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ΠΕΡΙΛΗΨΗ
Ένα ερωτηματολόγιο 24 ερωτήσεων που αποσκοπούσε στη γνώση των ενήλικων καταναλωτών ή μη κρασιού για τις αντιοξειδωτικές ουσίες και φαινολικές ομάδες ή αλλιώς πολυφαινολικές ενώσεις και το ποσοτικό περιεχόμενο αυτών στα διάφορα είδη κρασιού , αποτελεί το μέσο υλοποίησης της έρευνας αυτής. Το δείγμα αποτελούνταν από 293 άτομα με πλειονότητα το γυναικείο πληθυσμό, υπήρχε εύρος ηλικιών(18-63), που ανταποκρίθηκαν στη συμπλήρωση του αλλά η πλειονότητα εντοπίζεται μεταξύ 18-25. Ως συμπέρασμα προέκυψε πως καταναλώνουν περισσότερο κόκκινο ημίγλυκο κρασί είτε εμφιαλωμένο είτε χύμα, δείχνουν να προτιμούν να συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί, καταναλώνουν κρασί κυρίως σε εστιατόριο/μπαρ. Σχεδόν όλοι προτιμούν το κρασί για τη γεύση και την απόλαυση που τους προσφέρει. Η συχνότητα και η κατανάλωση κρασιού για την πλειοψηφία είναι μικρή αφού οι περισσότεροι δήλωσαν πως καταναλώνουν 0-1 φορά κρασί σε μια τυπική εβδομάδα από 0-3 ποτήρια τη φορά. Αρκετά υψηλό ποσοστό φαίνεται να γνωρίζει τις ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού, με την καρδιοπροστατευτική δράση να είναι πιο γνωστή στους περισσότερους. Ωστόσο οι μισοί από τους συμμετέχοντες γνωρίζουν τις αντιοξειδωτικές και τις πολυφαινολικές ενώσεις. Πολύ υψηλό ήταν το ποσοστό που ανέφερε πως ξέρει ότι καταναλώνει τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες αλλά πολύ χαμηλό αυτό που αναγνωρίζει πως το κρασί περιέχει τέτοιες ουσίες. Μεταξύ των πολυφαινολικών ενώσεων που υπήρξαν ως επιλογή στο ερωτηματολόγιο διακεκριμένες απαντήσεις ήταν οι ανθοκυανίνες, οι κατεχίνες και η ρεσβερατρόλη και ακολουθούσαν σε αρκετά μικρά ποσοστά κόντα στο 10% η κερκετίνη και το γαλλικό οξύ. Παραπάνω από τους μισούς ψήφισαν το κόκκινο κρασί ως το κρασί με τη μεγαλύτερη συγκέντρωση σε πολυφαινολικές ενώσεις άρα και αντιοξειδωτική ιδιότητα και το ¼ ψήφισε πως δεν γνώριζε ποιο ξεχωρίζει για την φαινολική του περιεκτικότητα. Τα αποτελέσματα που προέκυψαν δεν ανέδειξαν στατιστική σημαντικότητα ως προς τους παράγοντες και στις συνισταμένες που θέλαμε να εξετάσουμε, αφού οι τιμές p ήταν κατά πολύ μεγαλύτερες από την τιμή α=0,05.
ABSTRACT
A quastionnare of  24 questions is the media, that I use to complete my survey. Pursue of my research was the checking of wine consumer’s knowledge about the phenolic profile of wines and their opinion about what kind of wine have got the most concentration in phenolics. The people who joined to my survey , were 293. The majority of them is  women and the most frequent age was between 18-25 old and the general age bracket was 18-63 years old. The results show that most people drink 0-3 glasses of wine in 0-1 time per week. The majority consums red medi-sweet wine either bulk or bottled and they prefer the specific kind of wine because of her taste. Moreover most people prefer to drink wine in a bar or in a restaurant. High percent of joined people in my research knew the beneficial activity of red wine and especially the heart-protected action. About half percent of asked people knew the antioxidants and polyphenolis. Such a high percent of people knew that they consume foods with antioxidants but only a low percent knows that wine has got those additives. The most known polyphenols were anthokyanids, catechin, resveratrol but quercetin and gallic acid are stated under 10%. Above the 50% percent of joined people think that red wine have got more polyphenols than white wine. The results had shown no relative statistical importance for the factors that I wanted to check. 
1.ΕΙΣΑΓΩΓΗ
Τα σταφύλια αποτελούν σημαντική καλλιέργεια των φρούτων και περίπου το 80% της συλλογής τους αξιοποιείται απ’ τη διαδικασία της οινοποίησης. Η οινοποίηση είναι μια διαδικασία της βιομηχανίας , κατά την οποία παράγεται μεγάλη ποσότητα υποπροϊόντων σε μια σύντομη περίοδο ετησίως(συγκομιδή σταφυλιών).Τα υποπροιόντα που προκύπτουν από την οινοποίηση, ένα μέρος τους καταλήγει για παραγωγή αιθανόλης στα αποστακτήρια και ένα μικρό μέρος ως λιπάσματα Από την οινοποίηση παραλαμβάνουμε το αρωματικό σταφύλι, πρέπει όμως να δοθεί προσοχή στη διαδικασία αυτή γιατί μεταφέρονται οι φαινολικές ενώσεις, στις οποίες είναι πλούσιο το σταφύλι. Κατά τη μεταφορά αυτών των ουσιών συμβαίνουν διάφορες διεργασίες, οι οποίες επηρεάζουν την περιεκτικότητα αυτών των ουσιών στο τελικό κρασί. Συγκεκριμένα μεγάλο μέρος των φαινολικών ενώσεων φαίνεται να παραμένει στο αρχικό μέρος του σταφυλιού απ’ όπου ξεκινάει και η μεταφορά(δέρμα, πυρήνας.(José Jara-Palacios,et al., 2014; Jayaprakasha, et al., 2003; Fontana, et al., 2013) Οι ενώσεις αυτές περιέχονται σε αρκετά τρόφιμα όπως φρούτα και λαχανικά και φημίζονται για την έντονη βιολογική τους δραστηριότητα, αφού συμβάλλουν σημαντικά σε οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των κρασιών όπως το χρώμα, η στυπτικότητα και η πικρία, παράλληλα εμφανίζουν ισχυρές αντιοξειδωτικές και αντιμικροβιακές ιδιότητες ως προς τον καταναλωτή(Pérez-Magariño & González-San José., 2004;Van Leeuw et al., 2014;Fanzone  et al., 2012.).
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Εικόνα 1.Απεικόνιση γλυκόπιοτου κόκκινου κρασιού
Στο κόκκινο σταφύλι και αντίστοιχα στο κόκκινο κρασί απαντώνται  κυρίως φλαβονοειδείς (ανθοκυανίνες, φλαβονολικές και φλαβανολικές ενώσεις), μη φλαβονοειδείς ενώσεις (φαινολικά οξέα όπως υδροξυκινναμικά και υδροξυβενζοϊκά οξέα και στιλβένια και ταννίνες)(Lingua et al., 2016; Monagas & Gomez-Cordoves., 2007). Συγκεκριμένα οι φλαβανόλες είναι μονομερείς, ολιγομερείς και πολυμερείς μορφές που βρίσκονται στα στερεά μέρη του σταφυλιού και η μεγαλύτερη συγκέντρωσή τους παρατηρείται στους σπόρους του, οι ολιγομερείς και πολυμερείς μορφές αναγνωρίζονται ως προκυανιδίνες και συμπυκνωμένες ταννίνες που εμπλέκονται σε διεργασίες όπως σταθεροποίηση χρώματος, οξειδωτική αμάυρωση, απώλεια αρώματος, στυπτικότητα και  πικρία(Van Leeuw et al., 2014). Οι ανθοκυανίνες απαντώνται στη φλούδα και είναι οι ενώσεις που προσδίδουν το κόκκινο χρώμα στο σταφύλι και αντίστοιχα και στο κρασί. Η μαλβιδίνη-3-γλυκοσίδη σύμφωνα και με τη βιβλιογραφία θεωρείται η κύρια ανθοκυανίνη που απαντάται στα κόκκινα σταφύλια και καταλήγει μέχρι και το τελικό κρασί(Van Leeuw et al., 2014)
H ρεσβερατρόλη είναι μια ένωση την οποία ο ανθρώπινος οργανισμός μπορεί να την λάβει διατροφικά μόνο μέσω της κατανάλωσης κρασιού και έχει βιοδραστική ικανότητα(Van Leeuw et al., 2014).  
Στα λευκά κρασιά οι πιο γνωστές φαινολικές ενώσεις που συναντώνται είναι τα μη φλαβονοειδή, τα οποία είναι υδροξυκινιματικά και βενζοϊκά οξέα. Εκτός αυτών εμφανίζονται και το καφεϊκό οξύ και τα παραγωγά του με επικρατέστερα το τρυγικό οξύ ή αλλιώς καφταρικό οξύ και το γαλλικό οξύ. Η κατεχίνη αποτελεί το φλαβονοειδές, που βρίσκεται σε αφθονία στα λευκά κρασιά και καλύπτει έως και το 20% της συνολικής φαινολικής περιεκτικότητας στα κρασιά. (Abramovic et al., 2015).
Στην Ελλάδα είναι έντονη σε πολλές περιοχές η συγκομιδή των σταφυλιών και η  μετέπειτα οινοποίηση τους, όπου η παραγωγή αυτή προωθείται και εγχώρια αλλά και στο εξωτερικό(Gougoulias., 2009;Gougoulias et al., 2019; Makris et al., 2003).
Το μεγαλύτερο ποσοστό των πολυφαινολικών ενώσεων βρίσκεται στο στερεό κομμάτι των σταφυλιών (δέρμα και σπόροι), κι όπως αναφέρθηκε και παραπάνω μεγάλο μέρος των ενώσεων δεν απομακρύνεται και παραμένει στα στερεά απόβλητα(Fontana et al., 2013) Το κάθε μέρος του σταφυλιού εμφανίζει διαφορετική φαινολική σύνθεση και συγκέντρωση ποιοτικά και συνεπώς και διαφορετική αντιοξειδωτική δράση(Lingua et al., 2016).
Παράγοντες όπως η ποικιλία σταφυλιών, η ωριμότητα του σταφυλιού κατά τη συγκομιδή, περιβαλλοντικοί-κλιματικοί παράγοντες και η τεχνολογία οινοποίησης και οι συνθήκες γήρανσης του κρασιού επιδρούν ποιοτικά και ποσοτικά στη φαινολική σύνθεση του σταφυλιού, του πυρήνα του και του κρασιού, επηρεάζοντας επίσης και τις θρεπτικές και ποιοτικές τους ιδιότητες. (Pérez-Magariño & González-San José 2004;Van Leeuw et al., 2014)
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Εικόνα 2.Απεικόνιση διαφορετικής μεθόδου οινοποίησης λευκών και ερυθρών οίνων
Οι διαδικασίες της οινοποίησης κατά την οποία γίνεται η μεταφορά των πολυφαινολών από το σταφύλι στο κρασί είναι η σύνθλιψη, η διαβροχή και η ζύμωση. Ο τρόπος ζύμωσης επηρεάζει το ποσοστό των φαινολικών ενώσεων που περιέχονται στο λευκό κρασί, όπου μειώνονται σε αντίθεση με το κόκκινο που διατηρεί υψηλότερο ποσοστό αυτών των ενώσεων(Lingua et al., 2016).
Από τη ζύμωση προκύπτει χυμός σταφυλιών μαζί με φλούδες και σπόρους, οι οποίοι περιέχουν φαινολικές ενώσεις στις οποίες οφείλονται οι αλλαγές στην TAC ορού 
Κατά την οινοποίηση του κόκκινου κρασιού γίνεται διάλυση των καρπών των σταφυλιών, διαδικασία που δεν ακολουθείται κατά την παρασκευή του λευκού οίνου. Έτσι εξηγείται το γεγονός πως τα λευκά κρασιά περιέχουν λιγότερο ποσοστό φαινολικών ενώσεων(Pinzani et al., 2010).
Τα φαινολικά συστατικά του κόκκινου κρασιού εξηγούν το φαινόμενο «Γαλλικό Παράδοξο». Το φαινόμενο αυτό ουσιαστικά δείχνει τη χαμηλή συχνότητα εμφάνισης στεφανιαίων παθήσεων παρά την υψηλή κατανάλωση τροφίμων πλούσιων σε λιπαρά συμπεριλαμβανομένου και του κρασιού.( Renaud & De Longeril., 1992; Pinzani et al., 2010). Η καρδιοπροστατευτική ιδιότητα του ερυθρού οίνου προκαλείται από το ουρικό, ενώ είναι επίσης γνωστό ότι η ουρική ουρία είναι ισχυρό αντιοξειδωτικό in vivo. Ωστόσο, έχει αναφερθεί ότι μόνο το αλκοόλ δεν έχει αντιοξειδωτική δράση in vivo στον άνθρωπο(Modun et al., 2008; Pinzani et al., 2010)
Οι περισσότεροι ερευνητές επισημαίνουν τις ευεργετικές ιδιότητες του κόκκινου κρασιού, ενώ θεωρούν πως το λευκό έχει πολύ λίγα έως καθόλου προστατευτικά χαρακτηριστικά. Αυτό οφείλεται στη χαμηλή περιεκτικότητα σε φαινολικές ενώσεις και συνεπώς και χαμηλότερη AOP συγκριτικά με τους ερυθρούς οίνους. 
Ακόμη μεγαλύτερο ποσοστό μείωσης (30-50%) παρατηρείται μετά την έκθεση του κρασιού με το οξυγόνο. (Pinzani et al., 2010; (Girotti et al., 2006)
Λόγω της παραμονής των φαινολικών ενώσεων στο αρχικό τους μέρος, τα υποπροιόντα αυτά θεωρούνται μια φθηνή πηγή για τη λήψη βιοδραστικών ενώσεων με σκοπό τη χρήση τους ως αντιοξειδωτικά τρόφιμα, γεγονός που χρήζει προσοχής. Γι’ αυτό ο χημικός προσδιορισμός και η αντιοξειδωτική ικανότητα (AC) της οινοποίησης των υποπροϊόντων πρέπει να προηγούνται.
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Εικόνα 3.Απεικόνιση μεθόδου παρασκευής κρασιού και εξαγωγή ανθοκυανινών
.

