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Μαθησιακοί Στόχοι

 Εκχύλιση συστατικών

 Οινοποιητής

 Προζυμωτική εκχύλιση  

 Αλκοολική ζύμωση

 Θερμοκρασία ζύμωσης

 Ένταση χρώματος

 Τανίνες



Λέξεις - Κλειδιά

 Εκχύλιση 

 Ανθοκυανες

 Ερυθρωπός

 Αντλία

 Παλίρροια

 Ένταση χρώματος

 Τανίνες



Eπιπτώσεις της  Εκχύλισης

 Όσο προχωράει ο χρόνος συνύπαρξης 

στεμφύλων και γλεύκους,

– η ποσότητα των εκχυλιζόμενων ταννινών αυξάνει 

ενώ 

– η ποσότητα των ανθοκυανών περνάει από ένα 

μέγιστο - που συμπίπτει με την 4η και 5η ημέρα -

και στη συνέχεια μειώνεται πάλι Η μείωση αυτή 

εξηγείται τόσο με την απορρόφηση των 

ανθοκυανών από τα στέμφυλα, όσο και με την 

καταστροφή τους στο αναγωγικό περιβάλλον της 

ζύμωσης.
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Εξέλιξη Εκχύλισης Συστατικών  
από τα Στέμφυλα στο Γλεύκος
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 φαινολικά συστατικά, τοποθετημένα σε 

διαφορετικά σημεία στο σταφύλι

 εμφανίζουν διαφορετικό βαθμό διαλυτότητας και 

διάχυσης μεταξύ τους: 

– σε σχέση με την υδάτινη και αλκοολική φάση και 

– σε σχέση με την θερμοκρασία και το χημικό 

περιβάλλον του μούστου.



Γλεύκος

Κυτταρικό τοίχωμα

Μη φλαβανοειδή συστατικά 

σταφυλιού

Ανθοκυάνες

Πολυσακχαρίτες

Αζωτούχες ενώσεις

Φλαβονόλες-3,

Προκυανιδίνες

ταννίνες

Σταφύλι

Νερό

Γρήγορη Εκχύλιση

Αλκοόλη

Αργή

Εκχύλιση

Εκχύλιση

• Διάχυση

• Διάλυση
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Ανθοκυάνες
Τανίνες
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Εκχύλιση
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συστατικών

Θερμοκρασία

Θειώδης 
ανυδρίτης

Χρήση 
ενζύμων

Χρόνος 

Ποιότητα 
πρώτης

ύλης

Είδος 
δεξαμενής

Είδος ζύμης
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στεμφύλων
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 Παράγοντες που επηρεάζουν την εκχύλιση των 

φαινολικών συστατικών.
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 Μετρήσεις κατά την εκχύλιση των φαινολικών

συστατικών.

Πότε θα επέμβουμε ώστε να σταματήσουμε την εκχύλιση 

από τους φλοιούς και τα γίγαρτα ?

Αναλύσεις ελέγχου 
αλκοολικής ζύμωσης 

και εκχύλισης

Κλασσικές αναλύσεις
πορείας ζύμωσης

Βαθμοί Be

Ολική οξύτητα

PH

Χρωματικά 
χαρακτηριστικά

Ένταση χρώματος

Απόχρωση

Σύνθεση χρώματος

Αναλύσεις φαινολικών 
συστατικών

Δείκτη φαινολικών 
ουσιών

Ολικές ανθοκυάνες

Δείκτη Ipvpp
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Παράμετροι που επηρεάζουν την εκχύλιση των 

συστατικών των στεμφύλων.

 Θερμοκρασία ζύμωσης.

 Γενικά, με την αύξηση της θερμοκρασίας αυξάνει 

και το μέγεθος της εκχύλισης των φαινολικών

ενώσεων.

