζηνυξ 

ανζειυξ δζαεέζζιςκ εηποθζζηζηχκ ζηδθχκ ζημ ειπυνζμ. Σμ πνμκμαυνμ ημιιάηζ ηδξ 

πνμεημζιαζίαξ δεζβιάηςκ ιε δζαθμνεηζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ 

ιπμνεί κα ακηζηαηαζηαεεί ιε ηδ πνήζδ δζαθμνεηζηχκ νμχκ ημο θένμκημξ αενίμο ζημκ 

split/splitless εζζαβςβέα (Deibler, Llesca, Lavin & Acree, 2004), ή ιέζς ηδξ πνήζδξ 

δζαθμνεηζηχκ ιδηχκ ηςκ ζηδθχκ (Deibler et al., 1999). Αοηέξ μζ θφζεζξ ηάκμοκ 

δοκαηή ηδκ αναίςζδ ημο δείβιαημξ ιέπνζ ηαζ 50 θμνέξ. 

Ζ ανπζηή αεθηζζημπμίδζδ ηςκ ζοκεδηχκ είκαζ απαναίηδηδ υηακ δ SPME 

πνδζζιμπμζείηαζ, ηαεχξ δ πμζμηζηή ηαζ πμζμηζηή ζφκεεζδ ημο δείβιαημξ ιεηααάθεηαζ 

ακάθμβα ιε ημ είδμξ ηδξ ζηήθδξ ιζηνμεηπφθζζδξ ζηαεενήξ θάζδξ πμο 

πνδζζιμπμζείηαζ, ηδ εενιμηναζία, ημ πνυκμ εηπφθζζδξ ηαζ ημκ υβημ ημο δείβιαημξ 

(Fan & Qian, 2005). Ένεοκεξ δείπκμοκ υηζ ζηζξ πενζζζυηενεξ ηςκ πενζπηχζεςκ ιία 

ζηήθδ δφμ εηαημζηχκ ιε DVB/CAR/PDMS (δζαζκοθμαεκγέκζμ, carboxen, 

πμθζδζιεεοθμμηηάκζμ) ελαζθαθίγεζ ζηακμπμζδηζηέξ απμδυζεζξ βζα ημ ιεβαθφηενμ 

πμζμζηυ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ πμο πνμένπμκηαζ απυ αθημμθμφπα πμηά. 

 

2.2.3 Φηζάπκμκηαξ ηθάζιαηα από εηπύθζζια 

 

Όηακ ημ άνςια ημο δείβιαημξ πνμξ ακάθοζδ παναηηδνίγεηαζ απυ ιία 

πμθφπθμηδ πμζμηζηή ζφκεεζδ, δ ηθαζιαημπμίδζή ημο ιενζηέξ θμνέξ είκαζ δ 

πνμηεζκυιεκδ θφζδ (Lee & Noble, 2003). Αοηυ ζοπκά επζηνέπεζ ημκ πνμζδζμνζζιυ 
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ανςιαηζηχκ εκχζεςκ πμο ειθακίγμκηαζ ζε ίπκδ ιέζα ζε έκα ιίβια απυ εκχζεζξ υπςξ 

ακχηενεξ αθημυθεξ ή εζηένεξ θζπανχκ μλέςκ πμο ανίζημκηαζ ζε πμθφ ιεβάθεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ. Γζα πανάδεζβια δ ηθαζιαημπμίδζδ ημο δείβιαημξ απυ ημ ηζκέγζημ 

αθημμθμφπμ απυζηαβια Yanghe Daqu πμο έβζκε απυ ηδκ ελαβςβή ζε δζαθφηδ  Freon 

11 ζε έκα υλζκμ ηθάζια ηαζ ηέζζενα ιε μοδέηενμ πνμξ αθηαθζηυ παναηηήνα  

επέηνερε ημκ δζαπςνζζιυ ηαζ ηδκ ακαβκχνζζδ πενζζζυηενςκ απυ 70 εκενβχκ 

ανςιαηζηχ εκχζεςκ (Fan & Qian, 2006a, 2006b). Σα ηθάζιαηα πμο ήηακ μοδέηενα 

πνμξ αθηαθζηά πάνεδηακ απυ ηδκ εηπφθζζδ ημο απμιμκςιέκμο Freon ζε κενυ ζε 

ορδθυ pH, ηαζ ημ υλζκμ ηθάζια ιεηά απυ εηπφθζζδ ζε δζαζεοθαζεένα ζε παιδθυ pH. 

Δλαζηίαξ ηδξ πμθοπθμηυηδηαξ ηδξ ζφκεεζδξ ημο μοδέηενμο-αθηαθζημφ ηθάζιαημξ, 

έβζκε πεναζηένς ηθαζιαημπμίδζδ πνδζζιμπμζχκηαξ ιία ηακμκζηήξ θάζδξ 

παναζηεοαζηζηή οβνή πνςιαημβναθία. Μία ακάθμβδ ιέεμδμξ πνδζζιμπμζήεδηε βζα 

ανςιαηζηέξ εκχζεζξ ζε κεανμφξ ενοενμφξ μίκμοξ (Ferreira et al., 1998). Πανμιμίςξ, 

μζ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ εκυξ μίκμο απυ ζηαθφθζα ηδξ πμζηζθίαξ Pinot Noir πςνίζηδηακ 

ζε δφμ ηθάζιαηα πμο απμηηήεδηακ ιεηά απυ ιία solvent-assisted flavor evaporation 

(SAFE) (Fang &Qian, 2005). 

Ζ πνςιαημβναθζηή ηθαζιαημπμίδζδ ιπμνεί κα βίκεζ ηαζ ζε θεζημονβία 

ακεζηναιιέκδξ θάζδξ, ιε ηδκ ηζκδηή θάζδ κα απμηεθείηαζ απυ κενυ ηαζ αζεακυθδ. 

Αοηυ απμηθείεζ ηδ πνήζδ ημλζηχκ ηαζ εκενβχκ ανςιαηζηά δζαθοηχκ αθθά δοζηοπχξ 

ηαεζζηά αδφκαημ ημκ επζπθέμκ ακαθοηζηυ ειπθμοηζζιυ, ηαζ ςξ απμηέθεζια 

επζπνυζεεηδ εηπφθζζδ ζε δζαθφηδ απαζηείηαζ βζα ηα ηθάζιαηα (Aznar et al., 2001). 15 

ηθάζιαηα απμηηήεδηακ απυ ηναζζά ηδξ πμζηζθίαξ Chardonnay ιε αοηυ ημκ ηνυπμ, 

πμο επέηνερε ημκ πνμζδζμνζζιυ πενζζζυηενςκ απυ 70 εκενβχκ εκχζεςκ πμο 

ζοιιεηέπμοκ ζημ άνςια (Ferreira, Hernandez-Orte, Escudero, Lopez & Cacho, 

1999). 50 ηθάζιαηα θήθεδηακ απυ ζζπακζηυ μίκμ Rioja , πμο επέηνερε ημκ 

πνμζδζμνζζιυ πενζζζυηενςκ απυ 50 ανςιαηζηχκ εκχζεςκ (Aznar et al., 2001). Θα 

πνέπεζ κα δςεεί έιθαζδ ζημ υηζ δ παναζηεοαζηζηή οβνή πνςιαημβναθία είκαζ έκα 

ζοκηδνδηζηή ιέεμδμξ πμο δεκ πνμηαθεί ηαιία πμζμηζηή ή πμζμηζηή δζαθμνμπμίδζδ 

ζηδ ζφκεεζδ ημο δείβιαημξ. 
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2.2.4 Δηθεηηζηέξ ιέεμδμζ εηπύθζζδξ 

 

Έκαξ απυ ημοξ ζηυπμοξ ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθζηήξ ακάθοζδξ ιε ηδ πνήζδ 

μθθαηημιεηνίαξ είκαζ δ ακίπκεοζδ ηαζ μ πμζμηζηυξ πνμζδζμνζζιυξ ζοβηεηνζιέκςκ 

μοζζχκ απυ ιία ζοβηεηνζιέκδ μιάδα πδιζηχκ εκχζεςκ. Οζ εηηεηηζηέξ ιέεμδμζ 

εηπφθζζδξ πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα αοηυ ημ ζημπυ (Fretz, Kanel, Luisier & Amado, 

2005). Γζα πανάδεζβια, μζ Bouchilloux et al. πνδζζιμπμίδζακ  έκα ζοκδοαζιυ 

απυζηαλδξ οπυ ηεκυ (vacuum distillation) ηαζ επζθεηηζηή παβίδεοζδ εεζμθχκ ιέζς 

ηδξ ακηίδναζδξ ιε ημ π-οδνμλο-οδνανβονμαεκγμσηυ μλφ (p-HMB), ημ μπμίμ επζηνέπεζ 

ηδκ απυθδρδ ανςιαηζηχκ πνμθίθ ενοενχκ μίκςκ Bordeaux ιε ηδκ πανμοζία ιυκμ 

εκχζεςκ ημο εείμο πςνίξ ηδκ επίδναζδ εκυξ ιεβάθμο πθήεμοξ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ 

(Bouchilloux, Darriet, Henry, Lavigne-Cruege & Dubourdieu, 1998). Έκα 

επζπνυζεεημ υθεθμξ ηδξ ιεευδμο ήηακ δ ελάθεζρδ ηςκ πμθοθαζκμθχκ απυ ημ 

εηπφθζζια. Αοηέξ μζ εκχζεζξ πμο είκαζ πανμφζεξ ζηα εηποθίζιαηα πμο 

παναζηεοάζηδηακ ιε ζοιααηζηέξ ιεευδμοξ, ηάκμοκ ηδ πνςιαημβναθζηή ακάθοζδ 

δοζημθυηενδ. 

 

2.2.5 Δπζθέβμκηαξ ηδκ ηαηάθθδθδ ιέεμδμ εηπύθζζδξ 

 

Ζ πνδζζιυηδηα ιίαξ δμεμφζαξ ιεευδμο εηπφθζζδξ ηαζ δ 

ακηζπνμζςπεοηζηυηδηα ημο δείβιαημξ ζοπκά επζαεααζχκμκηαζ ιέζς εκυξ ανπζημφ 

ηοπζημφ μνβακμθδπηζημφ εθέβπμο ηαζ δ ζφβηνζζδ ημο ανχιαημξ εκυξ αθημμθμφπμο 

πμημφ ηαζ ηςκ ακηίζημζπςκ εηποθζζιάηςκ (Ferreira, Hogg & Guedes de Pinho, 2003). 

Γζα πανάδεζβια, ηεζη βζα μιμζυηδηα ζε δείβιαηα απυ ιπφνα lager ηαζ ανςιάηςκ πμο 

εηποθίζηδηακ πνδζζιμπμζχκηαξ δζαθμνεηζημφξ δζαθφηεξ υπςξ ελάκζμ, δζαζεοαζεένα, 

μλζηυ αζεοθεζηένα ηαζ δζπθςνμιεεάκζμ έδεζλακ υηζ ημ εηπφθζζια ζε δζπθςνμιεεάκζμ 

ήηακ ημ πζμ ακηζπνμζςπεοηζηυ (Soares da Costa et al., 2004). Oνβακμθδπηζηυξ 

έθεβπμξ ζε δείβιαηα απυ ζαιπάκζα πμο απμηηήεδηακ ιε ηνεζξ δζαθμνεηζηέξ 

ιεευδμοξ, πνμζνυθδζδ ιε XAD νδηίκεξ, εηπφθζζδ ζε δζπθςνμιεεάκζμ ηαζ εηπφθζζδ 

ιέζς επακαπνυζεεζδξ αζεακυθδξ ιε ηδ πενζβναθζηή μνβακμθδπηζηή ελέηαζδ 

(Barylko-Pikielma, 1975) απέδεζλε υηζ δ απμιυκςζδ ανςιαημξ ιε ηδκ ηεθεοηαία 

ιέεμδμ ήηακ πζμ ημκηά ζημ ανπζηυ πνμσυκ (Priser et al., 1997). 
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Γοζηοπχξ, ηα ηεζη μιμζυηδηαξ δεκ είκαζ απεοεείαξ εθανιυζζια ζηδκ 

πενίπηςζδ εηποθζζιάηςκ υηακ έπεζ πνδζζιμπμζδεεί δζαθφηδξ ιε δνζιφ άνςια ή ιε ηδ 

ιέεμδμ headspace, ηαζ πενζθαιαάκεηαζ ηαζ δ ιζηνμεηπφθζζδ ζηαεενήξ θάζδξ 

(SPME). ηδκ πενίπηςζδ SPME, ημ ιεβαθφηενμ ιεζμκέηηδια είκαζ υηζ ηα 

εηποθίζιαηα ιπμνεί κα δζαθένμοκ ηαζ πμζμηζηά ηαζ πμζμηζηά ακάθμβα ιε ημκ ηφπμ 

ζηήθδξ πμο πνδζζιμπμζήεδηε. 

 

2.2.6 Πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ηδκ πμζόηδηα ηςκ απμηεθεζιάηςκ 

 

Έκαξ ανζειυξ παναβυκηςκ επδνεάγεζ ηδκ πμζυηδηα ηςκ απμηεθεζιάηςκ. Ζ 

εηποθζζηζηή ηεπκζηή πηδηζηχκ εκχζεςκ είκαζ ζδζαίηενα ζδιακηζηή , ηαεχξ επδνεάγεζ 

ηδκ ακηζπνμζςπεοηζηυηδηα ηςκ απμιμκςεέκηςκ εκχζεςκ ηαζ ηδ ζφκεεζδ ημο 

εηθμφζιαημξ πνμξ μνβακμθδπηζηυ έθεβπμ. Ζ απμεήηεοζδ είκαζ επίζδξ ηνίζζιδ ζε 

ζπέζδ ιε ηδκ ακηζπνμζςπεοηζηυηδηα ημο δείβιαημξ. Γζα κα απμθεοπεεί αοηυ-

μλείδςζδ, ηα εηποθζζιαηα απυ μίκμ εα πνέπεζ κα απμεδηεφμκηαζ ζε αηιυζθαζνα 

δζμλεζδίμο ημο άκεναηα ζε παιδθή εενιμηναζία (Bernet et al., 2002). Υςνίγμκηαξ ημ 

δείβια ζε ιζηνυηενα, αημιζηά ηιήιαηα απμθεφβμκηαζ  αθθαβέξ ζηδ ζφκεεζδ ιεηά 

απυ επακαθαιαακυιεκμ άκμζβια ημο δμπείμο ημο δείβιαημξ. Απυ ηδκ άπμρδ ηδξ 

πμζμηζηήξ ακάθοζδξ ημο ανχιαημξ, δ πμζυηδηα ημο πνςιαημβναθζημφ δζαπςνζζιμφ 

είκαζ ζδιακηζηή, ζοκεπχξ μζ ζοκεήηεξ ημο δζαπςνζζιμφ πνέπεζ κα είκαζ μζ αέθηζζηεξ. 

Σέθμξ, δεκ ιπμνεί κα απμθεοπεεί δ επίδναζδ ημο ακενχπζκμο πανάβμκηα ζε αοηή ηδκ 

ηεπκζηή ηαεχξ ηαζ ημοξ πενζμνζζιμφξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε αοηή. Γζα κα ιεζςεμφκ μζ 

απμηθίζεζξ, πνέπεζ κα βίκεζ ιεβάθδ πνμζπάεεζα βζα κα οπάνπμοκ ζοκεπείξ 

ηαηαβναθέξ ηςκ ζοκεδηχκ βζα ηάεε ακαθοηή, υπςξ δ ζοκέπεζα ζηδ ζεζνά ηςκ 

δεζβιάηςκ ή ηδ πνδζζιμπμίδζδ ηδξ ίδζαξ ηθίιαηαξ βζα ηδκ έκηαζδ ημο ανχιαημξ 

(Delahunty, Eyres,  & Dufour, 2006). 

 

2.3 οκεήηεξ ηαηα ηδκ ακίπκεοζδ 

 

Πνέπεζ κα βίκεζ δ οπεκεφιζζδ υηζ μ άκενςπμξ είκαζ μ ακζπκεοηήξ ζηδκ 

ζοβηεηνζιέκδ ηεπκζηή, μπυηε εθαπζζημπμζχκηαξ υθμοξ ημοξ πανάβμκηεξ πμο ιπμνμφκ 

κα επδνεάζμοκ ημκ εηηζιδηή ηαζ ηαηά ζοκέπεζα κα επζδνάζμοκ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ 
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ακάθοζδξ είκαζ πμθφ ζδιακηζηά υπςξ ηαζ ζηδ ζοιααηζηή μνβακμκμθδπηζηή ελέηαζδ. 

Γζα πανάδεζβια, ημ πενζαάθθμκ ζημ μπμίμ πναβιαημπμζείηαζ δ μθθαηημιεηνζηή 

εηηίιδζδ είκαζ ιεβάθδξ ζδιαζίαξ. Αηυια πζμ ζδιακηζηυ, ημ ενβαζηήνζμ πνέπεζ κα 

είκαζ εθεφεενμ μζιχκ ηαζ ήπςκ ηαζ πνέπεζ κα επζηνέπεζ ηδ δζαηήνδζδ ζηαεενήξ 

εενιμηναζίαξ ηαζ πίεζδξ. 

