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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Τα τελευταία χρόνια, επιδημιολογικές μελέτες ανέδειξαν τις ευεργετικές επιδράσεις των 

φαινολικών συστατικών στην υγεία του ανθρώπου, λόγω των αντιοξειδωτικών 

λειτουργιών τους και του αξιοσημείωτου ρόλου τους στη πρόληψη εμφάνισης χρόνιων 

ασθενειών όπως είναι για παράδειγμα ο καρκίνος, ο διαβήτης και οι καρδιαγγειακές 

παθήσεις. Οι επιστήμονες έχουν δείξει το ενδιαφέρον τους στη μελέτη των ιδιοτήτων 

που έχει το σταφύλι και κατ’ επέκταση σε όλα τα παράγωγα του, εξαιτίας των υψηλών 

συγκεντρώσεων τους σε πολυφαινόλες. Σκοπός αυτής της διατριβής ήταν να 

βελτιστοποιήσουμε την εκχύλιση των φαινολικών ενώσεων από τα στέμφυλα της 

παραγωγής Κουμανδαρίας. Η απόδοση της εκχύλισης εκφράστηκε ως η περιεκτικότητα 

σε ολικά φαινολικά συστατικά, υδροξυκινναμικά οξέα, φλαβονόλες και αντιοξειδωτική 

ικανότητα των εκχυλισμάτων. 

 Όπως ήταν αναμενόμενο, τα στέμφυλα περιείχαν σημαντικές ποσότητες 

πολυφαινολών, με τα ολικά φαινολικά συστατικά να κυμαίνονται από 1280 μέχρι 1800 

mg γαλλικού οξέος /100g, τα υδροξυκινναμικά οξέα από 240 μέχρι 2085 mg καφφεϊκού 

οξέος / 100g και οι φλαβονόλες από 660 μέχρι 4800 mg ρουτίνης /100g ανάλογα με το 

διαλύτη εκχύλισης. Η συγκριτική μελέτη των διαλυτών ανέδειξε ως τον καταλληλότερο 

διαλύτη για τη παραλαβή των φαινολικών ενώσεων την αιθανόλη 100%, ενώ ο 

αντίστοιχος των υδροξυκινναμικών οξέων και φλαβονολών ήταν η ακετόνη 100%. Η 

ισχυρότερη αντιοξειδωτική ικανότητα ανακτήθηκε με το διαλύτη ακετόνη-νερού 80%-

20%. Συμπερασματικά,η παρούσα μελέτη προσφέρει ένα οδηγό για την επιλογή του 

ορθού διαλύτη για την εκχύλιση των φαινολικών συστατικών από τα στέμφυλα 

Κουμανδαρίας, ανάλογα με τα συστατικά-στόχο. 

Λέξεις κλειδιά: φαινολικά συστατικά, φλαβονόλες, υδροξυκινναμικά οξέα, 

αντιοξειδωτική ικανότητα, στέμφυλα, οίνος Κουμανδαρία, εκχύλιση
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ABSTRACT  

In recent years, epidemiological studies demonstrated the beneficial effects of phenolic 

compounds on human health due to their antioxidant properties and their significant role 

in preventing chronic diseases such as cancer, diabetes and cardiovascular. Many 

scientists have turned their attention to the study of the properties of grapes and their 

products, due to their high concentrations in polyphenols. The purpose of this study was 

to optimize the extraction of phenolic compounds from the grape pomace of 

Commandaria production. The yield of extraction procedures was expressed as total 

phenolic content, hydroxycinnamic acid content,  flavonol content and antioxidant of 

the extracts. 

As it is expected, grape pomace contain significant amounts of polyphenols; total 

phenolic compounds ranging from 1280 to 1800 mg gallic acid / 100 g, 

hydroxycinnamic acids from 240 to 2085 mg caffeic acid / 100 g and flavonols from 

660 to 4860 mg rutin / 100 g. More specifically, ethanol 100% was the most suitable 

solvent for the recovery of phenolic compounds, while the highest yield of  

hydroxycinnamic acids and flavonols was achieved using pure acetone as extraction 

solvent. The mixture acetone-water (80%-20%) was appropriate solvent based on 

antioxidant activity. Overall, the present study provides an useful guide for the 

extraction of antioxidant phenolics from Commandaria pomace.  

Keywords: phenolic compounds, flavonols, hydroxycinnamic acids, antioxidant 

activity, grape pomace, Commandaria wine, extraction  