Πολλές είναι οι μέθοδοι με τις οποίες αναλύουν και προσδιορίζουν τη συγκέντρωση σε φαινολικές ενώσεις , με τη μέθοδο τη υγρής χρωματογραφίας υψηλής απόδοσης (HPLC) να χρησιμοποιείται περισσότερο(José Jara-Palacios et al., 2014) 
Η αξιολόγηση και μέτρηση της αντιοξειδωτικής δραστηριότητας ως επί το πλείστον πραγματοποιείται από διάφορες in vitro μεθόδους όπως φασματοφωτομετρικές μεθόδους (ABTS, FRAP, DPPH,) και ηλεκτροαναλυτικές μεθόδους όπως κυκλική βολταμετρία (CV) και τη μέθοδο ORAC (oxygen radical absorbance capacity) (Floegel et al., 2011;Ginjom et al., 2010;José Jara-Palacios et al., 2014; Van Leeuw et al., 2014).

Η μέθοδος Folin Ciocalteu (FC) είναι μια ακόμη διαδικασία που χρησιμοποιείται στα εργαστήρια και αποδεικνύει τη σύνδεση της αντιοξειδωτικής ικανότητας με το φαινολικό προφίλ των κρασιών(Abramovic et al., 2015).
Η μέθοδος CV είχε χρησιμοποιηθεί από το 2007 για τη μέτρηση της συνολικής αντιοξειδωτικής ικανότητας σε φυτικά εκχυλίσματα, κρασιά και χυμούς και πλέον θεωρείται μια εναλλακτική λύση για τις υπόλοιπες φασματοφωτομετρικές τεχνικές (Chevion S. et al., 1999; José Jara-Palacios et al., 2014; Kilmartin & Hsu., 2003;) 
Η ρίζα 2,2- διφαινυλ-1-πικρυλυδραζυλίου (DPPH ) είναι μία συνθετική ρίζα με βασικότερο στοιχείο της το άζωτο και αποτελεί την πιο συχνή και κοινή μέθοδο ανάλυσης που χρησιμοποιείται για να διερευνήσουν και να κατατάξουν ενώσεις και τρόφιμα ανάλογα με την ικανότητα σάρωσης ριζών.
Συγκεκριμένα η ανάλυση με τη ρίζα αυτή έχει στόχο τη μείωση της συγκέντρωσης αυτής της ρίζας και τον ταυτόχρονο σχηματισμό DPPH2, αυτό επιτυγχάνεται με την ικανότητα μιας ένωσης να μεταφέρει ένα μόριο υδρογόνου ή ηλεκτρονίου στη ρίζα DPPH. Υπάρχουν επίσης αποδείξεις πως η αντίδραση της ρίζας DPPH και μιας αντιοξειδωτικής ουσίας δεν επηρεάζεται μόνο από τη φύση του σαρωτή(αντιοξειδωτική ουσία) αλλά και από τον διαλύτη που χρησιμοποιείται στην ανάλυση. Για παράδειγμα εντοπίστηκαν περισσότερες αντιδραστικές ιδιότητες αντιοξειδωτικών με DPPH όταν η ανάλυση έγινε με διαλύτη το νερό απ’ ό,τι όταν πραγματοποιήθηκε σε μεθανόλη(Abramovic et al., 2015; Dawidowicz et al., 2012).
Η αντιοξειδωτική ικανότητα των φαινολικών ενώσεων, ειδικά των φλαβονοειδών αποδίδεται τόσο στον αριθμό και την οξύτητα των φαινολικών υδροξυλομάδων τους, όσο και στον συντονισμό μεταξύ των ζευγών ελεύθερων ηλεκτρονίων στο φαινολικό οξυγόνο και του δακτυλίου του βενζολίου.
Οι απαραίτητες μετρήσεις θα πρέπει να γίνονται όταν η αντίδραση φτάνει σε ένα σταθερό σημείο, αυτό συμβαίνει κατά το στάδιο της επώασης.
Αποτελέσματα ερευνών αποδεικνύουν την υψηλή αντιοξειδωτική ικανότητα (AOP) του κρασιού, χάρη στην ιδιότητα των φαινολικών ενώσεων να εξαλείφει τις ελεύθερες ρίζες(Abramovic et al., 2015).