Ακηίεεηα, ιε ηζξ ζοιααηζηέξ ιεευδμοξ μνβακμθδπηζημφ εθέβπμο, ημ άημιμ πμο 

εηηζιά ημ δείβια πνέπεζ κα ένεεζ ζε επαθή ιε πμθθέξ δζαθμνεηζηέξ μζιέξ πμο 

ειθακίγμκηαζ βζα ιενζηά ιυκμ δεοηενυθεπηα ζε ιδ ηαεμνζζιέκα πνμκζηά δζαζηήιαηα 

ηαηά ηδ πνςιαημβναθζηή ακάθοζδ πμο ζοκήεςξ δζανηεί δεηάδεξ θεπηά ηάεε θμνά. 

Πανυθα αοηά, θάεδ ηδξ ηθαζζζηήξ μνβακμθδπηζηήξ ελέηαζδξ ιπμνεί κα ζοιαμφκ ηαζ 

εδχ, ζπεηζγυιεκα ιε ηδκ ζηακυηδηα ημο αηυιμο κα εοιδεεί πνμθίθ ανςιάηςκ ηαζ δ 

ζηακυηδηα κα πνμαθέπεζ ή κα οπμθμβίγεζ ηδ ζφκεεζδ ηαζ ημ πενζεπυιεκμ ηςκ 

ανςιαηζηχκ ζημζπείςκ ζε επυιεκα δείβιαηα. Αοηυ είκαζ αθδεέξ υηακ ηα δείβιαηα δεκ 

δζαθένμοκ ζδιακηζηά πμζμηζηά ηαζ πμζμηζηά ηαζ ακαθφμκηαζ πενζζζυηενεξ απυ δφμ 

θμνέξ. Ζ πζεακυηδηα αοημφ ημο είδμοξ θάεμοξ ιπμνεί κα ιεζςεεί ακαθφςκηαξ ηα 

δείβιαηα ζε ηοπαία ζεζνά ηαζ/ή ημπμεεηχκηαξ ηεκά δείβιαηα ή ηεθείςξ δζαθμνεηζηά 

δείβιαηα απυ ηδ ζεζνά δεζβιάηςκ ημο πεζνάιαημξ ιέζα ζηδκ αθθδθμοπία. 

Σα δείβιαηα πμο πνμένπμκηαζ απυ αθημμθμφπα πμηά, εζδζηά απυ ηναζί, είκαζ 

ζοπκά πμθφπθμηα ιίβιαηα απυ πμθθέξ εκχζεζξ, ηςκ μπμίςκ μ δζαπςνζζιυξ απαζηεί ηδ 

πνήζδ ιεβάθςκ πνςιαημβναθζηχκ πνμβναιιάηςκ. Γζα κα ειπμδζζηεί δ ιείςζδ ηδξ 

εοαζζεδζίαξ ακαβκχνζζδξ θυβς ηυπςζδξ, εζδζηά βζα ακαθφζεζξ πμο δζανημφκ 

πενζζζυηενμ απυ 25 θεπηά, δ ακάθοζδ πνέπεζ κα πςνίγεηαζ ζε ημιιάηζα, ηαζ μ 

ακαθοηήξ κα αθθάγεζ ζε ηάεε έκα απυ αοηά (Bernet et al., 2002). Δπίζδξ, έπεζ ανεεεί 

δ αολδιέκδ νμή εκυξ αμδεδηζημφ αενίμο ζηδ βναιιή ημο μθθαηημιεηνζημφ δζαφθμο 

ιεζχκεζ ηδκ μνβακμθδπηζηή εοαζζεδζία, αθθά ηαζ δδιζμονβεί δζαθμνά ζημ πνυκμ ημο 

ακζπκεοηή πμο πνδζζιμπμζείηαζ ηαζ ζημ sniffer, μπυηε αοηή δ πανάιεηνμξ πνέπεζ κα 

αεθηζζημπμζδεεί πμθφ πνμζεηηζηά (Hanaoka, Sieffermann & Giampaoli, 2000). 

 

2.4 οκεήηεξ πνςιαημβναθήιαημξ 

 

Πμθφ ζδιακηζηή απυ ηδκ άπμρδ ημο μθθαηημιεηνζημφ πνμζδζμνζζιμφ είκαζ δ 

επζθμβή ηςκ ηαηάθθδθςκ πνςιαημβναθζηχκ ζοκεδηχκ, υπςξ δ εενιμηναζία ηαζ δ 
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ιέεμδμξ εζζαβςβήξ ημο δείβιαημξ, ηαεχξ ηαζ μ ηφπμξ ηδξ ζηαεενήξ θάζδξ ηδξ ζηήθδξ 

πνςιαημβναθίαξ. Ζ εενιζηή εηνυθδζδ πνδζζιμπμζείηαζ ηοπζηά ιε ηζξ headspace 

ιεευδμοξ, ηαζ πζμ ζοπκά ζημ splitless mode. Σμ εηπφθζζια δζαθφηδ, απμ ηδκ άθθδ 

ιπμνεί κα εζζάβεηαζ ζε παιδθή εενιμηναζία ηαηεοεείακ ζηδ ζηήθδ ηαζ έηζζ 

απμθεφβεηαζ δ απμζφκεεζδ εενιζηά αζηαεχκ εκχζεςκ. 

Ζ ζηαηζηή θάζδ ηδξ πνςιαημβναθζηήξ ζηήθδξ πνέπεζ κα ελαζθαθίγεζ υπζ 

ιυκμ ορδθή επζθεηηζηυηδηα, αθθά ηαζ ζηακυηδηα δζαπςνζζιμφ, ηαεχξ ημ ζπήια ηςκ 

ημνοθχκ είκαζ επίζδξ ζδιακηζημ, εζδζηά ζηδκ πενίπηςζδ ιεευδςκ υπμο ιεηνάηαζ 

απεοεείαξ δ έκηαζδ. Ακ ημ ιίβια ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ είκαζ οπεναμθζηά 

πμθοπθμημ ή ακ μζ εκχζεζξ είκαζ ζζμιενείξ, είκαζ ιενζηέξ θμνέξ απαναίηδημ κα 

πνδζζιμπμζδεεί δφμ δζαζηάζεςκ ηαζ / ή chiral πνςιαημβναθία, βζα κα επζηεοπεεί 

ζηακμπμζδηζηή εηθεηηζηυηδηα ( Wanikawa, Hosoi, Kato & Nakagawa, 2002). Πανά ημ 

βεβμκυξ υηζ ιία ηέημζα πνμζέββζζδ είκαζ ζοκήεςξ ζηακή κα επζθένεζ ζηακμπμζδηζηή 

πνςιαημβναθζηή δζαπχνζζδ ηςκ εκχζεςκ, δεκ είκαζ πάκημηε επανηήξ βζα 

μθθαηημιεηνζηή ακίπκεοζδ απυ ημκ εηηζιδηή, εζδζηά υηακ ηα ανχιαηα έπμοκ ιεβάθδ 

δζάνηεζα, υπςξ βζα πανάδεζβια μζ εεζμφπεξ εκχζεζξ. Γζα κα αιαθοκεεί ημ πνυαθδια, 

ιία εζδζηή δζαζφκδεζδ έπεζ ακαπηοπεεί βζα πμθοδζάζηαηδ πνςιαημβναθία, πμο επίζδξ 

μκμιάγεηαζ double-cool-strand δζαζφκδεζδ, ηαηά ηδκ μπμία μζ εκχζεζξ πμο θεφβμοκ 

απυ ηδκ πνχηδ ζηήθδ παβζδεφμκηαζ ηνομζηαηζηά ζε ιεηαθμνζημφξ ηνζπμεζδείξ 

ανυπμοξ ηαζ δζαδμπζηά εζζάβμκηαζ ζηδ chiral ζηήθδ, ζε πνμκζηά δζαζηήιαηα απυ 

ιενζηά δεοηενυθεπηα ιέπνζ μνζζιέκα θεπηά (Begnaud, Starkenmann, Waal & 

Chaintreau, 2006). 

 

2.5 Πμζμηζηέξ ιέεμδμζ 

 

Γζάθμνεξ πμζμηζηέξ ιέεμδμζ οπάνπμοκ βζα ηδκ εηηίιδζδ ηδξ έκηαζδξ ηςκ 

ανςιάηςκ ηαζ ηδ ζπεηζηή επίδναζδ ζημ άνςια ημο δείβιαημξ (Ruth, 2001). Αοηέξ μζ 

ιέεμδμζ ιπμνεί κα ηαηδβμνζμπμζδεμφκ ζε ηνία βηνμοπ ακάθμβα ιε ηδ ιέεμδμ 

πνμζδζμνζζιμφ : 

 Μέεμδμζ ακίπκεοζδξ ηδξ ζοπκυηδηαξ (Ferrari et al., 2004) 

 Μέεμδμζ αναίςζδξ ιέπνζ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ 
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 Μέεμδμζ απεοεείαξ ιέηνδζδξ ηδξ έκηαζδξ. 

Σμ δεφηενμ βηνμοπ απμηεθείηαζ απυ παβηυζιζα πνδζζιμπμζήιεκεξ ιεευδμοξ 

υπςξ δ μκμιαγυιεκδ ιέεμδμξ CHARM (ιέηνδζδ απυηνζζδξ ζε ζοκδοαζηζηυ άνςια) 

(Kishimoto, Wanikawa, Kono & Shibata, 2006) ηαζ AEDA (ακάθοζδ αναίςζδξ 

εηποθίζιαημξ ανχιαημξ) (Kotseridis, Razungles, Bertrand & Baumes 2000), εκχ δ 

μιάδα ιεευδςκ πμο ιεηνάεζ απεοεείαξ ηδκ έκηαζδ πενζθαιαάκεζ ιεευδμοξ έκηαζδξ 

ιεηαβεκέζηενα (Petka, Ferreira & Cacho, 2005) ηαεχξ ηαζ ιεευδμοξ πνυκμο-έκηαζδξ: 

OSME (Deibler et al., 2004) ηαζ ηδ ιέεμδμ fingerspan (Bernet et al., 2002). 

 

2.5.1 Ακζπκεοηζηέξ ιέεμδμζ ζοπκόηδηαξ 

 

ηζξ ιεευδμοξ ακίπκεοζδξ ηδξ ζοπκυηδηαξ, ιία μιάδα απμηεθμφιεκδ απυ 6-12 

άημια ακαθφεζ ημ ίδζμ δείβια.Σμ πμζμζηυ ηςκ αηυιςκ πμο αζζεάκεδηακ ημ 

ανςιαηζηυ ζημζπείμ ζε έκα ζοβηεηνζιέκμ πνυκμ ηαηαηνάηδζδξ ηαηαιεηνάηαζ (Fur et 

al., 2003). Σα ζημζπεία πμο ακζπκεφεδηακ πενζζζυηενεξ θμνέξ ζε ζπέζδ ιε ηα άθθα 

ακαβκςνίγεηαζ υηζ έπμοκ ιία πζμ ζδιακηζηή επίδναζδ ζημ άνςια ημο ζοβηεηνζιέκμο 

δείβιαημξ. Μενζηέξ θμνέξ ηα απμηεθέζιαηα βζα ηάεε πενζμπή μζιχκ, 

πμζμηζημπμζμφκηαζ ιε ηδ πνήζδ ηςκ μκμιαγυιεκςκ ςξ μθθαηημιεηνζηχκ intices, πμο 

πενζθαιαάκμοκ ηζιέξ NIF (ζοπκυηδηα νζκζηχκ επζπηχζεςκ) ή SNIF (επζθάκεζα ηδξ 

ζοπκυηδηαξ νζκζηχκ επζπηχζεςκ) (ζπήια 2). Ζ ηζιή NIF μνίγεηαζ ζηδκ ηζιή 1 υηακ 

ηάεε έκαξ απυ ημοξ ακαθοηέξ αζζεάκεδηε ηδ δμεέκηα μζιή, ηαζ ζημ 0 υηακ ηακέκαξ 

δεκ ακαβκχνζζε ηαιία μζιή ζε ζοβηεηνζιέκμ πνυκμ ηαηαηνάηδζδξ (Ferrari et al., 

2004), ηαζ ακηζζημζπεί ζημ ζοκμθζηυ φρμξ ημο μθθαηημιεηνζημφ ζήιαημξ 

(ηαηαηυνοθμξ άλμκαξ ζημ ζπήια). Οζ ηζιέξ SNIF θαιαάκμοκ οπυρδ ημκ 

μθθαηημιεηνζηυ πνυκμ δζέβενζδξ (ζηζχδεζξ πενζμπέξ ζημ ζπήια2) (Pollien et al., 

1997). 
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                   Εικόνα 2 Ολφακτογράφημα από 4 αξιολογητζσ με τη μζθοδο ανίχνευςησ ςυχνότητασ 

 ημ ζπήια3 θαίκεηαζ έκα πανάδεζβια μθθαηημβναθήιαημξ πμο θήθεδηε ιε 

ιέεμδμ ακίπκεοζδξ ζοπκυηδηαξ. Σμ απμηέθεζια ζπεηίγεηαζ ιυκμ ιε ηδκ έκηαζδ ηδξ 

μζιήξ ζε μνζζιέκδ ζοβηέκηνςζδ ηδξ έκςζδξ ζημ δείβια, πμο είκαζ ηαζ μ ηφνζμξ 

πενζμνζζιυξ ζε αοηυ ημ είδμξ ιεευδςκ. Ακ ιία έκςζδ ειθακίγεηαζ ζε ζοβηεκηνχζεζξ 

πάκς απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, έηζζ χζηε κα βίκεζ ακηζθδπηή απυ υθμοξ ημοξ 

εηηζιδηέξ, ηυηε ακελάνηδηα απυ ηδ ζοβηέκηνςζδ, ημ απμηέθεζια ηδξ ακάθοζδξ εκυξ 

ζοβηεηνζιέκμο δείβιαημξ ιπμνεί κα είκαζ ημ ίδζμ. 



43 
 

 

Δζηόκα 3 ύβηνζζδ ανςιαηζηώκ πνμθίθ από μίκμ Riesling Ρήκμο Κνμαηίαξ ιε αένζα      

πνςιαημβναθία ιε ακζπκεοηή θθόβαξ ζμκζζιμύ (πάκς) ηαζ μθθαηημιεηνζηό ακζπκεοηή (ηάης) ιε 

ηδ ιέεμδμ    ακίπκεοζδξ ζοπκόηδηαξ (από Komes et al., 2006) 

Σμ εειεθζχδεξ υθεθμξ ηςκ ιεευδςκ πμο ααζίγμκηαζ ζε ζοπκυηδηα ακίπκεοζδξ 

είκαζ δ απθυηδηά ημοξ, πάνδ ζηδκ μπμία εηπαζδεοιέκμζ αλζμθμβδηέξ δεκ απαζημφκηαζ. 

Οζ ιέεμδμζ είκαζ επακαθήρζιεξ, ηαζ ηα απμηεθέζιαηα ακηζηαημπηνίγμοκ ηζξ δζαθμνέξ 

ζηδκ εοαζζεδζία ιεηαλφ ηςκ αλζμθμβδηχκ, πμο ιπμνεί κα ζπεηίγεηαζ ιε δζαθμνέξ 

ιέζα ζε έκα δμεέκηα πθδεοζιυ. Οζ ιέεμδμζ ακίπκεοζδξ ζοπκυηδηαξ είκαζ μζ πζμ 

μζημκμιζηέξ απυ άπμρδ πνυκμο ηαζ μζ πζμ εφημθεξ βζα κα πναβιαημπμζδεμφκ εκχ 

ακηίεεηα μζ ιέεμδμζ ηδξ αναίςζδξ ιέπνζ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, είκαζ μζ πζμ 

πνμκμαυνεξ ηαζ μζ ιέεμδμζ απεοεείαξ οπμθμβζζιμφ ηδξ έκηαζδξ είκαζ μζ 

δοζημθυηενεξ βζα κα πναβιαημπμζδεμφκ δευκηςξ (Delahunty et al., 2006). 

