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ΠΔΡΊΛΖΦΖ 

Ζ παναβςβή ηναζζμφ είκαζ ιζα απυ ηζξ παθαζυηενεξ αζμηεπκμθμβζηέξ 

δζαδζηαζίεξ. ηδκ πανμφζα ενβαζία ελεηάγμοιε ηδκ ιζηνμαζμθμβία πμο θαιαάκεζ 

πχνα ζηδκ παναβςβή μίκμο, ιε ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ πμο ζοκεζζθένμοκ ζε αοηυκ 

εεηζηά παναηηδνζζηζηά, αθθά ηαζ αοημφξ πμο πζεακχξ πνμηαθμφκ αθθμζχζεζξ. Ο 

Saccharomyces cerevisiae είκαζ μ ηονίανπμξ ιζηνμμνβακζζιυξ ηδξ αζμ-ιεηαηνμπήξ 

ημο ιμφζημο ζε ηναζί, ιέζς ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ. Πανυθα αοηά, μ ζοκδοαζιυξ 

ημο ιε γφιεξ πμο δεκ ακήημοκ ζε αοηυ ημ είδμξ, ηαζ είκαζ βδβεκήξ ζημ ζηαθφθζ, 

απμηεθεί ιζα ιέεμδμ βζα ηδκ αεθηίςζδ ηδξ γφιςζδξ ηαζ ηδκ ακάδεζλδ ημο ηεθζημφ 

πνμσυκημξ, ηάης απυ ηζξ ηαηάθθδθεξ ζοκεήηεξ. Δπζπθέςκ, δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, 

ςξ ιζα δεοηενμβεκήξ γφιςζδ πμο εηηεθείηε ζε ιενζηά ιυκμ ηναζζά, ζοιαάθεζ ζηδ 

δδιζμονβία πζμ ήπζςκ, ζε βεοζηζηυ ηαζ ανςιαηζηυ παναηηήνα, ηναζζχκ. Ο 

Oenococcus oeni είκαζ ημ πνςηανπζηυ είδμξ βζα ηδκ πναβιαημπμίδζδ ηδξ. Σέθμξ, εα 

βίκεζ ακαθμνά ημο πςξ αοηέξ μζ ιζηνμαζμθμβζηέξ δζαδζηαζίεξ επδνεάγμοκ ημκ 

μνβακμθδπηζηυ παναηηήνα ημο ηναζζμφ, ηαζ πμζεξ μζ δναζηζηέξ μοζίεξ.  

ABSTRACT 

Wine production is one of the oldest biotechnological processes. In the present 

study we examine the microbiology that takes place in the production of wine, with 

microorganisms that contribute to its positive characteristics, but also those that are 

likely to cause spoilage. Saccharomyces cerevisiae is the dominant microorganism of 

the bio-conversion of grape juice into wine, through alcoholic fermentation. However, 

its combination with yeasts that do not belong to this species and are indigenous to the 

grape will be mentioned as it is a method for improving fermentation and the 

promotion of the final product, under the appropriate conditions. In addition, 

malolactic fermentation, as a secondary fermentation that takes place in only a few 

wines, helps to create a milder taste and aroma wine. Oenococcus oeni is the primary 

species for its accomplishment. Finally, we will report how these microbiological 

processes affect the organoleptic nature of wine, and what the active substances are. 
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ 1. Εύκεο θαη αιθννιηθή δύκσζε 

1. Δηζαγσγή 

Ζ γφιςζδ ημο ποιμφ ημο ζηαθοθζμφ είκαζ ιζα ζφκεεηδ αζμπδιζηή δζαδζηαζία, 

ζηδκ μπμία μζ γφιεξ μζκμπμίδζδξ παίγμοκ εειεθζχδδ νυθμ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ 

ιεηααμθήξ ημο ιμφζημο ζε αζεακυθδ, δζμλείδζμ ημο άκεναηα ηαζ εηαημκηάδεξ αηυια 

δεοηενμβεκή πνμσυκηα.  Ζ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ ελανηάηε απυ πμθθμφξ πανάβμκηεξ, 

ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ πναηηζηχκ ζημ αιπέθζ, ηςκ ηεπκζηχκ μζκμπμίδζδξ ηαζ 

ηςκ ζηεθεπχκ γφιδξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ. Σδκ ίδζα ζηζβιή, μζ ιζηνμμνβακζζιμί 

ιπμνμφκ κα επδνεάγμοκ ηδκ πμζυηδηα ηςκ ζηαθοθζχκ πνζκ ηδκ ζοβημιζδή, ηαηά ηδκ 

γφιςζδ ηαζ ηαηά ηδκ παθαίςζδ ή/ηαζ ηδκ ζοκηήνδζδ ημο ηναζζμφ. ημ πανυκ είκαζ 

βκςζηυ υηζ δ μζημθμβία ηςκ γοιχκ ηδξ γοιςηζηήξ δζαδζηαζίαξ είκαζ πζμ πενίπθμηδ 

απυ υηζ πζζηεφαιε ζημ πανεθευκ, ηαζ ηα είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ παίγμοκ 

ζπεηζηυ νυθμ ζημ ιεηααμθζηυ ακηίηηοπμ ηαζ ηδκ πμθοπθμηυηδηα ημο ανχιαημξ ζημ 

ηεθζηυ πνμσυκ (Ciani et al.2010). 

Σα ηεθεοηαία πνυκζα, οπάνπεζ ιζα αολδιέκδ γήηδζδ ζε ηαζκμφνβζα ηαζ 

αεθηζςιέκα ζηεθέπδ μζκμθμβζηχκ γοιχκ, ηα μπμία έπμοκ οζμεεηήζεζ δζαθμνεηζημφξ 

ηφπμοξ ηαζ ζηοθ ηναζζχκ (Pretorius, 2000). Οπυηε, βζα ηδκ αεθηίςζδ ηδξ πδιζηήξ 

ζφζηαζδξ ηαζ ηςκ αζζεδηήνζςκ ζδζμηήηςκ ημο ηναζζμφ, δ εκζςιάηςζδ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα γοιχκ, ιαγί ιε ζηεθέπδ ζαηπανμιφηδηα ςξ ιένμξ ιζαξ ακάιζηηδξ 

ηαζ πμθθαπθήξ εηηίκδζδξ γφιςζδξ, έπεζ πνμηαεεί ςξ έκα ενβαθείμ πμο πθεμκεηηεί 

έκακηζ ηδξ αοευνιδηδξ γφιςζδξ, ηαεχξ απμθεφβεζ ηα νίζηα ιζαξ ‘αοευνιδηδξ 

γφιςζδξ’ (Bisson & Kunkee, 1993, Heard, 1999, Rojas et al., 2003, Romano et al., 

2003a, Ciani et al., 2006, Jolly et al., 2006). 

Οζκμθμβζηέξ ιεθέηεξ έπμοκ ανεζ υηζ γφιεξ πμο ακήημοκ ζημ βέκμξ 

Hanseniaspora είκαζ επζηναηέζηενεξ ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ζηαθοθζχκ, ιε πμζμζηυ 50 

ιε 75% ζημκ ζοκμθζηυ πθδεοζιυ γοιχκ (Fleet and Heard 1993, Romano et al 2006), 

εκχ ηα βέκδ Candida, Hansenula, Kluyveromyces, Metschnikowia, Pichia, 

Rhodotorula ηαζ Torulaspora είκαζ πανυκηα ζε παιδθυηενα πμζμζηά (Fleet and 

Heard, 1993). Παναδυλςξ ηα γοιςηζηά είδδ ημο Saccharomyces οπάνπμοκ ζε αηναία 

ιζηνά πμζμζηά ζηδκ επζθάκεζα οβεζχκ, ιδ ηναοιαηζζιέκςκ ζηαθοθζχκ, ή αηυια ηαζ 

ζημ έδαθμξ ημο αιπεθζμφ (Martini et al. 1996).  
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Ακ ηαζ ιία ιεβάθδ πμζηζθία ιζηνμαζμθμβζηχκ εζδχκ ιπμνμφκ κα ζοιιεηάζπμοκ 

ζηδκ αθημμθζηή γφιςζδ ηαζ κα ζοκεζζθένμοκ ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο 

ηναζζμφ, μ S. cerevisiae πάκηα ηονζανπεί ζηα ηεθζηά ζηάδζα ηδξ γφιςζδξ (Albergaria 

& Arneborg 2016). 

2. Σαμηλόκεζε ησλ δπκώλ νηλνπνίεζεο 

Ζ ηαλζκυιδζδ απμηεθεί έκα δζανηχξ ελεθζζζυιεκμ εέια. Οζ γφιεξ απμηεθμφκ 

ιζα εονεία μιάδα ιμκμηφηηανςκ ιοηήηςκ. Οζ ιφηδηεξ είκαζ εοηανοςηζημί 

εηενυηνμθμζ μνβακζζιμί ιμκμηφηηανμζ ή πμθοηφηηανμζ. Οζ ιφηδηεξ δεκ 

ηαηαηάζζμκηαζ μφηε ζημ γςζηυ μφηε ζημ θοηζηυ ααζίθεζμ, αθθά ακήημοκ ζε έκα 

λεπςνζζηυ ααζίθεζμ, αοηυ ηςκ Πνςηίζηςκ, ιαγί ιε ηα ααηηήνζα, ηα θφηδ ηαζ ηα 

πνςηυγςα. Ζ ηαλζκυιδζδ ηςκ ιοηήηςκ βίκεηαζ ζε 4 ηθάζεζξ, πμο ιπμνμφκ κα 

πανάβμοκ ζπυνζα, ημοξ Μολμιφηδηεξ, Φοημιφηδηεξ, Βαζζδζμιφηδηεξ, ηαζ 

Αζημιφηδηεξ, εκχ ιζα επζπθέμκ 5
δ
 ηθάζδ απμηεθμφκ μζ αηεθείξ ιφηδηεξ ζημοξ 

μπμίμοξ πενζθαιαάκμκηαζ αοημί πμο δεκ ιπμνμφκ κα πανάβμοκ ζπυνζα. ηδκ ηθάζδ 

ηςκ Αζημιοηήηςκ ακήηεζ δ οπμηθάζδ Πνςημαζημιφηδηεξ. ηδκ οπμηθάζδ αοηή 

ακήηεζ δ μζημβέκεζα Saccharomyceteae, ζηδκ μπμία ακήηεζ ηαζ ημ βέκμξ 

Saccharomyces ηαζ, ιε ηδ ζεζνά ημοξ, δζάθμνα είδδ υπςξ μ S. cerevisiae. Ζ αάζδ ηδξ 

ηαλζκυιδζδξ είκαζ ημ είδμξ, ημ μπμίμ ιπμνεί κα μνζζηεί ςξ ιζα ζοθθμβή απυ ζηεθέπδ 

πμο έπμοκ έκα ημζκυ ανζειυ ιμνθμθμβζηχκ, θοζζμθμβζηχκ ηαζ βεκεηζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ. Κάεε είδμξ ειπενζέπεζ δζάθμνα ζηεθέπδ, μνζζιέκα απυ ηα μπμία 

ειθακίγμοκ ειπμνζηυ ή ενεοκδηζηυ εκδζαθένμκ ηαζ θένμοκ δζάθμνεξ αοεαίνεηεξ 

ηςδζηέξ μκμιαζίεξ. Ζ ηαλζκυιδζδ ιπμνεί κα ααζζζηεί ζηδκ μιμζυηδηα ηςκ εκγοιζηχκ 

ζοζηδιάηςκ, ηδ ζφζηαζδ ηδξ ηοηηανζηήξ ιειανάκδξ ηαζ ηδκ μιμζυηδηα ημο 

βεκεηζημφ οθζημφ (Σζαηίνδξ, 2014). 

ηδκ μζκμθμβία πνδζζιμπμζμφιε ημοξ υνμοξ γφιεξ ή γοιμιφηδηεξ, πμο δεκ 

απμηεθμφκ υνμοξ ηδξ ζοζηδιαηζηήξ ηαηάηαλδξ, πνμηεζιέκμο κα ακαθενεμφιε ζε 

ιφηδηεξ ιε μζκμθμβζηυ εκδζαθένμκ, δδθαδή ζηακμφξ κα γοιχζμοκ μνζζιέκα γάπανα 

ηαζ κα πανάβμοκ αζεακυθδ. Με πανυιμζμ ηνυπμ, μ υνμξ πνδζζιμπμζείηε ζηδκ 

γοεμπμζία ηαζ ανημπμζία (Σζαηίνδξ, 2014). 
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3. Ζ επηθξάηεζε ηνπ Saccharomyces cerevisiae 

Πανά ηδκ ιεβάθδ πμζηζθία ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ζπεηζηχκ ιε ηδκ μζκμπμίδζδ 

ηαζ άθθεξ γοιςηζηέξ δζαδζηαζίεξ, μ Saccharomyces cerevisiae είκαζ πάκηα ημ 

ηονίανπμ είδμξ. 

Δίκαζ ακαβκςνζζιέκμ ημ βεβμκυξ υηζ (Beltran et al. 2002, Fleet and Heard 1993, 

Torija et al. 2001, Xufre et al. 2006) δ δοκαιζηή ημο πθδεοζιμφ γοιχκ ηαηά ηδκ 

γφιςζδ αημθμοεεί έκα ζηαεενυ ιμηίαμ ακάπηολδξ, ζημ μπμίμ μζ γφιεξ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα ανπζηά είκαζ πανμφζεξ ζημκ ιμφζημ ζε ορδθά κμφιενα, πμο 

ηοιαίκμκηαζ απυ 10
3
 ιε 10

5
 ηφηηανα/ml, ζηα πνχηα ζηάδζα ακάπηολδξ (ιέπνζ 4-5% 

v/v αζεακυθδ). φκημια υιςξ ηονζανπμφκηαζ απυ ηα έκημκα γοιςηζηά ζηεθέπδ ημο S. 

cerevisiae, πμο μθμηθδνχκμοκ ηδκ γοιςηζηή δζαδζηαζία (Albergaria & Arneborg 

2016). 

Ακαιθζαυθςξ, μ S. cerevisiae είκαζ έκα απυ ηα πζμ έκημκα γοιςηζηά 

ιζηνμαζμθμβζηά είδδ, πανάβμκηαξ αζεακυθδ αηυια ηαζ πανμοζία πενίζζζαξ μλοβυκμο 

(θαζκυιεκμ Crabtree), ηαζ πανμοζζάγεζ βνήβμνμοξ νοειμφξ ηαηακάθςζδξ γάπανδξ 

ηαζ παναβςβήξ αζεακυθδξ (Visser et al. 1990). Δηηυξ απυ αοηά, ημ είδμξ ιπμνεί κα 

ακηέλεζ ορδθά επίπεδα αζεακυθδξ ηαζ μνβακζηχκ μλέςκ, ηαζ είκαζ ζηακυ κα 

ακαπηοπεεί ηαζ κα γοιχζεζ γάπανδ ζε παιδθέξ ηζιέξ pH (3.0-3.5) (Bisson 1999, 

Viegas et al. 1989). Ο S. cerevisiae είκαζ επζπθέμκ έκα απυ ηα θίβα είδδ πμο ιπμνεί κα 

ακαπηοπεεί ηάης απυ αοζηδνά ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ, έπμκηαξ παιδθέξ απαζηήζεζξ ζε 

άγςημ (Visser et al. 1990). Αοηά ηα θοζζμθμβζηά παναηηδνζζηζηά ελδβμφκ ηδκ 

ζπμοδαία ηθίζδ ημο ιζηνμμνβακζζιμφ βζα αθημμθζηή γφιςζδ ηαζ είκαζ, έςξ ηάπμζμ 

ααειυ, οπεφεοκα βζα ηα ακηαβςκζζηζηά ημο πθεμκεηηήιαηα έκακηζ ηςκ άθθςκ εζδχκ. 

Γζα ανηεηυ ηαζνυ, δ πνυςνδ ελαθάκζζδ ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, υπςξ 

Hanseniaspora uvarum, Hanseniaspora guilliermondii, Candida zemplinina, 

Lachancea thermotolerans ηαζ Torulaspora delbrueckii, απυ ηδκ γφιςζδ ημο 

ιμφζημο εεςνήεδηε υηζ μθείθεηαζ ηονίςξ ζηδκ παιδθή ημοξ ζηακυηδηα κα ακηέπμοκ 

ημοξ επζθεηηζημφξ πανάβμκηεξ ημο πενζαάθθμκημξ μζκμπμίδζδξ (Bauer and Pretorius 

2000). Όιςξ, πμθθέξ ιεθέηεξ (Albergaria et al. 2010, Branco et al. 2014, Kemsawasd 

et al. 2015a, Nissen and Arneborg 2003, Nissen et al. 2003, Pérez-Nevado et al. 2006, 

Renault et al. 2013, Taillandier et al. 2014, Wang et al. 2015) έπμοκ ζοβηεκηνχζεζ 

ζημζπεία πμο δείπκμοκ υηζ μζ ιζηνμαζαηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ παίγμοκ έκακ ζδιακηζηυ 

νυθμ ζημκ πνυςνμ εάκαημ ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ηαζ ζοκεπχξ ζηδκ 
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επζηνάηδζδ ημο S. cerevisiae ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηςκ ιζηηχκ γοιχζεςκ. Απυ ηδκ ιία, 

ανέεδηε υηζ μνζζιέκεξ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ήηακ ζηακέξ κα επζαζχζμοκ ηαζ κα 

γοιχζμοκ γάπανδ βζα πμθφ πενζζζυηενμ, υηακ ανίζημκηακ ζε ηαεανέξ ηαθθζένβεζεξ 

γφιςζδξ, απυ υηζ ζε ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γφιςζδξ ιε ημκ S. cerevisiae (Albergaria 

2007, Nissen and Arneborg 2003, Pérez-Nevado et al. 2006).  Απυ ηδκ άθθδ, ζηζξ 

ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ έπεζ βίκεζ δ πνυηαζδ υηζ οπάνπμοκ δζάθμνμζ ιδπακζζιμί πμο 

ζημηχκμοκ ηζξ άβνζεξ γφιεξ, πενζθαιαακμιέκδξ ηδξ επαθήξ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ 

(Nissen and Arneborg 2003, Nissen et al. 2003) ή ηδξ έηηνζζδξ θμκζηχκ μοζζχκ 

(Albergaria et al. 2010, Pérez-Nevado et al. 2006). 

 Ο S. cerevisiae έπεζ οπάνλεζ δ πνςηανπζηή επζθμβή βζα ηδκ παναβςβή 

ζηεθεπχκ μζκμπμίδζδξ. Καηά ηδκ γφιςζδ, μ S. cerevisiae πανάβεζ ιζα πθδεχνα 

ανςιαηζηά εκενβχκ δεοηενμβεκχκ ιεηααμθζηχκ ηαζ απεθεοεενχκεζ πμθθέξ 

ανςιαηζηέξ εκχζεζξ απυ ακεκενβμφξ πνυδνμιμοξ ημοξ, ημ μπμίμ επζδνά ζπμοδαία 

ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο ηναζζμφ (Swiegers & Pretorius, 2007). Πανυθα 

αοηά, γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα ιπμνμφκ κα αεθηζχζμοκ ηδκ ανςιαηζηή 

πμθοπθμηυηδηα ημο ηναζζμφ, ηαεχξ ηάπμζα είδδ πανάβμοκ ορδθυηενα πμζμζηά 

πηδηζηχκ μοζζχκ. Οπυηε, ιζα ηαζκμφνβζα ηάζδ έπεζ πνμηφρεζ ζηδκ παναβςβή 

ηναζζμφ, πμο πενζθαιαάκεζ ηδκ πνήζδ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ πμο απμηεθμφκηαζ 

απυ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα, είηε ζε ιίβια ιε ημκ S. cerevisiae ή ιυκεξ ημοξ ζε 

ζοκεπείξ γοιχζεζξ ιε ημκ S. cerevisiae (Albergaria & Arneborg 2016). 

4. Ο ξόινο ησλ δπκώλ κε ζαθραξνκύθεηα ζηελ νηλνπνίεζε 

ακ έκα ιδ απμζηεζνςιέκμ πενζαάθθμκ, ημ βθεφημξ ημο ζηαθοθζμφ πενζέπεζ 

πμθθμφξ ιζηνμμνβακζζιμφξ, πμο ιπμνμφκ κα ακαπηοπεμφκ ηαζ κα ιεηαηνέρμοκ ημ 

ανπζηυ πενζεπυιεκμ γάπανδξ ζε αζεακυθδ, CO2, ηαζ άθθα παναπνμσυκηα, ιμθμκυηζ 

είκαζ βκςζηυ υηζ μ πζμ ζδιακηζηυξ ιζηνμμνβακζζιυξ είκαζ μ S. cerevisiae. 

Πνμδβμφιεκεξ ιεθέηεξ εεςνμφζακ ηζξ ιδ ζαηπανμιφηδηα γφιεξ ςξ ‘άβνζεξ’ ή 

‘αθθμίςζδξ’ πμο πάθαβακ ημ ηναζί, βζαηί ζοπκά απμιμκχκμκηαζ απυ 

‘θναηανζζιέκεξ’ ή ανβέξ γοιχζεζξ, ή απυ ηναζζά ιε ακχιαθα ακαθοηζηά ηαζ 

αζζεδηήνζα πνμθίθ (Castelli, 1954, Amerine & Cruess, 1960, Ribereau-Gayon & 

Peynaud, 1960).  

Καεανήξ ηαθθζένβεζαξ γοιχζεζξ ιε ιδ ζαηπανμιφηδηα μζκμθμβζηέξ γφιεξ 

έπμοκ δείλεζ δεηάδεξ ανκδηζηά ιεηααμθζηά ηαζ γοιςηζηά παναηηδνζζηζηά, πμο βεκζηά 
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δ πνήζδ ημοξ δεκ πνμμνίγεηαζ βζα ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ. Οζ πζμ ζδιακηζημί 

ιεηααμθίηεξ αθθμίςζδξ πμο πανάβμκηαζ απυ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα είκαζ ηα μλζηυ 

μλφ, αηεηαθδεΰδδ, αζεοθμιεεοθμηαναζκυθδ, ιαγί ιε άθθεξ ακεπζεφιδηεξ μζιέξ υπςξ 

αζκοθζηή ηαζ αζεοθζηή θαζκυθδ, πμο είκαζ ζοκδεδειέκεξ ιε ηδκ ακάπηολδ ηςκ εζδχκ 

Brettanomyces ηαζ Dekkera (Chatonnet et al., 1995). Δπίζδξ, ηα πενζζζυηενα είδδ 

γφιδξ ιδ ζαηπανμιφηδηα, πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ημ ηναζί, ειθακίγμοκ πενζμνζζιέκδ 

γοιςηζηή ζηακυηδηα, υπςξ παιδθή δφκαιδ γφιςζδξ (παναβςβή ιέβζζηδξ πμζυηδηαξ 

αζεακυθδξ ζε πανμοζία πθεμκάγμοζαξ γάπανδξ), παιδθυ νοειυ γφιςζδξ, ηαζ παιδθή 

ακηίζηαζδ ζημ SO2. Ωζηυζμ, ζε ιεζηηέξ γοιχζεζξ, υπςξ είκαζ μζ θοζζηέξ, ιενζηά 

ανκδηζηά μζκμθμβζηά παναηηδνζζηζηά αοηχκ ηςκ εζδχκ, ιπμνεί κα ιδκ εηδδθςεμφκ ή 

κα ηνμπμπμζδεμφκ απυ ηζξ ηαθθζένβεζεξ S. cerevisiae.  

Πεζναιαηζηά ζημζπεία έπμοκ ημκίζεζ ημκ εεηζηυ νυθμ ηςκ γοιχκ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα βζα ηδκ ακαθοηζηή ζφζηαζδ ημο ηναζζμφ (Cabrera et al., 

1988;Herraiz et al., 1990; Moreno et al., 1991; Lema et al., 1996). Μενζηά είδδ αοηχκ 

ιπμνμφκ κα αεθηζχζμοκ ηδκ γοιςηζηή ζοιπενζθμνά ηςκ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ ηαζ 

ημ ακαθοηζηυ πενζεπυιεκμ ημο ηναζζμφ, ή κα μδδβήζμοκ ζε έκα πζμ πενίπθμημ 

άνςια. οκεπχξ, έπεζ βίκεζ ιζα επακεηηίιδζδ ημο νυθμο ημκ ιδ ζαηπανμιφηδηα 

γοιχκ ζηδκ παναβςβή ηναζζμφ. (Fleet & Heard, 1993, Ciani, 1997, Esteve-Zarzoso et 

al., 1998, Heard, 1999, Fleet, 2008) 

Οζ εκγοιζηέξ δναζηδνζυηδηεξ αοηχκ ηςκ γοιχκ ιπμνμφκ κα επδνεάζμοκ ημ 

πνμθίθ ημο ηναζζμφ. Ένεοκεξ βζα ηδκ παναβςβή πμθοβαθαηημνμοκάζδξ ηαζ b-D-

λοθμζζδάζδξ απυ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα πμο ειπθέημκηαζ ιε ηδκ παναβςβή 

ηναζζμφ, έδεζλακ υηζ αοηά ηα έκγοια είκαζ πανυκηα ζε αοηέξ ηζξ γφιεξ ηαζ ιπμνμφκ κα 

αεθηζχζμοκ ηδκ πμζυηδηα ημο μίκμο (Manzanares et al., 1999, Fernandez et al., 2000, 

Strauss et al., 2001). 

Αηυια ιία αζμηαηαθοηζηή δναζηδνζυηδηα εονέςξ ζοκδεδειέκδ ιε μζκμθμβζηέξ 

γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα είκαζ δ δναζηδνζυηδηα ηδξ α-βθοημζζδάζδξ. Ζ α-

βθοημζζδάζδ οδνμθφεζ ηζξ ηενπεκυ-βθοημζζδάζεξ, ηαζ ιπμνεί κα εκζζπφζεζ ημ άνςια 

ημο ηναζζμφ. ε ακηίεεζδ ιε ηδκ βθοημζζδάζδ ημο ηναζζμφ, δ α-βθοημζζδάζδ 

πανάβεηαζ απυ ηζξ γφιεξ, δεκ ακαζηέθθεηαζ απυ ηδκ βθοηυγδ ηαζ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ 

απεθεοεένςζδ ηενπεκίςκ ηαηά ηδκ γφιςζδ. Αοηή δ δναζηδνζυηδηα ηδξ α-

βθοημζζδάζδξ έπεζ ανεεεί ζε πμθθά είδδ γοιχκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ παναβςβή 

ηναζζμφ, εζδζηυηενα ιε είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα (Vasserot et al., 1989, Gunata et al., 

1990, Rosi et al., 1994, Manzanares et al., 1999, Ferreira et al., 2001, Rodriguez et al., 
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2004, Fia et al., 2005, Gonzalez-Pombo et al., 2008). Ζ ελάπθςζδ αοηήξ ηδξ δνάζδξ 

έπεζ επζαεααζχζεζ ημκ νυθμ ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα ζηδκ ακάδεζλδ ημο 

ανχιαημξ ημο ηναζζμφ  (Manzanares et al., 1999, Fernandez et al., 2000, Ferreira et 

al., 2001, Strauss et al., 2001, Gonz´alez-Pombo et al., 2008). 

Δπζπνμζεέηςξ ηδξ εκγοιζηήξ δναζηδνζυηδηαξ, ζηεθέπδ ιδ ζαηπανμιφηδηα 

ιπμνμφκ κα επζθεπημφκ ιε αάζδ ηδκ ζδζυηδηα ημοξ κα πανάβμοκ εοκμσηά πνμσυκηα, 

πμο ζοιαάθμοκ ζημ μνζζιυ ημο ηεθζημφ ιπμοηέημο ημο ηναζζμφ. Μζα βνήβμνδ 

ιέεμδμξ βζα ηδκ εηηίιδζδ ηδξ απυδμζδξ ηςκ μζκμθμβζηχκ γοιχκ, ααζζζιέκδ ζηδκ 

ζηακυηδηα ημοξ κα πανάβμοκ επίπεδα ιεηααμθζηχκ πμο ζοιαάθμοκ ζηδκ αεθηίςζδ 

ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηναζζμφ, έπεζ πνμηαεεί. (Romano et al. 2003b) οβηεηνζιέκα ιέζς 

ημο ηαεμνζζιμφ ηδξ 2,3-αμοηακμδζυθδξ ηαζ ηςκ ζηενεμμίζμιενχκ 

αζεοθμιεεοθμηαναζκυθδξ, ηα μπμία έπμοκ δείλεζ κα είκαζ παναηηδνζζηζηά ηςκ S. 

cerevisiae ηαζ K. apiculata γοιχκ, επζαεααζχζδηε υηζ μ S. cerevisiae πανάβεζ 

πενζζζυηενδ 2,3-αμοηακμδζυθδ ζε ζφβηνζζδ ιε ημκ K. apiculata. Οζ Moreira et al. 

(2008) ενεφκδζε ημκ νυθμ ηςκ H. guilliermondii ηαζ Hanseniaspora uvarum ζε 

ηαεανέξ ηαζ ιεζηηέξ ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ ιε S. cerevisiae, βζα ηδκ παναβςβή 

αανέςκ εκχζεςκ εείμο ηαζ εζηένα. Σα απμηεθέζιαηα ηυκζζακ υηζ αοηέξ μζ βδβεκήξ 

γφιεξ αολάκμοκ ηδκ παναβςβή επζεοιδηχκ εκχζεςκ, υπςξ μζ εζηένεξ, πςνίξ κα 

αολάκμοκ ηζξ ακεπζεφιδηεξ εκχζεζξ εείμο.  

