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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 
 Η παρούσα μεταπτυχιακή εργασία επικεντρώθηκε στη μελέτη αυτοχθόνων βακτηρίων προερχόμενων 
από τη μηλογαλακτική ζύμωση οίνου με σκοπό τη διερεύνηση της δυνατότητας αξιοποίησής τους ως 
καλλιέργειες εκκίνησης για την ενίσχυση ή την ακριβή καθοδήγηση της διαδικασίας. Συνολικά 
απομονώθηκαν και εξετάσθηκαν 67 άγνωστα βακτηριακά στελέχη μέσω μιας σειράς φαινοτυπικών 
και μοριακών αναλύσεων. 
 Τα στελέχη αξιολογήθηκαν ως προς σημαντικές τεχνολογικές παραμέτρους όπως η παραγωγή 
βιογενών αμίνων, η χρώση Gram, η αντοχή στις διαφορετικές συγκεντρώσεις αιθανόλης, pH, 
θερμοκρασίας και παρουσίας τανινών. Παράλληλα, πραγματοποιήθηκαν αναλύσεις για την 
παρακολούθηση της μετατροπής μηλικού σε γαλακτικό οξύ, προκειμένου να διερευνηθεί η πιθανή 
συμμετοχή των στελεχών στην μηλογαλακτική μετατροπή. Τέλος, πραγματοποιήθηκε μοριακή 
ταυτοποίηση επιλεγμένων απομονώσεων μέσω αλληλούχισης του ριβοσωμικού DNA (16S rDNA). 
 Η εργασία ανέδειξε τη βιοποικιλότητα των μικροοργανισμών που εμπλέκονται στη φυσική 
μηλογαλακτική ζύμωση και κατέδειξε την ανάγκη περαιτέρω γενετικής διερεύνησης των στελεχών, 
μελλοντικά, μέσω τεχνικών όπως η nested PCR. Η μελέτη αυτή συμβάλλει στην κατανόηση του 
οινολογικού μικροβιώματος και θέτει τις βάσεις για την πιθανή ανάπτυξη νέων, αυτοχθόνων 
οινολογικών καλλιεργειών εκκίνησης με τεχνολογική καινοτομία. 
 

ABSTRACT 

 
 This postgraduate thesis focused on the study of indigenous bacteria derived from the malolactic 
fermentation of wine (ML), aiming to investigate their potential use as starter cultures for accurately 
driving or enhancing the process. A total of 67 unknown bacteria were examined through a 
combination of phenotypic and molecular analysis. 
 The isolates were evaluated based on key technological parameters including biogenic amine 
production, gram staining, and tolerance to various concentrations of ethanol, pH, temperature and the 
presence of the tannins. High- Performance Liquid Chromatography (HPLC) analyses were conducted 
to monitor the transformation of malic acid to lactic acid, providing insight into the possible 
involvement of the bacteria in malolactic conversion. Additionally molecular identification of selected 
isolates was performed through ribosomal DNA sequencing. 
The study highlighted the microbial diversity associated with spontaneous ML and emphasized the 
need for further genetic characterization of the isolates, potentially through advanced techniques 
such as nested PCR. This work contributes to the understanding of the oenological microbiota, and it 
sets the foundation for the development of novel, indigenous starter cultures with technological 
potential in winemaking. 
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