 

2.5.2 Μέεμδμζ αναίςζδξ ιέπνζ ημ ηαηώθθζ 

 

Οζ ιέεμδμζ αναίςζδξ ιέπνζ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοπκά 

ζηδκ ακάθοζδ ηςκ μζιχκ απυ αθημμθμφπα πμηά. Πανέπμοκ πμζμηζηή πενζβναθή ηςκ 

ανςιαηζημφ δοκαιζημφ ιίαξ ζοβηεηνζιέκδξ έκςζδξ πμο ααζίγεηαζ ζηδκ ακαθμβία 

ιεηαλφ ηδξ ζοβηέκηνςζήξ ηδξ ζημ δείβια ηαζ ζημ μνβακμθδπηζηυ ηαηχθθζ ζημκ αένα 

(Delahunty et al., 2006). Αοηέξ μζ ιέεμδμζ απμηεθμφκηαζ απυ πνμεημζιαζία ζεζνάξ 
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αναζχζεςκ ηςκ εηποθζζιάηςκ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ, ηζξ πενζζζυηενεξ θμνέξ 

δφμ, ηνεζξ, πέκηε ή ηαζ δέηα θμνέξ επίπεδμ αναίςζδξ (R) ηαζ ζηδ ζοκέπεζξ εηηζιάηαζ 

ημ ηάεε δείβια ιε ακζπκεοηή ανχιαημξ (Ferreira, Petka et al., 2002) (ζπήια4). Ο 

εηηζιδηήξ δδθχκεζ ζε πμζα αναίςζδ ημ ζημζπείμ ιπμνεί κα ακζπκεοηεί ηαζ ζοκήεςξ 

πενζβνάθεζ ηαζ ημ είδμξ ηδξ μζιήξ.  

 

Δζηόκα 4ύβηνζζδ ανςιαηζηώκ πνμθίθ ζε ηεηίθα ιε αένζα πνςιαημβναθία ιε μθθαηημιεηνία ιε 

ηδ ιέεμδμ AEDA (πάκς) ηαζ ακζπκεοηή θθόβαξ ζμκζζιμύ (ηάης) (από Benn & Peppard, 1996) 

Σμ ανςιαηζηυ δοκαιζηυ ιπμνεί κα πενζβναθεί ςξ ηζιέξ ανχιαημξ ή ηζιέξ 

μζιήξ (άνςια ζηυιαημξ) ηαεχξ ηαζ ιμκάδεξ ανχιαημξ ή ηζιέξ μζιήξ (άνςια 

ζηυιαημξ) (Delahunty et al., 2006). Πζμ ζοπκά ηαηαιεηνμφκηαζ ςξ ηδ θεβυιεκδ ηζιή 

δναζηδνζυηδηα ανχιαημξ (OAVs) (Cullere et al., 2004), πμο ακηζπνμζςπεφμοκ ηδκ 

ακαθμβία ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ιίαξ δμεείζαξ μοζίαξ ζημ δείβια ιε ημ ηαηχθθζ 

μνβακμθδπηζηήξ ακίπκεοζδξ.  

Ζ ιέεμδμξ AEDA οπμθμβίγεζ ηδκ ορδθυηενδ αναίςζδ ημο δείβιαημξ ηαηά 

ηδκ μπμία ημ ακαθοεέκ ζημζπείμ παναιέκεζ ακζπκεφζζιμ. Αοηή δ ηζιή πνδζζιμπμζείηαζ 

βζα κα οπμθμβζζηεί δ θεβυιεκδ αναίςζδ ανςιαηζημφ πανάβμκηα (FD) (Ruth, 2001). 

Ακ δ ηεθεοηαία αναίςζδ ζηδκ μπμία δ έκςζδ παναιέκεζ ακζπκεφζζιδ ζζμφηαζ ιε P 
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(P=0,1,2,3,…) ηυηε μ πανάβμκηαξ αναίςζδξ είκαζ R
p
 (Ferreira, Petka et al., 2002). 

Απυ ημκ μνζζιυ FD πνμηφπηεζ υηζ βζα κα ιπμνεί μ πανάβμκηαξ αναίςζδξ κα 

πνδζζιμπμζδεεί ςξ πμζμηζηή ιέηνδζδ, πνέπεζ κα οπάνπεζ ζοκμπή ηςκ ζοκεδηχκ βζα 

ημκ πνμζδζμνζζιυ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ζηα οπυ ακάθοζδ πνμσυκηα, εζδζηά υηακ 

πνυηεζηαζ βζα ηδκ δζαδζηαζία ηδξ εηπφθζζδξ. 

οβηνζκυιεκδ ιε ηδκ ιέεμδμ AEDA, δ ιέεμδμξ CHARM απαζηεί έκακ 

επζπνυζεεημ πνμζδζμνζζιυ ηδξ δζάνηεζαξ ηδξ αίζεδζδξ ημο ανχιαημξ ζημ έηθμοζια 

ηδξ ζηήθδξ, ηαζ επζηνέπεζ ημκ πνμζδζμνζζιυ ζοβηεηνζιέκςκ ημνοθχκ ημο 

πνςιαημβναθήιαημξ. Οζ πενζμπέξ ηςκ ημνοθχκ εηθνάγμκηαζ ζε πςνίξ δζάζηαζδ 

ηζιέξ Charm, πμο είκαζ ακάθμβεξ ηδξ πμζυηδηαξ ηδξ έκςζδξ ζημ εηπφθζζια, ηαζ 

ακηζζηνυθςξ ακάθμβεξ  ζημ μνβακμθδπηζηυ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ (Acree, Barnard & 

Cunningham, 1984). Δκχ μ πανάβμκηαξ αναίςζδξ ανχιαημξ ακηαπμηνίκεηαζ ιυκμ 

ζημ φρμξ ηδξ ημνοθήξ, μ CHARM θαιαάκεζ οπ‟μρζκ ηαζ ημ πθάημξ αθθά ηαζ ζπήια 

ηδξ ημνοθήξ, μπυηε παιδθέξ ηαζ πθαηεζέξ ημνοθέξ παναηηδνίγμκηαζ απυ ορδθυηενμ 

ηαηχθθζ ακηίθδρδξ, αθθά πανμοζζαγυιεκεξ ζημ δείβια ζε ορδθυηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ, ιπμνεί κα δχζεζ ηδκ ίδζα ηζιή CHARM ηαεχξ θεπηέξ ηαζ ρδθέξ 

ημνοθέξ ζημζπείςκ  ιε παιδθυ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ  πμο ανίζημκηαζ ζε παιδθέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ. Άνα, δ ηζιή CHARM είκαζ ηαηάθθδθδ βζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ηδξ 

ζδιακηζηυηδηαξ αημιζηχκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ζημ δείβια, ιε ηυζημξ ιζηνυηενδξ 

αηνίαεζαξ. 

Οζ ιέεμδμζ αναίςζδξ έπμοκ επίζδξ ηάπμζα ιεζμκεηηήιαηα. Ο ζοκμθζηυξ 

πνυκμξ ηδξ ακάθοζδξ είκαζ ιεβάθμξ, εζδζηά ζηδκ πενίπηςζδ ιεβάθμο ανζειμφ πάκεθ 

βεοζζβκςζίαξ, μπυηε ηαζ μ ανζειυξ ηςκ αλζμθμβδηχκ πμο θαιαάκμοκ ιένμξ ζηδκ 

ελέηαζδ είκαζ πενζμνζζιέκμξ. Αοηυ, ιε ηδ ζεζνά ημο, αολάκεζ ηδκ πζεακυηδηα 

απυηηδζδξ ιζηνήξ αηνίαεζαξ ηαζ οπμηεζιεκζηχκ απμηεθεζιάηςκ. Δπζπνυζεεηα, ηα 

απμηεθέζιαηα πμο θαιαάκμκηαζ ααζίγμκηαζ ηονίςξ ζημ μνβακμθδπηζηυ ηαηχθθζ 

ακηίθδρδξ ηςκ εκχζεςκ πανά ζηδκ πναβιαηζηή έκηαζδ ημο ανχιαημξ ζημ δςεέκ 

δείβια (Etievant et al., 1999). Οζ ιέεμδμζ αναίςζδξ ιέπνζ ημ ηαηχθθζ επίζδξ 

επζηνίκμκηαζ βζα οπμηεζιεκζηή θάεμξ οπυεεζδ υηζ δ έκηαζδ ημο ανχιαημξ αολάκεζ 

πανάθθδθα ιε ηδ ζοβηέκηνςζδ βζα υθα ηα ανςιαηζηά ζοζηαηζηά ημο δείβιαημξ 

(Petka et al., 2005). 
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2.5.3 Μέεμδμζ απεοεείαξ έκηαζδξ 

 

ηζξ ιεευδμοξ ακίπκεοζδξ ζοπκυηδηαξ ηαζ ηδξ αναίςζδξ ιέπνζ ηαηχθθζ 

ακηίθδρδξ, ηάεε έκαξ απυ ημοξ αλζμθμβδηέξ δδθχκεζ ηδκ πανμοζία ή απμοζία εκυξ 

ανχιαημξ ιε ημ ενέεζζια, εκχ ζηδκ ιέεμδμ απεοεείαξ έκηαζδξ, δ έκηαζδ ημο 

ενεείζιαημξ αθθά ηαζ δ δζάνηεζα ηαηαιεηνχκηαζ. Δκχ δ ιέεμδμξ αναίςζδ πνμξ ημ 

ηαηχθθζ ηαεζζηά ηδ ιέηνδζδ ηδξ έκηαζδξ ημο ενεείζιαημξ αδφκαηδ, δ απεοεείαξ 

έκηαζδ πνδζζιμπμζεί έκα δζαθμνεηζηυ είδμξ πμζμηζηχκ ηθζιάηςκ βζα κα ιεηνδεεί δ 

έκηαζδ ημο ανχιαημξ ηδξ εηθμουιεκδξ έκςζδξ. Ακάθμβα ιε ηδ ιέεμδμ, δ ιέηνδζδ 

ιπμνεί κα βίκεζ ιε δζαθμνεηζημφξ ηνυπμοξ. Αοημί πενζθαιαάκμοκ ιία ιμκή, ιε αάζδ 

ημ ιέζμ πνυκμ ιέηνδζδ (Fan & Qian, 2006b), ιία ιέηνδζδ πμο ηαηαβνάθεηαζ ιεηά 

ηδκ έηθμοζδ ηδξ μοζίαξ (ιέεμδμζ ιεηαβεκέζηενδξ ακίπκεοζδξ ηδξ έκηαζδξ), ή πζμ 

ζοπκά, ιία δοκαιζηή ιέηνδζδ, υπμο δ ειθάκζζδ ιίαξ μζιήξ, δ ιέβζζηδ έκηαζδ ηαζ 

ελαζεέκδζδ ηαηαβνάθμκηαζ ιέ έκα ζοκεπζγυιεκμ ηνυπμ (OSME, ιέεμδμξ 

Fingerspan) (Fu, Yoon & Bazemore, 2002). ηδκ πνχηδ πενίπηςζδ, μ αλζμθμβδηήξ 

πνμζδζμνίγεζ ηάεε έκςζδ πμο πανμοζζάγεηαζ ζημ έηθμοζια ιε ιία ηαηάθθδθδ ηζιή 

απυ ιία εη ηςκ πνμηένςκ πνμζδζμνζζιέκδ ηθίιαηα έκηαζδξ (υιμζα ιε ηδκ ηοπζηή 

μνβακμθδπηζηή ελέηαζδ), εκχ ζηδ δεφηενδ πενίπηςζδ, ημνοθέξ πανυιμζεξ ιε ηζξ 

ημνοθέξ πνςιαημβναθήιαημξ μνίγμκηαζ ςξ ακηαπυηνζζδ ζηζξ εκχζεζξ. Σμ 

μθθαηημβνάθδια πμο θαιαάκεηαζ είκαζ υιμζμ ιε ημ πνςιαημβνάθδια πμο 

απμηηήεδηε ιε ηδ πνήζδ ηοπζηχκ ακζπκεοηχκ ηαζ ακηζπνμζςπεφεζ ηδκ έκηαζδ ημο 

ανχιαημξ ςξ θεζημονβία ημο πνυκμο ηαηαηνάηδζδξ (εζηυκα 5). Σμ φρμξ ηδξ ημνοθήξ 

ακηαπμηνίκεηαζ ζημ ιέβζζημ ηδξ ανςιαηζηήξ έκηαζδξ, εκχ ημ πθάημξ ζηδ δζάνηεζα 

ημο ανχιαημξ. 
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Δζηόκα 5 ύβηνζζδ ανςιαηζηώκ πνμθίθ εκόξ αθημμθμύπμο πμημύ από παναπνμσόκ ηάζζμοξ ιε 

αένζα πνςιαημβναθία ηαζ ακζπκεοηή θθόβαξ ζμκζζιμύ (πάκς) ηαζ μθθαηημιεηνία (ηάης) ιε ηδ 

ιέεμδμ OSME. Οζ εκώζεζξ ιε βνάιια δεκ ακζπκεύηδηακ από ημκ FID (Garruti el al., 2006) 

Πνμζπάεεζεξ κα ζοζπεηζζημφκ πμζμηζηέξ αλζμθμβήζεζξ ανςιαηζηχκ ζημζπείςκ 

ιε έκηαζδ ανχιαημξ ζε ενοενμφξ μίκμοξ απυ Ηζπακία έδεζλακ υηζ μζ αημιζημί ηφπμζ 

ηςκ μίκςκ ιπμνεί κα δζαθμνμπμζδεμφκ  αάζδ δζαθμνχκ ζηδκ έκηαζδ ημο ανχιαημξ 

αθθά ηαζ ζε δζαθμνέξ ζε OAV ζε μνζζιέκα ανςιαηζηά ζοζηαηζηά (Cullere et al., 

2004). Έπεζ ανεεεί υηζ, πανυθαοηά μζ πζεακυηδηεξ δζαθμνμπμίδζδξ ήηακ ζδιακηζηά 

ιεζςιέκεξ ζε πενζπηχζεζξ υπμο ημ μθθαηημιεηνζηυ ζήια ανζζηυηακ ζε ημκηζκή εέζδ 

ζε έκα ιεβάθμ ανζειυ άθθςκ ζδιάηςκ, ηαζ υηακ δ ανςιαηζηή έκηαζδ ήηακ πμθφ 

ορδθή ζε υθα ηα δείβιαηα πνμξ ακάθοζδ. Αοηυ δείπκεζ υηζ δ επζθμβή ηδξ ηαηάθθδθδξ 

ιεευδμο πνμεημζιαζίαξ ημο δείβιαημξ είκαζ ηνίζζιδ. Κάπμζμξ εα πνέπεζ κα παζπίζεζ 
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βζα κα απμηηήζεζ απθά μθθαηημβναθήιαηα, εθαπζζημπμζχκηαξ ηδκ πζεακυηδηα 

εηπφθζζδξ ζημζπείςκ ιε ιζηνή ζοζπέηζζδ ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο 

δείβιαημξ, ηαεχξ ηαζ ζημζπεία πμο ειθακίγμκηαζ ζε ζοβηεκηνχζεζξ ημκηά ζημ 

ηαηχθθζ ακηίθδρδξ (Barylko-Pikielna, 1975). 

Λίβεξ πθδνμθμνίεξ είκαζ δζαεέζζιεξ ζηδκ πμζμηζηή αλζμθυβδζδ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ πνδζζιμπμζχκηαξ μθθαηημιεηνζημφξ ακζπκεοηέξ. Όιςξ, έπεζ ανεεεί 

ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ημο θμβάνζειμο ηδξ πενζμπήξ ιζαξ ημνοθήξ ιε αάζδ ηδ 

ιέεμδμ OSME ηαζ ημ θμβάνζειμ ηδξ έκςζδξ ζημ δείβια (Petka et al., 2005), ιεηαλφ 

ηδξ έκηαζδξ ηδξ μζιήξ δδθαδή ηαζ ημ θμβάνζειμ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ μοζίαξ, υπςξ 

πενζβνάθεηαζ απυ ημ Steven‟s Law (Rossiter, 1996). 

