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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Στόχος της παρούσας πτυχιακής εργασίας είναι η μελέτη των ερυθρών κυπριακών 

ποικιλιών ως προς το φαινολικό τους περιεχόμενα και πιο στοχευμένα στις ανθοκυάνες. 

Οι φαινολικές ενώσεις στα σταφύλια είναι φυσικά αντιοξειδωτικά και χωρίζονται σε δυο 

κατηγορίες όπου είναι οι φλαβονοειδείς φαινόλες που εμπεριέχονται οι φλαβόνες, 

φλαβονόλες και ανθοκυάνες και η δεύτερη κατηγορία, οι μη φλαβονοειδείς φαινόλες με 

τα βενζοϊκά και κινναμωνικά οξέα. 

Ως δείγματα για την μελέτη αυτή χρησιμοποιήθηκαν φλοιοί από τις κυπριακές 

ερυθρές γηγενείς ποικιλίες Γιαννούδι και Μαραθεύτικο και ξένες, παραδοσιακές σήμερα, 

ποικιλίες Shiraz και Cabernet Sauvignon. Έγινε η ποσοτικοποίηση των ανθοκυανών στα 

εκχυλίσματα φλούδας των ποικιλιών αυτών με την εργαστηριακή μέθοδο της Υγρής 

Χρωματογραφίας Υψηλής Απόδοσης (HPLC).  

Σύμφωνα με τα στατιστικά δεδομένα που διεξήχθησαν, διαπιστώθηκε ότι τα 

εξεταζόμενα σταφύλια των συγκεκριμένων ποικιλιών δείχνουν ότι η περιεκτικότητα σε 

όλες τις ανθοκυανίνες εξαρτάται από την ποικιλία και την γεωγραφική περιοχή όπου 

βρίσκονται οι αμπελώνες. 
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ABSTRACT  

 

The purpose of this study is the phenolic content of grapes from red cypriot 

indigenous and imported -listed as traditional today- Cypriot varieties. The phenolic 

compounds contained in grapes are nature antioxidants, and are separated in two 

categories which are the flavonoid phenols that display the flavanols, flavonols and 

anthocyanins and the non-flavonoid phenols with benzoic and cinnamic acids. 

Skins of grapes from red indigenous varieties Giannoudi and Maratheftiko and 

imported varieties Shirah and Cabernet Sauvignon were used as samples for this study. 

Anthocyanins were quantified in the skins extracts of these varieties by the laboratory 

method of High Performance Liquid Chromatography (HPLC). 

According to the statistical data, it was concluded that the content of all 

anthocyanins is dependent on the variety as well the geographic location of the vineyards. 
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