5. Επκσηηθή ηθαλόηεηα ζαθραξνκύθεηα θαη κε δπκώλ 

Καηά ηδκ γφιςζδ ημο ηναζζμφ μζ γφιεξ πνέπεζ κα ηαηακαθχκμοκ ηδκ γάπανδ, 

πμο ανίζηεηαζ ανπζηά ζε ζοβηέκηνςζδ 140-260 g/L, χζηε κα οπάνπεζ ηαηάθμζπμ 

γάπανδξ ζε πμζμζηυ παιδθυηενμ ημο 2g/L. Δπζπθέμκ πνέπεζ κα πανάβμοκ 

ζηακμπμζδηζηά επίπεδα αζεακυθδξ (10-14%v/v) ηαζ άθθμοξ γοιςηζημφξ ιεηααμθίηεξ 

(Boulton et al. 1996). Οζ γοιςηζημί νοειμί είκαζ επίζδξ ηενάζηζαξ ζδιαζίαξ ζηδκ 

μζκμπμίδζδ, χζηε κα απμθεοπεεί δ ακάπηολδ ακεπζεφιδηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Αοηέξ 

μζ πνμτπμεέζεζξ δεκ ζηακμπμζμφκηαζ απυ υθεξ ηζξ γφιεξ. ακ βεκζηυξ ηακυκαξ, ηα είδδ 

ιδ ζαηπανμιφηδηα υπςξ H. uvarum, H. guilliermondii ηαζ C. zemplinina έπμοκ 

εεςνδεεί παιδθήξ γοιςηζηήξ ζηακυηδηαξ ηαζ παιδθήξ ακεεηηζηυηδηαξ έκακηζ ηδξ 

αζεακυθδξ. Απυ ένεοκεξ πμο πναβιαημπμζδεήηακ ιε αοηά ηα είδδ ηάης απυ 

μζκμθμβζηέξ ζοκεήηεξ, ιζα ημζκή γοιςηζηή ζοιπενζθμνά ανέεδηε : απμηοπία ζηδκ 

αθμιμίςζδ υθδξ ηδξ γάπανδξ ημο ιμφζημο, πμο μδήβδζε ζε ορδθά πμζμζηά 
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ηαηάθμζπμο γάπανδξ (30-100 g/L) ηαζ παιδθά επίπεδα αζεακυθδξ (5-8 %v/v) (Ciani 

and Maccarelli 1998, Albergaria 2007, Ciani and Picciotti 1995). Μεηά απυ δζελμδζηή 

ένεοκα, ιε πμθθά ζηεθέπδ ηςκ πνμδβμοιέκςξ ακαθενυιεκςκ εζδχκ γφιδξ (12 ιε 90 

ζηεθέπδ ημο ηάεε βέκμοξ) έβζκε ηαηάηαλδ αοηχκ ηςκ εζδχκ ζφιθςκα ιε ηα επίπεδα 

αζεακυθδξ πμο πανάβμοκ (ζε %v/v): S. cerevisiae, 12–16 %, Sd. ludwigii, 10–12 %, 

T. delbrueckii, 6–10 %, C. zemplinina, 4–6 %, H. uvarum, 4–6 %, K. apiculata, 2–4 

% (Ciani ηαζ Maccarelli, 1998)  

Δηηυξ απυ ηδκ ζηακυηδηα ημοξ κα γοιχκμοκ γάπανα ιε έκακ βνήβμνμ ηαζ 

μθμηθδνςηζηυ ηνυπμ, δ ηαηαθθδθυηδηα ηςκ γοιχκ βζα γοιχζεζξ ηναζζμφ ελανηάηαζ 

απυ ηδκ ζηακυηδηα ημοξ κα ακαπηφζζμκηαζ ηαζ κα επζαζχκμοκ ηάης απυ ηζξ δφζημθεξ 

πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ ηδκ μζκμπμίδζδξ, υπςξ α) ορδθέξ ανπζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ 

γάπανδξ (140-260g/L), α) παιδθέξ ηζιέξ pH (3,0-3,5), β) παιδθή δζαεεζζιυηδηα 

μλοβυκμο, δ) ορδθά επίπεδα αζεακυθδξ (10–14 %v/v), δ) παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ 

αγχημο (150–200 mg/L), ε) μνβακζηά μλέα ηαζ άθθμζ γοιςηζημί ιεηααμθίηεξ 

(Albergaria & Arneborg 2016). 

 Ηζρύο δύκσζεο: πξόζιεςε δάραξεο θαη δηαζεζηκόηεηα νμπγόλνπ 

Σμ μλοβυκμ είκαζ έκαξ πανάβμκηαξ ηθεζδί βζα ηδκ νφειζζδ ημο ιεηααμθζζιμφ 

ηδξ γάπανδξ απυ ηζξ γφιεξ. φιθςκα ιε ημκ νυθμ ημο μλοβυκμο ζημκ ιεηααμθζζιυ 

ημοξ, μζ γφιεξ ιπμνμφκ κα ηαλζκμιδεμφκ ςξ: 1
μκ

 αοζηδνά αενυαζεξ, ειθακίγμοκ ιυκμ 

ακαπκεοζηζηυ ιεηααμθζζιυ, 2
μκ

  πνμαζνεηζηά γοιςηζηέξ, ειθακίγμοκ ακαπκεοζηζηυ 

ηαζ γοιςηζηυ ιεηααμθζζιυ, 3
μκ

 οπμπνεςηζηά γοιςηζηέξ (ακαενυαζεξ) (Jolly et al. 

2014). Ακ ηαζ δ πθεζμρδθία ηςκ εζδχκ γφιδξ πμο πενζβνάθηδηακ ςξ ηχνα είκαζ 

ζηακέξ κα γοιχζμοκ γάπανδ ζε αζεακυθδ ηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα (van Dijken et al. 

1986), μζ πενζζζυηενεξ πνμαζνεηζηά γοιςηζηέξ γφιεξ δεκ ακαπηφζζμκηαζ ηαθά ηάης 

απυ αοζηδνά ακαενυαζμ πενζαάθθμκ (Visser et al. 1990). 

Οζ γοιχζεζξ ημο ηναζζμφ εηηεθμφκηαζ ηάης απυ ζοκεήηεξ πενζμνζζιέκμο 

μλοβυκμο, ηαζ δ πμζυηδηα ημο δζαεέζζιμο μλοβυκμο είκαζ ιζα ηνίζζιδ πανάιεηνμξ 

βζα ηδκ ακάπηολδ ηαζ ηδκ επζαίςζδ πμθθχκ εζδχκ γφιδξ, ηαηά ηδκ δζαδζηαζία 

γφιςζδξ (Hanl et al., 2005, Hansen et al., 2001). Καεχξ ανπζηά είκαζ δζαεέζζιμ ζημ 

ιμφζημ, ημ ιμνζαηυ μλοβυκμ ηαηακαθχκεηαζ βνήβμνα απυ ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ 

πμο λεηζκάκε ηδκ γφιςζδ.  
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Ζ θοζζμθμβζηή ζοιπενζθμνά ημο S. cerevisiae είκαζ ηάπςξ αζοκήεζζηδ ιεηαλφ 

ηςκ εζδχκ γφιδξ, ηαεχξ είκαζ έκαξ απυ ημοξ θίβμοξ ηφπμοξ γφιδξ πμο είκαζ ζηακή κα 

ακαπηοπεεί ηάης απυ αοζηδνχξ ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ (Visser et al. 1990). ηδκ 

πανμοζία ορδθήξ ζοβηέκηνςζδξ γάπανδξ, υπςξ ζημκ ιμφζημ, αοηή δ γφιδ πανάβεζ 

αζεακυθδ αηυιδ ηαζ ζηδκ πανμοζία πενίζζζαξ μλοβυκμο, ημ θεβυιεκμ θαζκυιεκμ 

Crabtree (Fiechter et al. 1981). Κάης απυ αοηέξ ηζξ ζοκεήηεξ ακάπηολδξ, ηοπζηέξ 

εεηζηέξ Crabtree γφιεξ πανμοζζάγμοκ ορδθμφξ νοειμφξ παναβςβήξ αζεακυθδξ (22 

mmol/g h) ηαζ παιδθή απυδμζδ αζμιάγαξ (0.13 g/g). Άθθεξ γφιεξ υπςξ μ T. 

delbrueckii πανμοζζάγμοκ έκα θζβυηενμ έκημκμ θαζκυιεκμ Crabtree, ιε παιδθυηενμ 

νοειυ παναβςβήξ αζεακυθδξ (6.13 mmol/g h) ηαζ ορδθυηενδ απυδμζδ αζμιάγαξ 

(0.27 g/g) (Merico et al. 2007). Ακηζεέηςξ, μζ γφιεξ πμο είκαζ ανκδηζηέξ ζημ 

θαζκυιεκμ αοηυ, υπςξ μ Kluyveromyces marxianus, ζε πανυιμζεξ ζοκεήηεξ 

ακάπηολδξ, ηαηακαθχκμοκ βθοηυγδ απμηθεζζηζηά ιέζς ηδξ ακαπκεοζηζηήξ μδμφ (van 

Dijken et al. 1986). οκεπχξ, μζ εεηζηέξ Crabtree γφιεξ είκαζ πζμ πζεακυ κα 

εηηεθέζμοκ αθημμθζηή γφιςζδ, απυ ηζξ ανκδηζηέξ Crabtree γφιεξ, ζε μπμζεζδήπμηε 

ζοκεήηεξ (van Dijken et al. 1993). 

Δπζπθέμκ, ζηδκ μζκμπμίδζδ, είκαζ ζοκδεζζιέκμ κα αενίγεηαζ μ ιμφζημξ πνζκ απυ 

ηδκ γφιςζδ βζα κα πνμάβεηαζ δ ανπζηή ακάπηολδ ηςκ γοιχκ, ηαζ κα βίκεζ επζηάποκζδ 

ηδξ παναβςβήξ αζεακυθδξ (Boulton et al. 1996).Αοηή δ δζαδζηαζία ςθεθεί αοηέξ ηζξ 

γφιεξ πμο είκαζ ζηακέξ κα γοιχζμοκ γάπανα ιε ηδκ πανμοζία μλοβυκμο (Crabtree 

εεηζηέξ), επζηνέπμκηαξ ημοξ κα επζηναηήζμοκ ζηδκ γοιςηζηή δζαδζηαζία. Δπζπθέμκ, 

εηηυξ ηςκ ζαηπανμιοηήηςκ, αοηυ ημ θοζζμθμβζηυ παναηηδνζζηζηυ, έπεζ εθάπζζηα 

ενεοκδεεί ιεηαλφ ηςκ οπυθμζπςκ γοιχκ ζοκδεδειέκςκ ιε ηδκ μζκμπμίδζδ. 

Παναδείβιαηα γοιχκ μζκμπμίδζδξ ηαλζκμιδιέκςκ ζφιθςκα ιε ημ θαζκυιεκμ 

Crabtree ιπμνμφκ κα ανεεμφκ ζηα επυιεκα είδδ : μ H. uvarum (Venturin et al., 1995) 

ηαζ μ K. marxianus (van Dijken et al., 1986) ηαλζκμιήεδηακ ςξ ανκδηζημί Crabtree, 

εκχ μ H. guilliermondii (Albergaria et al., 2003), μ Saccharomyces bayanus (Serra et 

al., 2003), μ C. zemplinina (Ciani et al., 2000) ηαζ μ αθθμζςβυκμξ  

Zygosaccharomyces bailii (Merico et al. 2003) ηαλζκμιήεδηακ ςξ Crabtree εεηζημί.  

Κάης απυ ζοκεήηεξ ζπεηζηέξ ιε ημ ηναζί, δδθαδή ζοβηεηνζιέκα ζε ζοκεεηζηυ 

ποιυ ζηαθοθζμφ, πμο ιζιίηε ημκ θεοηυ ιμφζημ ιε pH 3,3, θάκδηε υηζ μ T. delbrueckii  

είκαζ ζηακυξ κα ακαπηοπεεί απμηεθεζιαηζηά ηαζ κα ηεθεζχζεζ ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, 

ιε ιδδεκζηή πανμπή μλοβυκμο, ακ ηαζ ζε έκα παιδθυηενμ νοειυ απυ ημκ S. 

cerevisiae (Brandam et al, 2013 ηαζ Taillandier et al, 2014). Δπίζδξ έπεζ θακεί υηζ μ 
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νοειυξ πνυζθδρδξ βθοηυγδξ απυ ημκ S. cerevisiae είκαζ ορδθυηενμξ απυ αοημφξ ηςκ 

L. thermotolerans ηαζ T. Delbrueckii, ζε υθεξ ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ηαηαθμίπςκ 

βθοηυγδξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, οπμδεζηκφμκηαξ υηζ μ S. cerevisiae είκαζ πζμ 

ζηακυξ ζηδκ πνυζθδρδ βθοηυγδξ, ηάης απυ ζοκεήηεξ πενζμνζζιέκμο μλοβυκμο, 

ζοβηνζηζηά ιε ηζξ άθθεξ δφμ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα (Nissen et al, 2004). Πανά ηδκ 

ιεβάθδ ιζηνμαζαηή πμζηζθμιμνθία ημο ιμφζημο, μ S. cerevisiae είκαζ ζοκήεςξ 

οπεφεοκμξ βζα ηδκ ηαηακάθςζδ ημοθάπζζημκ ημο 50% ηςκ μθζηχκ ζαηπάνςκ, αηυια 

ηαζ ζε αοευνιδηεξ γοιχζεζξ ηναζζμφ (Bisson, 1993). 

Δπζπθέμκ, ανήηακ υηζ ημ μλοβυκμ αολάκεζ ηδκ απμδμηζηυηδηα ηςκ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα γοιχκ βζα ηαηακάθςζδ ζαηπάνςκ, ζοβηνζηζηά ιε ημκ S. cerevisiae, 

ανπζηά επεζδή δ ηζιή qs (glucose uptake rate- νοειυξ πνυζθδρδξ βθοηυγδξ) ημο S. 

cerevisiae ιεζχκεηαζ πζμ πμθφ ιε αολδιέκδ δζαεεζζιυηδηα μλοβυκμο, ζε ζπέζδ ιε 

αοηή ηςκ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ. ε ιία ορδθυηενδ δζαεεζζιυηδηα μλοβυκμο, 

υιςξ, μ S. cerevisiae αηυιδ ηαηακαθχκεζ βθοηυγδ βνδβμνυηενα απυ ημοξ L. 

thermotolerans ηαζ T. Delbrueckii, ηαε’ υθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ. Οπυηε 

θαίκεηαζ υηζ μ S. cerevisiae είκαζ ζηακυξ κα ακαπηοπεεί ηαζ κα γοιχζεζ πζμ 

απμηεθεζιαηζηά, ηάης απυ ηζξ ζοκεήηεξ πενζμνζζιέκμο μλοβυκμο, πανμφζεξ ηαηά 

ηδκ γφιςζδ ημο ηναζζμφ (Nissen et al., 2004). 

6. Απζόξκεηεο θαη εκβνιηαζκέλεο δπκώζεηο 

Ο ιμφζημξ ζηαθοθζχκ είκαζ έκα ιδ απμζηεζνςιέκμ οπυζηνςια ημ μπμίμ 

πενζέπεζ δζάθμνμοξ ηφπμοξ ιζηνμμνβακζζιχκ ηαζ ιπμνεί κα οπάνλεζ ακάπηολδ 

δζαθυνςκ γοιχκ, πμο ιπμνμφκ κα γοιχζμοκ ημ οπυζηνςια. ακ απμηέθεζια, δ 

θοζζηή γφιςζδ ιπμνεί κα πναβιαημπμζδεεί ιέζς ιίαξ αθθδθμοπίαξ δζαθυνςκ 

γοιςηζηχκ εζδχκ. Πνάβιαηζ, ιζα ζεζνά απυ ιζηνμαζμθμβζηέξ ακαθφζεζξ γοιςηζηήξ 

πθςνίδαξ, ζοκδευιεκδξ ιε θοζζηέξ γοιχζεζξ ιμφζημο, απμηάθορε υηζ ζηζξ 

πενζζζυηενεξ μζκμθμβζηέξ πενζμπέξ, οπάνπεζ ιζα αημθμοεία ζηδκ πνήζδ ημο 

οπμζηνχιαημξ: ανπζηά μζ βδβεκήξ γφιεξ είκαζ μζ πζμ επζηναηείξ 

(Hanseniaspora/Kloeckera). Μεηά υιςξ απυ 3 ιε 4 ιένεξ μ Saccharomyces 

cerevisiae ηζξ ακηζηαεζζηά (Martini, 1993, Pretorius, 2000). Δπζπνμζεέηςξ, ηαηά ηδκ 

δζάνηεζα δζαθυνςκ ζηαδίςκ ηδξ γφιςζδξ, είκαζ δοκαηυκ κα απμιμκςεμφκ ηαζ άθθα 

βέκδ υπςξ Candida, Pichia, Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces, Torulaspora, 
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Kluyveromyces and Metschnikowia (Fleet et al., 1984, Heard & Fleet, 1985, 1986, 

Pardo et al., 1989).  

Ζ ακάπηολδ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ πμο ακήημοκ ζηα βέκδ 

Kloeckera/Hanseniaspora ηαζ Candida είκαζ βεκζηά πενζμνζζιέκδ ηζξ πνχηεξ ιένεξ 

γφιςζδξ, θυβμ ηδξ ιζηνήξ ημοξ ακημπήξ έκακηζ ζηδκ αζεακυθδ. Πανυθα αοηά, 

πμζμηζηέξ ιεθέηεξ πάκς ζηδκ γφιςζδ ημο ιμφζημο έπμοκ δείλεζ υηζ μζ Kloeckera 

apiculata ηαζ Candida stellata ιπμνμφκ κα επζαζχζμοκ ζε ζπμοδαία επίπεδα (106-

107 cfu/ml) ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ, ηαζ βζα ιεβαθφηενεξ πενζυδμοξ απυ υηζ 

πζζηεφαιε πνμδβμοιέκςξ (Fleet et al. 1984, Heard & Fleet, 1985, Pardo et al., 1989). 

Ζ πανμοζία ηαζ δ ιμκζιυηδηα αοηχκ ηςκ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ, ηαηά ηδκ 

δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ, επδνεάγεηαζ απυ πμθθμφξ θοζζηυ- πδιζημφξ ηαζ 

ιζηνμαζμθμβζημφξ πανάβμκηεξ. Οζ Kloeckera apiculata ηαζ Candida stellata έπμοκ 

αολδιέκδ ακημπή ζηδκ αζεακυθδ ζε παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ (10-15
0
C) (Gao & 

Fleet,1988). Αοηή δ ζοιπενζθμνά έπεζ επίζδξ επζαεααζςεεί ζε ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ ιε 

πνήζδ K. apiculata ηαζ S. cerevisiae (Erten, 2002). Σέημζεξ αολήζεζξ ηδξ ακημπήξ 

ζηδκ αζεακυθδ ιδ- ζαηπανμιφηδηα γοιχκ, ζε παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ, θαίκεηαζ 

κα είκαζ μ ηφνζμξ πανάβμκηαξ πμο επδνεάγεζ ηδκ ζοιαμθή ημοξ ζε γοιχζεζξ παιδθήξ 

εενιμηναζίαξ.  

Πζμ πνυζθαηεξ ένεοκεξ έπμοκ ημκίζεζ ημκ ζδιακηζηυ νυθμ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ 

ημο μλοβυκμο ζηδκ επζαίςζδ ηάπμζμκ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ ηαηά ηδκ γφιςζδ, 

υπςξ μζ Torulaspora delbrueckii ηαζ Klyveromyces thermotolerans (Hansen et al., 

2001) Δπζπθέμκ, έπεζ θακεί υηζ μζ αθθδθεπζδνάζεζξ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ ειπθέημκηαζ 

ζηδκ ακαζημθή ηδξ ακάπηολδξ αοηχκ ηςκ δφμ ιζηνμμνβακζζιχκ. Έηζζ, ζηδκ 

πανμοζία ορδθυηενδξ ζοβηέκηνςζδξ γςκηακχκ ηοηηάνςκ S. cerevisiae, δ ακάπηολδ 

ηςκ T. delbrueckii ηαζ K. Thermotolerans ακαζηέθθεηαζ. (Nissen & Arneborg, 2003; 

Nissen et al., 2003). 

Έπεζ επίζδξ βίκεζ δ οπυεεζδ υηζ δ παναβςβή ημλζηχκ εκχζεςκ απυ ημκ 

S.cerevisiae κα είκαζ μ θυβμξ ημο πνυςνμο εακάημο ημο Hanseniaspora 

guilliermondii ζε ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ (Perez-Nevado et al., 2006). Όκηςξ πμθθέξ 

εκχζεζξ πμο πανάβμκηαζ απυ ηζξ γφιεξ ηαηά ηδκ γφιςζδ ημο ιμφζημο ιπμνεί κα 

απμηεθέζμοκ ακαζηαθηζηυ πανάβμκηα ζηδκ ακάπηολδ άθθςκ γοιςηζηχκ εζδχκ ή 

ζηεθεπχκ. Δπζπνμζεέηςξ ηδξ αζεακυθδξ, ημ μλζηυ μλφ, ηα θζπανά μλέα, δ 

αηεηαθδεφδδ ηαζ δ ζοκενβαηζηή δνάζδ ηςκ ζοκδοαζιχκ ημοξ ιπμνεί κα παίλμοκ 

ζδιακηζηυ νυθμ ζημκ ιδπακζζιυ ακαζημθήξ πμο ιπμνεί κα θάαεζ πχνα ηαηά ηδκ 
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γφιςζδ ημο ηναζζμφ (Edwards et al., 1990, Bisson, 1999, Ludovico et al., 2001, 

Fleet, 2003). 

Ζ πνήζδ επζθεβιέκςκ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ ημο S. cerevisiae ιπμνεί μπυηε 

κα παίλεζ έκακ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ ηαηαπίεζδ ηςκ άβνζςκ γοιχκ. Οζ ειαμθζαζιέκεξ 

ηαθθζένβεζεξ ημο Saccharomyces ακαιέκμκηαζ κα ηαηαπζέζμοκ ηζξ βδβεκήξ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα γφιεξ ηαζ ζηεθέπδ ζαηπανμιφηδηα, ή κα επζηναηήζμοκ ζηδκ 

γφιςζδ. Δπζπθέμκ δ πνήζδ ακηζζδπηζηχκ παναβυκηςκ, υπςξ SO
2
, ζημ μπμίμ μζ 

πενζζζυηενεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα γφιεξ είκαζ ιεηά αίαξ ακεεηηζηέξ, εα πνέπεζ κα  

εββοάηαζ ηδκ επζηνάηδζδ ηςκ ειαμθζαζιέκςκ ζηεθεπχκ (Ciani et al.2010) 

 Πανυθα αοηά, ιεθέηεξ πμο έπμοκ πναβιαημπμζδεεί, έπμοκ δείλεζ υηζ δ 

ακάπηολδ ηςκ K.apiculata ηαζ C.stellata δεκ ηαηαπζέγεηαζ ζε ειαμθζαζιέκεξ 

ηαθθζένβεζεξ ιε επζθεβιέκεξ ηαθθζένβεζεξ ημο S.cerevisiae (Heard & Fleet, 1985, 

Martinez et al., 1989, Mora et al., 1990),ηαζ άθθεξ ιεθέηεξ έπμοκ θακενχζεζ ηδκ 

πμζμηζηή ηαζ ζδιακηζηή πανμοζία ημοξ ζε δζάθμνα ζηάδζα ηδξ γφιςζδξ 

ειαμθζαζιέκδξ ιε ζηεθέπδ S. cerevisiae. (Bouix et al., 1981, Martinez et al., 1989, 

Ciani & Rosini, 1993, Mannazzu et al., 2007). 

Οπυηε, δ επζηνάηδζδ ηςκ ειαμθζαζιέκςκ ζηεθεπχκ δεκ είκαζ πάκηα δεδμιέκδ, 

ηαζ ελανηάηε απυ ζοβηεηνζιέκεξ πνμτπμεέζεζξ, υπςξ: α) ημ πμζυ ηαζ ηδκ 

αζςζζιυηδηα ημο εκαζςνήιαημξ, ηαζ ηδκ ζςζηή ημο πνήζδ, α) ηα θοζζμθμβζηά ηαζ 

ιεηααμθζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ επζθεβιέκδξ ηαθθζένβεζαξ γφιδξ, β) ηδξ ηεπκμθμβίαξ 

πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ μζκμπμίδζδ π.π. δζενβαζίεξ δζάοβαζδξ, εενιμηναζία ηδξ 

γφιςζδξ ηαζ πνμζεήηδ SO
2
. (Amerine & Cruess, 1960, Benda, 1982, Reed & 

Nagodawithana, 1988, Ciani & Rosini, 1993). 

 Με ηδκ ειπμνζηή δζαεεζζιυηδηα εκενβήξ λδνήξ ηαθθζένβεζαξ S. cerevisiae, μ 

ειαμθζαζιυξ ημο ιμφζημο έπεζ βίκεζ εθηοζηζηυξ ηαζ πναηηζηυξ (Kraus et al., 1983, 

Barre & Vezinhet, 1984). Ζ πνμζεήηδ λδνχκ ηοηηάνςκ επζθεβιέκδξ γφιδξ είκαζ ιζα 

ζοκδεζζιέκδ δζαδζηαζία ιε πμθθά πθεμκεηηήιαηα. ημπυ έπεζ ηδκ βνήβμνδ έκανλδ 

ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ, ηδκ αδνακμπμίδζδ ηςκ ζεαβεκχκ γοιχκ, ηδκ πθήνδ 

απμγφιςζδ ηαζ ηδκ παναβςβή επζεοιδηχκ μζθνδηζηχκ εκχζεςκ (Σζαηίνδξ, 

Οζκμθμβία). ημ πανυκ δ πνήζδ επζθεβιέκςκ ηαθθζενβεζχκ γφιδξ είκαζ εηηεηαιέκδ 

ζηζξ ηαζκμφνβζεξ πχνεξ παναβςβήξ ηναζζμφ, υπςξ μζ ΖΠΑ, δ Νυηζμξ Αθνζηή ηαζ δ 

Αοζηναθία, αθθά ηαζ ζηζξ πχνεξ πμο παναδμζζαηά πανάβμοκ ηναζί υπςξ δ Ηηαθία, δ 

Γενιακία ηαζ δ Γαθθία. ημ πθαίζζμ αοηυ, δ εηηεηαιέκδ πνήζδ ηςκ ηαθθζενβεζχκ 
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εηηίκδζδξ ζε υθεξ ηζξ πενζμπέξ ηναζζμφ παβημζιίςξ, ζοιαμθίγεζ ηδκ ζδιακηζηή 

ακάπηολδ ηδξ αζμηεπκμθμβίαξ ηναζζμφ (Ciani et al., 2010). 

ηδκ ζφβπνμκδ μζκμπμίδζδ, μζ γοιχζεζξ ηαηεοεφκμκηαζ ηονίςξ απυ ηαεανήξ 

ηαθθζένβεζαξ ειαμθζαζιμφξ. Καεανήξ ηαθθζένβεζαξ επζθεβιέκα ζηεθέπδ πνμζηίεεκηαζ 

ζημ ιμφζημ υζμ ημ δοκαηχκ ζοκημιυηενα ιεηά ηδκ ζφκεθζρδ. Αοηυ ελαζθαθίγεζ 

ιεβαθφηενμ έθεβπμ ηδξ μζκμπμίδζδξ, μδδβεί ζε πενζζζυηενμ πνμαθέρζια 

απμηεθέζιαηα ηαζ ιεζχκεζ ημ νίζημ ηδξ αθθμίςζδξ απυ άθθμοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ 

(Lambrechts & Pretorius, 2000, Swiegers et al, 2005). Ωζηυζμ, δ βεκζηεοιέκδ πνήζδ 

ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ είκαζ ιζα απθμπμίδζδ ηςκ ημζκμηήηςκ ηδξ ιζηνμαζμθμβίαξ 

γοιχζεςκ πμο πνμςεεί ηδκ ηοπμπμίδζδ ηςκ ακαθοηζηχκ ηαζ αζζεδηήνζςκ ζδζμηήηςκ 

ηςκ ηναζζχκ (Ciani et al., 2010). Έπεζ οπάνλεζ ιζα αολακυιεκδ ακαβκχνζζδ ημο υηζ 

ηα ηναζζά ηαθθζένβεζαξ εηηίκδζδξ ιπμνεί κα ζηενμφκηαζ πμθοπθμηυηδηα ανχιαημξ 

ηαζ είκαζ πμθφ ζηαεενά ηαζ ζοκδεζζιέκα ζε παναηηήνα (Rainieri & Pretorius, 2000, 

Mannazzu et al., 2002). 

 Δπηινγέο δύκσζεο 

Οζ ιζηνμαζαηέξ γοιχζεζξ ιπμνμφκ κα εηηεθεζημφκ ςξ αζοκεπείξ δ ζοκεπείξ 

γοιχζεζξ. Σα πενζζζυηενα ηναζζά πανάβμκηαζ ιε αζοκεπήξ γφιςζδ, υπμο μ ιμφζημξ 

ημπμεεηείηε ζε δελαιεκέξ ηαζ υθδ δ πανηίδα παναιέκεζ εηεί ιέπνζ κα μθμηθδνςεεί δ 

γφιςζδ, ιεηά απυ 5 ιε 10 ιένεξ. Με ηζξ αζοκεπείξ γοιχζεζξ οπάνπμοκ δφμ επζθμβέξ 

ζηδκ παναβςβή ηναζζμφ: 1)θοζζηή αοευνιδηδ γφιςζδ ηαζ 2)γφιςζδ ιε ηαθθζένβεζα 

εηηίκδζδξ (Fleet, 2008). 