 Για τις ανθοκυάνες, όμως, η αρχή αυτή ισχύει 

μόνο για παραμονή στεμφύλων και γλεύκους για 

σύντομο χρονικό διάστημα. Στην συνέχεια η 

συγκέντρωση των ανθοκυανών μειώνεται. 
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 Η μείωση των ανθοκυανων οφείλεται στην 

οξείδωση ή προσρόφηση αυτών στην βιομάζα και 

στα στέμφυλα.

 Αντίθετα, η εκχύλιση των ταννινών ευνοείται όσο 

η θερμοκρασία διατηρείται υψηλότερη.
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Ποικιλία αμπέλου / περιοχή Μανδηλαριά / Πάρος Βάφτρα / Πάρος

Θερμοκρασία ζύμωσης 20-25°C 30-35°C 20-25°C 30-35°C

Ολικές φαινόλες (mg/l) 3200 4200 3700 4600

Aνθοκυάνες (mg/l) 360 420 660 790

Ένταση χρώματος 9,6 12,9 13,8 19,0

 Επίδραση της θερμοκρασίας ζύμωσης στην 

εκχύλιση των φαινολικών συστατικών.

Εκχύλιση Φαινολικων Συστατικών 
- Ερυθρή Οινοποίηση 8/12



Θειώδης ανυδρίτης

 Ο ελεύθερος θειώδης ανυδρίτης καταστρέφει τα 

φυτικά κύτταρα και ευνοεί την εκχύλιση των 

φαινολικών ενώσεων και ιδιαίτερα των 

ανθοκυανών.

 Η αύξηση που παρατηρείται στην εκχύλιση των 

ανθοκυανών υπερτερεί κατά 5-10% σε σχέση με 

το μάρτυρα (χωρίς S02).
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Αλκοόλη

 Η αύξηση της αλκοόλης προκαλεί αύξηση στην 

εκχύλιση των φαινολικών ενώσεων, διότι 

διευκολύνει την εξαγωγή των διαφόρων 

φαινολικών συστατικών από τα φλοιούς.

 Επίσης η αλκοόλη συμβαλλει στο ώστε να γίνει η 

μεμβράνη των γιγάρτων διαπερατή και να 

εκχυλισούν στο γλευκος ή τον οίνο οι τανίνες των 

γιγάρτων που συνήθως είναι πικρες και πολύ 

στυφές. 
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Αλκοολικός τίτλος (% vol)

Ένταση 

χρώματος

Μανδηλαριά

Αγιωργίτικο

Ξινόμαυρο

Καμπύλες μεταβολής της έντασης του χρώματος σε 

συνάρτηση με την παραγόμενη αλκοόλη.
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 Η αλκοόλη διαδραματίζει πρωτεύοντα ρόλο τόσο 

στην εκχύλιση των χρωστικών συστατικών όσο 

και στην παραλαβή των αρωματικών ουσιών.

 Και άλλα συστατικά των στεμφύλων εκχυλίζονται 

κατά την παραμονή τους με το γλεύκος: 

– οι αζωτούχες ουσίες, οι πολυζαχαρίτες, οι πεντόζες

κλπ.
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Διαχωρισμός Οίνου και 
Στεμφύλων 1/9

 Η ενέργεια αυτή περιλαμβάνει δύο φάσεις : 

– Η πρώτη συνίσταται στην απομάκρυνση της 

ελεύθερης υγρής φάσης (γλεύκος-οίνος) από τη 

δεξαμενή ζύμωσης, με ελεύθερη ροή, και στη 

μεταφορά της σε άλλη δεξαμενή.

– Εκεί θα παραμείνει για την ολοκλήρωση της 

ζύμωσης και τη διατήρησή της. Η φάση αυτή 

καλείται πρώτη μετάγγιση ή "τράβηγμα του οίνου", 

ενώ το προϊόν που παραλαμβάνεται ονομάζεται 

οίνος εκροής.



 Η δεύτερη φάση συνίσταται στην απομάκρυνση 

της υγρής φάσης από τα στέμφυλα, όχι όμως με 

απλή εκροή αλλά με πίεση των στεμφύλων που 

έχουν μεταφερθεί στο πιεστήριο.