Γζα κα ζπεδζαζηεί έκα μθθαηημβνάθδια, εζδζημί ζπεδζαζηζημί μδδβμί 

(ζπεηζγυιεκμζ ιε δζαθμνεηζηέξ ακηζζηάζεζξ) εθέβπμκηαζ ιε έκα πμκηίηζ οπμθμβζζηή, 

spring-buttons ή sliders (ζηδ ιέεμδμ Fingerspan) είκαζ μζ πζμ ζοπκά 

πνδζζιμπμζμφιεκμζ (Hanaoka et al., 2000). Σμ ιμκαδζηυ ιεζμκέηηδια ζηδκ πνάλδ 

αοηχκ ηςκ ιεευδςκ είκαζ δ ακάβηδ ημ πάκεθ ηςκ αλζμθμβδηχκ κα έπεζ ηδκ ηαηάθθδθδ 

εηπαίδεοζδ, υιςξ έκα έιπεζνμ πάκεθ βεοζζβκςζηχκ πανάβεζ βνήβμνα, επακαθήρζια 

ηαζ βεκζηά ζοκεπή απμηεθέζιαηα (Delahunty et al., 2006). Ζ ιέεμδμξ fingerspan 

απαζηεί ζπεηζηά ιζηνή πνμεημζιαζία απυ ημοξ αλζμθμβδηέξ. Υνδζζιμπμζήεδηε βζα κα 

εηηζιδεεί δ πζεακυηδηα δζαθμνμπμζήζδξ μίκςκ Gewurztraminer απυ ηδκ Αθζαηία απυ 

δζαθμνεηζηά μζκμπμζεία απυ έκα ιδ εηπαζδεοιέκμ πάκεθ αλζμθμβδηχκ (Bernet et al., 

2002). Ζ απθυηδηα ηδξ ιεευδμο, ζφιθςκα ιε ημοξ ζοββναθείξ ηδξ ενβαζίαξ, πδβάγεζ 

απυ ηδκ εκζηζηηχδδ ιέεμδμ ηαηαβναθήξ ηςκ μθθαηημβναθδιάηςκ, ιε αάζδ ηδ 

ιεηαηνμπή ημο ανςιαηζημφ ενεείζιαημξ ιε ηδκ ηίκδζδ ηςκ δαηηφθςκ, δδθαδή 

ιεηαηζκχκηαξ ημ μθζζεαίκμκ πμηεκζζυιεηνμ ιε ηδ πνήζδ ημο ακηίπεζνα ηαζ ημο δείηηδ 

ή ημο ιεζαίμο δαηηφθμο. Ζ απυζηαζδ ιεηαλφ ηςκ δφμ είκαζ ακάθμβδ ηδξ έκηαζδξ ηδξ 

μζιήξ, ηαζ μ πνυκμξ ηφθζζδξ ακηζζημζπεί ζηδ δζάνηεζα ηδξ μζιήξ ζημκ 

μθθαηημιεηνζηυ δίαοθμ. Ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ ηαζ ιία εκηεθχξ απνμεημίιαζηδ 

μιάδα αλζμθμβδηχκ έπεζ επακαθήρζιεξ μθθαηημιεηνζηέξ ιεηνήζεζξ. Οζ αλζμθμβδηέξ 

ελμζηζχεδηακ ιε ηα υνβακα ηαζ έκα είδμξ αοημααειμκυιδζδξ (autocalibration) ηδξ 

πμηεκζζμιεηνζηήξ ηθίιαηαξ έβζκε βζα κα οπμθμβζζηεί δ έκηαζδ εκυξ ανχιαημξ πμο 

ζοκέαδ αιέζςξ ιεηά απυ πενίπμο δφμ πνςιαημβναθζηέξ ακαθφζεζξ. Σα 

απμηέθεζιαηα απυ πνμδβμφιεκεξ ιεθέηεξ πμο δείπκμοκ υηζ δ ιέηνδζδ ηδξ 

ανςιαηζηήξ έκηαζδξ ήηακ πζμ ακαπανάλζιδ απυ υηζ δ ιέηνδζδ ηδξ δζάνηεζαξ έπεζ 
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επζαεααζςεεί, ιε ημκ πνμζδζμνζζιυ ημο ηέθμοξ ηδξ μζιήξ κα είκαζ πζμ δφζημθμ απυ 

υηζ μ πνμζδζμνζζιυξ ηδξ ανπήξ ηδξ. 

 

2.6 Παναδείβιαηα εθανιμβώκ ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ ιε 

μθθαηημιεηνζηή ακίπκεοζδ 

 

Ένεοκεξ πάκς ζηδκ αένζα πνςιαημβναθία-μθθαηημιεηνία πάκς ζημ άνςια 

αθημμθμφπςκ πμηχκ ζοκήεςξ έπμοκ ςξ ζημπυ ημκ πνμζδζμνζζιυ ηδξ ζπέζδξ ιεηαλφ 

ηδξ ζφκεεζδξ ηαζ ημο πενζεπμιέκμο ζε πηδηζηέξ εκχζεζξ ηαζ ηζξ μνβακμθδπηζηέξ 

ζδζυηδηεξ πνμσυκηςκ υπςξ δ ιπφνα (Soares da Costa et al., 2004), ημ ηναζί (Campo et 

al., 2005, Lee & Noble, 2003) ηαζ whisky (Wanikawa et al., 2002), ηαεχξ ηαζ ηδκ 

ακαβκχνζζδ ηαζ ζφβηνζζδ ιεηαλφ ηςκ εκχζεςκ πμο ζοιιεηέπμοκ ζημ άνςια 

δζαθυνςκ αθημμθμφπςκ πμηχκ, υπςξ ημ ηναζί (Cullere et al., 2004, Ferreira et al., 

2001, Gurbuz et al., 2006, Guth, 1997, Kotseridis et al., 2000, Lopez et al., 1999, 

Petka, Ferreira, Gonzales-Vinas & Cacho, 2006, Schneider, Baumes, Bayononove & 

Razungles, 1998), ημ ημκζάη (Ferrari et al., 2004), ηδκ ιπφνα ιε ή πςνίξ θοηίζημ 

(Kishimoto et al., 2006) ηαζ ηεηίθα (Benn & Peppard, 1996). Κάπμζμξ άθθμξ ζηυπμξ 

ιπμνεί κα είκαζ μ πνμζδζμνζζιυξ ζημζπείςκ πμο είκαζ οπεφεοκα βζα ακεπζεφιδηεξ 

μζιέξ (Darriet et al., 2002, Darriet, Pons, Lamy & Dubordieau, 2000, Guerche et al., 

2006, Simpson, Capone & Sefton, 2004). 

Σα απμηεθέζιαηα απυ GC-O ζοπκά ζοζπεηίγμκηαζ ιε απμηεθέζιαηα 

ζοιααηζηήξ μνβακμθδπηζηήξ ελέηαζδξ πμο δζεκενβείηαζ πανάθθδθα, ζοκήεςξ 

πνδζζιμπμζχκηαξ ηοπζηέξ ιεευδμοξ, εζδζηά ιεευδμοξ ακίπκεοζδξ δζαθμνχκ (Barylko-

Pikielma, 1975) υπςξ είκαζ ημ ηνζβςκζηυ ηεζη (Campo et al., 2005, Kotseridis et al., 

2000), ημ ηεζη duo-trio (Escudero et al., 2004) δ πενζβναθζηή μνβακμθδπηζηή 

ακάθοζδ (Souza et al., 2006). Ζ μνβακμθδπηζηή ελέηαζδ ηςκ αημιζηχκ δεζβιάηςκ 

απμδίδεζ πενζβναθζημφξ υνμοξ πμο παναηηδνίγμοκ ημ άνςια. Ζ πνςιαημβναθζηή 

ακάθοζδ ιπμνεί κα πνμζδζμνίζεζ πμζεξ εκχζεζξ εοεφκμκηαζ βζα ημ ηάεε άνςια. Ακ δ 

ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηςκ πενζβναθζηχκ ηαζ ηςκ εκχζεςκ είκαζ πμθφπθμηδ, ηυηε είκαζ 

ηαθυ κα πνδζζιμπμζείηαζ δ ηαηάθθδθδ ποιμιεηνζηή ιέεμδμξ, υπςξ ζε ιεευδμοξ 

ακάθοζδξ παθζκδνυιδζδξ (ιέεμδμξ εθάπζζηςκ ηεηναβχκςκ (Campo et al., 2005) ή 

ακάθοζδ procrustes (Fur et al., 2003)). 



50 
 

2.6.1 Υνδζζιμπμζώκηαξ ηδ GC-O βζα ηδκ ακίπκεοζδ ανςιαηζηώκ εκώζεςκ ζε 

αθημμθμύπα πμηά 

 

Ζ αένζα πνςιαημβναθία επζηνέπεζ ημ δζαπςνζζιυ ηαζ ακαβκχνζζδ ηςκ 

πενζζζμηένςκ ζημζπείςκ πμο ακήημοκ ζημ πηδηζηυ ηθάζια ηςκ πνμσυκηςκ. Πανυθα 

αοηά, θυβς ηςκ δζαθμνχκ ζημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ηαζ ηδκ πμνεία ηςκ ροπμιεηνζηχκ 

θεζημονβζχκ αημιζηχκ ζημζπείςκ, δεκ είκαζ δοκαηυ κα ακαθοεεί δ μνβακμθδπηζηή 

δναζηδνζυηδηα ιε ημοξ ημζκμφξ ακζπκεοηέξ. Μία ζφβηνζζδ μθθαηημβναθδιάηςκ ιε 

πνςιαημβναθήιαηα πμο απμηηήεδηακ ιε ηδ πνήζδ ακζπκεοηχκ υπςξ αοηυξ ηδξ 

θθυβαξ ζμκζζιμο (FID) ή θαζιαημβνάθμο ιάγαξ (MS) ζοπκά απμηαθφπηεζ υηζ 

ζημζπεία ιε ιεβάθμ ζήια είκαζ εθάπζζηα ακζπκεφζζια ηαηά ηδκ έηθμοζδ απμ ηδ 

ζηήθδ, ηαζ ημφιπαθζκ. Πνέπεζ κα δςεεί έιθαζδ ζημ υηζ ιενζηέξ θμνέξ εκχζεζξ πμο 

ακζπκεφμκηαζ ιε ηδ ιφηδ ςξ ημνοθέξ ζε έκα μθθαηημβνάθδια δεκ είκαζ υθεξ 

ακζπκεφζζιεξ ιε ημοξ ημζκμφξ ακζπκεοηέξ, πμο δείπκεζ ηδ ιεβάθδ εοαζζεδζία ηδκ 

ακενχπζκδξ ιφηδξ (Ferreira et al., 1998). 

Όηακ δ ζοβηέκηνςζδ ιίαξ ανςιαηζηήξ έκςζδξ είκαζ ηυζμ ιζηνή πμο δ 

ακίπκεοζδ ηαζ ακαβκχνζζδ ιε έκα ημζκυ ακζπκεοηή είκαζ αδφκαηδ, ιενζηέξ θμνέξ ιία 

εζζαβςβζηή μθθαηημιεηνζηή ακάθοζδ ιπμνεί κα ηαεμνίζεζ ημ πνυκμ ηαηαηνάηδζδξ 

εκυξ ζοβηεηνζιέκμο ζημζπείμο βζα ημ ζημπυ ημο επζθεηηζημφ ημο ειπθμοηζζιμφ. Μία 

πζεακυηδηα είκαζ δ ηνομπαβίδεοζδ ημο εηθμφζιαημξ ζε ιία άδεζα ακεκενβή ζηήθδ ιε 

ηδ πνήζδ οβνμφ αγχημο ςξ ημκ θμνέα ρφλδξ (Callemien, Dasnoy & Collin, 2006). 

Έκαξ splitter (δζαπςνζζηήξ) ημο νεφιαημξ έηθμοζδξ πμο επζηνέπεζ δθεηηνμκζηά ηδκ 

αθθαβή ηδξ νμήξ ζηδκ παβίδα ζε έκα επζθεβιέκμ εφνμξ πνυκςκ ηαηαηνάηδζδξ πμο 

βίκεηαζ βζα επζθεηηζηυ ειπθμοηζζιυ ηςκ ιδ ηαοημπμζδιέκςκ εκχζεςκ ημο ανχιαημξ 

ηδξ ιπφναξ οπεφεοκα βζα ηδκ ακεπζεφιδηδ μζιή ηαπκμφ πμο πανμοζζάγεηαζ ηαηά ηδκ 

ςνίιακζδ ηδξ ιπφναξ. Πνέπεζ κα ημκζζηεί υηζ δ ακαβκχνζζδ ιέζς θαζιαημβνάθμο 

ιάγαξ ζε έκα εηπφθζζια αζεένα έβζκε δοκαηή ιυκμ αθυημο θήθεδηε ημ ηθάζια ιεηά 

απυ 30 ζοκεπυιεκεξ πνςιαημβναθζηέξ ακαθφζεζξ, εκχ ιε ηδκ μθθαηημιεηνία ήηακ 

ακζπκεφζζιμ πςνίξ ζοιπφηκςζδ ημο δείβιαημξ. 

Ζ αένζα πνςιαημβναθία ιε μθθαηημιεηνία πνδζζιμπμζείηαζ ζοπκά βζα κα 

δδιζμονβδεμφκ ανςιαηζηά πνμθίθ βζα παναηηδνζζηζηά παναδμζζαηχκ αθημμθμφπςκ 

πμηχκ ζε μπμζαδήπμηε πχνα ή πενζμπή, πμο ζοκήεςξ δζαθμνμπμζμφκηαζ ιε ιδ ηοπζηά 

ανχιαηα πμο πδβάγμοκ απυ ζοβηεηνζιέκεξ πνχηεξ φθεξ ή ηεπκμθμβίεξ πμο 
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πνδζζιμπμζήεδηακ ηαηά ηδκ παναβςβή ημοξ. Ακάιεζα ζε πμθοάνζεια παναδείβιαηα, 

ένεοκεξ πμο ιπμνεί κα ακαθενεμφκ ηαζ είπακ ςξ ζηυπμ ημκ ηαεμνζζιυ ηςκ 

ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ημο ανχιαημξ παναδμζζαηχκ ηζκέγζηςκ απμζηαβιάηςκ 

ζοιπενζθαιαακμιέκμο Yanghe Daqu (Fan & Qian, 2005, 2006b), Wyliangye ηαζ 

Jiannanchum (Fan & Qian, 2006a), Pinot Noir μίκμξ απυ ημ Oregon (Fang & Qian, 

2005), μίκμξ Petite Arvine απυ ηδκ Δθαεηία (Fretz et al., 2005), Rhine Riesling απυ 

ηδκ Κνμαηία (Komes, Ulrich & Lovric, 2006), κεανμί θεοημί μίκμζ απυ ηα Κακάνζα 

κδζζά (Lopez et al., 2003), Turkish Kalecik Karasu μίκμξ (Selli et al., 2004) ή 

Cachaca, έκα απυζηαβια γαπανμηάθαιμο απυ ηδ Βναγζθία. 

Κάπμζεξ θμνέξ μζ πμζηζθίεξ αιπεθζχκ απυ ηα μπμίμ πανάβμκηαζ μζ μίκμζ, 

ελεηάγμκηαζ. Ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ έκα ζδιακηζηυ πμζμζηυ ηςκ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ πμο ζοιιεηέπμοκ ζημ άνςια ηςκ μίκςκ ειθακίγμκηαζ ήδδ ηαηά ημ 

ζπδιαηζζιυ ηςκ ηανπχκ ςξ απμηέθεζια πδιζηχκ ηαζ εκγοιαηζηχκ ακηζδνάζεςκ, ηαζ 

δ ηεθζηή ζφκεεζδ ηονίςξ ελανηάηαζ απυ ηδκ πμζηζθία αιπέθμο. Γζα πανάδεζβια μζ 

Schneider et al. πνμζδζυνζζακ πηδηζηά ιμκμηενπέκζα ηαζ norisoprenoids ζε ζηαθφθζα 

Vitis vinifera L. Cv. Melon B. πμο ζπδιαηίζηδηακ ςξ απμηέθεζια εκγοιαηζηήξ 

απμηαναμλοθίςζδξ ηςκ βθοημζζδίςκ ηαζ είκαζ οπεφεοκα βζα ημ άνςια ημο Muscat 

μίκμο (Scheider, Rzaungles, Augier & Baumew, 2001). Οζ Serot et al. ηαοημπμίδζακ 

ηα ηφνζα εκενβά ανςιαηζηά ζοζηαηζηά ζε ιμφζημ απυ Γαθθμνμοιακζηά οανίδζα, 

έπμκηαξ ζηαεενά απμηεθέζιαηα βζα ηνεζξ μθθαηημιεηνζηέξ ιεευδμοξ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηακ (Serot, Prost, Visan & Burcea, 2001). 

 

2.6.2 Δθανιμβέξ ηδξ GC-O βζα πμζμηζηό έθεβπμ πνώηςκ οθώκ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηακ βζα κα παναπεμύκ αθημμθμύπα πμηά 

 

Ζ παιδθή πμζυηδηα αθημμθμφπςκ πμηχκ, εζδζηά ηναζί, ζοπκά είκαζ 

απμηέθεζια πνήζδξ πνχηςκ οθχκ παιδθήξ πμζυηδηαξ. Ζ γφιςζδ ζαπζζιέκςκ ή 

ιμοπθζαζιέκςκ θνμφηςκ ή ζζηδνχκ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδ θηςπή μνβακμθδπηζηή 

πμζυηδηα ςξ απμηέθεζια ηδξ πανμοζίαξ απμζημδμιδεέκηςκ παναβχβςκ ηςκ θοζζηχκ 

ζοζηαηζηχκ ηςκ πνχηςκ οθχκ, ηαεχξ ηαζ ζε ακεπζεφιδημοξ ιζηνμαζαημφξ 

ιεηααμθίηεξ. Ζ ακάπηολδ ηδξ ιμφπθαξ είκαζ ελαζνεηζηά ακεπζεφιδηδ θυβς ηςκ 

ανςιάηςκ πχιαημξ, ιφηδηα ή ιπαβζάηζημο πμο ειθακίγμκηαζ ζημ άνςια. Αοηέξ μζ 
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μζιέξ πνμηαθμφκηαζ απυ ζημζπεία πμο ζοκήεςξ έπμοκ πμθφ παιδθυ ηαηχθθζ 

ακηίθδρδξ, υπςξ δ βεςζιίκδ, δ 2-ιεεοθζζμαμνκευθδ, δ 1-μηηεκ-3-υκδ ή 

πθςνμακζζυθεξ (Darriet et al., 2000). Ζ πζεακυηδηα ηδξ ακαηάθορδξ ηαζ 

ηαοημπμίδζδξ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ απυ ηδκ αένζα πνςιαημβναθία ιε μθθαηημιεηνζηή 

ακίπκεοζδ ηαηά ηα πνχηα ζηάδζα πνμζαμθήξ ηςκ πνχηςκ οθχκ, αθθά ηαζ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ ή ζε έημζια πνμσυκηα είκαζ πμθφ ζδιακηζηή. φβπνμκεξ 

ενβαζίεξ έπμοκ ςξ ζηυπμ υπζ ιυκμ ηδκ ηαοημπμίδζδ μνβακμθδπηζηά εκενβχκ 

ιεηααμθζηχκ ακεπζεφιδηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ πμο ανίζημκηαζ ζηα αθημμθμφπα πμηά, 

αθθά ηαζ δ ζφκδεζδ ηδξ παιδθήξ μνβακμθδπηζηήξ πμζυηδηαξ ιε ηδ ζφκεεζδ ηδξ 

ιζηνμπθςνίδαξ, πμο εα ιπμνμφζε κα απμηνέρεζ ηδκ ακάπηολδ ιοηήηςκ ηαζ άθθςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ πνχηςκ οθχκ αθθά ηαζ ηαηά ηδ γφιςζδ 

(Guerche et al., 2006). 