Ζ ζοκεπήξ γφιςζδ είκαζ πμθφ πζμ βνήβμνδ ηαζ απμδμηζηή δζαδζηαζία. Ζ 

ζοκεπήξ γφιςζδ είκαζ ιζα ηεπκζηή μζκμπμίδζδξ πμο εθανιυγεηαζ βζα ηδκ μζκμπμίδζδ 

ιεβάθςκ πμζμηήηςκ. Ζ ηεπκζηή αοηή εεςνείηε γφιςζδ επακαθαιαακυιεκμο 

διζδαθείπμκημξ ένβμο, αθμφ πμζυηδηεξ ενεπηζημφ οθζημφ ηαζ ιζηνμμνβακζζιχκ 

αθαζνμφκηαζ απυ ημ αζμακηζδναζηήνα ηαζ ίζεξ πμζυηδηεξ πνμζηίεεκηαζ ζε μνζζιέκα 

πνμκζηά δζαζηήιαηα. ε έκα ηέημζμ ζφζηδια δεκ οπάνπεζ θάζδ ακαιμκήξ ζηδκ 

ακάπηολδ ηςκ γοιχκ ηαζ μζ γφιεξ ανίζημκηαζ δζανηχξ ζε θάζδ πμθθαπθαζζαζιμφ 

(Σζαηίνδξ, Οζκμθμβία). 
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 Αιθννιηθή δύκσζε κε αθηλεηνπνηεκέλα θύηηαξα δπκώλ 

Ζ ηεπκζηή αηζκδημπμίδζδξ ηοηηάνςκ πανμοζζάγεζ εκδζαθένμκ, ςξ ιέεμδμξ βζα 

ηδκ παναβςβή αθημμθμφπςκ πμηχκ. Ωξ ζφζηδια αηζκδημπμζδιέκςκ ηοηηάνςκ εα 

ιπμνμφζε κα μνζζηεί ηάεε ζφζηδια ζημ μπμίμ ηα ηφηηανα ζοβηναημφκηαζ ή 

πενζμνίγμκηαζ ζε ζοβηεηνζιέκμ πχνμ, δζαηδνχκηαξ ηδ αζμθμβζηή ημοξ δναζηδνζυηδηα. 

Έκα ηέημζμ ζφζηδια δζαθένεζ απυ αοηυ ηδξ ηθαζζζηήξ μζκμπμίδζδξ, υπμο μζ γφιεξ 

είκαζ εθεφεενεξ ηαζ δζαζημνπζζιέκεξ ζε υθδ ηδ ιάγα ημο βθεφημοξ. Γζα κα 

πνδζζιμπμζδεεί έκα ιέζμ ςξ θμνέαξ αηζκδημπμίδζδξ , πνέπεζ κα είκαζ δοκαηή δ 

δζαηήνδζδ ηδξ γςηζηυηδηαξ ηςκ αηζκδημπμζδιέκςκ ηοηηάνςκ ηαζ δ ααζζηή αζμθμβζηή 

δνάζδ ημοξ κα ιδκ ιεηααάθθεηαζ ιε ηδκ αηζκδημπμίδζδ (Σζαηίνδξ, Οζκμθμβία). Οζ 

ιέεμδμζ αηζκδημπμίδζδξ ιπμνμφκ κα  πςνζζημφκ ζε ηέζζενζξ ηαηδβμνίεξ: 

A. Προζκόλληζη ζηην επιθάνεια 

ε αοηή ηδκ ηαηδβμνία πενζθαιαάκμκηαζ μζ ιέεμδμζ αηζκδημπμίδζδξ πμο 

απμζημπμφκ ζηδκ αηζκδημπμίδζδ ηςκ ηοηηάνςκ ζηδκ επζθάκεζα ημο θμνέα. Ζ 

αηζκδημπμίδζδ ηςκ ηοηηάνςκ ζηδκ επζθάκεζα βίκεηαζ είηε ιε θοζζηή πνμζνυθδζδ 

θυβς δοκάιεςκ δθεηηνμζηαηζηήξ θφζεςξ, δεζιχκ οδνμβυκμο, δοκάιεςκ Van der 

Waals, είηε ιε ζοβηνάηδζδ θυβς μιμζμπμθζηχκ δεζιχκ πμο ακαπηφζζμκηαζ ιεηαλφ 

ηδξ επζθάκεζαξ ημο ηοηηάνμο ηαζ ημο θμνέα.  

B. Παγίδεσζη ζε πορώδες σλικό 

Μζα άθθδ ηαηδβμνία αηζκδημπμίδζδξ είκαζ δ παβίδεοζδ ζε πμνχδεξ οθζηυ. 

φιθςκα ιε αοηή ηδ ιέεμδμ αηζκδημπμίδζδξ, ηα ηφηηανα, είηε αθήκμκηαζ κα 

δζεζζδφζμοκ ζημ πμνχδεξ οπυζηνςια, ιέπνζξ υημο δ ηζκδηζηυηδηά ημοξ κα 

πανειπμδζζεεί απυ ηδκ πανμοζία άθθςκ ηοηηάνςκ, είηε ημ πμνχδεξ οθζηυ 

ζπδιαηίγεηαζ επί ηυπμο ιέζα ζηδκ ηαθθζένβεζα ηςκ ηοηηάνςκ πμο πνυηεζηαζ κα 

αηζκδημπμζδεμφκ. ηδ πνχηδ πενίπηςζδ, ηα ηφηηανα αηζκδημπμζμφκηαζ ιέζα ζημ 

πμνχδεξ οθζηυ ηαζ έηζζ πανειπμδίγεηαζ ηοπυκ απμηυθθδζδ ημοξ. Έπεζ ανεεεί υηζ δ 

αηζκδημπμίδζδ ιζηνμφ ανζειμφ ηοηηάνςκ ηαζ μ πμθθαπθαζζαζιυξ ημοξ ζηδ ζοκέπεζα, 

ιέζα ζημ πμθοιενέξ, αεθηζχκεζ ηδκ πμζυηδηα ημο αζμηαηαθφηδ.  

C. Δημιοσργία ζσζζωμαηωμάηων από ηα κύηηαρα 

Ζ δδιζμονβία ζοζζςιαηςιάηςκ απυ ηα ηφηηανα ιπμνεί κα εεςνδεεί ηαζ αοηή 

ςξ αηζκδημπμίδζδ. Ζ ιάγα ημο ζοζζςιαηχιαημξ δίκεζ ηδ δοκαηυηδηα βζα 

ακηζδνάζεζξ πμο έπμοκ ζπεδζαζηεί βζα αηζκδημπμζδιέκα ηφηηανα. Ζ δδιζμονβία 
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ζοζζςιαηςιάηςκ απυ ηα ηφηηανα ηδξ γφιδξ είκαζ ζδζυηδηα μνζζιέκςκ ιυκμ 

ζηεθεπχκ 

D. Μητανική ζσγκράηηζη 

Ζ ιδπακζηή ζοβηνάηδζδ ηςκ ηοηηάνςκ ιπμνεί κα επζηεοπεεί, είηε ιε ηδ πνήζδ 

ιειανάκδξ, είηε ιε ημκ εβηθςαζζιυ ηςκ ηοηηάνςκ ιε ιζηνμηάρμοθα, είηε ιε ηδκ 

αηζκδημπμίδζδ ηςκ ηοηηάνςκ ζηδκ επζθάκεζα αθθδθεπίδναζδξ δφμ ιδ ακαιίλζιςκ 

οβνχκ. Ο ηνυπμξ αοηυξ αηζκδημπμίδζδξ είκαζ ζδακζηυξ, υηακ απαζηείηαζ ηεθζηυ πνμσυκ 

απαθθαβιέκμ απυ ηφηηανα ή απυ ηάπμζεξ ιεβάθμο ιμνζαημφ αάνμοξ  εκχζεζξ 

(Σζαηίνδξ, Οζκμθμβία). 

 Πνιιαπιήο εθθίλεζεο δύκσζε ζηελ νηλνπνίεζε 

Έπεζ οπάνλεζ ιζα ακηζπανάεεζδ υζμκ αθμνά ηδκ πνήζδ αοευνιδηδξ ηαζ 

ειαμθζαζιέκδξ γφιςζδξ ιε πνήζδ επζθεβιέκςκ ζηεθεπχκ, ζδζαίηενα ιε ζεααζιυ βζα 

ηδκ μνβακμθδπηζηή πμζυηδηα ημο ηεθζημφ ηναζζμφ. οκεπχξ, ιε αάζδ ηδκ αζζεδηήνζα 

δμηζιή ημο ηναζζμφ, ιενζημί ζοββναθείξ έπμοκ οπμζηδνίλεζ ηα πθεμκεηηήιαηα είηε 

ηδξ αοευνιδηδξ είηε ηδξ ειαμθζαζιέκδξ γφιςζδξ. ηδκ πενίπηςζδ ηδξ αοευνιδηδξ 

γφιςζδξ, δ επίπηςζδ ηςκ δζαθμνεηζηχκ εζδχκ γφιδξ ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ ημο 

ηναζζμφ ιπμνεί κα ζηενείηαζ ζηαεενυηδηαξ, ηαεχξ μζ αοευνιδηεξ γοιχζεζξ είκαζ ιία 

ιδ εθεβπυιεκδ δζαδζηαζία. Απυ ηδκ άθθδ πθεονά, δ μθζηή ηαηαπίεζδ ηςκ βδβεκχκ 

εζδχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα ιπμνεί κα πενζμνίζεζ ηδκ πμθοπθμηυηδηα ημο ανχιαημξ 

ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. Πνάβιαηζ, ημ εκαζχνδια ιε επζθεβιέκα ζηεθέπδ S. cerevisiae 

ιπμνεί υπζ ιυκμ κα ηαηαζηείθεζ ηζξ γφιεξ πμο πζεακχκ δδιζμονβμφκ αθθμζχζεζξ, αθθά 

ηαζ άθθεξ γφιεξ, δ πανμοζία ηςκ μπμίςκ ζηδκ γοιςηζηή δζαδζηαζία, ιε ηαεμνζζιέκδ 

πμζυηδηα ηαζ δζάνηεζα, ιπμνεί κα ζοκηεθέζεζ εεηζηά ζημ άνςια ημο ηναζζμφ. 

Πανυθα αοηά, μζ θοζζηέξ ηαθθζένβεζεξ πμθθαπθήξ εηηίκδζδξ παναιέκμοκ ιζα ιδ 

εθεβπυιεκδ δζαδζηαζία, ηαζ μζ ηαθθζένβεζεξ πμθφ- εηηίκδζδξ πνέπεζ κα 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ηάης απυ ηαθφηενα μνζζιέκμοξ ηακυκεξ. Πανμιμίςξ, δ 

ζοκδοαζιέκδ ή δ δζαδμπζηή πνήζδ δζαθμνεηζηχκ εζδχκ γφιδξ εηηίκδζδξ βζα ηδκ 

ακάπηολδ κέςκ ηεπκμθμβζχκ γφιςζδξ πνεζάγεηαζ παναημθμφεδζδ (Ciani et al, 2010). 

 Μενζηά είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ζπεηζηά ιε ηδκ παναβςβή ηναζζμφ, έπμοκ 

πνμηαεεί ςξ ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ εδχ ηαζ ηαζνυ, πάνδξ ζε ζοβηεηνζιέκα 

ιεηααμθζηά παναηηδνζζηζηά ημοξ. Άνα, είκαζ πζεακυ, κα πνμαπεεί δ δναζηδνζυηδηα 
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γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα βζα ηδκ παναβςβή ηναζζμφ, ιε πενζμνζζιυ ή ηαεοζηένδζδ 

ηδξ πνήζδξ επζθεβιέκςκ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ S. cerevisiae (Ciani et al, 2010). 

 Ζ πνήζδ επζθεβιέκςκ πμθφ- εηηζκδηχκ (εθεβπυιεκεξ ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ) έπεζ 

πνμηαεεί πμθθά πνυκζα πνζκ. Μεθέηεξ έπμοκ ενεοκήζεζ ηδκ πνήζδ εθεβπυιεκςκ 

ιζηηχκ ηαθθζενβεζχκ βζα ηδκ ιείςζδ ηδξ πηδηζηήξ μλφηδηαξ, ηαζ ηδκ αεθηίςζδ ημο 

μνβακμθδπηζημφ πνμθίθ ημο ηναζζμφ. Ζ επίδναζδ ηδξ ιζηηήξ ηαζ δζαδμπζηήξ 

ηαθθζένβεζαξ T. delbrueckii–S. cerevisiae, ζε γοιχζεζξ ιε ορδθή ζοβηέκηνςζδ 

γάπανδξ έπεζ αλζμθμβδεεί, βζα κα ηαεμνζζηεί ημ ακ ιπμνεί κα αεθηζχζεζ ηδκ πμζυηδηα 

ημο ηναζζμφ, ηαζ κα ιεζχζεζ ημ πενζεπυιεκμ ζε μλζηυ μλφ (Bely et al., 2008). Μζηηή 

ηαθθζένβεζα T. delbrueckii–S. cerevisiae ζε ακαθμβία 20:1, είπε ςξ απμηέθεζια 53% 

ηαζ 60% ιείςζδ ζηδκ πηδηζηή μλφηδηα ηαζ ηδκ αηεηαθδεφδδ, ακηίζημζπα, ηδκ χνα 

πμο μζ δζαδμπζηέξ ηαθθζένβεζεξ έδεζλακ παιδθυηενα απμηεθέζιαηα ζηδκ ιείςζδ ηςκ 

ιεηααμθζηχκ αοηχκ. 

Μζα απυ ηζξ πζμ ιεθεηδιέκεξ πνήζεζξ ηςκ ιζηηχκ ηαθθζενβεζχκ ζηδκ παναβςβή 

ηναζζμφ, ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ αζμθμβζηή ιείςζδ ηδξ μλφηδηαξ ημο ιμφζημο ή/ηαζ ημο 

ηναζζμφ. Οζ Snow ηαζ Gallender (1979) πνυηεζκακ ημκ δζαδμπζηυ ειαμθζαζιυ ηςκ S. 

pombe ηαζ S. cerevisiae βζα ηδκ αεθηίςζδ ημο ακηαβςκζζιμφ ιεηαλφ ηςκ εζδχκ, ηαζ 

ηδκ ιείςζδ ή ηδκ ελάθεζρδ ηςκ ανκδηζηχκ αζζεδηήνζςκ παναηηδνζζηζηχκ θυβς ημο 

S. pompe. Μζα πζμ εθεβπυιεκδ αζμθμβζηή ιείςζδ ηδξ μλφηδηαξ είπε απμηηδεεί 

πνδζζιμπμζχκηαξ ημκ S. cerevisiae ηαζ αηζκδημπμζδιέκα ηφηηανα S. pombe (Magyar 

& Panyik, 1989; Yokotsuka et al., 1993; Ciani, 1995). ε αοηήκ ηδκ δζαδζηαζία μ S. 

cerevisiae έθενε εζξ πέναξ ηδκ γφιςζδ πνδζζιμπμζχκηαξ ζπεδυκ υθδ ηδκ δζαεέζζιδ 

γάπανδ, εκχ ηα ηφηηανα S. pombe πνδζζιμπμίδζακ ημ ιδθζηυ μλφ. Κάης απυ αοηέξ 

ηζξ ζοκεήηεξ, μζ ακεπζεφιδηεξ επζδνάζεζξ ημο  S. pombe, ζηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ, 

πενζμνίζηδηακ ή ελαθακίζηδηακ. Πνυζθαηα, λδνά αηζκδημπμζδιέκα ηφηηανα ημο S. 

pombe βζα ηαηακάθςζδ ιδθζημφ μλευξ ζηδκ παναβςβή ηναζζμφ πνμηάεδηακ (Silva et 

al., 2003), ηαζ έκα ειπμνζηυ ζηέθεπμξ ημο S. pombe είκαζ ηχνα δζαεέζζιμ ζε 

αηζκδημπμζδιέκδ ιμνθή βζα ηδκ ιείςζδ ημο πενζεπμιέκμο ιδθζημφ μλέμξ ζημ ηναζί 

(ProMalics, Proenol) 

Δπζπθέμκ ημο S.pombe, έκα ζηέθεπμξ ημο Issatchenkia orientalis ιπμνεί κα 

ιεζχζεζ ημ ιδθζηυ μλφ ηαπέςξ (Seo et al., 2007), ηαζ έπεζ απμδεζπηεί υηζ ιπμνεί κα 

ιεζχζεζ ημ πενζεπυιεκμ ηναζζχκ ζε ιδθζηυ μλφ, ςξ ιζηηή ηαθθζένβεζα ιε ημκ 

S.cerevisiae (Kim et al., 2008) 
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Δπεζδή μ K. thermotolerans δείπκεζ εεηζηά μζκμθμβζηά παναηηδνζζηζηά, υπςξ 

παιδθή παναβςβή πηδηζηήξ μλφηδηαξ ηαζ ορδθή παναβςβή ζηαεενήξ μλφηδηαξ, μ 

Mora et al. (1990) ελέηαζε ηδκ πνήζδ ημο ζηδκ γφιςζδ ημο ηναζζμφ, βζα κα 

αεθηζχζεζ ηα ακαθοηζηά ηαζ αζζεδηήνζα παναηηδνζζηζηά ημο ηναζζμφ. Με ζηυπμ κα 

δζαηδνδεεί δ αζμθμβζηή μλίκζζδ ημο ηναζζμφ, ιζα ιζηηή ηαθθζένβεζα ιε K. 

thermotolerans and S. cerevisiae ελεηάζηδηε, δ μπμία έδςζε 70% αφλδζδ ζηδκ μθζηή 

μλφηδηα ηαζ έπεζηα ιείςζδ 0.3 ιμκάδεξ ph (Kapsopoulou et al., 2005, 2007). 

Μεθέηεξ βζα ηδκ επζννμή ηςκ H. uvarum ηαζ H. Guilliermondii ζηζξ εκχζεζξ 

εείμο, ζηζξ ορδθέξ αθημυθεξ ηαζ ζηδκ παναβςβή εζηένςκ, ζε ιζηηέξ γοιχζεζξ ιε S. 

cerevisiae, ακάθενακ ιζα εκίζποζδ ηδξ παναβςβήξ επζεοιδηχκ εκχζεςκ (Moreira, 

2005;Moreira et al., 2008). 

Ζ ζοκδοαζιέκδ πνήζδ ηςκ S. cerevisiae ηαζ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, έπεζ 

επίζδξ πνμηαεεί βζα ηδκ εκίζποζδ ηδξ βθοηενίκδξ ζημ ηναζί (Ciani & Ferraro, 1996). 

Έκα ζηέθεπμξ C. stellata, ημ μπμίμ πνυζθαηα επακαηαλζκμιήεδηε ςξ Starmerella 

bombicola (Sipiczki et al., 2005),πνδζζιμπμζήεδηε ςξ αζμηαηαθφηδξ ζε 

αηζκδημπμζδιέκδ ιμνθή. Ζ γφιςζδ ημο ιμφζημο πμο ήνεε εζξ πέναξ απυ ημκ 

ζοκδοαζιυ ηοηηάνςκ C. stellata ηαζ S. cerevisiae αεθηίςζε ηδκ ακαθοηζηή ζφκεεζδ 

ημο ηεθζημφ ηναζζμφ (Ciani & Ferraro, 1998). 

Αηυια έκα γοιςηζηυ είδμξ ημο πενζαάθθμκημξ ημο ηναζζμφ, δ Candida 

cantarellii, έπεζ επίζδξ πνμηαεεί βζα ιζηηέξ γοιχζεζξ, βζα κα εκζζποεεί δ βθοηενίκδ 

ηαζ κα ακαπηοπεμφκ ηναζζά ιε ζοβηεηνζιέκα παναηηδνζζηζηά (Toro & Vazquez, 

2002). 

οκεπχξ, μζ μζκμθμβζηέξ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα έπμοκ ηάπμζα μζκμθμβζηά 

παναηηδνζζηζηά πμο δεκ είκαζ πανυκ ζηα είδδ S. cerevisiae, ηαζ ιπμνμφκ κα έπμοκ 

πνυζεεηα απμηεθέζιαηα ζημ ηναζί. Δθεβπυιεκδ ιζηηή ηαθθζένβεζα S. cerevisiae ηαζ 

γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα ιπμνεί κα αεθηζχζεζ ημ ακαθοηζηυ ηαζ ανςιαηζηυ πνμθίθ 

ημο ηναζζμφ, ιέζα απυ ιεηααμθζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ ηςκ εζδχκ γφιδξ 

(Languet et al., 2005; Salmon et al. 2007). ημ πθαίζζμ αοηυ, δ πνήζδ ηεπκζηχκ 

αηζκδημπμίδζδξ ζε ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ επζηνέπμοκ ημκ πνμζεηηζηυ έθεβπμ ηδξ 

δζαδζηαζίαξ πμθφ-εηηίκδζδξ, ηαζ πμθθέξ ιεθέηεξ έπμοκ πνμηείκεζ ηδκ πνήζδξ ηδξ. 
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7. πλζήθεο πεξηβάιινληνο θαη επηβίσζε ησλ δπκώλ 

Ζ παιδθή γοιςηζηή ζζπφξ ηςκ εζδχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ζοβηνζηζηά ιε ημκ S. 

cerevisiae, δεκ ελδβεί βζαηί αοηέξ μζ γφιεξ ανπίγμοκ κα αθακίγμκηαζ ιεηά απυ ηζξ 

πνχηεξ ιένεξ ηδξ γφιςζδξ (4–5 %v/v αζεακυθδξ). Αοηυ ημ θαζκυιεκμ ζοπκά 

ακαθένεηαζ κα μθείθεηαζ ζηδκ ακζηακυηδηα ηςκ γοιχκ αοηχκ κα επζαζχκμοκ ηάης 

απυ ορδθά επίπεδα αζεακυθδξ ηαζ μνβακζηχκ μλέςκ, παιδθέξ ηζιέξ pH, θζβμζηή 

δζαεεζζιυηδηα μλοβυκμο, ελάκηθδζδ μλοβυκμο ηαζ άθθςκ ενεπηζηχκ μοζζχκ (Bauer 

ηαζ Pretorius 2000, Bisson 1999), υπςξ επίζδξ ηαζ ζε ελςβεκήξ πανάβμκηεξ, υπςξ 

ζηδκ πνμζεήηδ εεζχδμοξ ακοδνίηδ (Henick-Kling et al. 1998) ηαζ ηζξ ορδθέξ 

εενιμηναζίεξ (Charoenchai et al. 1998). 

Ζ αζεακυθδ είκαζ βκςζηή ςξ ακαζημθέαξ ιζηνμαζμθμβζηήξ ακάπηολδξ (van 

Uden 1989), ηαζ μ S. cerevisiae ςξ έκα είδμξ ορδθά ακεεηηζηυ ζηδκ αζεακυθδ 

(Arroyo-López et al. 2010; Pina et al. 2004). Οπυηε, έπεζ βίκεζ δεηηυ υηζ μ S. 

cerevisiae οπενκζηά ηζξ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ 

θυβς ηδξ ορδθήξ ακημπήξ ημο έκακηζ ηδξ αζεακυθδξ (Fleet 2003; Fleet and Heard 

1993) 

Πανυθα αοηά, πζμ πνυζθαηεξ ιεθέηεξ πμο οθμπμζήεδηακ ιε ηαεανέξ 

ηαθθζένβεζεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ, έδεζλακ υηζ πμθθέξ απυ αοηέξ ηζξ γφιεξ, 

εζδζηυηενα μζ H. uvarum, H. guilliermondii, T. delbrueckii ηαζ C. zemplinina , 

ιπμνμφκ κα ακηέλμοκ πμθφ ορδθυηενα επίπεδα αζεακυθδξ απυ υηζ πνμδβμοιέκςξ 

πζζηεφαιε (Pérez-Nevado et al. 2006 Pina et al. 2004). Αηυιδ, άθθεξ ιεθέηεξ έπμοκ 

απμδείλεζ υηζ δ αζεακυθδ δεκ είκαζ μ ηφνζμξ θυβμξ εακάημο ηςκ ιδ ζαηπανμιφηδηα 

γοιχκ, ηαηά ηδκ δζάνηεζα ιζηηχκ ηαθθζενβεζχκ γοιχζεςκ ιε ημκ S. cerevisiae 

(Nissen and Arneborg 2003, Pérez- Nevado et al. 2006). 

Οζ πενζμνζζιμί ενεπηζηχκ οθζηχκ ιπμνμφκ επίζδξ κα δζαιμνθχζμοκ ηδκ 

μζημθμβία ηςκ γοιχκ ζηζξ γοιχζεζξ μζκμπμίδζδξ, ηαεχξ έκα είδμξ γφιδξ ή ζηέθεπμξ 

ιπμνεί κα πανάβεζ ή κα πνδζζιμπμζήζεζ ιία ενεπηζηή μοζία ζπεηζηή ιε έκα άθθμ 

είδμξ ή ζηέθεπμξ. Σμ αθμιμζχζζιμ άγςημ ηαζ μζ αζηαιίκεξ ιπμνεί ζφκημια κα 

ιεζςεμφκ , ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ, θυβς παιδθήξ ανπζηήξ ζοβηέκηνςζδξ 

ζημκ ιμφζημ ημο ηναζζμφ (Constantí et al., 1998, Henick-Kling et al., 1998). ε 

αοευνιδηεξ γοιχζεζξ ηναζζμφ, υπμο δ ανπζηή ιζηνμπθςνίδα απμηεθείηε ηονίςξ απυ 

είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα, δ ηαηακάθςζδ αιζκμλέςκ ηαζ αζηαιζκχκ ηαηά ηδκ δζάνηεζα 

ηςκ πνχηςκ διενχκ γφιςζδξ ιπμνεί κα ηαεοζηενήζεζ πμθφ ηδκ επαηυθμοεδ 
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ακάπηολδ ηςκ ζηεθεπχκ S. cerevisiae (Fleet 2003). Πνυζθαηα ακαθένεδηε υηζ ζε 

δζαδμπζηή γφιςζδ, εηηεθεζιέκδ ζε ενεπηζηυ ιέζμ πμο πενζείπε 176 mg/L ανπζημφ 

αθμιμζχζζιμο αγχημο, μ S. cerevisiae δεκ ήηακ ζηακυξ κα ακαπηοπεεί θυβς ηδξ 

ελάκηθδζδξ ημο αγχημο απυ ημκ T. Delbrueckii, πμο ακαπηοζζυηακ ηαηά ηδκ 

δζάνηεζα ηςκ πνχηςκ 48 ςνχκ, μδδβχκηαξ έηζζ ζε κςενή γφιςζδ (Taillandier et al., 

2014). Τπάνπμοκ επίζδξ ζημζπεία υηζ μ K. apiculata ιπμνεί κα ιεζχζεζ ηδκ εεζαιίκδ 

ηαζ άθθα ιίηνμ- ενεπηζηά ζημζπεία ημο ιμφζημο, μδδβχκηαξ ζε εθθζπή ακάπηολδ ημο 

S. cerevisiae (Bisson 1999). Απυ ηδκ άθθδ, ιενζηέξ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα υπςξ μζ 

K. apiculata ηαζ M. Pulcherrima είκαζ ζδιακηζηά πνςηεμθοηζημί, πανάβμκηαξ 

αιζκμλέα πμο ιπμνμφκ κα πνμςεήζμοκ ηδκ ακάπηολδ άθθςκ εζδχκ (Charoenchai et 

al. 1997). 

Πανά ημ βεβμκυξ υηζ μζ ενεπηζηέξ απαζηήζεζξ ιπμνεί κα παίγμοκ έκακ ζδιακηζηυ 

νυθμ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ μζκμπμίδζδξ, μζ εζδζηέξ απαζηήζεζξ ζε ενεπηζηά 

ζοζηαηζηά ηςκ γοιχκ ηναζζμφ ιδ ζαηπανμιφηδηα δεκ είκαζ ηαθά παναηηδνζζιέκεξ. 

ε ιεθέηδ πμο πναβιαημπμζήεδηε ιε ημοξ H. uvarum, H. guilliermondii και C. 

zemplinina, ανέεδηε υηζ δ παιδθή ζζπφξ γφιςζδξ αοηχκ ηςκ γοιχκ λεπενάζηδηε 

ιενζηχξ, ιε ηδκ πνμζεήηδ πμθφπθμηςκ ενεπηζηχκ οθζηχκ ζημ οπυζηνςια, υπςξ 

πεπηυκδ ή yeast extract (Albergaria, 2007).  

Αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ ζοκηεθεζηχκ, ιπμνμφκ επίζδξ κα ζοιαάθμοκ ζηδκ 

επζηνάηδζδ ημο S. cerevisiae. ε πνυζθαηδ ένεοκα (Salvadó et al. 2011) έβζκε 

εηηίιδζδ ηδξ επίδναζδξ ηδξ αφλδζδξ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ αζεακυθδξ (0-25%) ηαζ ηδξ 

εενιμηναζίαξ (4-46
μ
C) ζημκ ακηαβςκζζιυ ιεηαλφ ηςκ S. cerevisiae ηαζ γοιχκ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα, ζοβηεηνζιέκα ηςκ H. uvarum, T. delbrueckii, C. zemplinina, Pichia 

fermentans ηαζ K. marxianus, ζηδκ μζκμπμίδζδ. Δπζαεααίςζακ υηζ δ παναβςβή 

αζεακυθδξ δεκ πανέπεζ ηαεανυ μζημθμβζηυ πθεμκέηηδια ζημκ S. cerevisiae, 

ημοθάπζζημκ υπζ ιέπνζ ημ 9 %v/v, εκχ ιζα αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ, πάκς απυ ημοξ 

15
0
C, δίκεζ ζημκ S. cerevisiae έκα αλζυθμβμ πνμαάδζζια. Πνάβιαηζ, δ επζιμκή ή 

αηυια ηαζ δ επζηνάηδζδ εζδχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα έκακηζ ημο S. cerevisiae, 

ζοβηεηνζιέκα εζδχκ Candida ηαζ Hanseniaspora, ηαηά ηδκ δζάνηεζα γοιχζεςκ πμο 

εηηεθμφκηαζ ζε εενιμηναζίεξ ιζηνυηενεξ ηςκ 20
μ
C, έπεζ ακαβκςνζζηεί απυ πμθθμφξ 

ζοββναθείξ (Charoenchai et al., 1998, Ciani and Comitini 2006, Fleet et al., 1989, 

Gao and Fleet, 1988). 
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8. Αιιειεπηδξάζεηο δπκώλ ζε κεηθηέο θαιιηέξγεηεο 

 πλεξγαηηθέο αιιειεπηδξάζεηο 

Ένεοκεξ βζα ηζξ γοιχζεζξ πμθφ-εηηίκδζδξ απαζημφκ ηδκ απμζαθήκζζδ ηςκ 

θοζζμθμβζηχκ ηαζ ιεηααμθζηχκ αθθδθεπζδνάζεςκ ιεηαλφ ηςκ S. cerevisiae ηαζ 

μζκμθμβζηχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα γοιχκ. Πνάβιαηζ, ζημζπεία έπμοκ δείλεζ υηζ υηακ 

ιενζηέξ γφιεξ ακαπηφζζμκηαζ ιαγί ηάης απυ γοιςηζηέξ ζοκεήηεξ, δεκ ζοκοπάνπμοκ 

παεδηζηά, αθθά αθθδθεπζδνμφκ ηαζ πανάβμοκ απνυαθεπηεξ εκχζεζξ ηαζ/ή 

δζαθμνεηζηά επίπεδα πνμσυκηςκ γφιςζδξ, πμο ιπμνμφκ κα επδνεάζμοκ ηδκ πδιζηή 

ηαζ ανςιαηζηή ζφζηαζδ ημο ηναζζμφ (Howell et al., 2006; Anfang et al., 2009). 

Πζεακέξ ζοκενβαηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ δζαθμνεηζηχκ γοιχκ ιπμνμφκ 

κα πανμοζζάζμοκ έκα ενβαθείμ βζα ηαζκμφνβζεξ ηεπκμθμβίεξ γφιςζδξ. Καηά ηδκ 

δζάνηεζα ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ, δ παναβςβή αζμιάγαξ απυ ζαηπανμιφηδηεξ ηαζ γφιεξ 

ιδ ζαηπανμιφηδηα είκαζ παιδθυηενδ απυ αοηή πμο πανάβεηαζ απυ ηα είδδ ζε 

ηαεανέξ ηαθθζένβεζεξ (Mendoza et al. 2007). Όιςξ, δ πανμοζία ζαηπανμιφηδηα ηαζ 

γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα πνμάβεζ ιζα αφλδζδ ζηδκ ακεεηηζηυηδηα ηςκ γοιχκ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα  ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδκ γοιςηζηήξ δζαδζηαζίαξ, αθθά επδνεάγεζ ηαζ 

ηδκ ζοιπενζθμνά ηςκ ζηεθεπχκ ημο S. cerevisiae (Ciani et al., 2006; Mendoza et al., 

2007). Αοηυ ιπμνμφιε κα ημ δμφιε απυ ηζξ ιεηααμθέξ ζημκ ααειυ ηνμηίδςζδξ ζε 

ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ ιε K. apiculata ηαζ S. cerevisiae. ε ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ, ημ 

ηνμηζδςιέκμ ζηέθεπμξ ημο K. apiculata αθθδθεπζδνά ιε ημ ιδ ηνμηζδςιέκμ ζηέθεπμξ 

ημο S. cerevisiae επζθένμκηαξ ζοκενβαηζηή ηνμηίδςζδ ηςκ δφμ γοιχκ (Sosa et al., 

2008).. Ένεοκεξ βζα ηδκ εηηίιδζδ ηδκ επίδναζδξ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ επαθήξ ζε 

ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ T. delbrueckii ιε K. thermotolerans ηαζ S. cerevisiae 

οπμδεζηκφμοκ ιία ιζηνυηενδ ζηακυηδηα ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα κα 

ακηαβςκζζημφκ βζα πχνμ ζοβηνζηζηά ιε ημκ S. cerevisiae. Σα αίηζα αοηήξ ηδξ 

ζοιπενζθμνάξ δεκ είκαζ αηυια λεηάεανα. (Nissen & Arneborg, 2003, Nissen et al., 

2003). 

Ζ πνήζδ δζαδμπζηήξ, ζοκεπήξ γφιςζδξ ηαζ αηζκδημπμζδιέκςκ ηοηηάνςκ γφιδξ, 

έπεζ επζζδιάκεζ ηδκ ακηαθθαβή αηεηαθδεφδδξ ιεηαλφ δφμ εζδχκ. οβηεηνζιέκα δ 

οπεναμθζηή παναβςβή αηεηαθδεφδδξ απυ ημκ S. bombicola, θυβς ηδξ παιδθήξ 

δναζηδνζυηδηαξ ηδξ αθημμθζηήξ αθοδνμβμκάζδξ (Ciani et al., 2000), ιεηααμθίγεηαζ 

ζφκημια απυ ημκ S. cerevisiae, μ μπμίμξ είκαζ έκα πζμ εκενβυ είδμξ ηδξ αθημμθζηήξ 
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γφιςζδξ (Ciani & Ferraro, 1998). Αηυια ιζα έκςζδ πμο ειπθέηεηαζ ζηδκ 

αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ ηςκ δφμ εζδχκ είκαζ δ αηεηοθμιεεοθμηαναζκυθδ (ή αηεημΐκδ). 

Αοηή πανάβεηαζ ζε ιεβάθμ ααειυ απυ ημκ S. bombicola ζε ηαεανέξ ηαθθζένβεζεξ, ηαζ 

ιεηααμθίγεηαζ πθήνςξ απυ ημκ S.cerevisiae ζε ιζηηέξ γοιχζεζξ (Ciani & Ferraro, 

1998). 

Θεηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ άβνζχκ γοιχκ ηαζ S. 

cerevisiae βζα ηδκ παναβςβή πηδηζηχκ μοζζχκ έπεζ ακαθενεεί, υπμο ιζα αεθηίςζδ ηδξ 

ζοβηέκηνςζδξ εζηένςκ, ζε ζπέζδ ιε ηαεανέξ ηαθθζένβεζεξ παναηδνήεδηε (Garde-

Cerdan & Ancın-Azpilicueta, 2006). Οζ H.  guilliermondii ηαζ S. cerevisiae, 

επζαεααίςζακ ηδκ αεθηίςζδ ζηδκ παναβςβή εζηένςκ ηαζ ιείςζδ ημο αζεοθεζηένα ζε 

ιζηηέξ ηαθθζένβεζεξ, ζοβηνζηζηά ιε ηαεανέξ ηαθθζενβεζέξ (Moreira et al. 2008). 

 Αληαγσληζηηθέο αιιειεπηδξάζεηο  

Απυδεζλδ υηζ άιεζδ ιζηνμαζμθμβζηή αθθδθεπίδναζδ, υπςξ θοζζηή επαθή, έπεζ 

ζπέζδ ιε ημκ πνυςνμ εάκαημ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα έπεζ ακαθενεεί (Nissen ηαζ 

Arneborg, 2003, ηαζ Nissen et al., 2003). Οζ ίδζμζ ζοββναθείξ έδεζλακ υηζ μ εάκαημξ 

ηςκ L. thermotolerans ηαζ T. Delbrueckii, ζε ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γοιχζεζξ ιε S. 

cerevisiae δεκ πνμηθήεδηε απυ ηδκ αζεακυθδ ή άθθεξ ημλζηέξ μοζίεξ, αθθά απυ 

ιδπακζζιυ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ επαθήξ. Δπαηυθμοεδ ιεθέηδ οπμζηήνζλε ηδκ 

πνμδβμφιεκδ οπυεεζδ ημο υηζ μ εάκαημξ ημο T. Delbrueckii ιεζμθάαδζε απυ ημκ 

ιδπακζζιυ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ επαθήξ (Renault et al. 2013). 

ε πανάθθδθδ δμοθεία (Pérez-Nevado et al., 2006), ενεοκήεδηακ μζ πανάβμκηεξ 

πμο μθείθμκηαζ βζα ημκ πνυςνμ εάκαημ δφμ Hanseniaspora εζδχκ, ηςκ H. uvarum ηαζ 

H. guilliermondii, ζοβηνίκμκηαξ ηδκ ακάπηολδ ηαζ ημ γοιςηζηυ ημοξ πνμθίθ, ζε 

ηαεανή ηαζ ιζηηή ηαθθζένβεζα γφιςζδξ ιε ημκ S. cerevisiae. Παναηήνδζακ υηζ ηαζ ηα 

δφμ είδδ ήηακ ζηακά κα δζαηδνήζμοκ ηδκ ηοηηανζηή ημοξ αζςζζιυηδηα ζε ορδθά 

επίπεδα, ζοβηεηνζιέκα 107-108 ηφηηανα/mL, βζα πμθφ πενζζζυηενμ (15 ιε 20 ιένεξ), 

ηαηά ηδκ δζάνηεζα γοιχζεςκ ηαεανήξ ηαθθζένβεζαξ, ζοβηνζηζηά ιε ιζηηή 

ηαθθζένβεζα, υπμο ανπίγμοκ κα αθακίγμκηαζ ιεηά απυ ηδκ πνχηδ ιένα ηδκ γφιςζδξ, 

ηαζ πεεαίκμοκ ηεθείςξ ιεηά απυ 3 ιε 7 ιένεξ. Καηέθδλακ ζημ υηζ μ πνυςνμξ εάκαημξ 

ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα δεκ πνμηθήεδηε απυ ηδκ αζεακυθδ ή άθθμοξ 

πενζααθθμκηζημφξ πανάβμκηεξ, αθθά πενζζζυηενμ απυ άβκςζηεξ ημλίκεξ παναβυιεκεξ 

απυ ημκ S. cerevisiae. Ανβυηενα ανέεδηε υηζ αοηέξ μζ ημλίκεξ ακηζζημζπμφκ ζε ακηζ-
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ιζηνμαζαηέξ πεπηίδεξ (AMPs), πμο εηηνίκμκηαζ απυ ημκ S. cerevisiae (ζηέθεπμξ 

CCMI 885), ακαζηέθθμκηαξ  ηδκ ακάπηολδ πμθθχκ εζδχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, 

εζδζηυηενα ηςκ K. marxianus, L. thermotolerans, T. delbrueckii ηαζ H. guilliermondii 

(Albergaria et al., 2010). Οζ AMPs ανβυηενα ηαοημπμζήεδηακ ηαζ ανέεδηε υηζ 

πνμένπμκηαζ απυ ημ βθοημθοηζηυ έκγοιμ αθοδνμβμκάζδ ηδξ 3-θςζθμνζηήξ 

βθοηεναθδετδδξ (GAPDH) (Branco et al., 2014). 

Πνυζθαηα, απμηθείζηδηε επίζδξ δ επαθή ηφηηανμ ιε ηφηηανμ ςξ μ ηφνζμξ 

θυβμξ ημο πνυςνμο εακάημο ημο T. delbrueckii  ζε ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γοιχζεζξ ιε 

ημκ S. cerevisiae, ηαζ πνμηάεδηε υηζ μ εάκαημξ πνμηθήεδηε απυ άβκςζημοξ 

ιεηααμθίηεξ παναβυιεκμοξ απυ ημκ S. cerevisiae (Taillandier et al.,2014). 

Πανμιμίςξ, παναηδνήεδηε υηζ δ πνυςνδ ελαθάκζζδ ημο H. uvarum απυ ημκ ιμφζημ, 

δεκ πνμηθήεδηε απυ επαθή ηφηηανμ ιε ηφηηανμ ιε ημκ S. cerevisiae, αθθά απυ 

άβκςζημοξ ιεηααμθίηεξ, πμο απεηηνίεδηακ ζημ οπυζηνςια (Wang et al., 2015). 

Σα πνμδβμοιέκςξ ακαθενυιεκα απμηεθέζιαηα υιςξ, θαίκεηαζ κα είκαζ 

ακηίεεηα ιε πνμδβμφιεκεξ ακαθμνέξ (Nissen ηαζ Arneborg, 2003). Βνέεδηε υηζ ημ 

ζηέθεπμξ S101 S. cerevisiae πνμηαθμφζε εακάηςζδ ηςκ L. thermotolerans ηαζ T. 

delbrueckii ιε επαθή ηφηηανμ ιε ηφηηανμ, ηαζ υπζ απυ ηάπμζα ημλζηή μοζία. Όιςξ, 

ζε πνυζθαηδ ζοκενβαζία ηςκ δφμ ενεοκδηζηχκ μιάδςκ, ανέεδηε υηζ ηα δφμ 

θαζκυιεκα, δδθαδή δ επαθή ηφηηανμ ιε ηφηηανμ ηαζ δ έηηνζζδ AMPs, παίγμοκ έκακ 

ζοκδοαζηζηυ νυθμ ζημκ πνυςνμ εάκαημ ημο L. thermotolerans ηαηά ηδκ δζάνηεζα 

ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γοιχζεςκ ιε S. cerevisiae (Kemsawasd et al. 2015a).  

Ο αηνζαήξ ιδπακζζιυξ ιε ημκ μπμίμ μ S. cerevisiae είκαζ ζηακυξ κα ζημηχζεζ 

άθθμοξ ιζηνμαζαημφξ ακηαβςκζζηέξ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ ημο ηναζζμφ 

είκαζ αηυια άβκςζημξ. Όπςξ έπεζ θακεί, μζ AMPs πμο εηηνίκμκηαζ απυ ημκ S. 

cerevisiae, πνμηαθμφκ εάκαημ ημο H. guilliermondii, ιε ηαηαζηνμθή ηδξ 

αηεναζυηδηαξ ηςκ ιειανακχκ ηςκ ηοηηάνςκ ηαζ ηδξ εκδμηοηηανζηήξ μιμζυζηαζδξ 

ημο pH (Branco et al., 2015), υιςξ μ ιδπακζζιυξ πμο ηνφαεηαζ ηάης απυ ημκ εάκαημ 

απυ ηφηηανμ ιε ηφηηανμ επαθή παναιέκεζ αζαθήξ. 

Τπάνπεζ υιςξ ζζπονή απυδεζλδ υηζ αοημί μζ ιδπακζζιμί εακάηςζδξ 

ελανημφκηαζ απυ ηδκ ηοηηανζηή ποηκυηδηα. Έπεζ ανεεεί υηζ μ εάκαημξ γοιχκ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα ζε ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γοιχζεζξ ιε S. cerevisiae, πονμδμηείηε υηακ 

μζ ηαθθζένβεζεξ θηάκμοκ ζε ορδθή ηοηηανζηή ποηκυηδηα (107 ηφηηανα/mL) (Nissen 

ηαζ Arneborg, 2003, Pérez-Nevado et al., 2006). 
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Πενζένβςξ, ζε πνυζθαηδ ένεοκα, ανέεδηε υηζ μ ακηαβςκζζιυξ αζημφιεκμξ απυ 

έκα ειπμνζηυ ζηέθεπμξ S. cerevisiae (EC1118, Lalvin, Lallemand Inc.) εκακηίμκ ημο 

L. thermotolerans (strain 101) ήηακ ζπεδυκ απχκ ζε ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ γφιςζδ 

εηηεθμφιεκδ ζημοξ 20 
μ
C, εκχ ζημοξ 25 

μ
C (αζμιδπακζηή γφιςζδ) ηαζ ζημοξ 30 

μ
C 

ήηακ λεηάεανα πανχκ (Gobbi et al., 2013). Ακ ηαζ μ ιμφζημξ είπα ειαμθζαζηεί ιε L. 

thermotolerans, ζε ανπζηή ηοηηανζηή ποηκυηδηα (10
7
 ηφηηανα/mL) 10 θμνέξ 

ορδθυηενδ απυ αοηή ημο S. cerevisiae (10
6
 ηφηηανα/mL), ηα απμηεθέζιαηα έδεζλακ 

υηζ δ εενιμηναζία έπαζλε ηαεμνζζηζηυ νυθμ ζημ ακηαβςκζζηζηυ πθεμκέηηδια ημο S. 

cerevisiae. Αοηά ηα απμηεθέζιαηα οπμδδθχκμοκ υηζ δ εενιμηναζία είκαζ ιε ηάπμζμκ 

ηνυπμ ζοκδεδειέκδ ιε ηζξ ακηαβςκζζηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ ημο S. cerevisiae 

εκακηίμκ άθθςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα, ηαζ άνα δ επίδναζδ ηδξ εενιμηναζίαξ 

ζημοξ ιδπακζζιμφξ εακάηςζδξ, πμο ζογδηήεδηακ πνμδβμοιέκςξ, πνέπεζ κα 

ενεοκδεεί πενεηαίνς.  
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ 2. Ζ κεινγαιαθηηθή δύκσζε θαη ηα 

ζεκαληηθά βαθηήξηα ηεο νηλνπνίεζεο 

1. Ζ κεινγαιαθηηθή δύκσζε 

Ζ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ είκαζ δ ιεηαηνμπή ημο ιδθζημφ μλευξ απυ ηα 

μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα ζε βαθαηηζηυ μλφ (Σζαηίνδξ,2014). Αοηή δ δζαδζηαζία, 

επίζδξ ηαθμφιεκδ αζμθμβζηή ιείςζδ ηδξ μλφηδηαξ, ζοκηεθείηαζ απυ ηδκ 

απμηαναμλοθίςζδ ημο L(+) ιδθζημφ μλέμξ ζε L(-)βαθαηηζηυ μλφ ηαζ CO2, ιε 1g 

ιδθζημφ μλευξ κα ιεηαηνέπεηαζ ζε 0,67g βαθαηηζημφ μλέμξ ηαζ 0,33g (165ml) CO2. 

Σμ ιδθζηυ μλφ, ιαγί ιε ημ ηνοβζηυ μλφ, είκαζ ηα ααζζηά ζημζπεία πμο ηαεμνίγμοκ ηδκ 

μθζηή μλφηδηα ημο ηναζζμφ. Καζ ηα δφμ αοηά μλέα απμηεθμφκ πάκς απυ ημ 90% ηςκ 

μθζηχκ μλέςκ πμο ανίζημκηαζ ζημ ηναζί. Ζ ζοβηέκηνςζδ ημο ιδθζημφ μλέμξ ζε 

ζηαθφθζα απυ πενζμπέξ ιε ηνφμ ηθίια ιπμνεί κα θηάκεζ ηα 9g/L, ηαζ άνα, είκαζ 

ζδιακηζηυ κα ιεζςεεί ημ πενζεπυιεκμ ημο. Δπζπθέμκ ημ ιδθζηυ μλφ, πμο είκαζ 

δζηαναμκζηυ ηαζ πζμ μλφ ζηδ βεφζδ (υπςξ, βζα πανάδεζβια, δ παναηηδνζζηζηή 

μλφηδηα ζηα ιήθα), ιεηαηνέπεηαζ ζε βαθαηηζηυ μλφ, πμο είκαζ ιμκμηαναμκζηυ ηαζ πζμ 

ήπζμ ζηδ βεφζδ (υπςξ, βζα πανάδεζβια, ηα βαθαηημημιζηά πμηά πμο έπμοκ οπμζηεί 

γφιςζδ). Ωξ απμηέθεζια αοηήξ ηδξ αίμ-ιεηαηνμπήξ, ιζα ιζηνυηενδ πμζυηδηα ημο 

ήπζμο μλέμξ ζπδιαηίγεηαζ ηαζ ημ ηναζί επζπθέμκ είκαζ ημνεζιέκμ ιε CO2 

(Małgorzata, 2013, Versari et al.,1999, Maicas, 2001, Lopez et al., 2007, Costello et 

al.,1983, Henick-Kling, 1995) . Πνμξ ημ πανυκ, μ Oenococcus oeni έπεζ επζθεπηεί ςξ 

μ πζμ απμηεθεζιαηζηυξ ηαζ εζδζηυξ βζα ηδκ πμνεία ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ 

ιζηνμμνβακζζιυξ (Małgorzata,2013, Małgorzata, 2013, Versari et al.,1999, Maicas, 

2001, Lopez et al., 2007, Costello et al.,1983) . 

Ζ γφιςζδ ανπίγεζ κα πναβιαημπμζείηαζ ηδ ζηζβιή πμο ηα ααηηήνζα θηάκμοκ ζε 

μνζζιέκμ πθδεοζιυ. Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ, δ μθζηή 

μλφηδηα εθαηηχκεηαζ απυημια βζα κα ιείκεζ ηεθζηά ζηαεενή. Ζ πηδηζηή μλφηδηα 

αολάκεηαζ θίβμ. Αοηή δ δεοηενεφμοζα γφιςζδ ζοιαάθθεζ ζηδ αζμθμβζηή 

ζηαεενμπμίδζδ ημο ηναζζμφ. Μεηά ηδ γφιςζδ ηςκ ζαηπάνςκ απυ ηζξ γφιεξ ηαζ ζε 

ιενζηέξ πενζπηχζεζξ πνζκ απυ ηδκ μθμηθήνςζή ηδξ, ηα βαθαηηζηά ααηηήνζα 

πνμζαάθθμοκ ανπζηά ημ ιδθζηυ μλφ πμο είκαζ αζμθμβζηά ζπεηζηά αζηαεέξ. Γζα ημ 

θυβμ αοηυ πνέπεζ κα θνμκηίζμοιε βζα ηδκ ελαθάκζζή ημο. ε πενζπηχζεζξ πμο δεκ 

απμιαηνοκεμφκ ηα ααηηήνζα, ιεηά ηδκ ελαθάκζζδ ημο ιδθζημφ μλέμξ, ιεηαηνέπμκηαζ 
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ζε επζαθααή ααηηήνζα ζηακά κα απμζημδμιήζμοκ ηζξ πεκηυγεξ, ηδ βθοηενυθδ, ημ 

ηνοβζηυ μλφ ηαζ θοζζηά ζάηπανα πμο έπμοκ ιείκεζ αγφιςηα, ιε απμηέθεζια ηδκ 

ειθάκζζδ αζεεκεζχκ ημο ηναζζμφ. Όιςξ, πνυςνδ απμιάηνοκζδ ηςκ ααηηδνίςκ, 

δδθαδή πνζκ ηδ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, δεκ ελαζθαθίγεζ ηδκ αζμθμβζηή ζηαεενυηδηα 

(Σζαηίνδξ, 2014). 

διακηζηυ ζδιείμ εθέβπμο βζα ηα ενοενά ηναζζά πμο επζεοιμφιε κα οπμζημφκ 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ιε ηδκ επίδναζδ ηςκ ααηηδνίςκ, είκαζ δ ζηζβιή ηδξ 

πνμζεήηδξ εεζχδμοξ ακοδνίηδ. ηδκ πενίπηςζδ αοηή πνέπεζ κα βίκεζ ιεηά ημ ηέθμξ 

ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ. ε ακηίεεηδ πενίπηςζδ, δ αζαζηζηή πνμζεήηδ είκαζ 

δοκαηυκ κα ηαεοζηενήζεζ ή ηαζ κα δζαηυρεζ ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ 

(Σζαηίνδξ,2014). 

Ζ πδιζηή ελίζςζδ ηδκ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ είκαζ : 

𝐶𝑂𝑂𝐻 − 𝐶𝐻2 − 𝐶𝐻𝑂𝐻 − 𝐶𝑂𝑂𝐻 → 𝐶𝐻3 − 𝐶𝐻𝑂𝐻 − 𝐶𝑂𝑂𝐻 + 𝐶𝑂2 

Ο πμθθαπθαζζαζιυξ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ δεκ βίκεηαζ ιε 

απμζημδυιδζδ ημο ιδθζημφ μλέμξ, ημο μπμίμο δ απμζφκεεζδ δεκ απεθεοεενχκεζ 

εκένβεζα, αθθά ιε ηδκ απμζημδυιδζδ θίβςκ ζαηπάνςκ. Σα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα 

είκαζ Gram εεηζηά (Σζαηίνδξ,2014). 

Σμ πνχια ηςκ ενοενχκ μίκςκ ιεζχκεηαζ ιε ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ θυβς 

ηδξ αφλδζδξ ημο pH. Απυ βεοζηζηή άπμρδ έπμοιε ζδιακηζηέξ αθθαβέξ πμο 

μθείθμκηαζ ζηδ ιείςζδ ηδξ μλφηδηαξ. Καηά ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, ζημ ηναζί 

ακαπηφζζμκηαζ κέα ανχιαηα, πμο επζηαπφκμοκ ημ ζπδιαηζζιυ ημο ανςιαηζημφ 

ιπμοηέημο ημο ηναζζμφ. Ζ ιεηαηνμπή αοηή εηηυξ απυ πμζμηζηέξ ιεηααμθέξ, έπεζ ημ 

πθεμκέηηδια κα ηάκεζ ημ ηναζί πζμ αζμθμβζηά ζηαεενυ, βζαηί ημ βαθαηηζηυ μλφ είκαζ 

αζμθμβζηά πζμ ζηαεενυ απυ ημ ιδθζηυ μλφ. 

Ζ παναημθμφεδζδ ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ ιπμνεί κα βίκεζ ιε εκγοιζηή 

ιέηνδζδ ημο ιδθζημφ ηαζ βαθαηηζημφ μλέμξ. Δπίζδξ ιε πνςιαημβναθία επί πάνημο 

(Σζαηίνδξ,2014). 

Γζα ηδ αζμιδπακζηή παναβςβή βίκεηαζ ηαη’ ανπάξ επζθμβή ημο ζηεθέπμοξ πμο 

εα πνδζζιμπμζδεεί. ηδ ζοκέπεζα, βίκεηαζ πμθθαπθαζζαζιυξ ζε έκα γοιςηήνα, 

δζαπςνζζιυξ ηαζ θομθίθζζδ. Γζα κα πνδζζιμπμζδεμφκ ηα θομθζθδιέκα ααηηήνζα 

πνεζάγμκηαζ εκοδάηςζδ (Σζαηίνδξ,2014). 
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 πλζήθεο γηα ηελ νκαιή πνξεία ηεο κεινγαιαθηηθήο δύκσζεο 

Δίκαζ δφζημθμ κα πναβιαημπμζδεεί δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ζε ηναζί πμο δεκ 

έπεζ αενζζηεί (Σζαηίνδξ,2014). οκεήηεξ βζα ηδκ μιαθή πμνεία ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ 

γφιςζδξ πενζθαιαάκμοκ ανπζηή εενιμηναζία ζημοξ 20-25°C (ημ μπμίμ είκαζ ζοπκά 

πνυαθδια, αθμφ ζηδκ μθμηθήνςζδ ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ, δ εενιμηναζία ηςκ 

κέςκ ηναζζχκ είκαζ ανηεηά πζμ παιδθή), ηαζ ηαηά ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ 

εενιμηναζία 18-20°C, ημ πενζεπυιεκμ ημο εθεφεενμο SO2 πνέπεζ κα είκαζ 

παιδθυηενμ ημο 10mg/L, ημ μθζηυ SO2 ζε ζοβηέκηνςζδ ηάης ημο 30mg/L, ηαζ ημ pH 

ζημ 3,2-3,4 ( Versari et al.,1999, Maicas, 2001, Lopez et al., 2007, Costello et 

al.,1983, Henick-Kling, 1995). Ζ αφλδζδ ηςκ βαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ ζηαιαηά ζε 

εενιμηναζία ιεβαθφηενδ ηςκ 45
μ
C. Σμ ηαηχηενμ υνζμ πναβιαημπμίδζδξ ηδξ 

ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ είκαζ ημ pH 3, ιε απμηέθεζια δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ κα 

είκαζ δοζημθυηενδ ζηα ηναζζά πμο ημ έπμοκ ιεβαθφηενδ ακάβηδ (Σζαηίνδξ,2014).  

διακηζηυ νυθμ παίγμοκ ηα ενεπηζηά ζοζηαηζηά υπςξ ηα ζάηπανα (βθοηυγδ, 

θνμοηηυγδ), ηα μνβακζηά μλέα (ιδθζηυ ηαζ ηζηνζηυ μλφ), ημ μνβακζηυ άγςημ 

(αιζκμλέα, πεπηίδζα), μζ αζηαιίκεξ (Β, πακημεεκζηυ μλφ), ηαζ ηα ζπκμζημζπεία (Mn, 

Mg, K, Na). ηδκ πενίπηςζδ ηδξ μθζηήξ ηαηακάθςζδξ ηςκ ενεπηζηχκ ζοζηαηζηχκ 

απυ ηζξ γφιεξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, είκαζ απαναίηδημ κα πνμζηεεμφκ ζηα κέα 

ηναζζά πήβεξ C,N ηαζ P, ζημζπεία ζδιακηζηά βζα ηα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα. Αηυια 

ιζα πναηηζηή είκαζ κα ιείκεζ ημ ηναζί πάκς ζημ ίγδια (ηαηαηάεζ απυ ηα ηφηηανα 

γφιδξ) ιέπνζ ηδκ αοηυθοζδ. Όιςξ, αοηυ δδιζμονβεί ημ νίζημ ηδξ ζφκεεζδξ 

ακεπζεφιδηςκ ιεηααμθζηχκ. ακ απμηέθεζια ιίαξ ζςζηά εηηεθεζιέκδξ 

ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ, ημ ιδθζηυ μλφ ιπμνεί κα ιεζςεεί έςξ ηαζ 90% (Davis et 

al., 1985, Davis et al., 1986a,b, Henick-Kling, 1993, Versari et al., 1999, Campo et 

all., 2008). 