 Το προϊόν που παραλαμβάνεται με τη διαδικασία 

αυτή καλείται οίνος πίεσης (νίn de presse).
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Πρώτη μετάγγιση ή "τράβηγμα του οίνου" 

 Με τη φάση αυτή παραλαμβάνεται περίπου το 

80% του όλου όγκου του οίνου. Στη συνέχεια ο 

οίνος οδηγείται σε δεξαμενές ή βαρέλια για τη 

συνέχιση και περάτωση της ζύμωσης ή τη 

συντήρησή του. 

 Η μετάγγιση πρέπει να συνοδεύεται με αερισμό, 

δηλαδη οξυγόνωση του ‘οινου’.
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Πίεση των στεμφύλων

 Μετά την απομάκρυνση του οίνου εκροής, το 

υπόλοιπο του οίνου - που ανέρχεται σε 15% 

περίπου της όλης ποσότητας και που 

κατακρατείται από τα στέμφυλα - παραλαμβάνεται 

με την πίεση αυτών. 

 Το προϊόν αυτό καλείται οίνος πίεσης (νίn de

presse) και θεωρείται ποιοτικά κατώτερος από τον 

οίνο εκροής.
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 Η παραλαβή του οίνου πίεσης γίνεται αφού τα 

στέμφυλα περάσουν διαδοχικά από το 

προπιεστήριο και το πιεστήριο. 

 Η προπίεση, με τη μερική απομάκρυνση του 

οίνου, βοηθάει στη διευκόλυνση της τελικής 

πίεσης των στεμφύλων απ' όπου θα παραληφθεί 

και η τελευταία ποσότητα του οίνου.
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 Αποτελείται από δύο κλάσματα:

– Εκείνο που βρίσκεται μεταξύ των στεμφύλων

(οίνος «πρώτης πίεσης», περίπου τα 2/3 του οίνου 

πίεσης), το οποίο παραλαμβάνεται εύκολα και του 

οποίου η σύσταση ελάχιστα διαφέρει από τον οίνο 

εκροής, 

– Εκείνο που κατακρατείται από τα στέμφυλα (οίνος 

«δεύτερης πίεσης», περίπου το 1/3 του οίνου 

πίεσης), υποδεέστερης ποιότητας, περιέχουν 

ουσίες με πικρή και χορτώδη γεύση, που 

επιβαρύνουν τη στυφή γεύση των οίνων (πλούσιοι 

σε ταννίνες).
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 Ο οίνος πίεσης, σε σχέση με τον οίνο εκροής έχει:

– μικρότερο αλκοολικό τίτλο,

– περισσότερα ανάγοντα σάκχαρα,

– πιο αυξημένη πτητική οξύτητα,

– μεγαλύτερο ρΗ διότι είναι πλουσιότερος σε 

κατιόντα,

 Η πιο σημαντική διαφορά όμως βρίσκεται στα 

φαινολικά συστατικά (ανθοκυάνες, ταννίνες) η 

περιεκτικότητα των οποίων, ιδιαίτερα των 

ταννινών, είναι πιο αυξημένη και προέρχεται 

κυρίως από τα γίγαρτα.
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Η ποιότητα των οίνων πίεσης επηρεάζεται:

 κυρίως από την ποιότητα των σταφυλιών και

 από τις συνθήκες λειτουργίας του πιεστηρίου, 

ήτοι:

– την μέγιστη ασκούμενη πίεση,

– το ρυθμό αύξησης της πίεσης,

– τον αριθμό των ανακατεμάτων των στεμφύλων.
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 Δηλαδή, η αργή αύξηση της πίεσης μέχρι τη 

μέγιστη τιμή, το μη ανακάτεμα των στεμφύλων

λόγω μιας και μόνης πίεσης μειώνουν την 

ποσότητα του οίνου πίεσης που λαμβάνεται αλλά 

έχουν θετική επίπτωση στην ποιότητά του.
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