 

2.6.3 Υνήζδ ηδξ GC-O βζα έθεβπμ ηςκ δζαδζηαζζώκ παναβςβήξ αθημμθμύπςκ 

πμηώκ 

 

Πμθοάνζειεξ πηδηζηέξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδκ παναβςβή 

αθημμθμφπςκ πμηχκ. Ζ πμζμηζηή ηαζ πμζμηζηή ημοξ ζφκεεζδ ααζίγεηαζ αοζηδνά ζηζξ 

ζοκεήηεξ ηδξ παναβςβήξ ηαζ είκαζ απμηέθεζια εκγοιαηζηχκ, ιζηνμαζαηχκ ηαζ/ή 

εενιζηχκ δζενβαζζχκ. Ζ αένζα πνςιαημβναθία ιε μθθαηημιεηνία ιπμνεί κα 

πνδζζιμπμζδεεί βζα κα ιεθεηδεεί δ δζαιυνθςζδ ημο ανχιαημξ ζε αθημμθμφπα πμηά, 

ηαεχξ ηαζ ηδκ επίδναζδ αημιζηχκ  παναβυκηςκ, υπςξ μ ηφπμξ ηςκ γοιχκ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηε βζα ηδ γφιςζδ. Ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ δζαθμνεηζηά είδα γοιχκ 

έπμοκ δζαθμνεηζηέξ ζηακυηδηεξ ζηδκ παναβςβή ηαζ ιεηαηνμπή δζαθυνςκ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ ζημ ηναζί, ηαζ υηζ εηηυξ απυ ημκ ηφπμ ηαζ ηδκ ςνίιακζδ ηςκ ζηαθοθζχκ 

(Ebeler, Terrien & Butzke, 2000), ηαεμνίγμοκ ημ ηεθζηυ άνςια ημο μίκμο (Delfini et 

al., 2001). Σμ ανςιαηζηυ πνμθίθ εκυξ αθημμθμφπμο πμημφ ιπμνεί κα πανέπεζ 

ζδιακηζηέξ πθδνμθμνίεξ βζα ηδ αεθηίςζδ ηαζ ηεθεζμπμίδζδ ηςκ ζοκεδηχκ ηδξ 

παναβςβζηήξ δζενβαζίαξ. Σέημζεξ ένεοκεξ ιπμνεί κα είκαζ ελαζνεηζηά πνήζζιεξ ηαηά 

ηδκ πενίμδμ πνζκ ηδξ έκανλδ ηδξ παναβςβήξ κέςκ πμηχκ πμο θηζάπκμκηαζ απυ κέεξ 

πνχηεξ φθεξ, υπςξ ημ ιήθμ ηάζζμοξ, ημ μπμίμ ιέπνζ ηχνα εεςνείηαζ παναπνμσυκ πνμξ 

απυννζρδ ηαηά ηδκ παναβςβή ηςκ δζάζδιςκ ηανπχκ (Garruti et al., 2006). 
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Ο πνμζδζμνζζιυξ ηςκ πηδηζηχκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ιε ηδ πνήζδ GC-O 

ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί βζα κα εθεβπεμφκ ηεπκμθμβζηέξ δζενβαζίεξ. Γζα 

πανάδεζβια, μ ηαεμνζζιυξ ημο αολδιέκμο πενζεπυιεκμο ζε αθδεΰδεξ, υπςξ 

ιεεζμκάθδ ή θαζκοθαηεηαθδεΰδδ, πμο ζπδιαηίζηδηακ ςξ απμηέθεζια ηδξ 

απμηαναμλοθίςζδξ ηςκ αιζκμλέςκ ζφιθςκα ιε ημκ ιδπακζζιυ Strecker ηαηά ηδκ 

ςνίιακζδ ηαζ απμεήηεοζδ ηδξ ιπφναξ, ιπμνεί κα είκαζ έκαξ δείηηδξ ηδξ βήνακζδξ 

ηαζ ιείςζδξ ηδξ μνβακμθδπηζηήξ πμζυηδηαξ (Soares da Costa et al., 2004). Οζ Gijs et 

al. ανήηακ υηζ μ ηαεμνζζιυξ ημο επζπέδμο ανςιαηζηχκ ζοζηαηζηχκ υπςξ δ α-

δαιαζηδκυκδ ή ημο δζιέεοθμ ηνζζμοθθζδίμο ιπμνεί κα είκαζ έκαξ πνήζζιμξ δείηηδξ 

ζημκ έθεβπμ ηαζ αεθηίςζδ ημο pH ηαηά ηδκ γφιςζδ ηδξ ιπφναξ, ηαεχξ δ 

αθθδθελάνηδζδ ιεηαλφ ημο pH ηαζ ηδξ παναβςβήξ αοηχκ ηςκ εκχζεςκ έπεζ 

απμδεζπεεί (Gijs et al., 2002). Ένεοκεξ ιε ιεβαθφηενμ πεδίμ δνάζδξ έβζκακ απυ ημοξ 

Guyot-Declerc  et al. πεηζγυιεκεξ ιε ηδκ επίδναζδ ημο πνυκμο ςνίιακζδξ ηαζ ημ pH 

ηδξ ιπφναξ πάκς ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ηδξ ζδζυηδηεξ. Αοημί μζ ζοββναθείξ ηυκζζακ 

ηδκ ελάνηδζδ ηςκ ζοβηεκηνχζεςκ άθθςκ ζημζπείςκ υπςξ δ ηνακξ-2-κμκεκάθδ ηαζ 

ιεεζμκάθδ, ιε ημ pH ηδξ ιπφναξ ηαηά ηδκ ςνίιακζδ. Δπίζδξ, ζζπονίζηδηακ υηζ δ 

έκηαζδ ημο δζιεεοθμηνζζμοθθζδίμο ανχιαημξ αολάκεζ ηαηά ηδκ ςνίιακζδ 

ακελάνηδηα απυ ημ pH, ηαζ υηζ δ α-δαιαζηδκυκδ δεκ έπεζ ηαιία ζπέζδ ιε ημ pH ή ημ 

πνυκμ ςνίιακζδξ. 

Έκα άθθμ πανάδεζβια είκαζ μ ηαεμνζζιυξ ηςκ πηδηζηχκ πνμσυκηςκ απυ ιδ 

εκγοιαηζηέξ ακηζδνάζεζξ ηαθεηζάζιαημξ Maillard ζε εηποθίζιαηα λφθμο απυ 

αεθακζδζά πμο πνμήθεε απυ αανέθζα πμο πνδζζιμπμζήεδηακ βζα γφιςζδ ηαζ 

απμεήηεοζδ μίκςκ ηαζ πμηχκ ορδθήξ πμζυηδηαξ (Cutzach, Chatonnet, Henry & 

Dubordieu, 1997). Ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο ζπδιαηίζηδηακ ηαηά ηδ εενιζηή 

επελενβαζία ημο λφθμο ιπμνεί κα επδνεάζεζ ημ άνςια εεηζηά αθθά ηαζ ανκδηζηά, ηαζ 

μπυηε μζ ζοκεήηεξ ηαηαζηεοήξ αανεθζχκ ιπμνεί κα έπμοκ ζδιακηζηή επίδναζδ ζηδκ 

πμζυηδηα ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ. 

Έκα ζδιακηζηυ πνυαθδια, εζδζηά ζε πχνεξ ημο κυημο, είκαζ δ πνχζιδ 

απμζημδυιδζδ ηςκ ανςιάηςκ ηςκ μίκςκ θυβς μλεζδχζεςκ, πμο ζε αοηέξ ηζξ 

πενζμπέξ ακαπηφζζμκηαζ ηαπφηενα ςξ απμηέθεζια ηςκ ορδθυηενςκ εενιμηναζζχκ, 

ημ pH ηαζ ηδκ εκγοιαηζηή δναζηδνζυηδηα ζηζξ νάβεξ ηαηά ημκ ηνφβμ ηαζ ηδκ 

παναβςβή ημο ηναζζμφ. 
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Όζςκ αθμνά ηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ, ηάπμζμξ είκαζ εφημθμ κα 

παναηδνήζεζ ζε αοηή ηδκ πενίπηςζδ παιδθυηενεξ εκηοπχζεζξ θνεζηάδαξ ηαζ 

ανςιαηζηυηδηαξ θνμφηςκ, ζοκμδεουιεκεξ απυ ηδκ ειθάκζζδ μζιχκ πμο μιμζάγμοκ 

πανηί, αναζηυ, ηαββυξ ή ζαπζζιέκμ θαβδηυ ηαεχξ ηαζ μζιή απυ ζακυ ή λφθμ. Σέημζα 

θαζκυιεκα ιπμνεί κα ιεζχζμοκ ηδ δζάνηεζα γςήξ, ηαζ βζα αοηυ δ ζοβηεηνζιέκδ 

ηεπκζηή πνδζζιμπμζήεδηε βζα κα ακαθοεμφκ αθθαβέξ ζημ ανςιαηζηυ πνμθί κεανχκ 

θεοηχκ μίκςκ, ζπεηζηά ιε ηζξ δζαδζαηαζίεξ ηδξ μλείδςζδξ (Escuder, Cacho & 

Ferreira, 2000). Ζ ειθάκζζδ 19 ζημζπείςκ πμο είκαζ πζεακυ κα έπμοκ ορδθή 

ζδιακηζηυηδηα ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ιεηααμθέξ ζε άνςια μίκςκ, ηαεχξ ηαζ ζηδκ 

ελαθάκζζδ ή ελαζεέκζζδ 15 επζεοιδηχκ ανςιάηςκ παναηδνήεδηακ ζηδκ ένεοκα. Ζ 

δνάζδ ηδξ ηάεε έκςζδξ αημιζηά πνμζδζμνίζηδηε πνδζζιμπμζχκηαξ ηδ ιέεμδμ AEDA 

ακάθοζδξ αναίςζδξ ημο εηποθίζιαημξ ανχιαημξ. Αοηή δ ιέεμδμξ επίδδξ 

πνδζζιμπμζήεδηε βζα κα ακζπκεοεμφκ ακεπζεφιεηεξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο 

ζπεηίγμκηαζ ιε ηζξ μλεζδςηζηέξ δζενβαζίεξ ζε θεοημφξ μίκμοξ απυ ηδκ Πμνημβαθία 

(Ferreira et al., 2003). Οζ ζοββναθείξ, ααζίγμκηαξ ζε ζφβηνζζδ ανςιάηςκ 

παθαζιέκμο μίκμο ηαζ δεζβιάηςκ απυ ηναζί spiked ιε ηζξ εκχζεζξ πνμξ ακάθοζδ, 

ηαοημπμίδζακ ηνεζξ εκχζεζξ, ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ δ 3-ιεεοθ-εεζμπνμπζμκζηή αθδεΰδδ 

παναηηδνίζηδηε ςξ μ πζμ παναηηδνζζηζηυξ δείηηδξ υηζ έκα ηναζί αθθμζχεδηε ςξ 

απμηέθεζια μλείδςζδξ. 

 

2.6.4 Πνμζδζμνίγμκηαξ εκώζεζξ οπεύεοκεξ βζα ηδκ επίβεοζδ  αθημμθμύπςκ 

πμηώκ 

 

Μία εκδζαθένμοζα εθανιμβή ημο μθθαηημιεηνζημφ ακζπκεοηή ζηδκ GC-O 

ακάθοζδ ζε ανςιαηζηέξ εκχζεζξ ζε μίκμοξ Chardonnay πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ 

επίβεοζδ, δ αίζεδζδ ηαηά ημκ μνβακμθδπηζηυ έθεβπμ ιεηά απυ ηαηάπμζδ ημο 

δείβιαημξ. Γζα ημκ ηαεμνζζιυ, ιπάνεξ ακάδεοζδξ επζηαθοιέκεξ ιε πμθοδζιεεοθ-

ζζθμλάκζμ πνδζζιμπμζήεδηακ, υπςξ ζηδκ ηεπκζηή εηπφθζζδξ ιε νμθδηζημφξ νάαδμοξ 

ακάδεοζδξ (SBSE). Οζ νάαδμζ ακάδεοζδξ ήηακ ηθεζζιέκεξ ζε βοαθί, ηαζ δζάηνδηεξ 

ηάρμοθεξ είπακ ημπμεεηδεεί ζηδ ζημιαηζηή ημζθυηδηα ηςκ αλζμθμβδηχκ πμο είπακ 

πνμδβμφιεκα δζελάβεζ μνβακμθδπηζηυ έθεβπμ ηςκ μίκςκ (Buettner & Welle, 2004). Ζ 

πνςιαημβναθζηή ακάθοζδ ηςκ εκχζεςκ πμο απμννμθήεδηακ απυ ηζξ ιπάνεξ 

απυδμζακ ανςιαηζηά πνμθίθ εκχζεςκ πμο παναιέκμοκ ζημ ζηυια βζα πενζζζυηενμ 



55 
 

ηαηά ηδκ ηαηάπμζδ ημο μίκμο ηαζ είκαζ οπεφεοκεξ βζα ηδκ επίβεοζδ. Μία ζφβηνζζδ 

ηςκ απμηεθεζιάηςκ ηδξ μθθαηημιεηνζηήξ ακάθοζδξ ηςκ εηποθζζιάηςκ πμο 

απμηηήεδηακ ιε ηδκ παναπάκς ηεπκζηή, μκμιάζηδηε «ζφζηδια παναημθμφεδζδξ 

παννεζάξ μζιήξ» (BOSS) απυ ημοξ ζοββναθείξ, ηαζ ηα εηποθίζιαηα πμο 

απμηηήεδηακ ιε πνήζδ δζπθςνμιεεακίμο ηαζ απυζηαλδξ ζε ηεκυ, οπμδεζηκφμοκ υηζ δ 

πθεζμρδθία ηςκ εκχζεςκ πενζθαιαάκεζ ανχιαηα μίκςκ, εηηυξ απυ ηζξ πζμ πμθζηέξ 

πμο ακηζδνμφκ ιε ημ ζάθζμ, ήηακ οπεφεοκεξ βζα ηδκ ειθάκζζδ ηδξ επίβεοζδξ. Πανυθα 

αοηά, μζ ηναηδεέκηεξ πνυκμζ ηςκ εκχζεςκ ζηδ ζημιαηζηή ημζθυηδηα ηςκ 

αλζμθμβδηχκ δζέθενε ζδιακηζηά (Buettner, 2004). 

ε πανυιμζεξ ένεοκεξ (Petka et al., 2006), έκαξ εζδζηά ζπεδζαζιέκμξ απμζπχκ 

πμο ακηζηαεζζηά ηδ ζημιαηζηή ημζθυηδηα πνδζζιμπμζήεδηε βζα ηδκ απμιυκςζδ 

εκχζεςκ πμο θαιαάκμοκ ιένμξ ζηδκ μπζζεμνζκζηή ακηίθδρδ. Ο ιδπακζζιυξ 

ααζίζηδηε ζηδκ ανπή ηδξ ηαεάνζζδξ ηαζ παβίδεοζδξ. Ζ νμθδηζηή παβίδα 

ημπμεεηήεδηε ζηδκ ημνοθή ιζαξ ιεβάθδξ θζάθδξ πμο πενζείπε ιίβια μίκμο ηαζ 

ηεπκζημφ ζάθζμο, δζα ιέζς ημο μπμίμο οπήνπε έκα νεφια αένζμο αγχημο. 