Οι έρευνες αυτές αφορούν την κατανάλωση δειγμάτων κρασιών από διαφορετικές χώρες με διαφορετικό τρόπο οινοποίησης και συνεπώς και διαφορετικά φαινολικά ως προς το περιεχόμενο και τη συγκέντρωσή τους.
Κατά τη διάρκεια της οινοποίησης γίνονται διάφορες ενζυματικές και μη οξειδώσεις, κατά τις οποίες οι φαινολικές ενώσεις παρουσιάζουν ευαισθησία. Έτσι μπορεί να προκύψει η οξειδωτική αμαύρωση του κρασιού, η οποία έχεις ως επακόλουθο τη δυσμενή επίδραση στις αισθητήριες ιδιότητες και στη θρεπτική του αξία. Σημαντική είναι η συμβολή του SO2 για να αποφευχθεί η εξέλιξη τέτοιων διαδικασιών. Εκτός αυτής της αντιοξειδωτικής ιδιότητας, το SO2 έχει και αντιμικροβιακό ρόλο. Το SO2 ως επι το πλείστον συνδέεται με καρβονυλικές ενώσεις (π.χ. ακεταλδεΰδη). Τα κρασιά επειδή αποτελούν ένα υδατικό περιβάλλον για τα αντιοξειδωτικά, συμπεριλαμβανομένου του SO2, είναι ένα καλύτερο μέσο προσδιορισμού της ικανότητας σάρωσης των ριζών.(Abramovic et al., 2015). 
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Εικόνα 4.Απεικόνιση της αντιοξειδωτικής συμβολής του SO2
Παρόλο που το SO2 λαμβάνει διαφορετικές μορφές μέσα στο κρασί όπως διθειώδες ιόν (HSO3) και ένα μικρό ποσοστό ως μοριακό SO2,  στην παρούσα μελέτη, θα χρησιμοποιηθεί το SO2 όπως εμφανίζεται σε όλες τις μορφές του στο κρασί. Η συγκεκριμένη έρευνα απέδειξε πως το SO2 κατά την FC λειτουργεί ως αντιδραστικό παρουσία πολυφαινολικών ουσιών, όπως είναι το γαλλικό οξύ, το καφεϊκό οξύ(Somers C. T. & Ziemelis G. 1980; Singleton V. L et a;., 1999). Έτσι, στόχοι της μελέτης αυτής ήταν αρχικά να δείξει την επίδραση, που ασκούν διάφοροι συντελεστές του πειράματος (π.χ το μήκος πειραματικού πρωτοκόλλου, ο διαλύτης και το pΗ του μέσου αντίδρασης) στην αντιδραστικότητα μεταξύ SO2 και DPPH αλλά και με ορισμένα αντιοξειδωτικά που εμφανίζονται στα λευκά κρασιά όπως είναι το καφεϊκό οξύ, το ασκορβικό οξύ και επιπλέον ο προσδιορισμός της αντιοξειδωτικής ικανότητας (AOP) στα δείγματα λευκού κρασιού, στο SO2 και σε μείγματα που περιέχουν αντιοξειδωτικές ουσίες σε δύο ιαφορετικούς διαλύτες. Οι AOPs εκφράζονται ως γραμμομοριακές αναλογίες trolox /αντιοξειδωτικού. Η έκφραση trolox χρησιμοποιείται και κατά την FC και DPPH ανάλυση Τα κρασιά που χρησιμοποιήθηκαν για την τέλεση των δοκιμασιών ήταν τρία λευκά κρασιά τα Malvasia, Welschriesling και Yellow Muscat. Οι προσδιορισμοί DPPH και FC χρησιμοποιήθηκαν σε συστήματα που διέθεταν μόνο SO2 και σε λευκό κρασί με μείγμα SO2 και καφεϊκού και στη συνέχεια συγκρίθηκαν τα αποτελέσματα.(Abramovic et al., 2015)
Οι ποσότητες DPPH, που αρχικά μετατράπηκαν σε DPPH2 και έτσι μειώθηκαν παρουσία SO2 προσδιορίστηκαν σε διάλυμα μεθανόλης και σε μείγμα ρυθμιστικού διαλύματος μεθανόλης και οξικού (pH 5,25) και εκφράστηκαν σε τιμές dA520. Οι τιμές αυτές τέθηκαν σε σύγκριση με τα συστήματα που περιέχουν καφεϊκό οξύ, ασκορβικό οξύ και τα τρία λευκά κρασιά. Τα λευκά κρασιά είναι πλούσια σε καφεϊκό οξύ και υστερούν σε γαλλικό οξύ. Συνήθως το γαλλικό οξύ χρησιμοποιείται ως πρότυπο βαθμονόμησης για τα λευκά κρασιά, ωστόσο στη συγκεκριμένη μελέτη κρίθηκε και τέθηκε ως πρότυπο βαθμονόμησης το καφεϊκό οξύ.
Στις δοκιμασίες που περιείχαν αυτό το υδροξυκινναμικό οξύ (δηλ. 10ml καφεϊκό οξύ), οι τιμές των dA520 και στους δύο διαλύτες σημείωναν αυξητική πρόοδο καθ’ όλη τη διάρκεια της επώασης, που είναι εντονότερη στο μείγμα ρυθμιστικού διαλύματος και μεθανόλης.
Το ασκορβικό οξύ συμβάλλει στην πρόληψη της οξείδωσης χάρη στην αντίδραση του με το μοριακό οξυγόνο και την αντιδραστικότητα των φαινολικών ενώσεων και ιδιαίτερα κατά τη διαδικασία οινοποίησης του λευκού κρασιού. Σύμφωνα με την Ευρωπαϊκή Ένωση, μέγιστο όριο ασκορβικού οξέος, που επιτρέπεται να προστεθεί στο κρασί είναι 150 mg / l (0,85 mM).  Θεωρείται αντιοξειδωτικό με γρήγορη δράση γι αυτό και η αντίδρασή του με τη ρίζα DPPH εκτελείται σχεδόν στιγμιαία. Όπως λοιπόν ήταν αναμενόμενο και στις δύο αναλύσεις που έγιναν με μεθανόλη και με ρυθμιστικό διάλυμα και μεθανόλη, το ασκορβικό οξύ αντέδρασε πιο γρήγορα από ό, τι τα υπόλοιπα αντιοξειδωτικά, που μελετήθηκαν στη συγκεκριμένη μελέτη. Οι τιμές dA520 που προέκυψαν σε όλη την περίοδο επώασης (300 λεπτά) ήταν συγκρίσιμες και για τους δύο διαλύτες. Βέβαια σε παρατεταμένη επώαση παρατηρήθηκε μια έντονη αύξηση στην τιμή dA520 στο μείγμα ρυθμιστικού και μεθανόλης. Ένας παράγοντας που επηρεάζει τις τιμές dA520 είναι η σύνθεση του διαλύτη, όπου υψηλότερες τιμές παρατηρούνται στο μείγμα ρυθμιστικού και μεθανόλης απ’ ό,τι στο διαλύτη που περιέχει μόνο μεθανόλη με τις τιμές να είναι υψηλότερες στο μείγμα ρυθμιστικού διαλύματος και μεθανόλης σε όλο το μήκος των χρονικών διαστημάτων της ανάλυσης. Συνεπώς, όπως και στο SO2 έτσι και στο ασκορβικό οξύ, λαμβάνουν δράση πιο γρήγορα οι αντιδράσεις στο μείγμα μεθανόλης και ρυθμισμένου διαλύματος. Μετά από 60 λεπτά επώασης παρατηρήθηκε πλήρης εξαφάνιση των ποσοτήτων DPPH σε ένα φάσμα διαφορετικών τιμών pH. Το DPPH2 απορροφάται σε μεγάλο βαθμό όσο αυξάνεται το pH, γι’ αυτό και σε βασικές τιμές του pH δεν εφαρμόζεται ο φασματοφωτομετρικός προσδιορισμός DPPH. Το pH στις αντιοξειδωτικές ουσίες( καφεϊκό οξύ και ασκορβικό οξύ) φάνηκε να μην προκαλεί διακυμάνσεις στις τιμές dA520 σε όλα τα μήκη τιμών του, επίσης δεν φαίνεται καμία σύνδεση του pH με την ολική μείωση του DPPH μετά τα 60 λεπτά επώασης. 
Κατά τη μέτρηση της AOP του SO2 και για τις 2 μεθόδους ανάλυσης προκύπτουν χαμηλότερα επίπεδα AOP κατά την ανάλυση DPPH (μετρούμενη μετά από 60 λεπτά επώασης) σε σχέση με την AOP μέσω της ανάλυσης FC.(Abramovic et al., 2015)
Αρκετά μεγάλη διαφορά AOP παρουσιάζεται όταν η ανάλυση DPPH γίνεται σε διαλύτη μεθανόλης. Μετά από 60 λεπτά, για την ανάλυση SO2 ο λόγος trolox/αντιοξειδωτικό παρουσιάζει τιμή πάνω από τη διπλάσια για το ρυθμιστικό διάλυμα με μεθανόλη ως διαλύτη συγκριτικά για το διαλύτη που περιέχει μόνο μεθανόλη(Abramovic et al., 2015). 
Η μεγαλύτερη AOP στο μείγμα ρυθμιστικού διαλύματος και μεθανόλης οφείλεται στην αύξηση του ρυθμού της αντίδρασης λόγω προσθήκης νερού. 
Το καφεϊκό οξύ παρουσιάζει μεγαλύτερη αντιοξειδωτική ικανότητα συγκριτικά με το SO2. Συγκεκριμένα στο ρυθμιστικό διάλυμα με μεθανόλη, η αναλογία trolox / αντιοξειδωτικού είναι λίγο μεγαλύτερη από την τιμή στην ανάλυση μόνο με μεθανόλη. Αντίθετα το ασκορβικό οξύ και στους δύο διαλύτες στην ανάλυση DPPH παρουσιάζει την ίδια απόδοση.Τα αντιοξειδωτικά του Yellow Muscat αποδίδουν καλύτερα σύμφωνα με όλες τις αναλύσεις συγκριτικά με τα άλλα 2 είδη κρασιών Malvasia και Welschriesling. Σύμφωνα με τη βιβλιογραφία για τα 3 είδη των λευκών κρασιών που μελετήθηκαν στη συγκεκριμένη έρευνα, τα στοιχεία αναφέρουν μια μικρότερη απόδοση AOP αυτών των δειγμάτων , συγκριτικά με κόκκινα κρασιά που αναλύονται υπό ίδιες συνθήκες. Αυτές οι χαμηλότερες τιμές μπορεί να οφείλονται σε ουσίες που υπερισχύουν στα λευκά κρασιά και έχουν διαφορετική αντιδραστική λειτουργία ως προς τις DPPH και FC.(Abramovic et al., 2015).
Τα κρασιά που διαθέτουν μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε όλες τις μορφές του SO2 αποδεικνύονται καλύτεροι DPPH-σαρωτές και παρουσιάζουν επίσης υψηλότερη AOP στην ανάλυση FC. Έτσι λοιπόν, επειδή η συγκέντρωση του SO2 εηρεάζει τα αποτελέσματα των αναλύσεων, για να μπορέσει να εκτιμηθεί η AOP με βάση το φαινολικό περιεχόμενο, θα πρέπει να είναι η γνωστή η ποσότητα του περιεχόμενου SO2 στα λευκά κρασιά. (Abramovic et al., 2015)
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Εικόνα 5.Χιουμοριστική απεικόνιση της προσθήκης SO2 στο κρασί
Όπως ήδη έχει προαναφερθεί η ποικιλία των σταφυλιών και η σοδειά επηρεάζει τη συγκέντρωση σε φαινολικές ενώσεις, έτσι από μια έρευνα σε 38 δείγματα ερυθρών οίνων που αποτελούνταν από τις εξής ποικιλίες σταφυλιών: 7 Merlot, 5 Syrah, 8 Cabernet Sauvignon, 10  Pinot Noir, 2 San Giovese, 2 του Nero D'Avola, 2 Malbec και 2 Primitivo.
Γενικά η συγκέντρωση των φαινολικών ενώσεων στους ερυθρούς οίνους μπορεί να κυμαίνεται έως και 3000 mg/l. Οι προαναφερθείσες ποικιλίες σταφυλιών από τις οποίες προέρχονται τα δείγματα κρασιού που ερευνήθηκαν στη συγκεκριμένη μελέτη, είναι ποικιλίες,  στις οποίες στηρίζεται η παραγωγή κρασιών στην Ιταλία και Γαλλία και τα δείγματα αυτών των κρασιών καταναλώνονται σε μεγάλο βαθμό σε περιοχές του Βελγίου. Η έρευνα αυτή αποσκοπούσε στη μελέτη επίδρασης της ποικιλίας των σταφυλιών στην τελική φαινολική συγκέντρωση στα κρασιά, στον προσδιορισμό της αντιοξειδωτικής ικανότητας μετρημένη με 4 μεθόδους (ORAC, DPPH, Αιμόλυση και ESR) και στη συσχέτιση των πολυφαινολών με την αντιοξειδωτική ικανότητα.
Πίνακας 1.Προσδιορισμός αντιοξειδωτικής ικανότητας σύμφωνα με τις 4 μεθόδους ανάλυσης σε 2 ποικιλίες κρασιού

	ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑ
	
	

	
	Ποικιλίες σταφυλιών/Δείγμα κρασιού
	

	Μέθοδοι
	Pinot Noir (Champs d'e´toiles)
	Syrah (Poggio Bestiale Maremma)

	ORAC
	11,7mmol TE/l
	48,8mmolTE/l

	DPPH
	3,7mmol TE/l
	8,7mmolTE/l

	Αιμόλυση
	18mmol AAE/l
	75,5mmol AAE/l

	ESR
	53,3%
	San Giovese 80%

	Ολική φαινολική περιεκτικότητα

	FC
	 948mg GAE/l
	3476mg GAE/l


Από τον παραπάνω πίνακα διαπιστώνονται διαφορές ανάλογα με τη μέθοδο ανάλυσης μεταξύ κρασιών που παρασκευάζονται από την ίδια ποικιλία σταφυλιού. 
Η φαινολική περιεκτικότητα εκτός από την ανάλυση FC μετράται και με τη μέθοδο HPLC, στην οποία αναλύονται ξεχωριστά τα φαινολικά οξέα μαζί με τη ρεσβερατρόλη και τις προκυανιδίνες Β1 και Β2, τις φλαβονόλες και τις ανθοκυανίνες και τις φλαβανο-3-όλες. Μεταξύ των 2 αυτών μεθόδων για όλα τα δείγματα κρασιού υπήρχε σημανική διαφορά στη συνολική φαινολική περιεκτικότητα. Οι διαφορές αυτές πιθανώς οφείλονται στο γεγονός πως κατά την ανάλυση HPLC, δεν περιλαμβάνονται οι τανίνες, φαινολικά πτητικά κ.λπ(Van Leeuw et al., 2014).
Με σκοπό τη δημιουργία ενός αντιοξειδωτικού προφίλ για κάθε ποικιλία σταφυλιού των διαφόρων κρασιών, δημιουργήθηκε μια παγκόσμια αντιοξειδωτική βαθμολογία (GAS) με κλίμακα από το 1-5. Σύμφωνα με τη GAS από την Syrah αναδείχθηκε με υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα το κρασί Poggio Bestiale Maremma ενώ το Croze Hermitage Ferraton. Από την ποικιλία Pinot Noir, για την αντιοξειδωτική ικανότητά του ξεχωρίζει το Bouchard Savigny ενώ αντίθετα το Champs d'e´toiles δε φημίζεται για την αντιοξειδωτική του ικανότητα.
Συγκρίνοντας τις μέσες τιμές αντιοξειδωτικής ικανότητας από τα κρασιά Merlot, Syrah, Cabernet Sauvignon και Pinot, προκύπτει το συμπέρασμα πως το Cabernet Sauvignon σύμφωνα με όλες τις μεθόδους πέρα της αιμόλυσης εμφανίζει τις υψηλότερες τιμές. Η συγκέντρωση στις φαινολικές ενώσεις δεν παρουσίασε διαφοροποιήσεις μεταξύ των 4 αυτών ποικιλιών.

Το γαλλικό οξύ και η κατεχίνη θεωρούνται οι πιο πολυσύχναστες φαινολικές ενώσεις στους ερυθρούς οίνους(Van Leeuw et al., 2014). 
ΦΑΙΝΟΛΙΚΑ ΟΞΕΑ

Συγκρίνοντας τις μέσες τιμές της συνολικής περιεκτικότητας σε φαινολικά οξέα στις διάφορες ποικιλίες σταφυλιών, η μεγαλύτερη συγκέντρωση μέσης τιμής ανέρχεται στα 150 mg / L φαινολικών οξέων και εντοπίζεται στην ποικιλία Pinot Noir και συγκεκριμένα η μεγαλύτερη ποσότητα βρίσκεται στο κρασί Bouchard Savigny (192 mg / L). Σε παρόμοιες τιμές με την ποικιλία Pinot Noir κυμαίνεται και η μέση περιεκτικότητα των ποικιλιών Merlot και Syrah. Αντιθέτως κρασιά των ποικιλιών Cabernet Sauvignon  και Malbec εμφανίζουν χαμηλή περιεκτικότητα σε φαινολικά οξέα(Van Leeuw et al., 2014).
Πιο συγκεκριμένα το γαλλικό οξύ καλύπτει σχεδόν το ήμισυ της συγκέντρωσης των φαινολικών οξέων στα κρασιά. Ακόμη ένα φαινολικό οξύ που κυμαίνεται στα ίδια περίπου επίπεδα με το γαλλικό οξύ είναι το καφταρικό οξύ(Van Leeuw et al., 2014).
Πίνακας 2.Περιεκτικότητα γαλλικού οξέος σε κρασιά της ποικιλίας Pinot Noir.

	Περιεκτικότητα σε γαλλικό οξύ

	Ερυθροί οίνοι
	Bouchard Savigny
	Champs d'e´toiles

	Ποικιλία Pinot Noir
	((105,3mg/l)
	((23,4mg/l)


Πίνακας 3.Περιεκτικότητα καφταρικού οξέος σε διάφορες ποικιλίες σταφυλιών.

	Περιεκτικότητα σε καφταρικό οξύ

	Ποικιλίες σταφυλιών
	Ερυθρός οίνος Chanson
	Ερυθρός οίνος Pento

	Ποικιλία Pinot Noir
	(118 mg/l
	

	Ποικιλια Malbec
	
	(11,3 mg/l


ΦΛΑΒΟΝΟΛΕΣ

Η οικογένεια των φλαβονολών εμφανίζεται στα σταφύλια μόνο με τη μορφή 3-γλυκοζιτών, ενώ στο κρασί εμφανίζεται και η μορφή των 3 γλυκοσιδών λόγω υδρόλυσης κατά τη διάρκεια οινοποίησης και ωρίμανσης του κρασιού.

Η κερκετίνη είναι η κύρια πηγή φλαβονολών που εμφανίζεται σε όλες τις ποικιλίες. Η κερκετίνη,, μυρικετίνη και καμπφερόλη εμφανίζονται σε όλα τα κρασιά αλλά σε διαφορετικά επίπεδα συγκέντρωσης, με την καμπφερόλη να αποτελεί μικρό ποσοστό της συνολικής συγκέντρωσης αυτών των ενώσεων.
Οι ενώσεις της φλαβονολικής οικογένειας που συμβάλλουν σε μεγαλύτερο βαθμό στην αντιοξειδωτική ικανότητα των ερυθρών οίνων είναι η κερκετίνη και η μυρικετίνη. 
Στη συγκεκριμένη μελέτη παρατηρήθηκε πως στα δείγματα κρασιών που εξετάστηκαν η ποσότητα των φλαβονολών κυμαινόταν γενικά <50mg/l(Van Leeuw et al., 2014).
ΦΛΑΒΑΝΟΛΕΣ
Όπως αναφέρθηκε και παραπάνω οι κατεχίνες(κατεχίνη και επικατεχίνη) είναι φαινολικές ενώσεις που καλύπτουν σχεδόν το ήμισυ των φαινολικών ενώσεων στα ερυθρά κρασιά, σημειώνοντας όμως σημαντικές διαφορές μεταξύ τους. Η ποικιλία που εμφανίζεται πλούσια στις κατεχίνες είναι η Pinot Noir και συγκεκριμένα τα δείγματα των κρασιών Bouchard Savigny (160,7 mg/l και Champs d’Etoiles (133,7 mg/l). Στην προαναφερθείσα ποικιλία σταφυλιών εμφανίζονται επίσης σε υψηλά επίπεδα οι φλαβαν-3-όλες.
Οι φλαβανόλες  βρίσκονται και με τη μορφή των προκυανιδινών στο κρασί. Συγκεκριμένα οι προκυανιδίνες Β1 και Β2 πολλές φορές ήταν πιο συχνά εμφανιζόμενες συγκριτικά με τις κατεχίνες. Ωστόσο παρατηρούνται διαφορές ως προς την αναλογία των δύο αυτών προκυανιδινών, αφού ποικιλίες οι Merlot και Pinot Noir εμφανίζουν υψηλότερη ποσότητα σε 
B1, ενώ αντιθέτως η ποικιλία Syrah εμφανίζει υψηλότερη ποσότητα σε Β2(Van Leeuw et al., 2014).
Η ποσότητα της ρεσβερατρόλης συγκριτικά με τις υπόλοιπες φαινολικές ενώσεις του κρασιού είναι σε πολύ χαμηλά επίπεδα , δηλαδή κάτω των 7 mg/l.
Ακόμη σε αφθονία στα δείγματα που αναλύθηκαν βρίσκονται η μαλβδιδίνη και η κυανιδίνη από την υποκατηγορία των φλαβανολών, τις ανθοκυανίνες. Ακόμη η δελφινιδίνη βρέθηκε σε υψηλή συγκέντρωση στο κρασί Cadet du Chateau, 38,9 mg/l της ποικιλίας Merlot. Ενώσεις όμως αυτής της κατηγορίας όπως πετουνιδίνη και πεονιδίνη βρίσκονται σε χαμηλά επίπεδα(Van Leeuw et al., 2014).
Πίνακας 4.Φαινολικό περιεχόμενο σε ποικιλίες σταφυλιών

	ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΚΡΑΣΙΟΥ
	ΦΑΙΝΟΛΙΚΕΣ ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΕΣ

	
	Φαινολικά οξέα
	Φλαβονόλες
	Φλαβανόλες
	Ανθοκυανίνες
	Ρεσβερατρόλη

	Pinot Noir
	(
	(
	(
	(
	(

	Merlot
	(
	
	(
	(
	(

	Syrah
	(
	(
	(
	(
	

	Cabernet Sauvignon
	(
	(
	(
	(
	(

	Malbec
	(
	
	
	(
	

	Primitivo
	
	(
	(
	
	(

	San Giovese
	
	
	
	(
	

	Ner d’Avola
	
	
	