 Κύθινο αλάπηπμεο θαηά ηελ νηλνπνίεζε 

Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ζοθθμβήξ ηςκ ζηαθοθζχκ, μ πθδεοζιυξ ηςκ ααηηδνίςκ 

είκαζ ζηαεενυξ. Σα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα ιεηαθένμκηαζ απυ ηδκ θθμφδα ημο 

ζηαθοθζμφ ζημ βθεφημξ ηαζ εηεί ακαπηφζζμκηαζ βνήβμνα ηζξ πνχηεξ χνεξ πμο 

αημθμοεμφκ, πανάθθδθα ιε ηδκ ακάπηολδ ηςκ γοιχκ μζ μπμίεξ είκαζ ακηαβςκζζηζηέξ 

πνμξ ηα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα.   ημ λεηίκδια ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ οπάνπεζ 

ακηαβςκζζιυξ ιεηαλφ ηςκ ααηηδνίςκ ηαζ γοιχκ (Σζαηίνδξ,2014). 
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Με ηδκ ειθάκζζδ ηδξ αζεακυθδξ ζημ βθεφημξ ζε γφιςζδ, μ πθδεοζιυξ ημοξ 

ιεζχκεηαζ βζα κα ιδδεκζζηεί πναηηζηά. Μυκμ ηα πζμ ακεεηηζηά είδδ μλοβαθαηηζηχκ 

ααηηδνίςκ ηαηαθένκμοκ κα επζγήζμοκ ζηζξ ακηίλμεξ ζοκεήηεξ πμο έπμοκ 

δδιζμονβδεεί. Πνυηεζηαζ βζα μνζζιέκα είδδ πμο, ιεηά απυ ιζα πενίμδμ ακαιμκήξ, 

πνμξ ημ ηέθμξ ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ ακαπηφζζμκηαζ ελαζθαθίγμκηαξ ηδκ έκανλδ 

ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ, υηακ αοημί θηάζμοκ ζε πθδεοζιυ ηδξ ηάλδξ ημο 10
6
 

ηφηηανα/mL. Ζ πενίμδμξ ακαιμκήξ δζανηεί ιενζηέξ ιένεξ, ιέπνζ αδμιάδεξ. Ζ 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ δεκ λεηζκά ιε πθδεοζιυ ιζηνυηενμ απυ 10
6
 ηφηηανα/mL. Ο 

πθδεοζιυξ αοηυξ δεκ βίκεηαζ πμηέ ιεβαθφηενμξ ημο 10
7
 ηφηηανα/mL 

(Σζαηίνδξ,2014). 

2. εκαληηθά βαθηήξηα θαηά ηελ νηλνπνίεζε 

Δηηυξ ημο βέκμοξ Saccharomyces, δζαθμνεηζηά ααηηδνζαηά είδδ αολάκμοκ ή 

ιεζχκμοκ ηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ, πνάβια πμο ελανηάηαζ απυ ημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμφξ πμο ειπθέημκηαζ. Δπεζδή μ ιμφζημξ ηαζ ημ ηναζί είκαζ επενζηά 

πενζαάθθμκηα βζα ιζηνμαζαηή ακάπηολδ θυβμ ημο παιδθμφ pH, ημο παιδθμφ επζπέδμο 

μλοβυκμο, ηδξ πανμοζίαξ αζεακυθδξ, ηαζ ηδξ ορδθήξ ςζιςηζηήξ πίεζδξ, ιυκμ θίβα 

ααηηδνζαηά είδδ είκαζ ζηακά κα ακαπηοπεμφκ. Σα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα (LAB), πμο 

ακήημοκ ζηα βέκδ Lactobacillus, Oenococcus, ηαζ Pediococcus ανίζημκηαζ ζοπκά ζημ 

ηναζί, θυβς ηδξ ακημπήξ ημοξ ζε αοημφξ ημο πανάβμκηεξ (Henick-Kling, 1993, 

Amerine et al., 1980, Dicks et al., 1995, Fleet, 2003, Lonvaud-Funel, 1999). Άθθα 

ααηηήνζα υπςξ ηα Acetobacter ηαζ Gluconobacter είκαζ πανυκ ζημκ ιμφζημ, 

δδιζμονβχκηαξ έκα πνμαθδιαηζζιυ βζα ηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ.  

Πμθθά μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα πμο ανίζημκηαζ ζημ ηναζί, ιπμνμφκ κα 

αεθηζχζμοκ ηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ, ιεηααμθίγμκηαξ ημ ιδθζηυ μλφ ζε βαθαηηζηυ 

μλφ, ιέζς δζαδζηαζίαξ πμο μκμιάγεηαζ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ (Osborne and 

Edwards, 2005) 

Πανυθα αοηά, ιενζηά μλοβαθαηηζηά ιπμνμφκ κα ζοκδεεμφκ ιε πνμαθήιαηα 

αθθμίςζδξ, πενζθαιαακμιέκδξ ηδξ ‘θναηανζζιέκδξ’ γφιςζδξ (Edwards et al., 1999, 

Huang et al., 1996)  ηδξ παναβςβήξ ακεπζεφιδηςκ βεφζεςκ ηαζ μζιχκ (Costello and 

Henschke, 2002, Drysdale and Fleet, 1989a, Sponholz, 1993) ηδξ οπεναμθζηήξ 

πηδηζηήξ μλφηδηαξ (Huang et al., 1996, Drysdale and Fleet, 1989a), ηαζ άθθα 

εθαηηχιαηα. 
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A. OENOCOCCUS 

Ταξινομία, Εμυάνισε, Ανάπτςξε και Μεταβολισμόρ στο κπασί 

Σα ζηεθέπδ ημο O. oeni πενζβνάθμκηαζ ςξ εεηζηά Gram, δεκ ηζκμφκηαζ, είκαζ 

πνμαζνεηζηά ακαενυαζα, ανκδηζηά ζηδκ ηαηαθάζδ, εθθεζρμεζδή έςξ ζθαζνζηά 

ηφηηανα πμο ζοκήεςκ ζοκακημφκηαζ ζε γεφβδ ή αθοζίδα (Dicks et al.,1995, 

Garvie,1967a). Ο O. Oeni έπεζ απαίηδζδ πθμφζζμο οπμζηνχιαημξ ζε ζφκεεημοξ 

πανάβμκηεξ ακάπηολδξ ηαζ ζε αιζκμλέα. Οζ Oenococcus είκαζ εηενμγοιςηζημί ηαζ 

ιεηαηνέπμοκ ηδκ βθοηυγδ ζε ίζα πμζμζηά βαθαηηζημφ μλέμξ, CO2, ηαζ αζεακυθδ ή 

μλζηυ μλφ ιέζς ημο ιμκμπαηζμφ ηδξ θςζθμηεημθάζδξ (Cocaign-Bousquet 1996, 

Cogan and Jordan, 1994, Krieger et al., 1993) 

Ο O.oeni στε μελογαλακτική δύμωσε 

Απυ ημοξ Pilone ηαζ Kunkee (1972) παναηδνήεδηε υηζ δ ιδθμβαθαηηζηή 

γφιςζδ επζηαπφκεζ ημκ νοειυ ακάπηολδξ ημο O. Oeni ηαζ δζαηφπςζακ υηζ δ 

ακηίδναζδ απμηαναμλοθίςζδξ δζεβείνεζ ηδκ αλζμπμίδζδ ηςκ πδβχκ άκεναηα απυ ηα 

μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα. Ζ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ζοκήεςξ θαιαάκεζ πχνα ιεηά 

ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, αθθά ιπμνεί κα ζοιαεί ηαζ ηαοηυπνμκα ιε ηδκ ανπζηή 

γφιςζδ. Δπεζδή, δ θοζζηή ιζηνμπθςνίδα είκαζ απνυαθεπηδ ηαζ δφζημθμ κα εθεβπηεί, 

έπμοκ ακαπηοπηεί ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ ηαεανήξ ηαθθζένβεζαξ ααηηδνίςκ (Henick-

Kling, 1993, Krieger et al., 1993, Nielsen et al., 1996, Pilone,1995). Ακ ηαζ 

επζθεβιέκα ζηεθέπδ Lactobacillus ιπμνμφκ κα ειαμθζαζημφκ, μ O. oeni είκαζ ημ 

πνςηανπζηυ είδμξ πμο εηηεθεί ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, θυβς ηδξ ακημπήξ ζηδκ 

αζεακυθδ ηαζ ημο παναβυιεκμο ανςιαηζημφ πνμθίθ (Krieger et al., 1993, Guzzo et 

al., 1994) 

Αηνζαχξ ημ πυηε πνέπεζ κα βίκεζ μ ειαμθζαζιυξ ημο O. oeni ηαηά ηδκ 

μζκμπμίδζδ είκαζ έκα ζδιείμ δζαιάπδξ βζα ημοξ ενεοκδηέξ ηαζ ημοξ μζκμθυβμοξ. Οζ 

Semon et al. (2001) ηαηέθδλακ ζημ υηζ μ αέθηζζημξ πνυκμξ βζα ειαμθζαζιυ 

ααηηδνίςκ, πμο εα εηηεθέζμοκ ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, ελανηάηε απυ ηα 

ζοβηεηνζιέκα ζηεθέπδ γφιδξ ηαζ ααηηδνίςκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ. Αοημί μζ 

ζοββναθείξ δζαηφπςζακ υηζ ηα πνμαθήιαηα πμο ζοκδέμκηαζ ιε ημκ ειαμθζαζιυ 

ααηηδνίςκ πνζκ ηδκ μθμηθήνςζδ ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ, υπςξ δ οπεναμθζηή 

αθημμθζηή γφιςζδ ή/ηαζ δ ‘θναηανζζιέκδ’ αθημμθζηή γφιςζδ, μθείθμκηαζ ηονίςξ 

ζε αζοιααηυηδηεξ ιεηαλφ ηςκ ζοβηεηνζιέκςκ ζηεθεπχκ γφιδξ ή ααηηδνίςκ.  
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Παπαγωγή απώματορ και γεύσερ 

Ακ ηαζ δ αηνζαήξ ζοιαμθή ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ ζηδ βεφζδ ημο 

ηναζζμφ είκαζ αιθζθεβυιεκδ, μ O. oeni είκαζ βκςζηυξ βζα ηδκ παναβςβή εκχζεςκ 

ανχιαημξ ηαζ βεφζδξ ημο ηναζζμφ. Απυ ηζξ ζδιακηζηυηενεξ είκαζ δ 2,3-αμοηακμδζυθδ 

ηαζ ημ δζαηεηφθζμ (Martineau and Henick-Kling, 1995a,b, Nielsen and Richelieu, 

1999,). Σμ δζαηεηφθζμ έπεζ έκα λεπςνζζηυ ‘αμοηονέκζμ’ άνςια ηαζ ζοκηίεεηαζ απυ ηα 

μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα, (Martineau and Henick-Kling, 1995a). Οζ ηζιέξ ημο 

αζζεδηήνζμο μνίμο ηοιαίκμκηαζ απυ 0,2mg/L ζημ Chardonnay, απυ 0,9mg/L ζημ 

Pinot Noir ηαζ απυ 2,8mg/L ζημ Cabernet Sauvignon (Martineau et al., 1995), ιε ηδκ 

ηεθζηή ζοβηέκηνςζδ ζημ ηναζί κα επδνεάγεηαζ απυ πμθθμφξ πανάβμκηεξ, υπςξ ημ 

ααηηδνζαηυ ζηέθεπμξ, ημκ ηφπμ ημο ηναζζμφ ηαζ ημ δοκαιζηυ μλεζδμακαβςβήξ 

(Martineau and Henick-Kling, 1995a,b, Nielsen and Richelieu, 1999). Ακ ηαζ δ 

πανμοζία ημο δζαηεηοθίμο ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ (1-3 mg/L) πενζβνάθεηαζ 

μνβακμθδπηζηά ςξ ‘αμοηονέκζμ’ ή εοιίγεζ άνςια λδνμφ ηανπμφ, δ έκςζδ εα 

επζζηζάζεζ ημ άνςια ημο ηναζζμφ ζε ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ (5-7 mg/L), ιε 

απμηέθεζια ηδκ αθθμίςζδ (Rankine et al., 1969).  

Δπζπθέμκ ημο δζαηεηοθίμο, μ O. oeni πανάβεζ εζηένεξ, εκχζεζξ επίζδξ 

ζδιακηζηέξ βζα ημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ. Οζ εζηένεξ ανπζηά πανάβμκηαζ απυ ημοξ 

ζαηπανμιφηδηεξ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ (Mason and Dufour, 2000) ακ ηαζ 

ζημζπεία δείπκμοκ υηζ εζηένεξ υπςξ μ μλζηυξ αζεοθεζηέναξ, μ βαθαηηζηυξ 

αζεοθεζηέναξ, μ ελακζηυξ αζεοθεζηέναξ ηαζ μ μηηακζηυξ αζεοθεζηέναξ ιπμνμφκ κα 

ζοκηεεμφκ απυ ημκ O. oeni (De Revel et al., 1999, Delaquis-Pascal et al., 2000, 

Edwards and Peterson, 1994, Maicas et al., 1999). Γζα πανάδεζβια έπεζ ακαθενεεί υηζ 

ζηεθέπδ ημο O. oeni ζοκεέημοκ ζπεηζηά ιεβάθα πμζά βαθαηηζημφ αζεοθεζηένα (183–

1280 mg/L) ηαηά ηδκ ακάπηολδ ζε ενεπηζηυ οθζηυ (Edwards and Peterson, 1994). 

φιθςκα ιε αοηυ, μζ Maicas et al. (1999) ακέθενακ υηζ 50mg/L βαθαηηζημφ 

αζεοθεζηένα είπακ παναπεεί ζε ηναζζά γοιςιέκα ιε ημκ O. oeni, υπςξ ηαζ αιοθζηυξ 

αζεοθεζηέναξ ηαζ ηαπνμσηυξ αζεοθεζηέναξ, εκχζεζξ ζδιακηζηέξ βζα ιζα εοπάνζζηδ 

θνμοηχδδ κυηα ζημ ηναζί (Gil et al., 1996, Mason and Dufour, 2000). 

Ο O. oeni ιπμνεί επίζδξ κα επδνεάγεζ ηδκ βεφζδ ημο ηναζζμφ ιέζς ηδξ 

απεθεοεένςζδξ ιμκμηενπεκίςκ. Αοηέξ μζ εκχζεζξ είκαζ ζοπκά πανυκ ζημ ζηαθφθζ ηαζ 

ημ ηναζί ςξ ιδ πηδηζηέξ άβεοζηεξ εκχζεζξ (Ebeler, 2001). Ζ απεθεοεένςζδ ηςκ 

ιμκμηενπεκίςκ είκαζ ζδιακηζηή βζα ηδκ ακάπηολδ ζοβηεηνζιέκςκ ανςιάηςκ ημο 

ηναζζμφ. Όιςξ, δ οδνυθοζδ ηςκ ιμκμβθοημγζηχκ απαζηεί ηδκ εκένβεζα ιζαξ b-
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βθοημζζδάζδξ. Δίκαζ βκςζηυ υηζ μζ γφιεξ ημο ηναζζμφ, ζοβηεηνζιέκα μζ γφιεξ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα, έπμοκ βθοημγζδζηέξ δνάζεζξ (Charoenchai et al., 1997, Delcroix et 

al., 1994, Maicas et al., 1999,). ημζπεία δείπκμοκ υηζ ιενζηά ζηεθέπδ ημο O. oeni 

επίζδξ έπμοκ b-βθοημζζδάζδξ δνάζεζξ ηαζ άνα ίζςκ ηνμπμπμζμφκ ηα μνβακμθδπηζηά 

παναηηδνζζηζηά ημο ηναζζμφ (Grimaldi et al., 2000, Ugliano et al., 2003). 

Ο O. oeni επίζδξ, ίζςξ επδνεάγεζ ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ αθδετδχκ, υπςξ ηδξ 

αηεηαθδεφδδξ. Ζ αηεηαθδεφδδ είκαζ δ πζμ άθεμκδ αθδεΰδδ πμο ανίζηεηαζ ζημ ηναζί 

ηαζ επδνεάγεζ ημ άνςια, ηδκ ςνίιακζδ ηαζ ηδκ ζηαεενυηδηα ημο πνχιαημξ (Liu and 

Pilone, 2000). Έπεζ ανεεεί υηζ μ O. oeni ιπμνεί κα ιεηααμθίζεζ ηδκ αηεηαθδεφδδ, ιε 

απμηέθεζια ηδκ παναβςβή αζεακυθδξ ηαζ μλζημφ μλέμξ. Ζ απμδυιδζδ ηδξ 

αηεηαθδεφδδξ ιπμνεί κα είκαζ επζεοιδηή ζε ηάπμζεξ πενζπηχζεζξ, δζυηζ δ οπεναμθζηή 

αηεηαθδεφδδ πνμηαθεί ακεπζεφιδημ άνςια ζημ ηναζί (Kotseridis and Baumes, 2000, 

Liu and Pilone, 2000), αθθά ακεπζεφιδηδ ζε άθθεξ πενζπηχζεζξ βζαηί παίγεζ νυθμ 

ζηδκ ελέθζλδ ημο πνχιαημξ ζηα ηυηηζκα ηναζζά (Somers and Wescombe, 1987, 

Timberlake and Bridle, 1976).  

Δηηυξ απυ ηδκ επίδναζδ ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ, δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ 

ίζςξ αολάκεζ ημ ζχια ημο ηναζζμφ ηαζ ηδκ αίζεδζδ ζημ ζηυια, πζεακχκ θυβς ηδξ 

παναβςβήξ πμθομθχκ, υπςξ βθοηενυκδ ηαζ ενοενζηυθδ (Somers and Wescombe, 

1987, Timberlake and Bridle, 1976). 

B. ACETOBACTER ΚΑΗ GLUCONOBACTER 

Ταξινομία, Εμυάνισε, Ανάπτςξε και Μεταβολισμόρ στο κπασί 

Σα ααηηήνζα ημο μλζημφ μλέμξ (ΒΟΟ) είκαζ Gram ανκδηζηά, εεηζημί ζηδκ 

δμηζιή ηδξ ηαηαθάζδξ νάαδμζ πμο ακήημοκ ζηδκ μζημβέκεζα ηςκ Acetobacteraceae. 

Απυ ηδκ μζημβέκεζα αοηή, ηδκ μζκμθμβία εκδζαθένμοκ ηα βέκδ Acetobacter ηαζ 

Gluconobacter, πμο έπμοκ απμιμκςεεί απυ θμοθμφδζα, θνμφηα, ηναζί ηαζ ιπφνα, ηαζ 

είκαζ ααζζημί ιζηνμμνβακζζιμί ηδξ μλμπμζίαξ (Osborne and Edwards, 2005). 

Οζ Gluconobacter oxydans, Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus, 

Gluconacetobacter liquefaciens, ηαζ Gluconacetobacter hansenii είκαζ ζοκδεδειέκμζ 

ιε ημ ζηαθφθζ ηαζ ημ ηναζί (Drysdale and Fleet, 1988, Du Toit and Lambrechts, 

2002, Joyeux et al., 1984a). Σα είδδ Gluconobacter είκαζ εονέςξ απμιμκςιέκα απυ 

ημ ζηαθφθζ ηαζ ημ ηναζί αθθά ελαθακίγμκηαζ ηαεχξ δ αθημμθζηή γφιςζδ λεηζκάεζ, 

ίζςξ θυβς ηδξ παιδθήξ ημοξ ακημπήξ έκακηζ ηδξ αζεακυθδξ ή ηδξ έθθεζρδ μλοβυκμο 
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(Joyeux et al., 1984a). Σα είδδ Acetobacter είκαζ πζμ ακεεηηζηά ζηδκ αζεακυθδ απυ ηα 

Gluconobacter, ηαζ ίζςξ επζαζχζμοκ ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ (Drysdale and Fleet, 

1984, 1988, Joyeux et al., 1984a). 

Λυβς ηδξ αενμαζηήξ ημοξ θφζδξ, ακαζηέθθεηαζ δ ακάπηολδ ηςκ ΒΟΟ ζημ 

ακαενυαζμ πενζαάθθμκ ηδξ αθημμθζηή γφιςζδ (Joyeux et al., 1984b). Όιςξ, ηα είδδ 

A. pasteurianus ηαζ A. aceti απμιμκχκμκηαζ ζοπκά απυ ηναζζά απμεδηεοιέκα ζε 

αανέθζα ή ζε άθθα δμπεία ζημ μζκμπμζείμ, ηάης απυ διί-αενυαζεξ ζοκεήηεξ (Joyeux 

et al., 1984a). Ζ επζαίςζδ ηςκ ΒΟΟ ζημ ηναζί ιπμνεί κα μθείθεηαζ ζηδκ έηεεζδ ημο 

ηναζζμφ ζε αένα, ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ άκηθδζδξ ημο ηαζ ηςκ δζαδζηαζζχκ 

ιεηαθμνάξ.  

Σα ΒΟΟ πανάβμοκ μλζηυ μλφ ιέζς ηδξ μλείδςζδξ ηδξ αζεακυθδξ, απυ 2 

έκγοια: ηδκ αθημoθζηή αθοδνμβμκάζδ ηαζ ηδκ αθδετδζηή αθοδνμβμκάζδ. Ζ 

αθημoθζηή αθοδνμβμκάζδ μλεζδχκεζ ηδκ αζεακυθδ ζε αηεηαθδετδδ, δ μπμία ζηδ 

ζοκέπεζα μλεζδχκεηαζ ζε μλζηυ μλφ απυ ηδκ αθδετδζηή αθοδνμβμκάζδ (Saeki et al., 

1997). Κάπμζα είδδ ΒΟΟ ιπμνμφκ κα πανάβμοκ πενζζζυηενμ απυ 50g/L απυ ηδκ 

αζεακυθδ, ηάκμκηαξ ηα ζδιακηζηά ζηδκ παναβςβή λοδζμφ (Lu et al., 1999). 

Αλλοίωσε στο κπασί 

Μία ηφνζα αζηία ηδξ αθθμίςζδξ ημο ηναζζμφ, απυ ηα ααηηήνζα ημο μλζημφ 

μλέμξ, είκαζ δ παναβςβή οπεναμθζημφ μλζημφ μλέμξ. Σμ κυιζιμ υνζμ μλζημφ μλέμξ ζημ 

ηναζί είκαζ 1.2-1.4 g/L, ζοβηεκηνχζεζξ πμο επίζδξ ζδιακηζηά ιεζχκμοκ ηδκ πμζυηδηα 

ημο ηναζζμφ (Drysdale and Fleet, 1989a, Sponholz, 1993). Σμ 50-60% ηδξ αζεακυθδξ 

ημο ηναζζμφ ιπμνεί κα μλεζδςεεί απυ αοηά ηα ααηηήνζα ιε ηδκ παναβςβή 1,5-3,75 

g/L μλζημφ μλέμξ (Drysdale and Fleet,1989a). 

Αηυια έκα ζδιακηζηυ παναπνμσυκ πμο επδνεάγεζ ηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ 

είκαζ μ μλζηυξ αζεοθεζηέναξ. Αοηή δ έκςζδ είκαζ πμθφ ακεπζεφιδηδ. Σα ΒΟΟ έπμοκ 

δείλεζ κα πανάβμοκ ζοβηεκηνχζεζξ μλζημφ αζεοθεζηένα πάκς απυ 140mg/L ζημ 

ηναζί ηαζ 30mg/L ζημκ ιμφζημ (Drysdale and Fleet, 1989a). 

Δηηυξ απυ ημ μλζηυ μλφ ηαζ ημκ μλζηυ αζεοθεζηένα, ηα ΒΟΟ πανάβμοκ ηαζ 

άθθεξ μοζίεξ επζαθααείξ βζα ηδκ πμζυηδηα ημο ηναζζμφ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηδξ 

αηεηαθδεφδδξ, ηδξ αηεημσκδξ, ηαζ ηδξ δετδνμλοαηεηυκδξ. Έπμοκ ακαθενεεί 

αολδιέκεξ ζοβηεκηνχζεζξ αηεηαθδετδδξ ζε ηναζί ζημ μπμίμ έπμοκ ακαπηοπεεί ΒΟΟ 

(Drysdale and Fleet,1989a). οβηεκηνχζεζξ αηεηαθδετδδξ πάκς απυ ημ αζζεδηήνζμ 

υνζμ ζημ ηναζί (100-125mg/L) είκαζ ακεπζεφιδηεξ θυβς ημο ‘πνάζζκμο’, 
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‘πμνηχδμοξ’, ‘θοηζημφ’ ανχιαημξ (Kotseridis and Baumes, 2000, Liu and Pilone, 

2000). Γετδνμλοαηεηυκδ ίζςξ πανάβεηαζ απυ ημοξ A. aceti ηαζ G. Oxydans, ιέζς ημο 

ιεηααμθζζιμφ ηδξ βθοηενυθδξ ηάης απυ αενυαζεξ ζοκεήηεξ (Drysdale and Fleet, 

1989a, Fugelsang, 1997). 

C. LACTOBACILLUS 

Ταξινομία, Εμυάνισε, Ανάπτςξε και Μεταβολισμόρ στο κπασί 

Οζ Lactobacillus ακηζπνμζςπεφμοκ ιία μιάδα εζδχκ ιε ορδθή πμζηζθμιμνθία, 

ηα μπμία είκαζ Gram εεηζηά, ιζηνμαενυθζθα ααηηήνζα, πμο πμζηίθμοκ απυ ιαηνζά ή 

ημκηά νάαδζα, ή αηυια ηαζ ημηημααηίθμοξ (Kandler and Weiss, 1986). Οζ 

Lactobacillus έπμοκ ζφκεεηεξ απαζηήζεζξ δζαηνμθήξ απυ αιζκμλέα, πανάβςβα 

κμοηθεσηχκ μλέςκ, αζηαιίκεξ, θζπανά μλέα έςξ ηαζ γοιχζζιμοξ οδαηάκεναηεξ 

(Kandler and Weiss, 1986). Σα είδδ Lactobacillus είκαζ μιμγοιςηζηά ηαζ 

εηενμγοιςηζηά. Δίδδ Lactobacillus απμιμκςιέκα απυ ζηαθφθζ ηαζ ηναζί παβημζιίςξ 

πενζθαιαάκμοκ ημοξ L. brevis, L. buchneri, L. casei, L. cellobiosus, L. curvatus, L. 

fermentum, L. fructivorans, L. hilgardii, L. homohiochii, L. jensenii, L. leichmannii, L. 

plantarum, L. sake, ηαζ L. trichodes (Kandler and Weiss, 1986, Davis et al., 1986a,b, 

Chalfan et al., 1977) 

Ζ πανμοζία ηαζ επζαίςζδ ηςκ εζδχκ ζημ ηναζί ελανηάηαζ ζδιακηζηά απυ ημ pH 

ηαζ ηδκ αζεακυθδ (Davis et al., 1986a). ε ηναζζά ιε ορδθυ pH (>3,5) ηα είδδ 

Lactobacillus είκαζ ζοκήεςξ επζηναηέζηενα, εκχ ζε παιδθυηενα pH άθθα 

μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα επζηναημφκ, υπςξ μ O. oeni (Davis et al., 1986b, Henick- 

Kling, 1993). Ζ ακημπή ζηδκ αζεακυθδ πμζηίθεζ ακάιεζα ζημοξ Lactobacillus. Γζα 

πανάδεζβια, δ ακάπηολδ ημο L. plantarum ζηαιαηά ζε ζοβηεκηνχζεζξ αζεακυθδξ 5-

6% v/v, εκχ μζ πζμ ακεεηηζημί ζηδκ αζεακυθδ L. casei ηαζ L. brevis έπμοκ επζηοπχξ 

δζελάβεζ ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ (Kosseva et al., 1998, Wibowo et al., 1985). 

Σεθζηχξ, μ L. fructivorans είκαζ οπεναμθζηά ακεεηηζηυξ ζηδκ αζεακυθδ , ηαζ έπεζ 

απμιμκςεεί απυ ορδθήξ ζοβηέκηνςζδξ αθημυθ (>20%) ηναζζά επζδμνπίμο (Amerine 

and Kunkee, 1968; Fornachon et al., 1949). 

Αλλοίωσε στο κπασί 

Οζ Lactobacillus εεςνμφκηαζ βεκζηχξ ακεπζεφιδημζ ζημ ηναζί βζαηί δ ιδ 

εθεβπυιεκδ ακάπηολδ ημοξ ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε αφλδζδ ηδξ πηδηζηήξ μλφηδηαξ, ή 

ζπδιαηζζιυ άθθςκ ακεπζεφιδηςκ μζιχκ ηαζ βεφζεςκ. Μενζηά είδδ πανάβμοκ 
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οπεναμθζηά πμζμζηά μλζημφ μλευξ (Davis et al., 1986b, Edwards et al., 1999, Huang 

et al., 1996). Ωξ απυδεζλδ, μ L. kunkeei ιπμνεί κα πανάβεζ 3 ιε 5 g/L μλζημφ μλευξ ζε 

ηναζζά (Edwards et al., 1999; Huang et al., 1996). 