 

2.6.5 Υνδζζιμπμζώκηαξ ημ GC-O βζα ακαζηεύαζδ ανώιαημξ αθημμθμύπςκ 

πμηώκ 

 

Ζ αζαθζμβναθία ζοπκά δίκεζ έιθαζδ ζημ υηζ ημ ηφνζμ ιεζμκέηηδια ηδξ αένζαξ 

πνςιαημβναθίαξ ιε μθθαηημιεηνζηή ακίπκεοζδ είκαζ δ ζηακυηδηα κα αλζμθμβεί ηδκ 

ζοιαμθή αημιζηχκ ζημζπείςκ ζημ άνςια εκυξ δμεέκημξ πνμσυκημξ, αθήκμκηαξ ζηδκ 

άηνδ ηδ αιμζααία επίδναζδ ηςκ εκχζεςκ ζηδ ζοκμθζηή ακηίθδρδ ημο ανχιαημξ. 

Όιςξ, αοηή δ ηεπκζηή πανμοζζάγεζ έκα ζηάδζμ ηθεζδί βζα ηδκ ακαζηεοή ανςιάηςκ 

ηνμθίιςκ. Ζ πζμ ημζκή πνμζέββζζδ ααζίγεηαζ ζημκ πνμζδζμνζζιυ ηςκ ηζιχκ αημιζημφ 

ανχιαημξ (OAV) ή ηζιέξ αναίςζδξ ανχιαημξ βζα ηάεε ηαοημπμζδιέκμ ζημζπείμ ηαζ 

ζηδκ ακαπαναβςβή ηδξ ζφκεεζδξ ημο ανχιαημξ ιε ηδ πνήζδ εκχζεςκ ιε ορδθυηενεξ 

ηζιέξ OAV ή FD (Lorrain et al., 2006). πεηζηά ζοπκά, ζηακμπμζδηζηέξ πνμζμιμζχζεζξ 

ζε νεαθζζηζηά ανχιαηα πνμένπεηαζ απυ ιίβιαηα ιε θίβεξ εκχζεζξ πμο έπμοκ ηδ 

ιεβαθφηενδ μνβακμθδπηζηή δναζηδνζυηδηα. Όιςξ, οπεναμθζηή απθμφζηεοζδ ιπμνεί 

κα είκαζ ακηζπαναβςβζηή. Γζα πανάδεζβια, μζ Ferreira et al. Βνήηακ υηζ ιμκηέθα πμο 

ααζίζηδηακ ζε εηποθίζιαηα ανχιαημξ ιε ηζιέξ OAV ιεβαθφηενεξ απυ 0.5 είπακ ηδκ 
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πζμ ημκηζκή μιμζυηδηα ζε ζζπακζημφξ μίκμοξ Grenache, δ πνμζεήηδ ζημζπείςκ ιε 

ηζιέξ ηάης απυ 0.5 δεκ άθθαλακ πναηηζηά ημ άνςια. Απυ ηδκ άθθδ ιενζά, ζοκεέζεζξ 

πμο έβζκακ ιε ηζιέξ ιεβαθφηενεξ απυ 10 είπακ ηεθείςξ δζαθμνεηζηυ άνςια ζε ζπέζδ 

ιε ημ ανπζηυ δείβια (Ferreira, Petka et al., 2002). Άθθεξ ένεοκεξ δείπκμοκ υηζ δ 

εζδζηυηδηα ημο ανχιαημξ εκυξ δμεέκημξ αθημμθζημφ πμημφ ιπμνεί κα βίκεζ ιε 

εκχζεζξ ιε πμθφ παιδθέξ ηζιέξ OAV αθθά ιε παναηηδνζζηζηέξ μζιέξ πμο δζαθένμοκ 

απυ ηζξ οπυθμζπεξ εκχζεζξ (Escudero et al., 2004). 

Γζα κα ανεεμφκ ανχιαηα ηθεζδζά, δζαθμνεηζηά ηεζη πνέπεζ κα 

πνδζζιμπμζδεμφκ, υπςξ ηεζη πανάθεζρδξ (Ferreira, Petka et al., 2002) ή ηεζη 

πνμζεήηδξ, πμο αλζμθμβμφκ αθθαβέξ ζημ άνςια πμο πνμηαθμφκηαζ απυ πανάθεζρδ 

ηάπμζμο ανχιαημξ ζε ιία ζφκεεζδ ή αθθαβέξ πμο έβζκακ ιεηά απυ πνμζεήηδ 

ανςιάηςκ (Escudero et al., 2004). Μυκμ ηα ηεζη πμο έπμοκ ςξ ζημπυ ηδκ νεαθζζηζηή 

ακαπαναβςβή ηδξ ζφκεεζδξ ημο ανχιαημξ ιπμνμφκ κα απμδχζμοκ πθδνμθμνίεξ ζε 

θαζκυιεκα ζοκάενμζζδ ή επζηάθορδξ εκχζεςκ πμο εζζένπμκηαζ ζημ άνςια ηςκ 

αθημμθμφπςκ πμηχκ (Lorrain et al., 2006). 
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3 Τθζηά ηαζ ιέεμδμζ 
 

3.1 Ακηζδναζηήνζα ηαζ οθζηά πμο πνδζζιμπμζήεδηακ 

 

Γζα ηδ δζελαβςβή ημο πεζνάιαημξ πνδζζιμπμζήεδηακ 3 μίκμζ, ηάπμζα 

ακηζδναζηήνζα ηαζ μνζζιέκα ακαθχζζια οθζηά ηα μπμία ακαθένμκηαζ ζηζξ 

παναβνάθμοξ πμο αημθμοεμφκ. ημ ίδζμ ηεθάθαζμ ακαθένμκηαζ μζ ιέεμδμζ ακάθοζδξ 

πμο αημθμοεήεδηακ ηαεχξ ηαζ μζ ζοκεήηεξ ηδξ αένζμο πνςιαημβναθίαξ ηαζ οβνήξ 

πνςιαημβναθίαξ ορδθήξ ακάθοζδξ ιε ηζξ μπμίεξ έβζκε δ ακάθοζδ ηςκ δεζβιάηςκ. 

3.1.1 Οίκμζ πμο ακαθύεδηακ 

 

Οζ μίκμζ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ ήηακ θεοημί ηςκ πμζηζθζχκ Μαθαβμογζά, 

Αδδάκζ ηαζ Moscato D‟asti. 

 

3.1.2 Δηπαίδεοζδ ζε ανςιαηζηά 

 

Ανπζηά ημ πνμζςπζηυ εηπαζδεφηδηε ιε πνυηοπεξ μοζίεξ ανςιαηζηχκ ζε 

ζοβηέκηνςζδ (1g/l). ηδ ζοκέπεζα εημζιάζηδηακ δζαθφιαηα ζε ζοβηεκηνχζεζξ πάκς 

απυ ημ ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ηαζ πέναζακ απυ αένζμ πνςιαημβνάθμ ιε ακζπκεοηή 

θθυβαξ ζμκζζιμφ ηαεχξ ηαζ sniffer, έηζζ χζηε κα ηαηαβναθμφκ μζ πνυκμζ 

ηαηαηνάηδζδξ ηαζ κα βίκεζ επζπθέμκ εηπαίδεοζδ ημο πνμζςπζημφ ζε ανςιαηζηέξ 

εκχζεζξ.  

 

3.1.3 Πενζβναθή δζαδζηαζίαξ ηδξ οβνήξ/οβνήξ εηπύθζζδξ 

 

Ανπζηά θαιαάκεηαζ δείβια μίκμο ίζμ ιε 250ml ζε μβημιεηνζηή θζάθδ ηςκ 

250ml. ηδ ζοκέπεζα πνμζηίεεηαζ πμζυηδηα δζαθφιαημξ δζπθςνμιεεακίμο ίζδ ιε 

25ml ηαζ πθςνζμφπμο καηνίμο (NaCl) ίζδ ιε 15βναιιάνζα πμο γοβίζεδηε ζε 

δθεηηνμκζηυ γοβυ ιε έκα δεηαδζηυ. Γίκεηαζ επζπθέμκ πνμζεήηδ 250ιl ηςκ πνυηοπςκ 

μοζζχκ 4-ιεεοθμ-1-πεκηακυθδ ηαζ 3-μηηακυθδ ιε ιζηνμπζπέηα 100-1000ιl. 
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ηδ ζοκέπεζα ημ δείβια ιεηαββίγεηαζ ζε ηςκζηή θζάθδ ηςκ 250ml  ηαζ 

ημπμεεηείηαζ ζε θεηάκδ ιε πάβμ πάκς ζε ιαβκδηζηή πθάηα ακάδεοζδξ ηαζ ακαδεφεηαζ 

βζα 15 θεπηά ζηζξ 300rpm (ζηνμθέξ ακά θεπηυ) βζα κα δζαθοεεί ημ NaCl ηαζ κα βίκεζ 

μιμβεκμπμίδζδ ημο δείβιαημξ. 

Μεηά ημ πέναξ ηςκ 15 θεπηχκ ημ δείβια ιεηαθένεηαζ ζε δζαπςνζζηζηή πμάκδ 

υπμο ζοθθέβεηαζ δ ηαηχηενδ θάζδ. Αημθμοεεί θοβμηέκηνδζδ βζα 10 θεπηά ζηζξ 

4000rpm ηαζ ζοθθέβεηαζ ημ δζπθςνμιεεάκζμ. Ζ υθδ δζαδζηαζία επακαθαιαάκεηαζ 3 

θμνέξ. 

Σμ δζπθςνμιεεάκζμ ζοθθέβεηαζ ζε πμηήνζ γέζεςξ ηαζ ηθείκεηαζ ιε παναθίθι 

εκχ ζηδ ζοκέπεζα αημθμοεεί απμιάηνοκζδ ηδξ οδαηζηήξ θάζδξ ιε πνμζεήηδ 

άκοδνμο εεζσημφ κάηνζμο ηαζ ακάδεοζδ ζε ιαβκδηζηή πθάηα ακάδεοζδξ βζα 10 θεπηά 

ηαζ ζημ ηέθμξ βίκεηαζ θζθηνάνζζια. 

Θεςνδηζηά έπεζ παναθδθεεί πμζυηδηα ίζδ ιε 75 ml δζπθςνμιεεακίμο ιαγί ιε 

ηζξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο επζεοιμφιε. ηδ ζοκέπεζα βίκεηαζ ζοιπφηκςζδ ιε 

οδαηυθμοηνμ ζε εενιμηναζία ίζδ ιε 50
μ
C ιέπνζ κα θηάζμοιε ζε πμζυηδηα 4-5 ml 

ηαζ πνμπςνάιε ζε επζπθέμκ ζοιπφηκςζδ ζε νεφια αένζμο αγχημο ιέπνζ ηδκ 

πμζυηδηα ηςκ 1,5 ml. 

 

3.1.4 Αένζα πνςιαημβναθία-μθθαηημιεηνία, αένζα πνςιαημβναθία-

θαζιαημβναθμξ ιαγώκ 

 

Ο αένζμξ πνςιαημβνάθμξ πμο πνδζζιμπμζήεδηε ήηακ ημ GC Focus series 230 

ηδξ εηαζνείαξ Σhermo Lab Electron Corporation ζε έκςζδ ιε ακζπκεοηή Sniffer 9000. 

Ζ ζηήθδ ήηακ DB-5 ηνζπμεζδήξ, ιε παναηηδνζζηζηά: ιήημξ 30m, εζςηενζηή 

δζάιεηνμξ 0,25mm ηαζ πάπμξ εζςηενζηήξ ζηζαάδαξ 0,25ιm (30m x 0,25mm i.d, 

0,25ιm film thickness). 

Ωξ θένμκ αένζμ πνδζζιμπμζήεδηε ημ He νμή 1ιl/min. Ζ εενιμηναζία ημο 

εζζαβςβέα (injector) νοειίζηδηε ζημοξ 240
μ
C ηαζ ημο ακζπκεοηδ (detector) ζημοξ 

250
μ
C. Δθανιυζηδηε δ ηεπκζηή splitless βζα 5min ηαηά ηδκ εζζαβςβή ημο δείβιαημξ. 



59 
 

Ζ εενιμηναζία ημο θμφνκμο πανέιεζκε ζημοξ 40
μ
C βζα 3min εκχ ζηδ 

ζοκέπεζα αολάκεηαζ ιε νοειυ 3
μ
C/min ιέπνζ ημοξ 160

μ
C ηαζ ηαηαθήβεζ ζημοξ 240

μ
C 

ιε νοειυ 10
μ
C/min ηαζ παναιέκεζ ζηδ εενιμηναζία αοηή βζα 10min. H δζάνηεζα ημο 

πνμβνάιιαημξ είκαζ 61θεπηά (δζάβναιια 3-1). 

 

Γζάβναιια 3-1 Θενιμηναζζαηό πνόβναιια αένζμο πνςιαημβνάθμο 

 

 

 

 

3.1.5 Τβνή πνςιαημβναθία ορδθήξ ακάθοζδξ 

 

Ζ οβνή πνςιαημβναθία ορδθήξ ακάθοζδξ πνδζζιμπμζήεδηε χζηε ημ ηάεε δείβια κα 

πςνζζηεί ζε 24 ηθάζιαηα πμο δζέθενακ ζημ πμζμζηυ αθημυθδξ. Ζ ζηήθδ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηε ήηακ Spherisorb ODS - 5ιm. Οζ δζαθφηεξ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ 

ήηακ ημ αηεημκζηνίθζμ, απζμκζζιέκμ κενυ ηαζ αζεακυθδ δζξ απεζηαβιέκδ. Ζ νμή ήηακ 

0,5 ml / min εκχ δ ηάεε έκεζδ είπε υβημ 50ιL. H ζοθθμβή ηςκ ηθαζιάηςκ βζκυηακ 

ζε ζςθήκεξ eppendorf ηαζ ήηακ 1ml ηάεε δφμ θεπηά. Σμ αηεημκζηνίθζμ 
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πνδζζιμπμζήεδηε βζα κα βίκεζ έηπθοζδ απυ ηοπυκ οπμθείιιαηα. Οζ ζοβηεκηνχζεζξ 

ηςκ δζαθοηχκ ζε ζπέζδ ιε ημ πνυκμ θαίκεηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα. 

 

Πίνακασ 3-1 υγκεντρώςεισ των διαλυτών ακετονιτρίλιο (Α), απιονιςμζνο νερό (Β) και αλκοόλη (C) ςε ςχζςη 
με το χρόνο 

Υνόκμξ A B C 

0 0 80 20 

50 0 20 80 

55 0 0 100 

56 0 0 100 

57 100 0 0 

59 100 0 0 
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4 Απμηεθέζιαηα ηαζ ζογήηδζδ 
 

4.1 Γείβιαηα μίκςκ Αδδάκζ, Μαθαβμογζά, Moscato d’Asti 

 

Οζ πηδηζηέξ εκχζεζξ πμο ακζπκεφεδηακ ιε GC-sniffer ηαζ GC-MS ζηα ηναζζά 

Αδδάκζ, Μαθαβμογζά ηαζ Moscato d‟Asti ακαθφμκηαζ παναηάης. Έκα ζφκμθμ 46 

εκχζεςκ ακζπκεφεδηε ηαζ πνμζδζμνίζηδηε ζημοξ μίκμοξ ηαζ πενζεθάιαακακ 17 

αθημυθεξ, 14 εζηένεξ, 10 θζπανά μλέα, 5 αθδετδεξ-ηεηυκεξ. Πμθθέξ απυ αοηέξ ηζξ 

πηδηζηέξ εκχζεζξ είκαζ ημζκέξ ζηα ηναζζά ηαζ πνμένπμκηαζ απυ ημ ζηαθφθζ ηαζ ηα 

ζηεθέπδ γοιχκ ηαηά ηδκ γφιςηζηή ηαζ μζκμπμζδηζηή δζενβαζία. 

Ζ πθεζμρδθία ηςκ εκχζεςκ ήηακ αθημυθεξ, εζηένεξ ηαζ θζπανά μλέα απυ 

άπμρδ πθήεμοξ πηδηζηχκ εκχζεςκ. Οζ αθδεΰδεξ, ηεηυκεξ ήηακ θζβυηενα ζε ανζειυ.  

4.1.1 Αθημόθεξ 

 

Αοηέξ μζ πηδηζηέξ εκχζεζξ, πμο ζπδιαηίγμκηαζ ζημ ηναζί ςξ δεοηενμβεκή 

πνμσυκηα ημο ιεηααμθζζιμφ ηςκ γοιμιοηήηςκ, είκαζ μζ ακχηενεξ αθημυθεξ: active 

amyl alcohol, isoamyl alcohol, 1-propanol, 2-phenylethanol. Αοηέξ μζ εκχζεζξ 

ιπμνμφκ κα δδιζμονβδεμφκ ιε δφμ ηνυπμοξ. Ο πνχημξ είκαζ ιέζα απυ ημ ακααμθζηυ 

ιμκμπάηζ ηδξ βθοηυγδξ ή ιέζα απυ ημ ηαηααμθζηυ ιμκμπάηζ απυ ηα ακηίζημζπα 

αιζκμλέα (valine, leucine, iso-leucine, phenylalanine) (Li et al., 2006). 