	(
	


Η ποικιλία λοιπόν σταφυλιών που θεωρείται πλούσια στις περισσότερες πολυφαινολικές ενώσεις είναι η Merlot. Ποικιλίες με διαφορετικά επίπεδα συγκέντρωσης των φαινολικών ομάδων είναι οι Pinot Noir και Syrah, ενώ οι ποικιλίες με χαμηλή συγκέντρωση στις φαινολικές οικογένειες είναι οι Cabernet Sauvignon και  Primitivo. Οι ποικιλίες San Giovese και Ner d’ Avola, Malbec είναι φτωχές σε φαινολικό περιεχόμενο.
Πολλές από τις φαινολικές ενώσεις που παρουσιάζονται στα δείγματα ερυθρών οίνων που εξετάστηκαν στην προκείμενη μελέτη συμβάλλουν σε μεγάλο βαθό στην in vitro αντιοξειδωτική ικανότητα των κρασιών αυτών. Όπως έχει αναφερθεί και παραπάνω ο προσδιορισμός της αντιοξειδωτικής ικανότητας πραγματοποιείται με διαφορετικές μεθόδους για κάθε ποικιλία. Παρακάτω λοιπόν παρουσιάζεται ο βαθμός συσχέτισης μεταξύ των φλαβονολών, των φλαβανολών και των ανθοκυανινών με την αντιοξειδωτική ικανότητα σε κάποιες ποικιλίες σταφυλιών με τις διάφορες μεθόδους ανάλυσης της AC(Van Leeuw et al., 2014).
Πίνακας 5.Βαθμός συσχέτισης αντιοξειδωτικής ικανότητας και φλαβονολών σε διάφορες μεθόδους προσδιορισμού αντιοξειδωτικής χωρητικότητας

	ΦΛΑΒΟΝΟΛΕΣ

	Ποικιλία Syrah
	Μέθοδοι προσδιορισμού αντιοξειδωτικής ικανότητας

	Υψηλή συσχέτιση
	DPPH: r2=0,8347

	
	Αντίσταση αιμόλυσης: r2=0,8682

	
	ESR: r2=0,9036

	Μέτρια συσχέτιση
	ORAC: r2=0,4121

	Ποικιλία Pinot Noir
	

	Μέτρια συσχέτιση
	ORAC: r2=0,4131

	
	ESR: r2=0,4386

	ΠοικιλίαCabernet Sauvignon
	

	Μέτρια συσχέτιση
	Αντίσταση αιμόλυσης: r2=0,5372


Μεταξύ των φλαβανολών και της αντιοξειδωτικής ικανότητας παρατηρείται ασθενής συσχέτιση.  Καλή συσχέτιση παρατηρείται επίσης μεταξύ των φαινολικών οξέων και της αντιοξειδωτικής ικανότητας στην ποικιλία Cabernet Sauvignon σύμφωνα με την μέθοδο DPPH(r2=0,9713) (Van Leeuw et al., 2014).
Πίνακας 6.Απόδειξη μέτριας συσχέτισης μεταξύ ανθοξυανινών σε διάφορες ποικιλίες σταφυλιών σύμφωνα με τη μέθοδο ORAC(Van Leeuw et al., 2014).
	ΑΝΘΟΚΥΑΝΙΝΕΣ
	Μέθοδος ανάλυσης: ORAC (μέτρια συσχέτιση)

	Ποικιλία κρασιού
	

	Merlot
	r2=0,5491

r2=0,3947

r2=0,5897

	Syrah
	

	Pinot Noir
	


Παρόμοιο στόχο με την παραπάνω είχε η παρούσα μελέτη, αφού μελέτησε την επιρροή διαφόρων ποικιλιών αμπελιών ως προς το φαινολικό τους περιεχόμενο και περιεκτικότητα και την αντιοξειδωτική τους δράση σε σύγκριση με μια συγκεκριμένη ποικιλία κρασιού με σκοπό τη διάκριση της ποικιλίας αυτής. Η διαφορά τους ήταν πως η ανάλυση αφορούσε ποικιλίες λευκού κρασιού και συγκεκριμένα τα δείγματα, που χρησιμοποιήθηκαν ήταν οι 8 ποικιλίες (Pedro Ximénez (PX), Moscatel (MG), Baladí (B), Parellada (P), Sauvignon blanc (SB), Montepila (M), Airén (A) και Verdejo (V) ) σε σύγκριση με την ποικιλία Zalema, μια ποικιλία που καλλιεργούνται τα αμπέλια της μόνο Νοτιοδυτικά της Ισπανίας. Οι κλιματικές συνθήκες καλλιέργειας ήταν οι ίδιες για όλα τα δείγματα, αφού όλα καλλιεργήθηκαν στον ίδιο αμπελώνα και έτσι θα αξιολογούνται οι διαφορές που προκύπτουν απ΄ τις ποικιλίες χωρίς περιβαλλοντικές επιρροές. 
Οι μέθοδοι που χρησιμοποιούνται είναι οι εξής: η RRLC/MS για την αναλυτική φαινολική σύνθεση, η FC για το συνολικό ποσοτικό φαινολικό προφίλ και η ανάλυση ABTS και η κυκλική βολταμετρία (CV) για την αντιοξειδωτική δράση(José Jara-Palacios., 2014).
Οι μετρήσεις του συνολικού φαινολικού περιεχομένου( TPC) αφορούσαν το δέρμα και τους σπόρους των ποικιλιών των λευκών σταφυλιών.
Τα κύρια φαινολικά που εμφανίζονται είναι οι φλαβανόλες, φλαβονόλες και φαινολικά οξέα(José Jara-Palacios., 2014).
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Εικόνα 6.Απεικόνιση λευκού σταφυλιού και λευκού οίνου
Φαινολική σύνθεση

Ο μέσος όρος του συνολικού φαινολικού περιεχομένου για τις ποικιλίες των λευκών σταφυλιών κυμαινόταν από 455 mg / 100 g DP (ποικιλία Baladí) έως 3113 mg / 100 g DP (ποικιλία Parellada).Τα δείγματα των Parellada, Zalema, Sauvignon blanc και Moscatel εμφάνισαν υψηλοτερη αντιοξειδωτική δράση και μεγαλύτερη συνολική ποσότητα φαινολικών. (3113, 2513, 2305 και 2194 mg / 100 g DP, αντίστοιχα) από τις άλλες ποικιλίες. Απ΄ την ανάλυση για τη φαινολική σύνθεση βρέθηκαν στις ποικιλίες αυτές των κρασιών 13 φλαβανόλες (κατεχίνη, επικατεχίνη, προκυανιδίνες Β1, Β2, Β3,B4, B7 και B2-3-O-γαλλικό, δύο τριμερή, δύο τετραμερή και μία γαλοϋλοποιημένη προκυανιδίνη), 10 φλαβονόλες (5 κερκετίνες, 3 καμπεφερόλες και 2 παράγωγα ισοραμνετίνης) και 5 φαινολικά οξέα α)βενζοϊκο οξύ:γαλλικό οξύ β) παράγωγα υδροξυκινναμοϋλίου: καφταρικό, φερταρικό, και cis- και trans-κουταρικό οξύ) ταυτοποιήθηκαν και ποσοτικοποιήθηκαν(José Jara-Palacios., 2014).
Πίνακας 7.Η αναλυτική περιεκτικότητα σε φλαβανόλες και φλαβονόλες στις ποικιλίες που μελετήθηκαν (José Jara-Palacios et al., 2014).
	ΦΛΑΒΑΝΟΛΕΣ

	Κατεχίνη(άφθονη σε όλες τις ποικιλίες)
	264mg/100g DP Moscatel

	
	201mg/100g DP Parellad

	
	184mg/100g DP Sauvignon Blanc

	
	179mg/100g DP Airen

	Ισομερική επικατεχίνη
	86mg/100g DP Moscatel

	
	19mg/100g DP Verdejo

	Διμερείς προκυανιδίνες(Β1,Β2,Β3,Β4,Β7)
	135mg/100g DP Parellad

	
	123mg/100g DP Moscatel

	
	111mg/100g DP Airen

	Τριακυανικές προκυανιδίνες
	Υψηλότερες συγκεντρώσεις στα  Parellad, Moscatel και Zelma

	
	Χαμηλότερες στα Verdejo και Pedro Ximenez

	Τετραμερικές προκυανιδίνες
	Υψηλές συγκεντρώσεις σε Parellad, Moscatel, Airen, Zalema, Sauvignon Blanc

	Προκυανιδίνες Β2-Ο-γαλλικό
	137mg/100g DP Moscatel

	
	30mg Baladi

	ΦΛΑΒΟΝΟΛΕΣ

	Κερκετίνη-3-Ο-γλυκουσίδη(άφθονες σε όλες τις ποικιλίες
	Zalema

	Κερκετίνη-3-Ο-ρουτινοσίδη
	4mg/100g DP Zalema

	Κερκετίνη-3-Ο-γαλακτοσίδη
	8mg/100g DP Zalema

	Κερκετίνη-3-Ο-γλυκουρονίδη
	52mg/100g DP Zalema

	
	46mg/100g DP Baladi

	
	40mg/100g DP Airen

	
	32mg/100g DP Pedro Ximenez

	
	32mg/100g Moscatel

	
	14mg/100g Montepila

	
	12mg/100g Verdejo

	Κερκετίνη-3-Ο-γλυκοζίτη
	12-56mg άφθονη σε Zalema και Baladi

	Καμπφερόλη-3-Ο-γαλακτοσίδη
	5mg/100g DP Zalema

	
	3mg/100g DP Pedro Ximenez

	
	3mg/100g DP Moscatel

	Καμπφερόλη-3-Ο-γλυκοσίδη
	19mg/100g Zalema

	
	14mg/100g Pedro Ximenez

	
	12mg/100g DP Moscatel


Πίνακας 8.Η αναλυτική περιεκτικότητα σε φαινολικά οξέα στις ποικιλίες που μελετήθηκαν

	ΦΑΙΝΟΛΙΚΑ ΟΞΕΑ

	Καφταρικό οξύ
	28mg/100g DP Baladi

	
	25mg/100g DP Airen

	
	22mg/100g DP Pedro Ximenez

	
	20mg/100g DP Zalema

	
	8mg/100g DP Sauvignon Blanc

	
	7mg/100g DP Mantepila

	
	7mg/100g DP Verdejo

	Παράγωγα κινναμουλίου(Φερταρικό οξύ,trans και cis κουταρικό οξύ, γαλλικό οξύ
	<10mg/100g


Πίνακας 9.Αντιοξειδωτική δράση σύμφωνα με την ανάλυση ABTS σε διάφορες ποικιλίες που αναλύθηκαν