Δπζπνμζεέηςξ ηδξ αζζεδηήνζαξ επίδναζδξ ημοξ ζημ ηναζί, ηα είδδ 

Lactobacillus θαίκεηαζ κα ειπθέημκηαζ ζηδκ πνυηθδζδ ‘ημθθδιέκδξ’ ή ‘ανβήξ’ 

γφιςζδξ. Μενζημί μζκμπαναβςβμί έπμοκ παναηδνήζεζ βνήβμνδ αθθμίςζδ ημο 

ηναζζμφ απυ ιζηνμμνβακζζιμφξ, παναηηδνίγμκηαξ ημοξ ςξ ‘αίαζμοξ’ Lactobacillus. 

Αοηή δ αθθμίςζδ έπεζ παναηηδνζζηεί ςξ πμθφ βνήβμνδ, ιε άθεμκδ ααηηδνζαηή 

ακάπηολδ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηςκ πνχηςκ ζηαδίςκ ηδξ μζκμπμίδζδξ (Boulton et al., 

1996). Ζ ακελέθεβηηδ ακάπηολδ ζοβηεηνζιέκςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ, 

πενζθαιαακμιέκμο ημο L. kunkeei, ιπμνεί κα πνμηαθέζμοκ ‘ανβυζονηδ’ γφιςζδ 

(Huang et al., 1996). Μενζηά ζηεθέπδ ημο L. hilgardii έπμοκ επίζδξ θακεί κα 

ειπθέημκηαζ ιε αθθμίςζδ (Mills, 2001). ε πμθθέξ πενζπηχζεζξ ζηζξ μπμίεξ μζ 

‘αίαζμζ’ Lactobacillus πνμηάθεζακ αθθμίςζδ, μζ μζκμπαναβςβμί δεκ είπακ 

πνδζζιμπμζήζεζ SO2, ηαζ ημ ανπζηυ pΖ ηςκ ηναζζχκ ήηακ πάκς απυ ημ 3.5, ζοκεήηεξ 

εοκμσηέξ βζα ηδκ ακάπηολδ ημοξ (Huang et al., 1996). 

D. PEDIOCOCCUS 

Ταξινομία, Εμυάνισε, Ανάπτςξε και Μεταβολισμόρ στο κπασί 

Οζ Pediococcus παναηηδνίγμκηαζ ςξ ζθαζνζημί, Gram εεηζημί, ιδ ηζκμφιεκμζ, 

ανκδηζημί ζηδκ ηαηαθάζδ, αενυαζμζ έςξ ιζηνμαενυθζθμζ ιζηνμμνβακζζιμί (Carr et al., 

2002; Garvie, 1986). Οζ Pediococcus είκαζ μιμγοιςηζημί, ηαζ έπμοκ ζφκεεημοξ 

ζοκηεθεζηέξ ακάπηολδξ ηαζ απαζηήζεζξ ζε αιζκμλέα. Όθα ηα είδδ απαζημφκ κζημηζκζηυ 

μλφ, πακημεεκζηυ μλφ ηαζ αζμηίκδ, αθθά ηακέκα δεκ απαζηεί εεζαιίκδ, π-

αιζκμαεκγμσηυ μλφ ή αζηαιίκδ Β12 (Garvie, 1986). Οζ ακαπηοζζυιεκεξ ηαθθζένβεζεξ 

έπμοκ επίζδξ ηδκ ζηακυηδηα κα ζπδιαηίγμοκ L(+) βαθαηηζηυ μλφ απυ ημ ιδθζηυ μλφ 

(Edwards and Jensen, 1992, Raccach, 1987). Μπμνεί κα εζζαάθμοκ ζημ ηναζί θυβς 

ηδξ πανμοζίαξ ημοξ ζημ έδαθμξ, ημ ζηαθφθζ ή ημκ ελμπθζζιυ ημο μζκμπμζείμο, αθθά δ 

επζαίςζδ ημοξ εοκμείηε υηακ ημ pH είκαζ ιεβαθφηενμ απυ 3.5  (Davis et al., 1986a, 

Wibowo et al., 1985). Δίδδ ημο Pediococcus απμιμκςιέκα απυ ημ ηναζί είκαζ μζ P. 

damnosus, P. inopinatus, P. pentosaceus, ηαζ P. parvulus (Davis et al., 1986b, 

Edwards and Jensen, 1992). 
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Αλλοίωσε στο κπασί 

Ζ ακάπηολδ ηςκ εζδχκ Pediococcus ζημ ηναζί έπεζ εεςνδεεί ακεπζεφιδηδ θυβς 

ηδξ παναβςβήξ ακεπζεφιδηςκ ανςιάηςκ ηαζ βεφζεςκ. Οζ Pediococcus είκαζ ζηακμί 

κα πανάβμοκ οπεναμθζηή αηεηυκδ ηαζ δζαηεηφθζμ, ηα μπμία δίκμοκ ακεπζεφιδηα 

ανχιαηα ηαζ βεφζδ ζε ορδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ (Sponholz, 1993). Δπζπθέμκ, ιενζηά 

είδδ Pediococcus είκαζ ζηακά κα απμζημδμιμφκ ηδκ βθοηενίκδ ζε αηνμθεΐκδ, ιζα 

έκςζδ πμο ακηζδνά ιε ηδκ θαζκμθζηή μιάδα ηςκ ακεμηοακίκςκ, πανάβμκηαξ ιζα 

πζηνή ιυθοκζδ ζημ ηναζί (Davis et al., 1988; Du Toit and Pretorius, 2000).  

Ακ ηαζ δ ακάπηολδ ζοβηεηνζιέκςκ εζδχκ Pediococcus ζημ ηναζί είκαζ ιδ 

επζεοιδηή, έπεζ ακαθενεεί υηζ πμθθά ηναζζά, απυ ηα μπμία απμιμκχεδηακ 

Pediococcus δεκ ήηακ αθθμζςιέκα (Edwards and Jensen, 1992). Ακαθμνά έπεζ βίκεζ 

ηαζ βζα ημκ P. parvulus, μ μπμίμξ ηνμπμπμίδζε ημ ιπμοηέημ ηναζζμφ Cabernet 

Sauvignon, πμο δεκ είπε οπμζηεί ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, πςνίξ κα εεςνείηε 

αθθμζςιέκμ (Edwards et al., 1994). Οπυηε δ ακάπηολδ ηςκ Pediococcus ζημ ηναζί 

ιπμνεί κα πνμζεέηεζ επζεοιδηά παναηηδνζζηζηά, ηάης απυ ζοβηεηνζιέκεξ ζοκεήηεξ. 

3. Αιιειεπηδξάζεηο κεηαμύ ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

 Αιιειεπηδξάζεηο κεηαμύ ησλ βαθηεξίσλ 

Καηά ηδκ μζκμπμίδζδ, ακηαβςκζζηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ πνμηφπημοκ ιεηαλφ 

ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ, πμο είκαζ πανυκ ζημ ηναζί. Γζα πανάδεζβια, έπεζ 

ακαθενεεί υηζ ζηεθέπδ ημο P. parvulus ακαπηφπεδηακ ηαθά ζε ηναζζά πμο δεκ είπακ 

οπμζηεί ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, εκχ δ αζςζζιυηδηα υθςκ ηςκ ζηεθεπχκ ημο P. 

parvulus εθαηηχεδηε ζφκημια ιεηά ημκ ειαμθζαζιυ ζε ηναζί πμο είπε οπμζηεί 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ , δ μπμία είπε πναβιαημπμζδεεί ιε ημκ O. oeni. Γζαηοπχεδηε 

υηζ δ ακαζημθή ημο P. parvulus ιπμνεί κα είκαζ ζπεηζηή ιε ηδκ ζφκεεζδ ιίαξ 

άβκςζηδξ ακαζηαθηζηήξ μοζίαξ (Edwards et al., 1994). Δπίζδξ, ακαθμνά έπεζ βίκεζ 

βζα έκα άθθμ είδμξ Pediococcus, ημκ P. pentosaceus, πμο ακαζηέθθεζ ημκ O. oeni, 

θυβς ηδξ αφλδζδξ ιζηνχκ εοαίζεδηςκ ζηδκ πνςηευθοζδ εκχζεςκ. ηδνζβιέκμζ ζε 

αοηά ηα απμηεθέζιαηα, μζ ζοββναθείξ ηαηέθδλακ ζημ υηζ δ ακάπηολδ ζοβηεηνζιέκςκ 

εζδχκ Pediococcus ζημ ηναζί, πνζκ ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, ιπμνεί κα μδδβήζεζ 

ζε πνμαθήιαηα ζηδ δεοηενμβεκή γφιςζδ (Lonvaud-Funel and Joyeux, 1993). 
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Ακ ηαζ μζ αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ ηςκ μλοβαθαηηδηχκ ααηηδνίςκ είκαζ ζοπκά 

πμθφπθμηεξ, πμθθά είδδ πανάβμοκ ακηζααηηδνζαηέξ πνςηεσκμφπεξ εκχζεζξ, πμο 

μκμιάγμκηαζ ααηηδνζςζίκεξ ηαζ έπμοκ πενζμνζζιέκμ θάζια δνάζδξ εκακηίμκ ζηεκά 

ζοββεκζηχκ εζδχκ. Οζ Strasser de Saad ηαζ Manca de Nadra (1993) απμιυκςζακ δφμ 

ζηεθέπδ ημο P. pentasaceus, πμο πανήβαβακ ιζα ακαζηαθηζηή μοζία, εκακηίμκ ηςκ 

εζδχκ Lactobacillus, Oenococcus, ηαζ Pediococcus. Ζ πνςηεσκζηή θφζδ ηδξ ηαζ δ 

επζθεηηζηή δνάζδ ηδξ ςξ ακαζημθέαξ οπυδεζλακ υηζ είκαζ ααηηδνζμζίκδ.  

Λυβς ηδξ αολακυιεκδξ ακηίζηαζδξ ηςκ ηαηακαθςηχκ ζηδκ οπεναμθζηή πνήζδ 

ημο δζμλεζδίμο ημο εείμο ηαζ άθθςκ πδιζηχκ ζοκηδνδηζηχκ ζημ ηναζί, δ πνήζδ 

ααηηδνζςζίκςκ ςξ ζοκηδνδηζηχκ έπεζ δδιζμονβήζεζ εκδζαθένμκ ιεηαλφ ηςκ 

ενεοκδηχκ. ε ένεοκα απυ ημοξ Schoeman et al. (1999), ακαπηφπεδηακ 

ααηηδνζμηηυκα ζηεθέπδ γφιδξ, ιε ηδκ άκηθδζδ βμκζδίμο απυ ημκ P. acidilactici ζημκ 

S. cerevisiae. Οζ ζοββναθείξ πνυηεζκακ υηζ δ ακάπηολδ ηέημζμκ ααηηδνζμηηυκςκ 

ζηεθεπχκ ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζηδκ πνήζδ ζηεθεπχκ S. cerevisiae ζηακχκ κα 

θεζημονβμφκ ςθέθζια βζα ηδκ ακαζημθή ηδξ ακάπηολδξ αθθμζςβυκςκ ααηηδνίςκ. Θα 

πνέπεζ κα ακαθενεεί υιςξ, υηζ δ ηνέπςκ απμζηνμθή ηςκ ηαηακαθςηχκ βζα ηδκ πνήζδ 

βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκςκ μνβακζζιχκ ζηα ηνυθζια ζδιαίκεζ υηζ δ πνήζδ ηςκ 

βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκςκ γοιχκ ηναζζμφ δεκ είκαζ επζθμβή. 

 Αιιειεπηδξάζεηο κεηαμύ βαθηεξίσλ θαη Saccharomyces 

Οζ μζκμπαναβςβμί έπμοκ αζχζεζ ‘ανβή’ ή ‘θναηανζζιέκδ’ αθημμθζηή γφιςζδ, 

πνμαθήιαηα πμο ίζςξ απμδίδμκηαζ ζε ακεπανηή ενεπηζηά ζημζπεία, βζα κα 

οπμζηδνίλμοκ ηδκ ακάπηολδ γοιχκ ή αηαηάθθδθεξ ζοκεήηεξ γφιςζδξ. Δπζπθέμκ, δ 

ακάπηολδ θαηημααηίθθςκ έπεζ παναηδνδεεί ζε ιενζηέξ απυ αοηέξ ηζξ πνμαθδιαηζηέξ 

γοιχζεζξ, μδδβχκηαξ ζηδκ οπυεεζδ υηζ δ ακελέθεβηηδ ακάπηολδ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ αοηχκ ιπμνεί κα μδδβεί ζε ‘θναηανζζιέκδ’ γφιςζδ (Boulton et 

al., 1996). Οζ Boulton et al. (1996) οπυδεζλακ υηζ δ βνήβμνδ ακάπηολδ εζδχκ 

Lactobacillus, βκςζηχκ ηαζ ςξ ‘αίαζμζ’ θαηημαάηζθθμζ, ιπμνμφκ κα πανάβμοκ ανηεηυ 

μλζηυ μλφ ζε 2 ιε 3 ιένεξ χζηε κα ακαζηείθμοκ ημκ ιεηααμθζζιυ ηςκ γοιχκ.  

Οζ αθθδθεπζδνάζεζξ ιεηαλφ εζδχκ Saccharomyces ηαζ ημο O. oeni, ηαηά ηδκ 

δζάνηεζα ηδξ μζκμπμίδζδξ ιπμνεί κα είκαζ δζεβενηζηέξ βζα ηα ααηηήνζα ή 

ακαζηαθηζηέξ. Ακαζηαθηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ έπμοκ ακαθενεεί, υπμο δ αζςζζιυηδηα 

ημο O. oeni ιεζχεδηε απυ 10
5 

ιε 10
7
cfu/mL ζε ιδ εκημπίζζιμοξ πθδεοζιμφξ 
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ζφκημια ιεηά ημκ ειαμθζαζιυ ζημ ηναζί (Beelman et al., 1982, Fornachon, 1968, 

King and Beelman, 1986, Liu and Gallander, 1983, Semon et al., 2001, Wibowo et 

al., 1988). 

Γφμ εεςνίεξ έπμοκ πνμηαεεί βζα κα ελδβήζμοκ αοηυ ημ θαζκυιεκμ. Πνχημκ, μζ 

πζμ βνήβμνμζ ζηδκ ακάπηολδ Saccharomyces ιπμνεί κα απμννμθήζμοκ ηζξ ενεπηζηέξ 

μοζίεξ απυ ημκ ιμφζημ (Beelman et al., 1982, Fornachon, 1968, Kunkee, 1967), δζυηζ 

ηα ααηηήνζα ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ είκαζ πζμ εηθεηηζηά ζε ενεπηζηέξ μοζίεξ ιε 

πζμ πενίπθμηεξ απαζηήζεζξ. Απυδεζλδ βζα αοηυ είκαζ δ ηαπεία πνυζθδρδ ζηενμθχκ, 

αιζκμλέςκ ηαζ αζηαιζκχκ απυ ηζξ γφιεξ ζημκ ιμφζημ (Beelman, 1982, Beelman et al., 

1982, King and Beelman, 1986). Τπέν αοημφ, μζ Beelman et al. (1982)  απυδεζλακ υηζ 

ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ ακάπηολδξ ζε ζοκεεηζηυ ιέζμ, μζ γφιεξ ελάκηθδζακ 

ζοβηεηνζιέκα αιζκμλέα ζε ζοβηεκηνχζεζξ πμο πζεακχξ δεκ είκαζ επανηήξ βζα ηδκ 

ακάπηολδ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ. Οζ ζοββναθείξ πνυηεζκακ υηζ ηαεχξ μζ γφιεξ 

εζζένπμκηαζ ζε θάζδ ζηαζζιυηδηαξ/εακάημο, δ εθεοεένςζδ ενεπηζηχκ μοζζχκ ζημ 

ηναζί εα επέηνεπε ηδκ ακάηαιρδ ημο O. oeni. Δπζπνμζεέηςξ, έπεζ απμδεζπηεί υηζ δ 

αοηυθοζδ ηςκ γοιχκ ημο μίκμο ηαηά ηδκ ςνίιακζδ ζημ ίγδια ιπμνεί κα επδνεάζεζ 

ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ αιζκμλέςκ, πεπηζδίςκ, ηαζ πνςηεσκχκ ζημ ηναζί (Alexandre et al., 

2001, Martinez-Rodriguez et al., 2001). 

Άθθεξ ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ δ απμννυθδζδ ηςκ ενεπηζηχκ μοζζχκ απυ ηζξ 

γφιεξ δεκ ελδβεί πάκηα ηδκ παναηδνμφιεκδ ακαζημθή ημο O. oeni. Γζα πανάδεζβια, 

έπεζ ακαθενεεί υηζ δ πνμζεήηδ ζοιπθδνςιαηζηχκ ενεπηζηχκ μοζζχκ ζε ηναζί 

γοιςιέκμ απυ ημκ S. cerevisiae ζηέθεπμξ V1116 δεκ ιεηνζάγεζ ηδκ παναηδνμφιεκδ 

ααηηδνζαηή ακαζημθή (Larsen et al., 2003). Οζ Patynowski et al. (2002) ηαηέθδλακ 

ζημ υηζ δ ιείςζδ ηςκ ενεπηζηχκ μοζζχκ απυ ημκ S. cerevisiae δεκ είκαζ οπεφεοκδ βζα 

ηδκ ακαζημθή ακάπηολδξ ηςκ ααηηδνίςκ. Δπίζδξ, δ ένεοκα αοηή έδεζλε υηζ μζ γφιεξ 

πανήβαβακ έκακ άβκςζημ ακαζηαθηζηυ πανάβμκηα πμο ζηαδζαηά πάκεηαζ ηαηά ηδκ 

ςνίιακζδ. Αοηά ηα απμηεθέζιαηα πνμηείκμοκ υηζ δ δεφηενδ πνμηεζκυιεκδ εεςνία, 

δδθαδή δ παναβςβή ημλζηχκ ιεηααμθζηχκ απυ ηζξ γφιεξ, ιπμνεί κα είκαζ οπεφεοκδ 

βζα ηδκ ακαζημθή ημο O. oeni.  

Οζ Saccharomyces είκαζ βκςζημί βζα ηδκ παναβςβή μοζζχκ ηαηά ηδκ δζάνηεζα 

ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ, μζ μπμίεξ θεζημονβμφκ ακαζηαθηζηά βζα ημοξ Oenococcus. 

Αοηέξ πενζθαιαάκμοκ ηδκ αζεακυθδ, ημ SO2 (Dott et al., 1976, Eschenbruch, 1974, 

Eschenbruch and Bonish, 1976, Henick-Kling and Park,1994, Romano and Suzzi, 

1993,), θζπανά μλέα ηαζ ακηζααηηδνζαηέξ πνςηεΐκεξ ηαζ πεπηίδζα (Dick et al., 1992). 
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Απυ υθεξ αοηέξ ηζξ μοζίεξ, ημ SO2 είκαζ πζμ ζοπκά οπμκμμφιεκμ ζηδκ πνυηθδζδ 

ααηηδνζαηήξ ακαζημθήξ (Henick-Kling and Park, 1994, Larsen et al., 2003). Σμ SO2 

είκαζ δναζηζηυξ πανάβμκηαξ ακαζημθήξ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ (Amerine et 

al., 1980, Liu and Gallander, 1983, Ough and Crowell, 1987). 

Δηηυξ ημο υηζ εζηειιέκα πνμζηίεεηαζ ζημκ ιμφζημ/ηναζί απυ ημοξ 

μζκμπαναβςβμφξ, ημ SO2 πανάβεηαζ απυ είδδ Saccharomyces, ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ 

γφιςζδξ. Ζ παναβςβή SO2 απυ ηζξ γφιεξ, ζοκδοαζηζηά ιε ημ πνμζηζεέιεκμ ζημ 

ηναζί/ιμφζημ, έπεζ πνμηαεεί κα είκαζ μ ηφνζμξ ιδπακζζιυξ ααηηδνζαηήξ ακαζημθήξ 

ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ (Henick-Kling and Park, 1994, Larsen et al., 2003).  

Οζ Wibowo et al. (1988) πνυηεζκακ υηζ μ S. cerevisiae ιπμνεί κα ακαζηέθθεζ ημ 

O. oeni ιέζς ηδξ παναβςβήξ ακηζααηηδνζαηχκ πνςηεσκχκ/πεπηζδίςκ, ηαζ υπζ ιέζς 

ηδξ παναβςβήξ SO2 ηαζ αζεακυθδξ. 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 3. Οξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά 

θξαζηνύ 

Ζ ηεθζηή μνβακμθδπηζηή πμζυηδηα ημο ηναζζμφ είκαζ απμηέθεζια εκυξ πθήεμοξ 

αθθδθεπζδνάζεςκ ιεηαλφ υθςκ ηςκ πδιζηχκ μοζζχκ πμο οπάνπμοκ ζημ ηναζί, ηαζ 

ζοβηεηνζιέκςκ πενζααθθμκηζηχκ παναβυκηςκ, υπςξ δ εενιμηναζία ημο ηναζζμφ. Οζ 

μζκμθμβζηέξ πναηηζηέξ ζημπεφμοκ ανπζηά ζηδκ παναβςβή πμζμηζηχκ ζηαθοθζχκ, πμο 

εα ακηακαηθμφκ ηα ανχιαηα ηαζ ηζξ βεφζεζξ ηδξ πμζηζθίαξ ηαζ/ή ηα ηοπζηά 

παναηηδνζζηζηά ιζαξ ζοβηεηνζιέκδξ πενζμπήξ. Μεηά ηδκ ζοβημιζδή, ζοβηεηνζιέκεξ 

ηεπκζηέξ επελενβαζίαξ ηαζ γοιςηζηέξ ζηναηδβζηέξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ εα 

ηαεμνίζμοκ επζπθέμκ ηδκ ανςιαηζηή ηαζ βεοζηζηή ακάπηολδ ημο ηναζζμφ. Ζ 

ζφζηαζδ ηδξ ιζηνμαζαηήξ πθςνίδαξ, πανμφζαξ ζημκ ιμφζημ, ηαζ ζοβηεηνζιέκα ηα 

ζηεθέπδ γφιδξ ηαζ δ επζθεηηζηή εθανιμβή ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ έπμοκ 

ζδιακηζηή επίδναζδ (Antonelli et al., 1999, Delfini et al., 1999, Estevez et al.2004, 

Regodon Mateos et al., 2006). Σμ ηεθζηυ άνςια ηαζ βεοζηζηυ πνμθίθ είκαζ επζπθέμκ 

έκημκα ελανηχιεκα απυ ηζξ ιεηά-γοιςηζηέξ ιεηαπεζνίζεζξ, υπςξ ημ θζθηνάνζζια ηαζ 

ηζξ ζηναηδβζηέξ παθαίςζδξ, πενζθαιαακμιέκδξ ηδξ ςνίιακζδξ ζε λφθζκμοξ πενζέηηεξ.  

Άπαλ ηαζ ημ πνμσυκ έπεζ μθμηθδνςεεί, δ εηηίιδζδ ημο ηναζζμφ απαζηεί 

δζάθμνεξ αζζεήζεζξ: πνχημκ δ παναηήνδζδ ημο ανχιαημξ ηαζ ηδξ ειθάκζζδξ, 

δεφηενςκ δ εηηίιδζδ ημο ιπμοηέημο, ηνίηςκ δ δμηζιή ημο ίδζμο ημο ηναζζμφ, ηαζ 
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ηέηανηςκ αίζεδζδ ζημ ζηυια ηαζ δ επίβεοζδ (Polaskova et al., 2008). Καηανπάξ, ημ 

ηναζί πενζέπεζ έκακ πμθφ ιεβάθμ ανζειυ εκενβχκ εκχζεςκ βεφζδξ ηαζ ανχιαημξ. 

Σενπέκζα, εζηένεξ, ιεεμλοποναγίκεξ, ηαζ αθδεΰδεξ ιεηαδίδμοκ ζδζαίηενμ άνςια ζημ 

ηναζί, υπςξ θμοθμοδάημ, θνμοηχδεξ, πζπενάημ ηαζ λοθχδεξ (Bloem et al., 2007, 

Bloem et al., 2008, Hernanz et al.,2009, Obreque-Slıer et al., 2010, Park et al., 2009, 

Regodon Mateos et al., 2006, Ter Schure et al., 1998). Ζ βεφζδ ημο ηναζζμφ ιπμνεί 

κα πενζβναθηεί ςξ βθοηζά, λζκή, αθιονή ηαζ πζηνή, ηαζ βεκζηά αοηέξ μζ ζδζυηδηεξ είκαζ 

απμηέθεζια ηδξ πανμοζίαξ γάπανδξ, πμθουθδξ, άθαημξ, πμθοθαζκυθδξ, ηαζ 

θθααμκμεζδχκ μοζζχκ (Ferreira et al.,2006, Mazauric & Salmon,2005, Mendes-

Ferreira et al., 2010, Obreque-Slıer et al., 2010). Δκχζεζξ υπςξ δ βθοηενίκδ, μζ 

πμθοζαηπανίηεξ, ηαζ μζ ιακκμπνςηεΐκεξ ζοκεζζθένμοκ ζημ ζλχδεξ ηαζ ηδκ αίζεδζδ 

ζημ ζηυια ημο ηναζζμφ (Mateo & Jimenez, 2000, Mendes-Ferreira et al.,2010, 

Moreno-Arribas & Polo, 2005), μζ ακεμηοακίκεξ ζημ πνχια (Butzke & Park, 2011). 

Ζ ιμκαδζηή ηαζ ιδ βναιιζηή αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ αοηχκ ηςκ πμθοάνζειςκ 

πδιζηχκ εκχζεςκ ηαεμνίγεζ ηδκ ηεθζηή βεφζδ, ημ άνςια ηαζ ηδκ εηηίιδζδ ημο 

ηναζζμφ (Grosch, 2001, Le Berre et al.,2007). 

1. Πσο ε πνηθηιία επεξεάδεη ην άξσκα θαη ηελ γεύζε ηνπ 

θξαζηνύ. 

Ακ ηαζ δ μθζηή ζφζηαζδ ηςκ πενζζζυηενςκ πμζηζθζχκ ημο ηναζζμφ είκαζ πμθφ 

πανυιμζα, οπάνπμοκ ηαεανέξ ηαζ δζαηνζηέξ δζαθμνέξ ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ 

ιεηαλφ ηςκ πενζζζυηενςκ πμζηζθζχκ. Αοηέξ μζ δζαθμνέξ ιπμνμφκ κα απμδμεμφκ ζηζξ 

ζπεηζηά ιζηνέξ ιεηααμθέξ ηδξ ακαθμβίαξ ηςκ εκχζεςκ πμο ζοκζζημφκ ημ ανςιαηζηυ 

πνμθίθ ημο ηναζζμφ.  

Σμ ιμκμπμζηζθζαηυ άνςια απυ ζηαθφθζα ζοββεκζηά ημο ιμζπάημο, βζα 

πανάδεζβια, πνμένπεηαζ ηονίςξ θυβμ ηδξ πανμοζίαξ δζάθμνςκ ζζμπνεκμζδχκ 

ιμκμηενπεκίςκ ζημ ζηαθφθζ, ιε ηα πζμ ζδιακηζηά κα είκαζ δ θζκαθμυθδ, δ βενακζυθδ, 

ημ κενμθί, δ ηζηνμκεθθυθδ (Iriti & Faoro, 2006). Σα ιμκμηενπέκζα ιπμνμφκ κα 

ανεεμφκ ζε εθεφεενμοξ ηαζ άμζιμοξ βθοημγζηζημφξ δεζιμφξ ζημ ζηαθφθζ. Ζ 

ακαθμβία ζε εθεφεενδ ηαζ δεζιεοιέκδ ιμνθή αθθάγεζ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ςνίιακζδξ, 

ιε ημοξ χνζιμοξ ηανπμφξ κα έπμοκ πενζζζυηενεξ δεζιεοιέκεξ ιμνθέξ αοηχκ ηςκ 
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ζημζπείςκ απυ υηζ εθεφεενεξ ιμνθέξ (Fenoll et al., 2009, Sanchez Paloma et at., 

2007). 

Καηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ, μζ γφιεξ ιπμνμφκ κα απεθεοεενχζμοκ 

βθοημζζδάζεξ, ηαζ αοηά ηα έκγοια ιπμνμφκ κα οδνμθφζμοκ ημοξ βθοημγζδζημφξ 

δεζιμφξ ηςκ άμζιςκ ιμνθχκ ιμκμηενπεκίςκ, απεθεοεενχκμκηαξ εκχζεζξ πμο 

ζοιαάθμοκ πενζζζυηενμ ζημ άνςια ημο ηναζζμφ (Hernandez-Orte et al.,2008, Mateo 

et al.,1997, Mateo & Jimenez, 2000). Μεθέηεξ έπμοκ δείλεζ επίζδξ, πςξ δ ιεηαπείνζζδ 

‘skin contact’ ιπμνεί ζδιακηζηά κα αολήζεζ ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ εθεφεενςκ ηαζ 

δεζιεοιέκςκ εκχζεςκ ανχιαημξ (Selli et al.,2006). Έπεζ ανεεεί, υιςξ, υηζ μ 

ζπδιαηζζιυξ ιενζηχκ ανςιάηςκ ζοκδεδειέκςκ ιε παναηηήνα πμζηζθίαξ ιπμνεί κα 

είκαζ ακαπυζπαζημ ημιιάηζ ημο ιεηααμθζζιμφ γοιχκ, ηαζ υπζ ιζα απθή δζαδζηαζία 

οδνυθοζδξ (Loscos et al., 2007). Μεθέηεξ, βζα πανάδεζβια, δείπκμοκ υηζ γφιεξ 

ιπμνμφκ κα ζοκεέζμοκ ιενζηά ιμκμηενπέκζα, ζηδκ απμοζία πνυδνμιςκ 

πνμενπυιεκςκ απυ ημ ηναζί (Carrau et al.,2005). Δπζπθέμκ, ημ γοιςηζηυ ζηέθεπμξ 

έπεζ δείλεζ κα παίγεζ ζδιακηζηυ νυθμ ζηα επίπεδα ηςκ πενζζζυηενςκ εκχζεςκ 

ανχιαημξ πμζηζθίαξ, επδνεάγμκηαξ υθεξ ηζξ μζημβέκεζεξ ζπδιαηζζιέκεξ απυ 

πνυδνμια ιυνζα, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ ιμκμηενπεκίςκ ηαζ ηςκ C13-

κμνζζμπνεκμεζδχκ (Hernandez-Orte et al., 2008). 