ε αοηυ ημ πείναια ακζπκεφεδηακ 14,16, 18 αθημυθεξ ζημ Αδδάκζ, Moscato 

d‟Asti ηαζ Μαθαβμογζά ακηίζημζπα. Απμηέθεζακ ηδκ ιεβαθφηενδ μιάδα εκχζεςκ ζε 

υθα ηα δείβιαηα, αημθμοεμφιεκα απυ ημοξ εζηένεξ ηαζ ηα θζπανά μλέα.Αοηυ ημ 

ημιιάηζ εα ιπμνμφζε κα έπεζ ημ ιεβαθφηενμ ακηίηηοπμ ζημ ανςιαηζηυ πνμθίθ ηςκ 

μίκςκ, επζδνχκηαξ εεηζηά ζημ άνςια ηςκ μίκςκ (Lorenzo et al., 2008). 
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Πίνακασ 4-1 ηδκ πνώηδ ζηήθδ ακαβνάθμκηαζ μζ ακώηενεξ αθημόθεξ πμο ακζπκεύεδηακ ιε ημ GC-MS ζε όθα 

ηα δείβιαηα. ηδκ δεύηενδ ειθακίγεηαζ ημ ηαηώθθζ ακηίθδρδξ ζε ιg/L. ηζξ οπόθμζπεξ ακαθένεηαζ δ ηάεε 

πμζηζθία ηαζ ζδιεζώκεηαζ ακ ανέεδηε δ ηάεε έκςζδ ζημ δείβια ηαεώξ ηαζ ημ πςξ πενζέβναρακ μζ 

αλζμθμβδηέξ ημ άνςια ηδξ έκςζδξ. 

ΠΣΖΣΗΚΔ ΔΝΧΔΗ 
ΠΟΗΚΗΛIΔ 

ΑΖΓΑΝΗ MOSCATO D’ASTI ΜΑΛΑΓΟΤΕΗΑ 

Α Λ Κ Ο Ο Λ Δ  

ΚΑΣΧΦΛΗ 

ΑΝΣΗΛΖΦΖ 

 (ιg/L) 

GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer 

1,4-Butanediol - X  Υ Υ √ - 

1-Hexanol 8.000 √ 
ημιιέκμ 

βναζίδζ 
√ - √ - 

1-Propanol 306.000 √ - √ 
βθοηεζά 

μζιή ζακ 

μζκυπκεοια 

√ 
βθοηεζά 

μζιή ζακ 

μζκυπκεοια 

2,3-Butanediol 120.000 √ - √ - √ - 

2-Methyl-1-butanol - √ ιπακάκα √ ιπακάκα √ ιπακάκα 

3-Octanol - √ - √ - √ - 

Benzyl alcohol 200.000 X X √ ηίηνμ √ ηίηνμ 

cis-2-Hexen-1-ol 400 √ 
ημιιέκμ 

βναζίδζ 
√ 

ημιιέκμ 

βναζίδζ, 

ηανφδζ 

√ 
ημιιέκμ 

βναζίδζ, 

ηανφδζ 

cis-3-Hexen-1-ol 400 X X √ 
ημιιέκμ 

βναζίδζ 
√ 

ημιιέκμ 

βναζίδζ 

Ethy-l,4-butanol - √ - X X X X 

Hotrienol - X X √ 
πμνημηάθζ, 

θειυκζ 
√ 

πμνημηάθζ, 

θειυκζ 

Iso-amyl alcohol 30.000 √ ιπακάκα √ 
πμνημηάθζ, 

ιπακάκα 
√ 

πμνημηάθζ, 

ιπακάκα 

Isohexanol - √ - √ - √ - 

Linalool 25 √ - √ - √ θεαάκηα 

Methionol - √ - √ - √ - 

Phenylethanol 10.000 √ - √ - √ - 

p-Vinylguaiacol - √ - √ - √ - 

Tyrosol - √ - √ - √ - 
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4.1.2 Δζηένεξ 

 

ε αοηυ ημ πείναια ακζπκεφεδηακ 13,12, 13 εζηένεξ ζημ Αδδάκζ, Moscato 

d‟Asti ηαζ Μαθαβμογζά ακηίζημζπα.Οζ μλζημί εζηένεξ είκαζ πνμσυκ ακηίδναζδξ ημο 

αηέηοθμ-CoA ιε ακχηενεξ αθημυθεξ πμο πνμήθεακ απμ ηδκ απμδυιδζδ αιζκμλέςκ ή 

οδνμβμκακενάηςκ. Ωξ μλζημί εζηένεξ ακζπκεφεδηακ μζ isobutyl acetate, butyl acetate, 

hexyl acetate, isoamyl acetate, active amyl acetate, phenethyl acetate. Οζ μλζημί 

εζηένεξ εεςνμφκηαζ πανάβμκηεξ εεηζηήξ επίδναζδξ ζημοξ κέμοξ μίκμοξ (Ferreira et 

al., 2000). Γεκζηά, μζ παναπάκς εκχζεζξ πενζβνάθδηακ ςξ ηάηζ ημ θνμοηχδεξ ιε 

έκημκδ ηδκ αίζεδζδ ηδξ ιπακάκαξ ηαζ ημο πνάζζκμο ιήθμο. 

 Μία απυ ηζξ πζμ ζδιακηζηέξ μιάδεξ πηδηζηχκ εκχζεςκ είκαζ μζ αζεοθζημί 

εζηένεξ ηςκ θζπανχκ μλέςκ πμο πανάβμκηαζ εκγοιαηζηά ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ 

ηαζ απυ ηδκ αζεακυθοζδ ημο αηέηοθμ-CoA πμο ζπδιαηίγεηαζ ηαηά ηδκ ζφκεεζδ ή 

απμδυιδζδ ηςκ θζπανχκ μλέςκ. Ζ ζοβηέκηνςζή ημοξ ελανηάηαζ απυ πμθθμφξ 

πανάβμκηεξ υπςξ ημ ζηέθεπμξ ηδξ πνδζζιμπμζμφιεκδξ γφιδξ, δ εενιμηναζία 

γφιςζδξ ηαζ ημ πενζεπυιεκμ ζε ζάηπανα (Perestrelo et al., 2006). οκμθζηά 7 

αζεοθεζηένεξ ηαοημπμζήεδηακ ζηα δείβιαηα μίκμο. Οζ εζηένεξ αοηέξ έπμοκ ιία εεηζηή 

επίδναζδ ζηδ βεκζηή πμζυηδηα ημο μίκμο. Οζ πζμ πμθθμί έπμοκ ημ ηοπζηυ θνμοηχδεξ 

άνςια ηςκ κέςκ ηναζζχκ (Francioli et al., 2003). Απυ αοημφξ ζδιακηζηή ζοκεζζθμνά 

θαίκεηαζ κα έπμοκ μζ ethyl hexanoate, ethyl lactate, ethyl butyrate.  

Έηηυξ απυ ημοξ μλζημφξ εζηένεξ ηαζ αζεοθεζηένεξ ανέεδηακ ηαζ εζηένεξ 

θζπανχκ μλέςκ ηςκ ακχηενςκ αθημμθχκ ηαζ ζοιπενζεθάιαακακ ημοξ diethyl 

succinate, ethyl octanoate ιε θνμοηχδδ ανχιαηα. 
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Πίκαηαξ 4-2 4-3 ηδκ πνώηδ ζηήθδ ακαβνάθμκηαζ μζ εζηένεξ πμο ακζπκεύεδηακ ιε ημ GC-MS ζε όθα ηα 

δείβιαηα. ηδκ δεύηενδ ειθακίγεηαζ ημ ηαηώθθζ ακηίθδρδξ ζε ιg/L. ηζξ οπόθμζπεξ ακαθένεηαζ δ ηάεε 

πμζηζθία ηαζ ζδιεζώκεηαζ ακ ανέεδηε δ ηάεε έκςζδ ζημ δείβια ηαεώξ ηαζ ημ πςξ πενζέβναρακ μζ 

αλζμθμβδηέξ ημ άνςια ηδξ έκςζδξ. 

 

ΠΣΖΣΗΚΔ ΔΝΧΔΗ 

ΠΟΗΚΗΛIΔ 

ΑΖΓΑΝΗ MOSCATO D’ASTI ΜΑΛΑΓΟΤΕΗΑ 

Δ  Σ Δ Ρ Δ  

ΚΑΣΧΦΛΗ 

ΑΝΣΗΛΖΦΖ 

 (ιg/L) 

GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer 

Active amyl 

acetate 
- √ ιπακάκα √ ιπακάκα √ ιπακάκα 

Diethyl succinate 500.000 √ θνμοηχδεξ √ θνμοηχδεξ √ θνμοηχδεξ 

Ethyl 3-

hydroxybutyrate 
- √ πμνηάνζ Υ Υ √ 

ημιιέκμ 

βναζίδζ 

Ethyl butyrate 20 √ ακακάξ √ ακακάξ √ ακακάξ 

Ethyl caprylate 2 √ 
ιέθζ, ηενί, 

ακακάξ 
√ 

ιέθζ, ηενί, 

ακακάξ 
√ 

ιέθζ, ηενί, 

ακακάξ 

Ethyl decanoate 200 √ 
εθαθνζά μζιή 

θνμφηςκ 
√ - √ - 

Ethyl 

dodecanoate 
- Υ Υ √ 

βανφθαθθμ, 

ηνζακηάθοθθμ 
√ 

βανφθαθθμ, 

ηνζακηάθοθθμ 

Ethyl hexanoate 5 √ ιήθμ, ηενί √ ιήθμ, ηενί √ ιήθμ, ηενί 

Ethyl lactate 154.000 √ αμφηονμ, βάθα √ αμφηονμ, βάθα √ αμφηονμ, βάθα 

Hexyl acetate 670 √ ιήθμ, απθάδζ √ πνάζζκμ ιήθμ √ πνάζζκμ ιήθμ 

Isoamyl acetate 30 √ ιπακάκα √ ιπακάκα √ Μπακάκα 

Isobutyl acetate - √ ιπακάκα √ ιπακάκα √ Μπακάκα 

Methyl butyrate - √ ακακάξ Υ Υ Υ Υ 

Phenethyl 

acetate 
250 √ παζπαθζά √ παζπαθζά √ παζπαθζά 
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4.1.3 Πηδηζηά μλέα 

 

Ο ζπδιαηζζιυξ ηςκ πηδηζηχκ μλέςκ ελανηάηαζ απυ ηδ ζφζηαζδ ημο ιμφζημο 

ηαζ ηζξ εενιμηναζζαηέξ ζοκεήηεξ ηαηά ηδ γφιςζδ (Schreirer, 1979). Γέηα πηδηζηά 

μλέα ακζπκεφεδηακ ζε υθμοξ ημοξ μίκμοξ. Ολέα υπςξ ημ isobutyric acid, caproic acid, 

decanoic acid δεκ ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ πμζυηδηα ημο μίκμο αθθά παίγμοκ νυθμ ζηδκ 

πμθοπθμηυηδηα ημο ανχιαημξ (Shinohara, 1985). Παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ 

ζζμννμπία ηςκ μπμίςκ ηαεχξ θεζημονβμφκ ακηίεεηα ςξ πνμξ ηδκ οδνυθοζδ ηςκ 

ακηίζημζπςκ εζηένςκ (Gil et al., 2006). Ηηακυ πθήεμξ πηδηζηχκ μλέςκ είκαζ 

απαναίηδημ βζα ημ ζπδιαηζζιυ ορδθυηενςκ πμζμζηχκ εζηένςκ ζημκ μίκμ. Σα 

πηδηζηά μλέα ιε έλζ ςξ δέηα άημια άκεναηα ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ (4-10mg/L) 

έπμοκ ιία απαθή ηαζ εοπάνζζηδ επίδναζδ ζημ άνςια ημο μίκμο εκχ ζε ιεβαθφηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ (>20mg/L) θεζημονβμφκ ιάθθμκ ανκδηζηά (Shinohara, 1985). 

 

Πίκαηαξ 4-4 ηδκ πνώηδ ζηήθδ ακαβνάθμκηαζ ηα πηδηζηά μλέα πμο ακζπκεύεδηακ ιε ημ GC-MS ζε όθα ηα 

δείβιαηα. ηδκ δεύηενδ ειθακίγεηαζ ημ ηαηώθθζ ακηίθδρδξ ζε ιg/L. ηζξ οπόθμζπεξ ακαθένεηαζ δ ηάεε 

πμζηζθία ηαζ ζδιεζώκεηαζ ακ ανέεδηε δ ηάεε έκςζδ ζημ δείβια ηαεώξ ηαζ ημ πςξ πενζέβναρακ μζ 

αλζμθμβδηέξ ημ άνςια ηδξ έκςζδξ. 

ΠΣΖΣΗΚΔ ΔΝΧΔΗ 
ΠΟΗΚΗΛIΔ 

ΑΖΓΑΝΗ MOSCATO D’ASTI ΜΑΛΑΓΟΤΕΗΑ 

Ο Ξ Δ Α 

ΚΑΣΧΦΛΗ 

ΑΝΣΗΛΖΦΖ 

 (ιg/L) 

GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer 

Active valeric acid - √ - √ - √ - 

Butanoic acid - √ - √ - √ - 

Butyric acid 1.700 √ αμφηονμ √ αμφηονμ √ αμφηονμ 

Decanoic acid 15.000 √ - √ - √ - 

Hexanoic acid 3.000 √ 
ηονί, ημοι 

ημοάη 
√ 

ηονί, ημοι 

ημοάη 
√ 

ηονί, ημοι 

ημοάη 

Isobutyric acid 200.000 √ ηονί √ ηονί √ ηονί 

Isovaleric acid 33 √ 
ηαββζζιέκμ 

αμφηονμ 
√ 

ηαββζζιέκμ 

αμφηονμ 
√ 

ηαββζζιέκμ 

αμφηονμ 

Malic acid - X X X X - - 

Octanoic acid 500 √ 
δνζιεία 

μζιή, ηονί 
√ 

δνζιεία 

μζιή, ηονί 
√ 

δνζιεία 

μζιή, ηονί 

Propionic acid 420 √ λφδζ √ λφδζ √ λφδζ 
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4.1.4 Αθδεΰδεξ ηαζ ηεηόκεξ 

 

Ζ ζφκεεζδ ηςκ μίκςκ ζε αοηέξ ηζξ εκχζεζξ πανμοζίαζε ιία 

παναθθαηηζηυηδηα. Ακζπκεφεδηακ μζ butyrolactone, β-Carboethoxy-β-butyrolactone, 

vanillin, furfural, apocynin. 

Πίκαηαξ 4-5 ηδκ πνώηδ ζηήθδ ακαβνάθμκηαζ μζ αθδεΰδεξ ηαζ ηεηόκεξ πμο ακζπκεύεδηακ ιε ημ GC-MS ζε 

όθα ηα δείβιαηα. ηδκ δεύηενδ ειθακίγεηαζ ημ ηαηώθθζ ακηίθδρδξ ζε ιg/L. ηζξ οπόθμζπεξ ακαθένεηαζ δ 

ηάεε πμζηζθία ηαζ ζδιεζώκεηαζ ακ ανέεδηε δ ηάεε έκςζδ ζημ δείβια ηαεώξ ηαζ ημ πςξ πενζέβναρακ μζ 

αλζμθμβδηέξ ημ άνςια ηδξ έκςζδξ. 

 

 

4.1.5 Σενπεκόθεξ    

 

 Ζ linalool, hotrienol ακήημοκ ζε δεοηενεφμκηα ζοζηαηζηά ηςκ θοηχκ ηςκ 

μπμίςκ δ αζμζφκεεζδ λεηζκά ιε αηέηοθμ-CoA.  Σμ Moscato d‟Asti ήηακ ακαιεκυιεκμ 

κα πενζέπεζ αοηέξ ηζξ εκχζεζξ πμο είκαζ ηοπζηέξ ζε ιμζπάηεξ πμζηζθίεξ υιςξ 

ιεβαθφηενδ ανςιαηζηή έηθναζδ θαίκεηαζ κα οπάνπεζ ζημ δείβια μίκμο 

Μαθαβμογζάξ. 

 

ΠΣΖΣΗΚΔ ΔΝΧΔΗ 

ΠΟΗΚΗΛIΔ 

ΑΖΓΑΝΗ 
MOSCATO 

D’ASTI 
ΜΑΛΑΓΟΤΕΗΑ 

Α Λ Γ Δ Ϋ Γ Δ    

Κ Δ Σ Ο Ν Δ   

ΚΑΣΧΦΛΗ 

ΑΝΣΗΛΖΦΖ 

 (ιg/L) 

GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer GC - MS Sniffer 

Apocynin - √ - √ - √ αακίθζα 

Butyrolactone - √ - √ - √ - 

Furfural 14.000 Υ X √ 
θνέζημ 

λφθμ 
√ 

θνέζημ 

λφθμ 

Vanilin 200 X X √ αακίθζα √ αακίθζα 

β-Carboethoxy-β-

butyrolactone 
- √ - √ - √ - 
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4.2 ογήηδζδ  

 

Οζ ηνεζξ μίκμζ πμο αλζμθμβήεδηακ θαίκεηαζ κα έπμοκ ιία πανυιμζα ζφκεεζδ 

πηδηζηχκ εκχζεςκ. Ζ βεκζηή πηδηζηή ζφκεεζδ ηςκ πενζζζυηενςκ πμζηζθζχκ 

ζηαθοθζχκ είκαζ πανυιμζα πανά ηζξ ζαθείξ δζαθμνέξ ζηα ανχιαηά ημοξ (Molina et 

al., 2007). Οζ πενζζζυηενεξ πμζηζθζαηέξ δζαθμνέξ ειθακίγμκηαζ απυ αθθαβέξ ζηζξ 

ζπεηζηέξ ακαθμβίεξ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ.  