	ΑΝΑΛΥΣΗ ABTS

	Parellada
	59mmol TE/100g DP

	Zalema
	57mmol TE/100g DP

	Sauvignon Blanc
	54 mmol TE/100g DP

	Moscatel
	31mmol TE/100g DP


Απ’ την ανάλυση ABTS φάνηκε μεγάλη σημαντική διαφορά ως προς την αντιοξειδωτική δράση στις διάφορες ποικιλίες που αναλύθηκαν
Όπως είναι ήδη γνωστό η αντιοξειδωτική δράση σχετίζεται με το TPC, έτσι οι παραπάνω ποικιλίες εμφανίζουν και υψηλές τιμές TPC, αυτό αποδεικνύεται κι από το σημαντικό συντελεστή συσχέτισης (R = 0,818) μεταξύ της αντιοξειδωτικής δράσης και του TPC σε όλες τις ποικιλίες κατά την ανάλυση παλινδρόμησης. Υψηλότερους συντελεστές παλινδρόμησης εμφάνισαν όπως ήταν αναμενόμενο οι 2 κύριες κατηγορίες που εμφανίζονται στις ποικίλιες αυτές των κρασιών, με  R = 0,990 οι φλαβανόλες και 0,934 οι φλαβονόλες. Τα φαινολικά οξέα εμφάνισαν R = 0,647. Σημαντική είναι η επίδραση όλων των φαινολικών ενώσεων της κάθε φαινολικής οικογένειας  εμφανίζοντας και σημαντικότητα με p<0,05 με εξαίρεση όμως κάποιες ενώσεις από κάθε κατηγορία, απ’ τις φλαβανόλες οι προκυανιδίνες Β1 και Β4, απ’ τις φλαβονόλες οι καμπεφερόλη-3-Ο-γλυκουρονίδη και κερκετίνη-3-Ο-πεντοσίδη και από τα φαινολικά οξέα cis-κουταρικό και γαλλικό οξύ(José Jara-Palacios et al., 2014).

Η μέθοδος CV στην παρούσα έρευνα μελέτησε την ηλεκτροχημική απόκριση των φαινολικών ενώσεων στις ποικιλίες εκχυλισμάτων σταφυλιού μετρώντας την αντιοξειδωτική δυναμικότητα. Έτσι προκύπτουν οι παράμετροι απ΄ τις κυκλικές καμπύλες βολταμετρίας των δειγμάτων. Οι παράμετροι αυτοί χαρακτηρίζουν τις φαινολικές ενώσεις ως αναγωγικούς παράγοντες, περιγράφοντας τη διαδικασία της οξείδωσης.  Τα κυκλικά βολταγράμματα έδειξαν ανοδικές (φορτισμένες με θετικό ρεύμα) και καθοδικές ( με αρνητικό ρεύμα) κορυφές. Στο βολταμογράφημα φαίνονται τρεις διαφορετικές ανοδικές κορυφές η κορυφή I στα 0,22 V, η κορυφή II στα 0,42 V και η κορυφή III στα 0,77 V. Η κορυφή Ι αντιπροσωπεύει φαινολικές ενώσεις όπως κατεχίνη, επικατεχίνη, κερκετίνη και κερκετίνη-3-Ο-ρουτινοσίδη, οι οποίες ανιχνεύονται και στις εννέα ποικιλίες εκχυλισμάτων λευκών κρασιών που μελετήθηκαν. Λόγω απουσίας κυρίως καθοδικών κορυφών τα αποτελέσματα εξάγονται σύμφωνα με τις ανοδικές κορυφές(José Jara-Palacios et al., 2014).
Πραγματοποιήθηκαν επίσης τρεις αναλύσεις παλινδρόμησης για τις φλαβανόλες, φλαβονόλες και τα φαινολικά οξέα, έλεγχοντας τη δραστικότητά τους. Απ’ την πρώτη ανάλυση παλινδρόμησης προέκυψε R=0,70 και πως τα φαινολικά οξέα και οι φλαβονόλες έχουν μεγαλύτερη επίδραση από τις φλαβανόλες. Απ’ τη δεύτερη ανάλυση προκύπτει η ίδια τιμή R συσχέτισης με ακριβώς όμως το αντίθετο συμπέρασμα, δηλαδή οι φλαβανόλες επιδρούν σημαντικά σε σχέση με τις φλαβονόλες και τα φαινολικά οξέα. Η τρίτη παλινδρόμηση εμφανίζει υψηλή τιμή (R =0,82) και παρουσιάζει σημαντική επίδραση
και
των
3
ουσιών. 

Όπως φαίνεται κι απ’ τον πίνακα με την φλαβανολική περιεκτικότητα σε όλες τις ποικιλίες κρασιών, η ποικιλία  Zalema υστερεί σε ποσότητα στις ουσίες αυτές κυρίως λόγω της συγκέντρωσης κερκετίνης-3-Ο-γλυκοσίδης, ενώ αντίθετα η ποικιλία Parellada είναι πλούσια στις ενώσεις αυτές. Αντίστοιχα η οικογένεια των φλαβονολικών ενώσεων εμφανίζεται σχεδόν σε όλες τις μορφές της στα δείγματα της ποικιλίας Zalema. Συνεπώς το φλαβονολικό προφίλ μπορεί να θεωρηθεί μέτρο διάκρισης της ποικιλίας Zalema(José Jara-Palacios et al.,  2014).
Σε πανομοιότυπο μοτίβο κινήθηκαν και οι μελετητές της παρακάτω έρευνας, θέλοντας να συγκρίνουν έξι τοπικές ποικιλίες σταφυλιών που καλλιεργούνται στο νησί της Πάρου (Ελλάδα) με ποικιλίες από άλλα νησιά της Ελλάδος καλλιεργημένες σε ίδιες κλιματικές συνθήκες, αξιολογώντας τη φαινολική σύνθεση, περιεκτικότητα και τις αντιοξειδωτικές ιδιότητες τους. Σκοπός τους ήταν ο πιθανός εντοπισμός διαφορών μεταξύ ίδιων ποικιλιών αλλά από διαφορετικές περιοχές αλλά και η συμβουλή και η παρότρυνση για οινοποίηση και προώθηση τοπικών κρασιών με ποικιλιακό χαρακτήρα. Οι κλιματικές συνθήκες του νησιού είναι εύκρατες με μεσογειακά στοιχεία και χαρακτηρίζονται από ήπιους χειμώνες και ξηρά καλοκαίρια. Οι ποικιλίες που διατέθηκαν στην έρευνα αυτή ήταν 3 λευκές τοπικές ποικιλίες σταφυλιών: Monemvasia, Maloukato και Aidani(παράγεται και στη Σαντορίνη)  και τρεις τοπικές κόκκινες ποικιλίες σταφυλιών Mandilaria(παράγεται στη Σαντορίνη),Aidani και Vapsa(Gougoulias et al., 2019).
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Εικόνα 7.Σύγκριση λευκού και ερυθρού οίνου από αντίστοιχες ποικιλίες σταφυλιών
Πίνακας 10.Αναφορά στη μέθοδο ανάλυσης και μέτρο έκφρασης κάθε φαινολικής ομάδας ή ιδιότητας(Nikolaos Gougoulias et al., 2019)
	ΜΕΘΟΔΟΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ
	ΟΥΣΙΑ/ΙΔΙΟΤΗΤΑ ΠΟΥ ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΖΕΤΑΙ
	ΜΕΤΡΟ ΕΚΦΡΑΣΗΣ

	Αντιδραστήριο FC
	TP(ολικό περιεχόμενο φαινολών)
	Ως ισοδύναμο γαλλικού οξέος(GAE)

	FC με απομάκρυνση φορμαλδεύδης
	Μη φλαβονοειδείς φαινόλες(ΝFP)
	

	
	Φλαβονοειδείς φαινόλες(FP)=TP-NFP
	

	p-DMACA
	Φλαβανόλες
	Ισοδύναμο κατεχίνης(CE)/kg φρέσκου βάρους

	Ανάλογα το χρώμα σε διαφορετικό pH
	Ανθοκυανίνες
	mg μαλβιδίνη3-γλυκοσίδη/kg φρέσκου βάρους

	DPPH
	Αντιραδική δραστικότητα
	μmol trolox συνθετική βιτ.Ε/g φρέσκου βάρους

	FRAP
	Αντιοξειδωτική ισχύς
	Ισοδύναμο ασκορβικού οξέος(ΑΑΕ) σε μmol/g φρέσκου βάρους


Πίνακας 11.Περιεκτικότητα φαινολικών ομάδων/οικογενειών σε λευκούς και ερυθρούς οίνους(Gougoulias et.al., 2019).
	
ΠΟΛΥΦΑΙΝΟΛΙΚΕΣ ΕΝΩΣΕΙΣ
	ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ ΣΕ ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΛΕΥΚΩΝ ΟΙΝΩΝ
	ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ ΣΕ

ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΕΡΥΘΡΩΝ ΟΙΝΩΝ

	ΦΑΙΝΟΛΕΣ(TP)
	Γενικά:904-1903mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Γενικά:768-1624mg GAE/kg νωπού βάρους

	
	(()Aidani:904±39,3mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Mandilaria:768±28.4 mg GAE/kg φρέσκου βάρους


	
	Monemvasia:924±36,9mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Aidani: 141 l±52.5mg GAE/kg φρέσκου βάρους


	
	(()Maloukato:1903±76,1mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Vapsa 1624±50.7 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	NFP



	Γενικά:323,4-685,1mg GAE/kg νωπού βάρους
	Γενικά:120,2-259,9mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	34-39% του TP
	16-18% του TP

	
	(()Monemvasia:323,4±14.7 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Mandilaria: 120.2±6.7 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	Aidani: 352.6±19.6 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Aidani: 240.0±10.4 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	(()Maloukato: 685.1±23.6 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Vapsa: 259.9±11.3 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	FP
	Γενικά:551,4-1217,9mg GAE/kg νωπού βάρους
	Γενικά:647,8-1364,2mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	(()Aidani: 551.4±26.3 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Mandilaria: 647.8±29.4 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	Monemvasia: 600.6±28.6 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Aidani: 1171.0±48.8 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	(()Maloukato: 1217.9±48.7 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Vapsa: 1364.2±47.1 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	60-65% του TP
	82-85% του TP

	ΦΛΑΒΑΝΟΛΕΣ (TF)
	Γενικά:164,9-363,1mg CE/kg φρέσκου βάρους
	Γενικά:131,6-225mg CE/kg νωπού βάρους