Άθθμ έκα ζφκμθμ εκχζεςκ πμζηζθζαημφ ανχιαημξ, απεθεοεενςιέκςκ απυ 

άμζιμοξ πνυδνμιμοξ, είκαζ μζ πηδηζηέξ εεζυθεξ πμο δίκμοκ ζηα ηναζζά Sauvignon 

Blanc ημ παναηηδνζζηζηυ ημοξ ιπμοηέημ, ζοβηεηνζιέκα μζ 4-methyl-4-

mercaptopentan-2-one ηαζ 3-mercapto-1-hexanol. Αοηέξ μζ εκχζεζξ δεκ είκαζ 

πανμφζεξ ζημ ποιυ ημο ηναζζμφ ζηδκ εκενβή ημοξ ιμνθή, αθθά πνμηφπημοκ ζημ 

ιμφζημ ςξ άμζια, ιδ πηδηζηά, δειέκα ιε ηοζηεσκδ ζφιπθμηα. Οζ γφιεξ είκαζ 

οπεφεοκεξ βζα ηδκ απμδέζιεοζδ ηδξ εεζυθδξ απυ ημκ πνυδνμιμ ημοξ ηαηά ηδκ 

αθημμθζηή γφιςζδ (Swiegers & Pretorius, 2007). Ο ‘ηνμπζηυξ θνμοηχδδξ’ 

παναηηήναξ πμο πνμένπεηαζ απυ ηα 4-methyl-4-mercaptopentan-2-one ηαζ 3-

mercapto-1-hexanol θαίκεηαζ κα είκαζ ζε ιεβάθμ ααειυ ελανηχιεκμξ απυ ημ 

γοιςηζηυ ζηέθεπμξ πμο πνδζζιμπμζείηε ηαηά ηδκ γφιςζδ ηαζ ηδκ ζηακυηδηα ημο κα 

δζαπςνίγεζ ηδκ εεζυθδ απυ ηα ζφιπθμηα ηοζηεσκδξ ιε ημ έκγοιμ θοάζδ άκεναηα-

εείμο (Swiegers et al., 2009).  

Αηυια ιία έκςζδ πμο πνυζθαηα ακαηαθφθηδηε, δ μπμία ιεηαδίδεζ έκα 

παναηηδνζζηζηυ πζπενάημ πμζηζθζαηυ άνςια ζηα Syrah ηναζζά είκαζ ημ ζεζηζηενπέκζμ 

rotundone. Οζ ενεοκδηέξ ηαοημπμίδζακ ηδκ άβκςζηδ πζπενάηδ έκςζδ ζημ άζπνμ ηαζ 
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ιαφνμ πζπένζ, ηαζ ανήηακ υηζ δ ίδζα έκςζδ είκαζ οπεφεοκδ βζα ημ πανυιμζμ άνςια 

ηαζ βεφζδ ζε ζηαθφθζ ηαζ ηναζί  Syrah. Αοηυ δζάρεοζε ηδκ πνμδβμφιεκδ οπυεεζδ 

υηζ αοηυ ημ πμζηζθζαηυ πζπενάημ άνςια μθείθεηε ζηζξ πμθφπθμηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ 

πμθθχκ ανςιαηζηχκ μοζζχκ, ή ζηδκ πζπενίκδ ηαζ ζοββεκζηά αθηαθμεζδή, ηα μπμία 

ιεηαδίδμοκ ιία ‘γέζηδ’ ζημ ζηυια (Siebert et al., 2008, Wood et al., 2008). Πανυθα 

αοηά, πμθθέξ απυ ηζξ ανςιαηζηέξ ηαζ βεοζηζηέξ εκχζεζξ πμο ανίζημκηαζ ζημ ηεθζηυ 

ηναζί δεκ πνμένπμκηαζ απυ ημ ζηαθφθζ, αθθά πενζζζυηενμ απυ μοζίεξ πμο 

ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ημκ ααζζηυ ή δεοηενμβεκή ιεηααμθζζιυ ηςκ γοιχκ ημο ηναζζμφ, 

ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ. 

2. Οη δύκεο επεξεάδνπλ ηνλ ραξαθηήξα ηνπ θξαζηνύ  κε 

δηάθνξνπο κεραληζκνύο 

Οζ γφιεξ επδνεάγμοκ ηζξ ζδζυηδηεξ ημο ανχιαημξ, βεφζδξ ηαζ πνχιαημξ ημο 

ηναζζμφ ιε ιδπακζζιμφξ μζ μπμίμζ εηηίκμκηαζ πένα ημο απθμφ ιεηααμθζζιμφ 

βθοηυθοζδξ ηςκ ζαηπάνςκ ημο ιμφζημο, ηαζ ιπμνμφκ κα εεςνδεμφκ μζ ελήξ: 

 Μεηααμθζζιυξ ηςκ ζαηπάνςκ ημο ιμφζημο ηαζ ηςκ ζημζπείςκ αγχημο 

 Δκγοιζηή οδνυθοζδ ηςκ ζημζπείςκ ημο ζηαθοθζμφ βζα κα επζδνάζμοκ ζημ 

άνςια, ηδκ βεφζδ, ημ πνχια ηαζ ηδκ δζαφβεζα 

 Αοηυθοζδ 

 Βίμ-πνμζνυθδζδ 

Ο ιεηααμθζζιυξ ηςκ ζαηπάνςκ ημο ιμφζημο ηαζ ηςκ αιζκμλέςκ ζε αζεακυθδ 

ηαζ ιζα ηενάζηζα πμζηζθία άθθςκ μοζζχκ πμο επζδνμφκ ζημ άνςια, υπςξ ηα μνβακζηά 

μλέα, δ βθοηενίκδ, μζ ορδθέξ αθημυθεξ, μζ εζηένεξ, μζ αθδεΰδεξ, μζ ηεηυκεξ, ηα 

πηδηζηά εείμο ηαζ αιίκδξ, είκαζ βκςζηυξ ςξ δ ηφνζα ακηίδναζδ ιε ηδκ μπμία μζ γφιεξ 

επζδνμφκ ζημκ παναηηήνα ημο ηναζζμφ (Lambrechts & Pretorius, 2000, Swiegers et 

al., 2005).  

Ζ αζμπδιζηή ιεηαηνμπή βεοζηζηά ακεκενβχκ ζοζηαηζηχκ ημο ιμφζημο ζε 

βεοζηζηά εκενβά ζοζηαηζηά έπεζ ακαδεζπηεί, ηα ηεθεοηαία πνυκζα, ςξ έκαξ ζδιακηζηυξ, 

πνυζεεημξ ιδπακζζιυξ ιέζς ημο μπμίμο μζ γφιεξ μοζζαζηζηά επδνεάγμοκ ημ άνςια 

ηαζ ηδ βεφζδ ημο ηναζζμφ, ηαζ δζεοημθφκμοκ ηδκ ιεβαθφηενδ έηθναζδ ημο 

πμζηζθζαημφ παναηηήνα ημο ηναζζμφ. Απυ αοηέξ ηζξ ακηζδνάζεζξ δ απεθεοεένςζδ ηςκ 

ηενπεκίςκ είκαζ δ πενζζζυηενμ ιεθεηδιέκδ. Οζ αθημυθεξ ιμκμηενπεκίςκ, υπςξ μζ 
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ηζηνμκεθθυθδ, βενακζυθδ, θζκαθμυθδ, ηαζ κενυθζ πνμηφπημοκ θοζζηά ζηα ζηαθφθζα, 

ηαζ ηονίςξ ηζξ θεοηέξ πμζηζθίεξ, δίκμκηαξ παναηηδνζζηζηά θνμοηχδδ, πζηάκηζηα ηαζ 

θοηζηά ανχιαηα. Όιςξ, ιζα ιεβάθδ ακαθμβία αοηχκ ηςκ ηενπακίςκ ημο ζηαθοθζμφ 

είκαζ μιμζμπμθζηά ζοκδεδειέκμ ιε ηδκ βθοηυγδ ή ημοξ δζζαηπανίηεξ βθοηυγδξ ηαζ 

άθθα ζάηπανα, υπμο δ δεζιεοιέκδ ιμνθή δεκ έπεζ επίδναζδ ζηδ βεφζδ. Οζ 

βθοημζζδάζεξ, πμο πανάβμκηαζ απυ ηζξ γφιεξ, ζπάκε ημ δεζιυ βζα κα 

απεθεοεενχζμοκ ηα πηδηζηά ηενπέκζα  πμο επζδνμφκ ζδιακηζηά ζημκ παναηηήνα ημο 

ηναζζμφ. Ζ παναβςβή βθοημζζδαζχκ πμζηίθεζ ακάθμβα ημ είδμξ ηαζ ημ ζηέθεπμξ 

γφιδξ, αθθά οπάνπμοκ αολακυιεκα ζημζπεία πμο πνμηείκμοκ υηζ γφιεξ ιδ 

ζαηπανμιφηδηα, υπςξ ηα είδδ Hanseniaspora, Debaryomyces ηαζ Dekkera είκαζ πζμ 

δοκαημί παναβςβμί  αοηχκ ηςκ εκγφιςκ απυ υηζ μ S. cerevisiae ηαζ, άνα, έπμοκ 

πζεακυξ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ απεθεοεένςζδ ανςιάηςκ ηενπεκίςκ (Fia et al., 2005, 

Maicas & Mateo, 2005, Swiegers et al., 2005, Villena et al., 2007).  

Έπεζ ηαηαβναθεί υηζ δ αοηυθοζδ γοιχκ πνμζθένεζ έκακ ιμκαδζηυ παναηηήνα 

ηαζ ηζιή ζηζξ ζαιπάκζεξ ηαζ άθθα αθνχδδ ηναζζά (Alexandre & Guilloux-Benatier, 

2006), ηαζ δ δοκαηυηδηα αοηυθοζδξ εεςνείηε ζδιακηζηή ζηδκ επζθμβή ζηεθεπχκ S. 

cerevisiae βζα ηδκ δεοηενμβεκή γφιςζδ ηέημζςκ ηναζζχκ (Martinez-Rodriguez et al., 

2001). Καηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ μζ γφιεξ ακαπηφζζμκηαζ βζα κα πανάβμοκ 

ζδιακηζηά επίπεδα ηοηηανζηήξ αζμιάγαξ, πμο απμηεθεί έκα ιείβια κεηνχκ ηαζ 

γςκηακχκ ηοηηάνςκ δζαθμνεηζηχκ εζδχκ ηαζ ζηεθεπχκ. Αοηά ηα ηφηηανα πμο 

απμηεθμφκηαζ απυ γφιεξ ζαηπανμιφηδηα ηαζ ιδ, ηαηαηάεμκηαζ ημκηά ζημ ηέθμξ ηδξ 

γφιςζδξ , βζα κα απμηεθέζμοκ ημ ιεβαθφηενμ ιένμξ ημο ζγήιαημξ. Αοηή δ αζμιάγα 

δεκ είκαζ αδνακήξ. Σα κεηνά ηφηηανα γφιδξ αοημθφμκηαζ, ημ μπμίμ είκαζ 

παναηηδνζζηζηυ ηδξ εκγοιζηήξ απμδυιδζδξ ηςκ ηοηηανζηχκ πνςηεσκχκ, κμοηθεσηχκ 

μλέςκ ηαζ θζπζδίςκ ηαζ ηδξ απεθεοεένςζδξ δζαθοηχκ ιακκμπνςηεσκχκ απυ ημ 

ηοηηανζηυ ημίπςια (Hernawan & Fleet, 1995, Zhao & Fleet, 2005, Alexandre & 

Guilloux-Benatier, 2006). Σα πενζζζυηενα απυ αοηά ηα πνμσυκηα έπμοκ επίδναζδ ζηδ 

βεφζδ ή ηδκ εκζζπφμοκ (Charpentier et al., 2004, 2005, Comuzzo et al., 2006) πνάβια 

πμο ελανηάηε απυ ημ πνυκμ επαθήξ ημο ηναζζμφ ιε ημ ηαηαηάεζ. Οζ ιακκμπνςηεΐκεξ 

πζεακχξ δζαιμνθχκμοκ ηδκ ακηίθδρδ ηςκ ιεηααμθζηχκ βεφζδξ ηαζ ηδξ ηακκίηδξ 

(Feuillat, 2003, Caridi, 2007, Chalier et al., 2007). Δπζπθέμκ, οπάνπμοκ εκδείλεζξ υηζ 

πεπηίδζα πμο απεθεοεενχκμκηαζ ηαηά ηδκ αοηυθοζδ ηςκ γοιχκ έπμοκ 

ακηζμλεζδςηζηέξ ηαζ αζμεκενβέξ ζδζυηδηεξ (Alcaide- Hidalgo et al., 2007).  
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Σα ηφηηανα γφιδξ πενζαάθθμκηαζ απυ ηοηηανζηυ ημίπςια ημ μπμίμ ιπμνεί κα 

ακηζπνμζςπεφεζ έςξ ηαζ ημ 30% ημο ηοηηανζημφ λδνμφ αάνμοξ. Αοηυ ημ ημίπμξ 

απμηεθείηαζ ηονίςξ απυ πμθοζαηπανίηεξ βθοηάκδξ ηαζ ιακκμπνςηεΐκεξ (Klis et al., 

2006), πμο έπμοκ ηδκ ζηακυηδηα κα ηνμπμπμζήζμοκ ηδκ βεφζδ ημο ηναζζμφ ιέζς ηδξ 

αίμ-πνμζνυθδζδξ ζοζηαηζηχκ ημο ηναζζμφ, πενζθαιαακμιέκςκ ηςκ ιοημημλζκχκ ηαζ 

ιζηνμαζαηχκ ιεηααμθζηχκ (Feuillat, 2003; Moruno et al., 2005, Chalier et al., 2007). 

Οζ αίμ-πνμζνμθδηζηέξ ζηακυηδηεξ ηςκ ιακκμπνςηεσκχκ θαίκεηαζ κα είκαζ ζδζαίηενα 

ζδιακηζηέξ ηαζ ζοιαάθμοκ ζηδκ ημθμεζδή ζηαεενυηδηα ημο ηναζζμφ, ιέζς ηδξ 

αθθδθεπίδναζδξ ιε ημ ηνοβζηυ μλφ ηαζ ηζξ πνςηεΐκεξ ημο ηναζζμφ (Caridi, 2007, 

Perez-Serradilla & Luque de Castro, 2008). 

3. Δλώζεηο αξώκαηνο θαη γεύζεο ζπλδεδεκέλσλ κε ηελ 

αιθννιηθή δύκσζε 

Σμ άνςια ημο ηναζζμφ είκαζ ιζα πενίπθμηή αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ 

πμθοάνζειςκ πηδηζηχκ πδιζηχκ μοζζχκ ηαζ αοηέξ μζ μοζίεξ αθθδθεπζδνμφκ ιεηαλφ 

ημοξ ιε πμθθμφξ ηνυπμοξ βζα κα πεηφπμοκ ημ ηεθζηυ άνςια ηαζ βεφζδ. Πμζμηζηά, μζ 

ιεηααμθίηεξ πμο είκαζ άιεζα πνμσυκηα ή πανά-πνμσυκηα ηδξ βθοηυθοζδξ ανίζημκηαζ 

ζηζξ ιεβαθφηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ. Αοηέξ μζ εκχζεζξ πενζθαιαάκμοκ ηδκ αζεακυθδ, 

βθοηενυθδ ηαζ ημ μλζηυ μλφ. Ακ ηαζ ζοκήεςξ πανμοζζάγμοκ παιδθέξ ηζιέξ 

εκενβυηδηαξ μζιχκ, δ ορδθή ημοξ ζοβηέκηνςζδ ηζξ ηάκεζ ζδιακηζηήξ επίδναζδξ 

εκχζεζξ. Μεθέηδ έπεζ δείλεζ υηζ δ ιείςζδ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ αζεακυθδξ ζε 

πνυηοπμ ηναζί απυ 10% ζε 9% δεκ είπε επίδναζδ ζημ βεοζηζηυ ηαζ ανςιαηζηυ 

πνμθίθ. Όηακ δ ζοβηέκηνςζδ αζεακυθδξ ιεζχεδηε πεναζηένς ζημ 7%, ιία αζζεδηή 

αφλδζδ ζηδκ έκηαζδ ημο θνμοηχδμοξ, θμοθμοδάημο ηαζ μλευξ ανχιαημξ ηαζ βεφζδξ 

παναηδνήεδηε. Όιςξ, υηακ δ ζοβηέκηνςζδ ηδξ αζεακυθδξ έπεζε ζημ 3% ημ πνυηοπμ 

ηναζί δεκ έιμζαγε ιε ηναζί πζα (Grosch, 2001).  

Οζ παβηυζιζεξ ηθζιαηζηέξ αθθαβέξ επδνεάγμοκ ηδκ άιπεθμ ηαζ ηδκ ζφζηαζδ 

ημο ζηαθοθζμφ, ηαζ ζηδκ ηεθζηή ηα ηναζζά πμο πανάβμκηαζ. Μζα απυ ηζξ πζμ 

ζδιακηζηέξ επζδνάζεζξ πμο παναηδνείηε ζηα ιμκηένκα ηναζζά είκαζ δ αολδιέκδ 

ζοβηέκηνςζδ αζεακυθδξ, θυβς ηδξ αολδιέκδξ ζοβηέκηνςζδξ γαπάνςκ ζημ ζηαθφθζ 

(de Orduna, 2010). Αοηέξ μζ ορδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ γάπανδξ δεκ αολάκμοκ ιυκμ ημ 

ςζιςηζηυ ζηνεξ πμο μζ γφιεξ πνέπεζ κα ακεπημφκ ηαηά ηα ανπζηά ζηάδζα ηδξ 
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γφιςζδξ, αθθά ηαζ ηα επαηυθμοεα επίπεδα αζεακυθδξ, βθοηενυθδξ, μλζημφ μλέμξ ηαζ 

ηςκ παναπνμσυκηςκ (Bauer & Pretorius, 2000, de Orduna, 2010). Αοηά ηα ορδθά 

επίπεδα αζεακυθδξ υπζ ιυκμ επδνεάγμοκ δοζιεκχξ ηδκ ακηίθδρδ ημο ανχιαημξ ηαζ 

ηδξ βεφζδξ, π.π. ορδθυηενα επίπεδα αζεακυθδξ ανέεδηε κα αολάκμοκ ηδκ ακηίθδρδ 

εκυξ ηναζζμφ απυ θνμοηχδεξ ζε πμχδεξ (Goldner et al.,2009), ηαζ ιπμνμφκ επίζδξ κα 

αολήζμοκ ηδκ ακηζθδπηή δνζιφηδηα ηςκ ηακζκχκ ηαζ ηδκ πζηνάδα, ζηθδνυηδηα ηαζ 

εενιυηδηα ημο ηναζζμφ (Jones et al.,2008, Obreque-Slıer et al., 2010), αθθά ιπμνμφκ 

επίζδξ κα επδνεάζμοκ ημκ ιεηααμθζζιυ ηςκ ηοηηάνςκ γφιδξ, πνμηαθχκηαξ δζάθμνεξ 

ακηζδνάζεζξ ζηνεξ, επδνεάγμκηαξ ηδκ παβηυζιζα έηθναζδ βμκζδίςκ, ηαζ αθθάγμκηαξ 

ηδκ δμιή ηδξ ηοηηανζηήξ ιειανάκδξ (Alexandre et al., 2001, Hallsworth, 1998, 

Jimenez & Benitez, 1987). 

Ζ βθοηενυθδ είκαζ ημ πζμ ζφκδεεξ οβνυ γοιςηζηυ πνμσυκ ιεηά ηδκ αζεακυθδ, 

ηαζ αοηή δ έκςζδ ζζημνζηά εεςνμφκημ κα είκαζ μ ηφνζμξ ζοκηεθεζηήξ ζηδκ μθζηή 

αίζεδζδ ζημ ζηυια ημο ηναζζμφ. Τρδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ βθοηενυθδξ εεςνμφκημ κα 

αεθηζχκμοκ ηδκ επζεοιδηή πμθοπθμηυηδηα ζημ ηναζί. οκήεςξ κα λδνά ηναζζά 

πενζέπμοκ 5 g/L βθοηενυθδ (Ribereau-Gayon et al., 1998). Πανυθα αοηά, θίβδ 

πνμζμπή έπεζ δμεεί ζηδκ αθθδθεπίδναζδ ηδξ βθοηενυθδξ ιε δζάθμνεξ βεοζηζηέξ 

εκχζεζξ ηαζ ζημκ νυθμ πμο παίγεζ δ βθοηενυθδ ζηδκ δδιζμονβία ημο ανςιαηζημφ 

πνμθίθ. Πνμδβμφιεκδ ένεοκα ιε αζζεδηήνζα ακάθοζδ έδεζλε υηζ ημ ακηζθδπηυ μθζηυ 

βεοζηζηυ πνμθίθ πνυηοπμο ηναζζμφ ηαζ θεοημφ ηναζζμφ δεκ άθθαλε απυ ηδκ 

πνμζεήηδ βθοηενυθδξ, οπμδεζηκφμκηαξ υηζ δ βθοηενυθδ δεκ παίγεζ νυθμ ζημκ 

ηαεμνζζιυ ημο ιπμοηέημο ημο ηναζζμφ (Nieuwoudt et al., 2002). Πανυθα αοηά, 

πνυζθαηα δεδμιέκα πνμηείκμοκ υηζ πανυηζ ζηαηζζηζηή ζοζπέηζζδ δεκ οπάνπεζ ιεηαλφ 

ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ βθοηενυθδξ ηαζ ηδξ πμζυηδηαξ ηυηηζκμο μίκμο, δ ζπέζδ 

ιεηαλφ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ βθοηενυθδξ ηαζ ηδξ ακηζθδπηήξ πμζυηδηαξ υθςκ ηςκ 

ζηοθ θεοημφ ηναζζμφ είκαζ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή (Nieuwoudt et al., 2002).  

Ζ αηεηαθδεΰδδ είκαζ επίζδξ ιζα ζδιακηζηή ανςιαηζηή έκςζδ ζπδιαηζγυιεκδ 

απυ ημ πονμζηαθοθζηυ ηαηά ηδκ μζκμπμίδζδ ηαζ ζοκζζηά πενζζζυηενμ απυ ημ 90% 

ημο μθζημφ πενζεπμιέκμο ημο ηναζζμφ ζε αθδεΰδδ (Nykanin, 1986). Έπεζ ανεεεί υηζ 

ηα επίπεδα αηεηαθδεΰδδξ θηάκμοκ ζημ ιέβζζημ υηακ μ νοειυξ ηδξ γφιςζδξ είκαζ ζημ 

ηαπφηενμ ζδιείμ ημο, ηαζ ιεζχκεηαζ πνμξ ημ ηέθμξ ηδξ γφιςζδξ, ιυκμ βζα κα αολδεεί 

θίβμ λακά ανβυηενα (Lambrechts & Pretorius, 2000). ε παιδθά επίπεδα αοηή δ 

έκςζδ ιεηαδίδεζ έκα εοπάνζζημ θνμοηχδεξ άνςια ζημ ηναζί ηαζ άθθα πμηά, αθθά ζε 

ιεβαθφηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ ιεηαηνέπεηε ζε έκα δζαπεναζηζηυ εκμπθδηζηυ άνςια πμο 
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εοιίγεζ πνάζζκμ βναζίδζ ή ιήθμ (Liu & Pilone, 2000). Ζ αηεηαθδεΰδδ είκαζ επίζδξ 

έκημκα ακηζδναζηζηή ηαζ εφημθα δέκεηαζ ιε πνςηεΐκεξ ή ιειμκςιέκα αιζκμλέα βζα κα 

πανάβεζ έκα ιεβάθμ εφνμξ ανςιαηζηχκ ηαζ βεοζηζηχκ εκχζεςκ (Lachenmeier & 

Sohnius, 2008).  

Μζα ζδιακηζηή μοζία πμο ζπδιαηίγεηαζ απυ ηδκ αηεηαθδεΰδδ είκαζ ημ 

δζαηεηφθζμ. Σμ δζαηεηφθζμ ζπδιαηίγεηαζ ηονίςξ απυ ημ μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα ηαηά 

ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ, αθθά ηαζ μζ γφιεξ είκαζ ζηακέξ κα ζοκεέζμοκ αοηή ηδκ 

έκςζδ ηαηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ. Όιςξ, ημ πενζζζυηενμ δζαηεηφθζμ ιεηααμθίγεηαζ 

πεναζηένς ζε αηεηοθμιεεοθμηαναζκυθδ ηαζ 2,3-αμοηακμδζυθδ (Bartowsky & 

Henschke, 2004). Σμ δζαηεηφθζμ ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ (μνζαηή ηζιή 8mg/L) 

πνμζεέηεζ άνςια γφιδξ, ηανπχκ ηαζ ρδζίιαημξ ζημ ηναζί, αθθά ζε ορδθυηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ έπεζ έκα παναηηδνζζηζηυ αμοηονάημ άνςια (Bartowsky & Henschke, 

2004, Romano & Suzzi, 1996]. Αοηή δ έκςζδ είκαζ έκημκα ακηζδναζηζηή ηαζ έπεζ 

ανεεεί κα ακηζδνά ιε ηοζηεσκδ, ζπδιαηίγμκηαξ εεζχδδξ εκχζεζξ πμο ιπμνμφκ κα 

επδνεάζμοκ ημ άνςια ημο ηναζζμφ (Almy & De Revel, 2008). Ζ 

αηεηοθμιεεοθμηαναζκυθδ ηαζ 2,3-αμοηακμδζυθδ δεκ έπμοκ δοκαηυ άνςια, ιε ημ 

ηαηχθθζ ακηίθδρδξ ημοξ ζημ ηναζί κα είκαζ πενίπμο 150 mg/L (Romano & Suzzi, 

1996). 

4. Δλώζεηο γεύζεο θαη αξώκαηνο ζπλδεδεκέλεο κε ηνλ 

κεηαβνιηζκό ησλ ακηλνμέσλ 

Καηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, μζ γφιεξ ιπμνμφκ κα πνδζζιμπμζήζμοκ ηα 

αιζκμλέα ιε πμθθμφξ ηνυπμοξ, ζδζαίηενα βζα ηδκ ζφκεεζδ πνςηεσκχκ, ή άθθεξ 

ιεηααμθζηέξ δζαδζηαζίεξ (Bauer & Pretorius, 2000). Ένεοκεξ έπμοκ δείλεζ υηζ μζ 

πενζζζυηενμζ ιμφζημζ πενζέπμοκ ακεπανηή πμζά ενεπηζηχκ μοζζχκ βζα ηζξ γφιεξ, 

εζδζηά αθμιμζχζζιμ άγςημ. Σέημζεξ ακεπάνηεζεξ εεςνμφκηαζ μζ ηφνζεξ αζηίεξ 

‘θναηανζζιέκδξ’ ηαζ ανβήξ γφιςζδξ, ηαζ δ πανμπή αγχημο ζημκ ιμφζημ έπεζ βίκεζ 

ιζα ημζκή πναηηζηή (Vilanova et al., 2007).  

Ζ ζφζηαζδ ημο αγχημο ζημ ιμφζημ επδνεάγεζ υπζ ιυκμ ηδκ ηζκδηζηή ηδξ 

αθημμθζηήξ γφιςζδξ, αθθά ηαζ ηδκ παναβςβή ανςιαηζηχκ εκχζεςκ, αζεακυθδξ ηαζ 

βθοηενυθδξ (Hernandez-Orte et al., 2005). Έπεζ οπμδεζπηεί υηζ ημ πμζηζθζαηυ άνςια 

ζοβηεηνζιέκςκ πμζηζθζχκ ιπμνεί ιενζηχξ κα ελδβδεεί απυ ηδκ ζφζηαζδ ηςκ 
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αιζκμλέςκ ημο ιμφζημο (Hernandez-Orte et al., 2002). Οζ δφμ ηφνζεξ πδβέξ 

αθμιμζχζζιμο αγχημο απυ ηζξ γφιεξ είκαζ ηα ααζζηά αιζκμλέα ηαζ ημ αιιχκζμ 

(Hernandez-Orte et al., 2005). Ακ ηαζ ηα ζηεθέπδ γοιχκ δζαθένμοκ ζδιακηζηά ζηδκ 

ζηακυηδηα ημοξ κα πνδζζιμπμζμφκ ημ άγςημ ηαζ ηα αιζκμλέα (Carrau et al., 2008), 

ιεθέηεξ έπμοκ δείλεζ υηζ δ πανμπή αγχημο ζε αθμιμζχζζιδ ιμνθή ηαζ αιζκμλέςκ 

επδνεάγεζ ημ πηδηζηυ ανςιαηζηυ πνμθίθ ημο ηναζζμφ  (Garde-Cerdan & Ancin-

Azpilicueta, 2008, Hernandez-Orte et al., 2006, Jimenez-Marti et al., 2007, Vilanova 

et al., 2007). 