Με ημ πείναια αοηυ θαίκεηαζ υηζ απμηηήεδηε δ ακαημιία ημο ηάεε μίκμο ηαζ 

υπζ μ ζοβηεηνζιέκμξ παναηηήναξ ημο. Ζ αζαθζμβναθία ζοπκά δίκεζ έιθαζδ ζημ υηζ ημ 

ηφνζμ ιεζμκέηηδια ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ ιε μζθνδηζηή ακίπκεοζδ είκαζ δ 

ζηακυηδηα κα αλζμθμβεί ηδκ ζοιαμθή αημιζηχκ ζημζπείςκ ζημ άνςια ημο μίκμο, 

αθήκμκηαξ ζηδκ άηνδ ηδκ αιμζααία επίδναζδ εκχζεςκ ζηδ ζοκμθζηή ακηίθδρδ ημο 

ανχιαημξ. Βαζζηά, δ δμηζιαζία ημο μίκμο αθμνά ηδκ αθθδθεπίδναζδ πμθοάνζειςκ 

πηδηζηχκ ηαζ ιδ πηδηζηχκ ζοζηαηζηχκ πμο είκαζ πανμφζεξ ζημ πνμσυκ (Polaskova et 

al., 2008).  

Παναηδνήεδηε υηζ υθεξ μζ μζιέξ πμο ακζπκεφεδηακ απυ ημ πνμζςπζηυ 

αλζμθυβδζδξ ακηζζημζπμφζακ ζε ημνοθή ζημ πνςιαημβνάθδια εκχ ζφιθςκα ιε ημοξ 

Ferreira et al. (1998) εκχζεζξ πμο ακζπκεφμκηαζ ιε ηδ ιφηδ ςξ ημνοθέξ δεκ είκαζ υθεξ 

ακζπκεφζζιεξ ιε ημοξ ημζκμφξ ακζπκεοηέξ πμο δείπκεζ ηδ ιεβάθδ εοαζζεδζία ηδξ 

ακενχπζκδξ ιφηδξ. Αοηή δ δζαθμνμπμίδζδ ίζςξ μθείθεηαζ ζηδκ ηαπφηαηδ ελέθζλδ ηςκ 

μνβάκςκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ακζπκεοηέξ ζηδκ αένζα πνςιαημβναθία.  

ηα δείβιαηα ημο Moscato d‟Asti ηαζ ηδξ Μαθαβμογζάξ ακζπκεφεδηε linalool, 

hotrienol πμο ακήημοκ ζηα ηενπέκζα ηαζ ακήημοκ ζημ πνςημβεκέξ άνςια ημο μίκμο. 

Σμ άνςια ημο μίκμο έπεζ ςξ πνμέθεοζδ πμθθαπθέξ πδβέξ ηαζ δζενβαζίεξ ιεηαλφ ηςκ 

μπμίςκ δ απεοεείαξ ζοιαμθή ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ημο ζηαθοθζμφ, υπςξ 

ιμκμηενπέκζα, ιδ ζζμπνεκμεζδή, θαζκμθμπνμπακμεζδή, ιεεμλοποναγίκεξ ηαζ πηδηζηέξ 

εεζμφπεξ εκχζεζξ (Gonzalez-Barreiro et al., 2013). ηδκ Μαθαβμογζά παναηδνήεδηε 

παναηηδνζζηζηυ άνςια θεαάκηαξ εκχ ζημ Moscato ακ ηαζ ακζπκεφεδηε απυ ημκ 

θαζιαημβνάθμ ιάγαξ δεκ παναηδνήεδηε μζιή απυ ημοξ αλζμθμβδηέξ. Πζεακυκ 

ηάπμζα μοζζα πμο ιπμνεί κα αβαίκεζ απυ ηδ ζηήθδ ηδκ ίδζα ζηζβιή ιε ηδκ θζκαθυθδ κα 

δίκεζ αοηήκ ηδκ μζιή ηδξ θεαάκηαξ. Σα ιμκμηενπέκζα παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημ 

άνςια ηςκ θεοηχκ μίκςκ απυ Μμζπάηεξ πμζηζθίεξ (π.π. Μμζπάημ Αθελακδνείαξ) ηαζ 
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ανςιαηζηχκ ιδ ιμζπάηςκ πμζηζθζχκ (π.π. Riesling) (Mateo & Jimenez, 2000). 

οζπεηίζεζξ ιεηαλφ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ θμοθμοδζχκ ηαζ ορδθχκ 

επζπέδςκ εθεφεενδξ θζκαθυθδξ ηαζ α-ηενπζκευθδξ ζε αοηέξ ηζξ πμζηζθίεξ έπμοκ 

απμδεζπεεί (Campo et al., 2005).  Πνυηεζηαζ βζα δφμ πμθφ ανςιαηζηέξ πμζηζθίεξ εκχ 

ημ βεβμκυξ υηζ ζημ Moscato μζ αλζμθμβδηέξ δεκ ακίπκεοζακ μζιή ίζςξ έπεζ κα ηάκεζ 

ιε ημ βεβμκυξ υηζ δ εηπφθζζδ ιε δζαθφηδ πενζθαιαάκεζ ανηεηά ζηάδζα ηαζ μλεζδςηζηέξ 

ακηζδνάζεζξ πμο ιεηααάθθμοκ ηενπέκζα ηαζ εζηένεξ (Escudero & Etievant, 1999). 

Ίζςξ δ πνήζδ εκυξ ακηζμλεζδςηζημφ υπςξ ημ BHA κα αμδεμφζε ζηδκ παναθααή 

εηποθίζιαημξ ιε πζμ ακηζπνμζςπεοηζηή εζηυκα. 

Ζ πθεζμρδθία ηςκ εκχζεςκ πμο ακζπκεφεδηε παναηηδνίγεηαζ ςξ 

δεοηενμβεκέξ άνςια ημο μίκμο. Σμ άνςια ιπμνεί κα έπεζ ςξ πνμέθεοζδ 

δεοηενμβεκείξ ιεηααμθίηεξ ιεηά απυ ιζηνμαζαηή επίδναζδ ηαηά ημ ιεηααμθζζιυ ηδξ 

γάπανδξ, ηςκ θζπανχκ μλέςκ ηαζ μνβακζηχκ αγςημφπςκ εκχζεςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ 

ζηαθφθζ (Bartowsky & Pretorius, 2009).  

ε υθα ηα δεζβιαηα ακζπκεφεδηακ ηάπμζα απυ ηα θζπανά μλέα ιζηνήξ 

αθοζίδαξ υπςξ ημ ζζμαμοηονζηυ, ζζμααθενζηυ ηαζ ημ αμοηονζηυ μλφ. Σα θζπανά μλέα 

ιζηνήξ αθοζίδαξ πμο εκ δοκάιεζ ζοιιεηέπμοκ ζημ άνςια ηαζ βεφζδ ημο μίκμο 

πενζθαιαάκμοκ ημ ζζμαμοηονζηυ ηαζ ζζμααθενζηυ μλφ ηαεχξ ηαζ ημ αμοηονζηυ ηαζ 

πνμπακμσηυ μλφ (Francis & Newton, 2005).  

Καζ ζηα ηνία δείβιαηα ανέεδηακ θζπανά μλέα ιεζαίαξ αθοζίδαξ ηα μπμία 

πμθθέξ θμνέξ ζπεηίγμκηαζ ιε ζηαιαηδιέκεξ ή ανβέξ γοιχζεζξ, ηαεχξ δ πανμοζία 

ημοξ είκαζ ακαζηαθηζηή βζα ημ S.cerevisiae ηαζ βζα ηάπμζα ααηηήνζα (Bisson, 1999). 

Σμ θαζκυιεκμ αοηυ παναηδνείηαζ ζοκήεςξ ζε ζοκεήηεξ παιδθμφ pH, παιδθήξ 

εενιμηναζίαξ ηαζ ορδθά πμζμζηά αζεακυθδξ (Viegas & Sacorreia, 1997). 

Σα θζπανά μλέα ιεζαίαξ αθοζίδαξ, ελακμσηυ, μηηακμσηυ ηαζ δεηακμσηυ, επίζδξ 

ζοιιεηέπμοκ ζημ ανςιαηζηυ πνμθίθ ηςκ μίκςκ (Frances & Newton, 2005), ηαζ μζ 

ζοβηεκηνχζεζξ ημοξ ελανηχκηαζ απυ ηζξ ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ αφλδζδξ, ηδ ζφκεεζδ 

ημο ιμφζημο, ηδκ ηαθθζένβεζα ημο αιπεθζμφ, ημ ζηέθεπμξ ημο γοιμιήηοηα, ηδ 

εενιμηναζία γφιςζδξ ηαζ ηζξ μζκμθμβζηέξ πναηηζηέξ (Bardi et al, 1999).  

ηα δείβιαηα ιαξ ανέεδηακ εκγοιζηά ζπδιαηζζιέκμζ εζηένεξ υπςξ μ μλζηυξ, 

αμοηακμσηυξ, ελακμσηυξ ηαζ μηηακμσηυξ αζεοθεζηέναξ. ημκ μίκμ μζ εζηένεξ ιπμνεί κα 



69 
 

ηαλζκμιδεμφκ ζε δφμ μιάδεξ, ζε αοημφξ πμο ζπδιαηίγμκηαζ εκγοιζηά ηαζ εηείκμοξ 

πμο ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα παθαίςζδξ ημο μίκμο (Margalit, 1997).  

Παναηδνήεδηε υηζ μζ C4-C10 αζεοθεζηένεξ ηςκ μνβακζηχκ μλέςκ, αζεοθεζηένεξ ηδξ 

εοεείαξ αθοζίδαξ θζπανχκ μλέςκ ηαζ ηα μλζηά άθαηα ηςκ ακχηενςκ αθημμθχκ είπακ 

έκημκα ανχιαηα θνμφηςκ ηαζ επδνέαζακ ζε ιεβάθμ ιένμξ ημ θνμοηχδεξ άνςια ηςκ 

μίκςκ. Όκηςξ, ζφιθςκα ιε ημκ Ebeler (2001) μζ παναπάκς εκχζεζξ πανμοζζάγμοκ 

αοηή ηδκ ζδζυηδηα ηαζ ζδζαίηενα ζημοξ κέμοξ μίκμοξ. 

Κακέκα απυ ηα ηναζζά δεκ είπε οπμζηεί ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, υιςξ 

ανέεδηε μ 2-οδνμλοπνμπακμσηυξ αζεοθεζηέναξ (βαθαηηζηυξ αζεοθεζηέναξ) ηαζ 

ιάθζζηα ζημ Moscato d‟Asti πανμοζίαζε μζιή αμφηονμ. Δίκαζ πζεακυκ ηάπμζα 

βαθαηηζηά ααηηήνζα κα επδνέαζακ  ημ εζηενζηυ πνμθίθ ηςκ μίκςκ. Πάκηςξ ζε 

παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ πνμζδίδεζ έκα επζεοιδηυ παναηηήνα ζημκ μίκμ εκχ ζε 

ορδθέξ ιπμνεί κα πνμζδχζεζ άνςια δζαθοηζημφ (Molina et al., 2007). Δπίζδξ, δ 

ανςιαηζηή έκςζδ πμο πανάβεηαζ πενζζζυηενμ ηαηά ηδ δζάνηεζα ιδθμβαθαηηζηήξ 

γφιςζδξ είκαζ μ βαθαηηζηυξ αζεοθεζηέναξ (Maicas et al., 1999). 

Σέθμξ, ανέεδηακ δζαηθαδζζιέκεξ ακχηενεξ αθημυθεξ υπςξ δ ζζμαιοθμ 

αθημυθδ ηαζ ζζμαμφηοθμ αθημυθδ ηαζ ακαβκςνίζηδηακ ιε ανχιαηα ηονίςξ 

ιπακάκαξ ηαζ πμνημηαθζμφ εκχ ζφιθςκα ιε ημοξ Francis & Newton (2005) έπμοκ 

μζιή αφκδξ, ηαιέκμο ηαζ δζαθφηδ, πζηνμφ ακηίζημζπα. 

 

4.3 Αλζμθόβδζδ ηθαζιάηςκ 

 

Σα δείβιαηα μίκμο παναηηδνίζηζηακ ςξ πμθφπθμηα μπυηε πάνεδηε δ 

απυθαζδ κα βίκεζ ηθαζιαημπμίδζδ ηαζ πεναζηένς ακάθοζδ. Πνάβιαηζ, υηακ ημ 

άνςια ημο δείβιαημξ πνμξ ακάθοζδ παναηηδνίγεηαζ απυ ιία πμθφπθμηδ πμζμηζηή 

ζφκεεζδ, δ ηθαζιαημπμίδζή ημο είκαζ δ πνμηεζκυιεκδ θφζδ (Lee & Noble, 2003). 

Αοηυ ζοπκά επζηνέπεζ ημκ πνμζδζμνζζιυ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ πμο ειθακίγμκηαζ ζε 

ίπκδ ιέζα ζε έκα ιίβια απυ εκχζεζξ υπςξ ακχηενεξ αθημυθεξ ή εζηένεξ θζπανχκ 

μλέςκ πμο ανίζημκηαζ ζε ιεβάθεξ ζοβηεκηνχζεζξ. 

Ο μνβακμθδπηζηυξ έθεβπμξ ηςκ ηθαζιάηςκ έδςζε ηάπμζεξ πθδνμθμνίεξ υιςξ 

θυβς ημο ηνυπμο απυηηδζδξ ηςκ ηθαζιάηςκ ηαζ εκ ζοκεπεία ηςκ εηποθζζιάηςκ πνμξ 
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ακάθοζδ, ηα πνςιαημβνήθαtα ηυζμ απυ ημ GC-MS αθθά ηαζ απυ ημ GC-sniffer δεκ 

έδςζακ ηάπμζμ απμηέθεζια Οζ αλζμθμβδηέξ δεκ παναηήνδζακ ηάπμζα μζιή εκχ ηαζ 

μζ παναδμζζαημί ακζπκεοηέξ θθυβαξ ζμκζζιμφ ηαζ θαζιαημβνάθμο ιάγαξ δεκ έδςζακ 

ηάπμζα πθδνμθμνία. Ζ ηζκδηή θάζδ απυ ηδ ζηζβιή πμο ήηακ κενυ ηαζ αζεακυθδ, εκχ 

δίκεζ ημ πθεμκέηηδια ηδξ ιδ πνδζζιμπμίδζδξ ημλζηχκ ηαζ εκενβχκ ανςιαηζηά 

δζαθοηχκ, απυ ηδκ άθθδ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ επζπνυζεεηδ εηπφθζζδ ζε δζαθφηδ 

βζα ηα ηθάζιαηα (Aznar et al., 2001). Αοηυ ημ δεφηενμ ζηάδζμ ηδξ επζπνυζεεηδξ 

εηπφθζζδξ είκαζ ιάθθμκ ηαζ μ θυβμξ πμο δεκ πνμέηορακ ηάπμζα απμηεθέζιαηα. Ζ εη 

κέμο l/l εηπφθζζδ, ιε ηα πμθθά ζηάδζα πμο πενζέπεζ ηαζ ημκ πνυκμ πμο απαζηεί είκαζ 

πζεακυ κα μδήβδζε ζε απχθεζα ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ. Πζεακυηαηα δ επζθμβή 

εκυξ δζαθμνεηζημφ ηνυπμο εηπφθζζδξ ηαζ ζοιπφηκςζδξ ηςκ δεζβιάηςκ κα έδζκε 

ηαθφηενα απμηεθέζιαηα. 

οιπεναζιαηζηά ιε ηδκ πανμφζα ιεεμδμθμβία δεκ έβζκε εθζηηή δ 

δζαθμνμπμίδζδ ημο ανχιαημξ ηςκ πμζηζθζχκ. Θα πνεπεζ κα ακαπηοπεεζ ζημ ιέθθμκ 

πενζζζυηενμ δ ιεεμδμθμβζα ηδξ ηθαζιαημπμίδζδξ χζηε κα ηαοημπμζδεμοκ μοζίεξ 

πμο δζαθμνμπμζμφκ ηζξ πμζηζθίεξ ηαζ παναηηδνζγμοκ ημ ανςια αοηςκ. 
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