	
	(()Monemvasia:164.9±6.8 mgGAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Mandilaria: 131.6±5.1 mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	Aidani:172.5±7.5mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	Aidani:216.0±9mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	
	(()Maloukato: 363. l±15.1 mg GAE/kg φρέσκου βάρους
	(()Vapsa:225.0±10.7mg GAE/kg φρέσκου βάρους

	ΑΝΘΟΚΥΑΝΙΝΕΣ (AC)

	
	477,8-896mg(malv-3-gl)/kg φρέσκου βάρους

	
	
	Mandilaria: 477.8±22.3 mg malv-3-gl/kg φρ.βάρους

	
	
	Aidani: 717.4±29.9 mg malv-3-gl/kg φρ.βάρους

	
	
	Vapsa:896mg malv-3-gl/kg φρ.βάρους

	Αντιοξειδωτική δράση FRAP
	(()Aidani:1.74±0.07)μmol
ΑΑΕ/g φρέσκου βάρους
	(()Mandilaria:2.07±0.08 μmolΑΑΕ/gφρέσκου βάρους

	
	Monemvasia:1.89±0.09 μmol ΑΑΕ/gφρέσκου βάρους
	Aidani: 3.28±0.15μmol
ΑΑΕ/g φρέσκου βάρους

	
	(()Maloukato:3.27±0.13 μmol ΑΑΕ/gφρέσκου βάρους
	(()Vapsa: 3.77±0.15μmol
ΑΑΕ/g φρέσκου βάρους

	Aντιραδική δράση DPPH
	(()Aidani: 3.14±0.15 μmol trolox /g φρέσκου βάρους
	(()Mandilaria: 3.40±0.18 μmol trolox/g φρέσκου βάρους

	
	Monemvasia:3.57±0.18 μmol trolox/g φρέσκου βάρους
	Aidani:4.05±0.18 μmol trolox/g φρέσκου βάρους

	
	(()Maloukato: 5.59±0.26 μmol trolox/g φρέσκου βάρους
	(()Vapsa: 4.17±0.17 μmol trolox/g φρέσκου βάρους


Σύμφωνα με τον παραπάνω πίνακα προκύπτει το συμπέρασμα πως η ποικιλία με την    μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε όλες τις πολυφαινόλες και τη μέγιστη αντιραδική και αντιοξειδωτική δράση μεταξύ των λευκών ποικιλιών σταφυλιών ήταν η Maloukato και μεταξύ των ερυθρών σταφυλιών η Vapsa. Στις κόκκινες ποικιλίες σταφυλιών τη χαμηλότερη περιεκτικότητα σε πολυφαινολικές ενώσεις παρουσίαζε η ποικιλία Mandilaria, ενώ στις ποικιλίες των λευκών σταφυλιών υπήρχαν διαφοροποιήσεις μεταξύ των κατηγοριών των πολυφαινολικών ενώσεων για τη χαμηλότερη περιεκτικότητα σε αυτές. Ως προς την αντιραδική και αντιοξειδωτική ιδιότητα των λευκών ποικιλιών μειονεκτούσε η ποικιλία Aidani(Gougoulias et.al., 2019).
Tα παραπάνω αποτελέσματα έρχονται σε σύγκρουση με ως τώρα βιβλιογραφικές αναφορές, που αφορούσαν τις ποικιλίες που έχουν καλλιεργηθεί στη Σαντορίνη. Συγκεκριμένα αναφέρεται πως η λευκή ποικιλία Aidani προερχόμενη από καλλιέργειες της Σαντορίνης παρουσιάζει ολική φαινολική περιεκτικότητα περίπου στο 1/3 από την τιμή του παραπάνω πίνακα. Ωστόσο η ερυθρή ποικιλία Mandilaria εμφανίζει σύμφωνα με άλλους συγγραφείς/μελετητές μεγαλύτερη τιμή από αυτή που αναφέρεται παραπάνω(Gougoulias et.al., 2019).
Πίνακας 12.Παρουσίαση αντιραδικής και αντιοξειδωτικής δραστηριότητας διαφόρων διεθνών και ελληνικών ποικιλιών ερυθρών οίνων(Gougoulias et.al., 2019).
	ΔΙΑΦΟΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΕΡΥΘΡΩΝ ΟΙΝΩΝ
	ΑΝΤΙΡΑΔΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ
	ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗ ΔΡΑΣΗ

	Xinomavro
	1,45 μmol Trolox/g φρ. Βάρους
	0,69 μmol Trolox/g φρ. Βάρους

	Agiorgitiko
	1,75μmol Trolox/g φρ. Βάρους
	0,88 μmol Trolox/g φρ. Βάρους

	Merlot
	1,64 μmol Trolox/g φρ. Βάρους
	0,80 μmol Trolox/g φρ. Βάρους

	Syrah
	2,08 μmol Trolox/g φρ. Βάρους
	1,13 μmol Trolox/g φρ. Βάρους

	Cabernet Sauvignon
	2,14 μmol Trolox/g φρ. Βάρους
	1,15 μmol Trolox/g φρ. Βάρους


Την καλλιέργεια των παραπάνω ποικιλιών μπορεί να την υποστηρίξει και το ελληνικό έδαφος. Οι τιμές αντιραδικής και αντιοξειδωτικής δραστηριότητάς συγκριτικά με  τις τοπικές ποικιλίες που καλλιεργούνται στην Πάρο είναι χαμηλότερες. Συμπέρασμα λοιπόν κι αυτής της μελέτης ήταν η άμεση σχέση της υψηλής συγκέντρωσης πολυφαινολικών ενώσεων με την αντιοξειδωτική ιδιότητα του κρασιού , αφού οι ποικιλίες σταφυλιού που παρουσίασαν υψηλή περιεκτικότητα στις ενώσεις αυτές εμφάνισαν και υψηλή αντιοξειδωτική δράση. Ωστόσο κάθε ποικιλία διαφοροποιούνταν ποσοτικά και ποιοτικά ως προς τα φαινολικά της. Συνεπώς το διαφορετικό φαινολικό προφίλ των ποικιλιών των σταφυλιών που μελετήθηκαν αποδεικνύει την επίδραση των γενετικών παραγόντων και των κλιματικών συνθηκών του τόπου καλλιέργειας στη φαινολική σύνθεση . Επιπλέον η υψηλή συγκέντρωση σε φαινολικές ενώσεις και η ισχυρή αντιοξειδωτική δράση των ποικιλιών χάρη στις βιολογικές τους ιδιότητες τις καθιστά κατάλληλες για κατανάλωση και για την προάσπιση
της
ανθρώπινης
υγείας (Gougoulias et.al., 2019).
Χρησιμοποιώντας τη χρωματογραφική μέθοδο υψηλής απόδοσης αντίστροφης φάσης (HPLC) κάποιοι μελετητές είχαν ως στόχο τον προσδιορισμό 14 φαινολικών ενώσεων κατά την ανάλυση 6 ερυθρών οίνων από τις Malatya και Elazığ, περιοχές στην Τουρκία και τη σύγκριση της φαινολικής τους περιεκτικότητας με την περιεκτικότητα ερυθρών κρασιών από διάφορες χώρες. Επιπλέον έκαναν και συσχέτιση μεταξύ φαινολικής ένωσης και αντιοξειδωτικής ικανότητας Οι φαινολικές ενώσεις που ταυτοποιήθηκαν στα δείγματα που ελέγχθηκαν ήταν το γαλλικό οξύ, η κατεχίνη,  το 3,4-διυδροξυβενζοϊκό οξύ, το χλωρογενικό οξύ, η επικατεχίνη, το 4-υδροξυβενζοϊκό οξύ, το συριγγικό οξύ, το καφεϊκό οξύ, το ρ-κουμαρικό οξύ, η ρουτίνη, η ρεσβερατρόλη, η μυρικετίνη, η κουερσετίνη και η καμπφερόλη. Η μέθοδος βασίζεται σε εκχύλιση υγρό/υγρό όξινο pH με οξικό αιθυλεστέρα και συγκεκριμένα καλύτερα αποτελέσματα λήφθηκαν σε pH=2(Porgalı & Büyüktuncel., 2012).
 Η ανίχνευση HPLC πραγματοποιήθηκε από ανιχνευτή απορρόφησης και φθορισμού. Η χρήση και των δύο ειδών ανιχνευτών συμβάλλει στο διαχωρισμό των επικαλυπτόμενων κορυφών φθορισμού και μη φθορισμού. Κάθε ανάλυση απαιτούσε περίοδο ισορροπίας 10 λεπτών και χρόνο εκτέλεσης 14 λεπτών για ολοκλήρωση. Για το σκοπό της ανάλυσης της ολικής φαινολικής συγκέντρωσης(TP) στα δείγματα των ερυθρών οίνων χρησιμοποιήθηκε η μέθοδος FC  με το γαλλικό οξύ ως πρότυπο. Για τον προσδιορισμό της αντιοξειδωτικής δραστηρότητας (ΑΑ) εφαρμόστηκε η ανάλυση με τη ρίζα DPPH, δηλαδή αξιολογείται με βάση τη δωρεά ηλεκτρονίου.
Σύμφωνα με τις αναλύσεις η φαινολική ένωση που υπερισχύει στα κρασιά που αξιολογήθηκαν είναι το γαλλικό οξύ, ακολουθούμενο από την κατεχίνη, την επικατεχίνη και το ρ-κουμαρικό οξύ. Η συνολική συγκέντρωση φαινολικού περιεχομένου στα κόκκινα κρασιά κυμαίνεται περίπου στα 1836.5±40.5 mg/L. Τα κρασιά Buzbağ με τόπο παραγωγής το Elazığ από την ποικιλία σταφυλιών Boğazkere και Öküzgözü παρουσιάζουν την πιο έντονη πολυφαινολική σύνθεση, εμφανίζοντας επίσης και υψηλή συγκέντρωση σε trans-ρεσβερατρόλη. 
Όπως είναι και αναμενόμενο μεταξύ των κόκκινων ποικιλιών των σταφυλιών και αντίστοιχα και των οίνων από διάφορες χώρες εντοπίζονται μεγάλες διακυμάνσεις στην TP(Porgalı & Büyüktuncel., 2012)
Πίνακας 13.Αναλυτική παρουσίαση συγκέντρωσης φαινολικού περιεχομένους σε διεθνείς οίνους Porgalı and Büyüktuncel., (2012)

	ΔΙΕΘΝΕΙΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΡΑΣΙΩΝ
	ΣΥΓΚΈΝΡΩΣΗ TP(mg GAE/L)