Οζ πζμ ζδιακηζηέξ ανςιαηζηέξ ηαζ βεοζηζηέξ εκχζεζξ πμο ζπδιαηίγμκηαζ απυ 

αιζκμλέα είκαζ μζ ακχηενεξ αθημυθεξ ηαζ μζ ζοκδεδειέκμζ ιε αοηέξ εζηένεξ ηαζ 

πηδηζηά μλέα. Οζ ζδιακηζηέξ αοηέξ μοζίεξ πανάβμκηαζ απυ ηδκ ααθίκδ, ηδκ θεοηίκδ 

ηαζ ηδκ ζζμθεοηίκδ (Gustav Styger et al., 2011). 

Αηυια έκα αιζκμλί, δ ηοζηεΐκδ, ιπμνεί κα ζπδιαηίζεζ δζάθμνεξ εκχζεζξ πμο 

επζδνμφκ ζημ άνςια, ιέζς ηδκ ακηίδναζδξ Maillard, ζηδκ μπμία ιζα πδιζηή 

ακηίδναζδ ιεηαλφ ηςκ αιζκμλέςκ ηαζ ηαναμκοθίςκ θαιαάκεζ πχνα ηαζ 

ζπδιαηίγμκηαζ ηαζκμφνβζεξ εκχζεζξ (Gustav Styger et al., 2011). 

5. Άιιεο ελώζεηο αξώκαηνο θαη γεύζεο  

Οζ πηδηζημί εζηένεξ απμηεθμφκ ιζα απυ ηζξ ζδιακηζηυηενεξ ηαηδβμνίεξ 

ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ηαζ είκαζ ζε ιεβάθμ ααειυ οπεφεοκεξ βζα ημ θνμοηχδεξ άνςια 

ζοκδεδειέκμ ιε ημ ηναζί ηαζ άθθα πμηά πμο έπμοκ οπμζηεί γφιςζδ (Lilly et 

al.,2000). Ζ εθεφεενδ εκγφιςκ δδιζμονβία εζηένςκ είκαζ ιζα ακηίδναζδ ζζμννμπίαξ 

ιεηαλφ ιζαξ αθημυθδξ ηαζ εκυξ μλέμξ. Πανυθα αοηά, αοηυξ μ ηνυπμξ δδιζμονβίαξ 

εζηένςκ είκαζ πμθφ ανβυξ βζα κα ελδβήζεζ ηα ιεβάθα πμζά εζηένςκ πμο ανίζημκηαζ 

ζοκήεςξ ζημ ηναζί (Lambrechts & Pretorius, 2000). οκεπχξ, μ εκγοιζηυξ 

ζπδιαηζζιυξ εζηένςκ ακαβκςνίζηδηε ςξ δ ανπζηή εκενβμπμίδζδ ημο μλέμξ, ιε ημκ 

ζοκδοαζιυ ημο ιε ημ ζοκέκγοιμ Α (CoA), πνζκ ηδκ ακηίδναζδ ιε ηδκ αθημυθδ βζα 

ημκ ζπδιαηζζιυ εκυξ εζηένα (Lambrechts & Pretorius, 2000).  

Σα πηδηζηά θζπανά μλέα επίζδξ ζοιαάθμοκ ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ ημο 

ηναζζμφ. Καηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ πμθθά ιέηνζαξ ηαζ ιαηνάξ αθφζμο θζπανά 

μλέα ζπδιαηίγμκηαζ ιέζς ημο ιμκμπαηζμφ ζφκεεζδξ θζπανχκ μλέςκ απυ ημ αηεηοθυ-

CoA (Nykanin, 1986). 
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Καηά ηδκ γφιςζδ μ S. cerevisiae δεκ είκαζ μ ιυκμξ ιζηνμμνβακζζιυξ πμο 

ιπμνεί κα ζοιαάθεζ ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ ημο ηναζζμφ. Οζ αοευνιδηεξ γοιχζεζξ 

πενζθαιαάκμοκ πμθθά είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα ηαζ ιενζηά ιπμνμφκ κα πνμζδχζμοκ 

κέα ανχιαηα ζημ ηναζί θυβς ηδξ παναβςβήξ εκγφιςκ, πμο είηε είκαζ απχκ απυ ημκ 

S. cerevisiae είηε πανάβμκηαζ ζε πμθφ παιδθά πμζμζηά (Mendes Ferreirra et 

al.,2001). Μενζηά απυ ηα ζδιακηζηυηενα είδδ ιδ ζαηπανμιφηδηα, πμο ζοιαάθμοκ 

ζηδκ γφιςζδ ημο ηναζζμφ, πενζθαιαάκμοκ αοηά απυ ηα αηυθμοεα βέκδ: Candida, 

Kloeckera, Hanseniaspora, Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces, Torulaspora, 

Brettanomyces, Saccharomycodes, Pichia, ηαζ Williopsis (Jolly et al., 2005). Ένεοκεξ 

έπμοκ δείλεζ υηζ ιζηνήξ ηθίιαηαξ γοιχζεζξ πμο πναβιαημπμζήεδηακ ιε απμηθεζζηζηά 

έκα ζηέθεπμξ ηςκ Kloeckera apiculata, Candida stellata, Candida pulcherrima, ηαζ 

Candida colliculosa δεκ ήηακ ζηακά κα μθμηθδνχζμοκ ηδκ γφιςζδ. Μεβάθα πμζμζηά 

ηαηάθμζπμο γάπανδξ οπήνλακ ηαζ αοηά ηα ηναζζά ήηακ ζδιακηζηά δζαθμνεηζηά απυ 

αοηά πμο πανάβμκηαζ απυ αζμιδπακζηά ζηεθέπδ γφιδξ (Jolly et al., 2003). Αοηέξ μζ 

γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα ιπμνεί επίζδξ κα πανάβμοκ εκχζεζξ πμο επζδνμφκ ανκδηζηά 

ζημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ ημο ηναζζμφ. Οζ ηεηνατδνμπονζδίκεξ ηαζ δ 4-

αζεοθυθαζκυθδ ιπμνμφκ κα ζπδιαηζζημφκ απυ ηα είδδ Brettanomyces ηαζ κα 

πνμζδχζμοκ έκα ιδ εοπάνζζημ παναηηδνζζηζηυ ζημ ηναζί πμο εοιίζεζ θάνιαημ 

(Jolly et al., 2005). Πανυθα αοηά, οπάνπεζ ηεθεοηαία ιία ηάζδ βζα ηδκ πνήζδ ηςκ 

απμηαθμφιεκςκ ιζηηήξ ηαθθζένβεζαξ εηηζκδηχκ, πμο πενζθαιαάκμοκ ιία ή 

πενζζζυηενεξ γφιεξ ιδ ζαηπανμιφηδηα, υπςξ ηαζ ιία ηαεζενςιέκδ αζμιδπακζηή 

γφιδ S. cerevisiae. Αοηή δ ιζηηή πνήζδ δζαθμνεηζηχκ εζδχκ δεκ μδδβεί ιυκμ ζημκ 

ζπδιαηζζιυ κέςκ ανςιαηζηχκ ηαζ βεοζηζηχκ εκχζεςκ, αθθά μζ γφιεξ ιπμνμφκ κα 

δνμοκ ζοκενβαηζηά δ ιζα ιε ηδκ άθθδ, πνμζεέημκηαξ άθθμ επίπεδμ πμθοπθμηυηδηαξ 

(Ciani et al., 2010, Viana et al., 2008). 

6. Δλώζεηο γεύζεηο θαη αξώκαηνο ζρεκαηηζκέλεο από ηελ 

κεινγαιαθηηθή δύκσζε 

Μεηά ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ, ιενζηά ηναζζά ιπμνμφκ κα οπμαθδεμφκ ζηδ 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ. Αοηή δ αζμθμβζηή δζαδζηαζία είκαζ ζδζαίηενα επζεοιδηή ζε 

ορδθήξ μλφηδηαξ ηναζζά παναβυιεκα ζε πενζμπέξ ηνφμο ηθίιαημξ, ηαεχξ δ 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ πενζθαιαάκεζ ηδκ ιείςζδ ηδξ μλφηδηαξ ημο ηναζζμφ. Αοηή δ 
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δζαδζηαζία θοζζμθμβζηά πναβιαημπμζείηε απυ μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα πμο 

απμιμκχκμκηαζ απυ ημ ηναζί (Liu, 2002). Ζ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ είκαζ επίζδξ 

ζδιακηζηή ζε ιενζηά ηναζζά απυ πζμ εενιέξ πενζμπέξ βζαηί αθθάγεζ ηδκ ζφζηαζδ ημο 

ηναζζμφ ηαζ αεθηζχκεζ ηδκ μνβακμθδπηζηή ημο πμζυηδηα. Δπζπθέμκ έπεζ ανεεεί υηζ δ 

ααηηδνζαηή δναζηδνζυηδηα παίγεζ νυθμ ζηδκ ζηαεενμπμίδζδ  ημο ηναζζμφ ηαζ 

ελαζθαθίγεζ ιζα εκίζποζδ ηδξ ανςιαηζηήξ ημο ζφζηαζδξ (Moreno-Arribas & Polo, 

2005).  

Καηά ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ηα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα ιπμνμφκ κα 

επδνεάζμοκ ημ άνςια ηαζ ηδκ βεφζδ ημο ηναζζμφ πανάβμκηαξ πηδηζημφξ ιεηααμθίηεξ 

ηαζ ηνμπμπμζχκηαξ ηζξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο πνμένπμκηαζ απυ ημ ζηαθφθζ ηαζ ηζξ 

γφιεξ. Πανυιμζα ιε ημκ νυθμ πμο παίγμοκ μζ γφιεξ ζημκ ζπδιαηζζιυ ανςιάηςκ, δ 

επίδναζδ αοηχκ ηςκ ααηηδνίςκ ελανηάηε απυ ημ ζηέθεπμξ ηαζ ιπμνεί κα πμζηίθεζ 

ζδιακηζηά (Boido et al., 2009). Γεκζηά έπεζ ανεεεί υηζ δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ 

ιπμνεί κα εκζζπφζεζ ημ θνμοηχδεξ άνςια ηαζ ηδκ αμοηονάηδ κυηα, αθθά κα ιεζχζεζ 

ημ θοηζηυ, πνάζζκμ/ πμνηχδεξ άνςια. Δπζπθέμκ, ανςιαηζηά παναηηδνζζηζηά πμο 

ηαηαθμβίγμκηαζ ζε ηναζζά πμο έπμοκ οπμζηεί ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ πενζθαιαάκμοκ 

θμοθμοδάημ, ηανπχδεξ, δνφζκμ, πζηάκηζημ, ρδιέκμ, ή άνςια πμο εοιίγεζ αακίθζα, 

ηαπκυ, βήζκμ ηαζ ιέθζ. Δηηυξ ημο ανχιαημξ, δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ πζζηεφεηαζ κα 

αολάκεζ ημ ζχια ηαζ ηδκ αίζεδζδ ημο ηναζζμφ ζημ ζηυια ηαζ κα δίκεζ ιζα 

ιεβαθφηενδ επίβεοζδ (Liu, 2002).  

Πμθθά μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα δζαεέημοκ ηαηαθοηζηά έκγοια ζηακά κα 

απεθεοεενχζμοκ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ, πμο πνμένπμκηαζ απυ ημ ζηαθφθζ, απυ ηδκ 

θοζζηή ιδ ανςιαηζηή βθοημγοθζςιέκδ ημοξ ηαηάζηαζδ (Grimaldi et al., 2005). 

Μενζηά απυ αοηά ηα έκγοια είκαζ α- βθοημζζδάζεξ, πνςηεάζεξ, εζηενάζεξ, ηζηνζηέξ 

θοάζεξ, ηαζ θαζκμθζημφ μλέμξ απμηαναμλοθάζεξ. Όθεξ αοηέξ μζ μιάδεξ εκγφιςκ 

ιπμνμφκ πζεακχξ κα οδνμθφζμοκ ανςιαηζημφξ πνυδνμιμφξ ηαζ άνα κα επδνεάζμοκ 

ημ άνςια ημο ηναζζμφ (Ben-Yosef et al., 1998, Mtshali et al., 2010, Ugliano et al., 

2003).  

Πηδηζηέξ εκχζεζξ ημο λφθμο είκαζ πζμ ζοβηεκηνςιέκεξ ζημ ηναζί ιεηά ηδκ 

ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ απυ υηζ ζε ηναζί ζημ μπμίμ δεκ έπεζ οπάνλεζ ααηηδνζαηή 

ακάπηολδ (de Revel et al., 1999). Μία απυ ηζξ εκχζεζξ οπεφεοκεξ βζα ηδκ δζαθμνά 

αοηή είκαζ δ αακζθθίκδ, δ μπμία δίκεζ ζημ ηναζί έκα ζζπονυ παναηηδνζζηζηυ άνςια. 

Αοηυ δείπκεζ υηζ πνυδνμιμξ ηδξ αακζθθίκδξ απεθεοεενςιέκμξ ζημ ηναζί ζε επαθή ιε 
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ημ λφθμ ιπμνεί κα ηνμπμπμζείηε απυ ηδκ δνάζδ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ (de 

Revel et al., 2005). 

Ζ ιεηαηνμπή απθχκ θαζκμθζηχκ εκχζεςκ (θεθμονζηυ μλφ, εοβεκυθδ, 

ζζμεοβεκυθδ ηαζ αακζθθζηυ μλφ) ζε αακζθθίκδ παναηηδνίγεζ εονέςξ ημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμφξ (Priefert et al., 2001). Καηά ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ιε 

πανμοζία ημο O. oeni, αοημί μζ θαζκμθζημί πνυδνμιμζ πανάβμοκ αακζθθίκδ ζε ιζηνά 

πμζμζηά, ηα μπμία δεκ ιπμνμφκ κα ελδβήζμοκ ηδκ ζοβηέκηνςζδ ηδξ ιεηά ηδκ 

γφιςζδ (Bloem et al., 2005). Ζ ζηακυηδηα ημο O. oeni κα οδνμθφεζ βθοημγοθζςιέκεξ 

εκχζεζξ ζε δνφζκμ λφθμ θάκδηε. Αοηυ ελδβεί ηδκ δναιαηζηή αφλδζδ ζε άνςια, 

εζδζηά αακζθθίκδξ, υηακ δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ δζελάβεηε ζε δνφζκα αανέθζα. 

πεδυκ υθα ηα ζηεθέπδ έπμοκ εκγδιζηά οθζηά βζα κα οδνμθφζμοκ αοημφξ ημοξ 

δεζιμφξ, αθθά μζ δνάζεζξ θαίκεηαζ κα ελανηχκηαζ απυ ηα ζηεθέπδ. Αοηά ηα εονήιαηα 

επακαθαιαάκμοκ ηδκ ζδιακηζηυηδηα ηδξ επζθμβήξ ζηεθεπχκ υηακ ελεηάγεηαζ δ 

επζννμή ημο O. oeni ζηδκ έηθναζδ ‘λοθχδμοξ’ πνμθίθ ζηα ηναζζά (Audrey et al., 

2008) 

Σα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα ιπμνμφκ επίζδξ κα πανάβμοκ ή κα ιεζχζμοκ ηζξ 

ανςιαηζηήξ επίδναζδξ εκχζεζξ, ιέζς ημο δζημφ ημοξ ιεηααμθζζιμφ. Πζζηεφεηαζ υηζ 

ημ εκζζποιέκμ θνμοηχδεξ άνςια ηναζζχκ πμο έπμοκ οπμζηεί ιδθμβαθαηηζηή 

γφιςζδ μθείθεηαζ ζημ ζπδιαηζζιυ εζηένςκ απυ ηα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα (Liu, 

2002). ημζπεία οπμδεζηκφμοκ υηζ αζεοθεζηένεξ, υπςξ μζ μλεζηυξ αζεοθεζηέναξ, 

βαθαηηζηυξ αζεοθεζηέναξ, ελακζηυξ αζεοθεζηέναξ ηαζ μηηακζηυξ αζεοθεζηέναξ 

ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδκ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ (de Revel et al.,1999). Καηά ηδκ 

απμεήηεοζδ ημο ηναζζμφ, έπεζ παναηδνδεεί υηζ μζ ζοβηεκηνχζεζξ ζοβηεηνζιέκςκ 

εζηένςκ αολάκμκηαζ, εκχ αοηέξ άθθςκ ιεζχκμκηαζ. Αοηυ πζζηεφεηαζ κα μθείθεηαζ 

ζηδκ υλζκδ οδνυθοζδ ηαζ ηδκ πδιζηή εζηενμπμίδζδ (Liu, 2002). Ζ ζοβηέκηνςζδ ηδξ 

αηεηαθδεφδδξ, δ μπμία είκαζ ζδιακηζηή υζμκ αθμνά ημ άνςια, ιπμνεί κα επδνεαζηεί 

απυ ημκ ιεηααμθζζιυ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ. Έπεζ απμδεζπηεί υηζ  ιενζηά 

είδδ, εζδζηά μ O. oeni, ιπμνμφκ κα ηαηααμθίζμοκ αοηή ηδκ έκςζδ, έπμκηαξ ςξ 

απμηέθεζια ημκ ζπδιαηζζιυ αζεακυθδξ ηαζ μλζημφ μλευξ, ιε ιζα επαηυθμοεδ ιείςζδ 

ημο θοηζημφ, πνάζζκμο/ πμνηχδμοξ ανχιαημξ ζε ιενζηά ηναζζά (Liu, 2002). 

 Όιςξ, δ πζμ ζδιακηζηή επίδναζδ πμο έπεζ δ ιδθμβαθαηηζηή γφιςζδ ζημ ηναζί 

είκαζ ημ αολδιέκμ αμοηονάημ άνςια ζε ιενζηά ηναζζά. Αοηυ είκαζ ηονίςξ ημ 

απμηέθεζια ηδξ παναβςβήξ εκχζεςκ ηαναμκοθίμο ηαζ αηεηυκδξ, πενζθαιαακμιέκμο 

ημο δζαηεηοθίμο, ηδξ αηεηοθμιεεοθυηαναζκυθδξ, ηαζ ηδξ 2,3-αμοηακμδζυθδξ, απυ ημκ 
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ιεηααμθζζιυ ημο ηζηνζημφ μλέμξ (Moreno-Arribas & Polo, 2005). Αηυια ιζα 

πνυζθαηδ ένεοκα έδεζλε υηζ μ O. oeni ιπμνεί κα ιεηααμθίζεζ ημ αιζκμλί ιεεεζμκίκδ, 

έπμκηαξ ςξ απμηέθεζια ηδκ παναβςβή εκχζεςκ επίδναζδξ ζημ άνςια ηαζ ηδ βεφζδ 

πμο πενζέπμοκ εείμ, υπςξ μζ ιεεακμεεζυθδ, δζεεζμφπμ ιεεφθζμ ηαζ ιεεεζμκζηυ 3- 

πνμπζμκζηυ μλφ (Moreno-Arribas & Polo, 2005).  

7. Δλώζεηο γεύζεο θαη αξώκαηνο ζρεκαηηζκέλεο θαηά ηελ 

σξίκαλζε θαη παιαίσζε 

Σμ ηναζί είκαζ έκα δοκαιζηυ πνμσυκ ημ μπμίμ οπμαάθθεηαζ ζε ιζα πενίμδμ 

ςνίιακζδξ ή παθαίςζδξ, υηακ ανίζηεηαζ ζε ιπμοηάθζ ή δνφζκα αανέθζα. Γεκζηά, δ 

ςνίιακζδ ημο ηναζζμφ μδδβεί ζε απχθεζα ηςκ παναηηδνζζηζηχκ ανςιάηςκ 

ζοκδεδειέκςκ ιε ηδκ πμζηζθία ημο ζηαθοθζμφ ηαζ ηδκ γφιςζδ, ηαζ ζηδκ δδιζμονβία 

κέςκ ανςιάηςκ παθαζςιέκςκ ηναζζχκ ή ανςιάηςκ ζοκδεδειέκςκ ιε ηδκ 

οπμαάειζζδ ημο ηναζζμφ (Hernanz et al., 2009, Lambropoulus & Roussis, 2007). 

οβηεηνζιέκα μζ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ αζεοθεζηένςκ ηαζ ηςκ δζαηθαδζζιέκδξ αθφζμο 

θζπανχκ μλέςκ αθθάγμοκ ηαηά ηδκ ςνίιακζδ (Diaz-Maroto et al., 2005), ηαζ δ 

ςνίιακζδ ηςκ ηναζζχκ πάκς ζε πνμσυκηα ηαείγδζδξ (ηονίςξ ηαηάθμζπα ηςκ 

ηοηηάνςκ γφιδξ) ανέεδηε κα ιεζχκεζ ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ πηδηζηχκ εκχζεςκ, πμο 

ιεηαδίδμοκ θνμοηχδεξ άνςια, ηαζ αολάκμοκ ηζξ ιαηνάξ αθφζμο αθημυθεξ ηαζ ηα 

πηδηζηά θζπανά μλέα (Perez-Seradilla et al., 2008). Πενζένβςξ, ανέεδηε υηζ ηα 

πνμσυκηα ηαείγδζδξ ιπμνμφκ κα απμιαηνφκμοκ ιενζηέξ ακεπζεφιδηεξ πηδηζηέξ 

θαζκυθεξ ημο ηναζζμφ, θυβς ηδξ θοζζηήξ ημοξ ζηακυηδηαξ πνμζνυθδζδξ (Chassagne 

et al., 2005, Mazauric & Salmon, 2005).  

Γζα κα ζπδιαηζζημφκ ηαηάθμζπα ηαείγδζδξ, πνέπεζ πνχηα ηα ηφηηανα ηδξ 

γφιδξ κα οπμαθδεμφκ ζηδ δζαδζηαζία ηδξ αοηυθοζδξ. Αοηή ιπμνεί κα εεςνδεεί ςξ δ 

οδνυθοζδ εκδμηοηηανζηχκ ιμνίςκ ζε ιζηνυηενμο ιμνζαημφ αάνμοξ ζημζπεία, ιε 

απμηέθεζια ημκ ηοηηανζηυ εάκαημ (Martınez-Rodrıguez et al., 2001). Ζ αοηυθοζδ 

είκαζ ιζα ανβή, πμθφπθμηδ δζαδζηαζία πμο ιπμνεί κα πνμηθδεεί απυ πμθθμφξ 

πανάβμκηεξ, υπςξ δ εενιμηναζία ηαζ δ εκενβμπμίδζδ εκγφιςκ θφζδξ ηοηηάνμο. ε 

ιεβάθμ ααειυ αοηή δ δζαδζηαζία θαίκεηαζ κα ελανηάηαζ απυ ημ ζηέθεπμξ (Martınez-

Rodrıguez & Polo, 2000). Ζ αοηυθοζδ είκαζ ζδιακηζηή ζηδκ μζκμπμίδζδ, δζυηζ υηακ 

ηα ηφηηανα θφμκηαζ απεθεοεενχκμοκ δζάθμνα ηοηηανζηά ζημζπεία ζημ ηναζί. Κάπμζα 
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απυ αοηά ηα ζημζπεία ιπμνεί κα πενζέπμοκ άγςημ, αιζκμλέα, πεπηίδζα ηαζ πνςηεΐκεξ 

(Martinez-Rodriguez et al., 2002, Martınez-Rodrıguez et al., 2001). Μία 

εκδζαθένμοζα ιμνθή ηςκ ζημζπείςκ αοηχκ είκαζ μζ ιακκμπνςηεΐκεξ. Αοηέξ είκαζ 

πνςηεΐκεξ ζοκδεδειέκεξ ιε ημ ηοηηανζηυ ημίπςια, μζ μπμίεξ υηακ απεθεοεενχκμκηαζ 

ζημ ηναζί παίγμοκ νυθμ ζηδκ πνμζηαζία εκακηίμκ ημο ζπδιαηζζιμφ εμθχιαημξ, υπςξ 

ηαζ ζηδκ ζηαεενμπμίδζδ ημο πνχιαημξ (Comuzzo et al., 2006, Dupin et al., 2000). 

Λζπίδζα επίζδξ απεθεοεενχκμκηαζ ηαηά ηδκ αοηυθοζδ, ηαζ ηα εθεφεενα θζπανά μλέα 

ημοξ αολάκμοκ ηα πηδηζηά ζημζπεία υπςξ μζ εζηένεξ, μζ αθδεΰδεξ ηαζ μζ ηεηυκεξ, 

μπυηε επζδνμφκ ζημ άνςια ηαζ ηδ βεφζδ ημο ηναζζμφ (Pueyo et al., 2000).  

Δπζπθέμκ, ηα δμιζηά παναηηδνζζηζηά ημο λφθμο, ζοβηεηνζιέκα μζ ίκεξ, ημ 

πμνχδεξ, δ δζαπεναηυηδηα ηαζ δ πδιζηή ημο ζφζηαζδ, πενζθαιαακμιέκςκ ηςκ 

πμθοθαζκμθχκ, ηςκ ηακκζκχκ ηαζ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ, ιπμνμφκ κα επδνεάζμοκ 

ηδκ πενίπθμηδ αζμπδιζηή δζαδζηαζία πμο θαιαάκεζ πχνα ηαηά ηδκ μλεζδςηζηή 

ςνίιακζδ ημο ηναζζμφ ζε αανέθζα, αθθάγμκηαξ ηδκ ζφζηαζδ ημο ηναζζμφ ηαζ 

πνμζεέημκηαξ ζηαεενυηδηα. Ζ απθή εηπφθζζδ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ (πηδηζηά ηαζ 

πμθοθαζκυθεξ) ηαζ ηακκζκχκ απυ ημ λφθμ ιπμνεί κα πνμζεέζεζ έκηαζδ ηαζ 

πμθοπθμηυηδηα ζηδ βεφζδ ηαζ ημ άνςια ημο ηναζζμφ (Cadahıa et al.,2009, Ferreira et 

al., 2006, Jarauta et al., 2005). 
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πκπεξάζκαηα 

οιπεναζιαηζηά κα ακαθενεεί υηζ δ παναβςβή ηναζζμφ ζοιααίκεζ ηάης απυ 

ιδ απμζηεζνςιέκεξ ζοκεήηεξ ηαζ άνα πενζθαιαάκεζ ηδκ δναζηδνζυηδηα πμθθχκ ηαζ 

δζαθμνεηζηχκ ιζηνμαζαηχκ εζδχκ, μζ μπμίμζ ηαηά ηφνζμ θυβμ αημθμοεμφκ έκακ ηφηθμ 

ακάπηολδξ. Ξεηζκχκηαξ, ζηζξ πνχηεξ ιένεξ ηζξ γφιςζδξ, έπμοιε ηζξ βδβεκήξ γφιεξ, μζ 

μπμίεξ έπμοκ ηαηδβμνδεεί υηζ πνμηαθμφκ αθθμζχζεζξ. Όιςξ, ιεθέηεξ έπμοκ ακαθένεζ 

ηδκ ζηακυηδηα ημοξ κα ζοιαάθμοκ εεηζηά ζημ ηναζί, ιε ηδκ παναβςβή επζεοιδηχκ 

μοζζχκ, ηάης απυ εθεβπυιεκεξ ζοκεήηεξ ηαζ ζοκδοαζηζηά ιε ημκ  Saccharomyces 

cerevisiae. Ο S. cerevisiae είκαζ μ ηονίανπμξ ηδξ αθημμθζηήξ γφιςζδξ ηαζ αοηυξ πμο 

ηδκ θένκεζ εζξ πέναξ, ηαεχξ είκαζ ακεεηηζηυξ ζηζξ ακηίλμεξ ζοκεήηεξ πμο επζηναημφκ 

ζηδκ μζκμπμίδζδ. Πανυθα αοηά, μζ αθθδθεπζδνάζεζξ ηςκ γοιχκ ιδ ζαηπανμιφηδηα  

ιε ημκ S. cerevisiae δεκ είκαζ λεηάεανεξ ηαζ ελανηχκηαζ απυ πμθθμφξ πανάβμκηεξ , 

υπςξ δ εενιμηναζία.  

Ο ηφηθμξ ακάπηολδξ ζοκεπίγεζ ιε ηα ααηηδνζαηά είδδ πμο ηοπχκ οπάνπμοκ ζημ 

ηναζί, ηαζ έπμοκ ηαηαθένεζ κα επζγήζμοκ ηδκ αθημμθζηή γφιςζδ. Πμθθά απυ αοηά 

είκαζ ακεπζεφιδηα, θυβς μοζζχκ πμο πανάβμοκ, αθθμζχκμκηαξ ημ ηναζί (π.π. 

ααηηήνζα ημο μλζημφ μλέμξ). Άθθα υιςξ, υπςξ μ O.oeni, παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ βζα 

ηδκ εηηέθεζδ ηδξ ιδθμβαθαηηζηήξ γφιςζδξ. Αοηή δ γφιςζδ ζοιαάθεζ ζηδκ ιείςζδ 

ηδξ μλφηδηαξ, ηδκ ακάδεζλδ ανςιάηςκ ζημ ηναζί η.α. Αοηυξ μ ηφηθμξ ακάπηολδξ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ ζηδκ μζκμπμίδζδ παίγεζ ηαεμνζζηζηυ νυθμ ζημ ηεθζηυ πνμσυκ, 

ζοιαάθθμκηαξ ζηδ δζαιυνθςζδ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ημο. 
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