	Ερυθροί οίνοι από Ελλάδα
	622-3200

	Ερυθροί οίνοι από Κροατία
	1012-3264

	Ερυθροί οίνοι από Βραζιλία
	1041,63-1958,78

	Ερυθροί οίνοι από Κίνα
	1402-3130

	Ερυθροί οίνοι της Βορειοανατολικής Ταϊλάνδης
	1498-2432

	Ερυθροί οίνοι από Πορτογαλία
	1724-1936

	Ερυθροί οίνοι από Σικελία
	1794-4614

	Ερυθροί οίνοι από Ισπανία
	1848-2315

	Ερυθροί οίνοι από Ιταλία
	3314-4177


Η αιτία για αυτές τις μεγάλες διαφοροποιήσεις έχουν επισημανθεί και πρότινος κατά την εισαγωγή, αποδίδοντας τις διαφορετικές αυτές τιμές σε παράγοντες όπως η ποικιλία σταφυλιών, η τοποθεσία του αμπελώνα, οι κλιματικές συνθήκες, ο τύπος του εδάφους, η διαφορετική τεχνολογία οινοποίησης του κρασιού και ο βαθμός ωρίμανσής του(Porgalı & Büyüktuncel., 2012).
Πίνακας 14.Τιμές συσχέτισης R2 φαινολικών ενώσεων και αντιοξειδωτικής ικανότητας των εξεταζόμενων δειγμάτων κρασιού

	ΦΑΙΝΟΛΙΚΗ ΕΝΩΣΗ
	ΤΙΜΗ ΣΥΣΧΕΤΙΣΗΣ

	Ρ-κουμαρικό οξύ
	R2=0,9585

	Καμπφερόλη
	R2=0,8850

	Μυρικετίνη
	R2=0,8675

	Κερκετίνη
	R2=0,7216

	Τρανσ-ρεσβερατρόλη
	R2=0,569

	Κατεχίνη
	R2=0,5287

	Ρουτίνη
	R2=0,506

	Γαλλικό οξύ
	R2=0,3863


Σε όλα τα δείγματα κρασιών που αναλύθηκαν εντοπίστηκε ισχυρή συσχέτιση μεταξύ TP και AA. Αυτό αποδεικνύεται κι απ’ το γεγονός πως το δείγμα κρασιού(Buzbağ) με τη μεγαλύτερη TP εμφανίζει και την υψηλότερη AA. Ωστόσο μια σημαντική διαφορά παρατηρήθηκε μεταξύ των αποτελεσμάτων ως προς το συνολικό φαινολικό προφίλ μεταξύ της μεθόδου FC και της ανάλυσης HPLC. Η αιτία γι’ αυτή τη διαφορά οφείλεται στο γεγονός πως στην ανάλυση των μεμονωμένων φαινολικών ενώσεων δεν συμπεριλαμβάνονται τανίνες, φαινολικά διτερπένια και φαινολικά πτητικά κ.λπ. Αυτό αποδεικνύει τη μη συμβολή του TP στην HPLC και την έλλειψη επιλεκτικότητας από την κατάλληλη φασματοφωτομετρική ανάλυση(Porgalı & Büyüktuncel., 2012)
Σε 3 ποικιλίες που έχουν αναλυθεί αρκετά εστιάζει η συγκεκριμένη έρευνα.3 ποικιλίες κόκκινων σταφυλιών Vitis vinifera L.( Syrah, Merlot και Cabernet Sauvignon) που καλλιεργούνται στο Σαν Χουάν(κεντροδυτική περιοχή της Αργεντινής) και συλλέγονται στο βέλτιστό στάδιο της ωρίμανσης τους. Η διαδικασία οινοποίησης του λαμβάνει τόπο στο ίδιο κελάρι, οι ποικιλίες ανήκουν στην ίδια σοδειά και για κάθε ποικιλία πραγματοποιείται ξεχωριστή ζύμωση. Η Αργεντινή είναι μια χώρα, όπου κατατάσσεται πέμπτη μεταξύ των δέκα κύριων οινοπαραγωγικών χωρών στον κόσμο και αντιπροσωπεύουν το 5% της παγκόσμιας παραγωγής (OIV,Διεθνής Οργανισμός Αμπελιών, 2014).  Για τον προσδιορισμό των διαφορών στο φαινολικό προφίλ των κρασιών εξαιτίας των διαφορετικών ποικιλιών σταφυλιών που προέρχονται, επιλέχθηκαν μετά τη συγκομιδή και την μετέπειτα επεξεργασία τους στο οινοποιείο 10 τυχαίες δέσμες. Τα δείγματα που τέθηκαν προς ανάλυση ήταν το δείγμα κρασί-1,που ήταν το κρασί μετά την αλκοολική ζύμωση και το δείγμα κρασί-2, το τελικό-σταθεροποιημένο κρασί. Οι μέθοδοι που χρησιμοποιούνται είναι οι αναλύσεις HPLC, ABTS,DPPH, TRZT το αντιδραστήριο FC(Lingua et al., 2016).
Συγκεκριμένα η μεθανόλη και το μυρμηκικό οξύ αξιοποιήθηκαν ως διαλύτες κατά τη διαδικασία της ABTS. Επιπλέον ως πρότυπα χρησιμοποιήθηκαν ενώσεις όπως κατεχίνη, μαλβιδιν-3-γλυκοζίτη και καφεϊκό οξύ, η καμπφερόλη, η κουερσετίνη , η μυικετίνη, η ισοκεκετίνη, η trans-ρεσβερατρόλη , και το γαλλικό
οξύ. Όλες οι μεμονωμένες φαινολικές ενώσεις,(φλαβανόλες, φλαβονόλες φαινολικά οξέα, στιλβένια) συμπεριλαμβανομένων των ανθοκυανινών αναλύθηκαν από HPLC. Η AC των δειγμάτων προσδιορίστηκαν με αναγωγική αντοχή σε σίδηρο (ανίχνευση FRAP) και ανάλογα με την ικανότητα σάρωσης ελεύθερων ριζών(αναλύσεις ABTS και DPPH). Τα αποτελέσματα εκφράζονται σε mmol Trolox ισοδύναμα ανά 100 g δείγματος (DW) στην περίπτωση εκχυλίσματα σταφυλιού και πυρήνα, και mmol ισοδύναμα Trolox/L κρασί(Lingua et al., 2016).
Πίνακας 15.Μέθοδοι ανάλυσης και προσδιορισμού αντιοξειδωτικής ικανότητας(AC) και ικανότητας σάρωσης ελεύθερων ριζών

	Ανίχνευση FRAP για προσδιορισμό AC
	100 κατάλληλα αραιωμένα λίτρα αναμιγνύονται με 3ml αντιδραστηρίου FRAP, επωάζονται  στο σκοτάδι σε θερμοκρασία δωματίο για 6 λεπτά και ύστερα μετράται η απορρόφηση στα 593nm

	Δραστηριότητα σάρωσης ελεύθερων ριζών(ABTS)
	100 κατάλληλα αραιωμένα λίτρα αναμιγνύονται με 3ml ABTS(διαλυμένο σε αιθανόλη), μετά από αντίδραση 4 λεπτών γίνεται μέτρηση της απορρόφησης στα 734nm 

	Δραστηριότητα σάρωσης ελεύθερων ριζών(DPPH)
	100 κατάλληλα αραιωμένα λίτρα αναμιγνύονται με 3ml DPPH, στη συνέχεια επωάζονται στο σκοτάδι σε θερμοκρασία δωματίου για 15 λεπτά και έπειτα μετράται η απορρόφηση στα 515nm



Συνολικά εντοπίστηκαν 45 ενώσεις απ’ την οικογένεια των ανθοκυανινών, των φλαβονολών, των φλαβανολών, της υδροξυκινναμικής, των υδροξυβενζοϊκών οξέων και στιλβενίων(Lingua et al., 2016)

FP
Ανθοκυανίνες
Το προφίλ των ανθοκυανινών που προέκυψε στα δείγματα που μελετήθηκαν αποτελείται κυρίως από τα σχετικά ακυλιομένα μονογλυκοσίδια με οξικό, ρ-κουμαρικό ή καφεϊκό οξύ από τις πέντε δομές ανθοκυανιδίνης που συνήθως βρίσκονται στην ποικιλία Vitis vinifera L.: δελφινιδίνη, κυανιδίνη, πετουνιδίνη, πεονιδίνη και μαλβιδίνη. Οι ανθοκυανίνες καλύπτουν το 50-60% των φαινολικών ενώσεων σε όλες τις ποικιλίες. 
Συγκεκριμένα το μεγαλύτερο ποσοστό στα σταφύλια το καλύπτουν τα παράγωγα της μαλβιδίνης, με κυριότερα την μαλβιδιν-3-γλυκοσίδη,την ακετυλογλυκοσίδη και την κουμαρογλυκοσίδη. Ωστόσο τα παράγωγα κυανιδίνης αποτελούν πλειονότητα στα δείγματα που ελέγχθηκαν, λόγω του ρόλου τους ως πρόδρομη ένωση για όλες τις υπόλοιπες. Όπως συμβαίνει με τις περισσότερες πολυφαινολικές ενώσεις κατά τη μεταφορά τους, έτσι και με την κατηγορία των ανθοκυανινών από το δερμά των σταφυλιών, ένα μεγάλο ποσοστό τους δε διαφεύγει από τον πυρήνα. Η μαλβιδιν-3-κουμαροϋλογλυκοσίδη είναι η ανθοκυανίνη που βρίσκεται κυρίως στα δείγματα του πυρήνα. Το ποσοστό που καταλήγει στα τεθλιμμένα δείγματα είναι πολύ χαμηλότερο(p <0,0001) από αυτό που υπάρχει στα δείγματα των σταφυλιών. Η διαδικασία μεταφοράς ανθοκυανίνης κατά την οινοποίηση δεν αποτελεί απλά μια διαδικασία διαχωρισμού στερεών/υγρών και άλλων, το γεγονός αυτό εξηγεί την εύρεση μεγαλύτερων συγκεντρώσεων σε δείγματα πυρήνα απ’ ό,τι στα προερχόμενα σταφύλια τους(Lingua et al., 2016). 
Πίνακας 16.Πυρανοανθοκυανίνες και τρόπος δημιουργίας τους.

	ΠΥΡΑΝΟΑΝΘΟΚΥΑΝΙΝΕΣ
	Τρόπος δημιουργίας

	Χρωστική ουσία Α(τύπου υδροξυφαινυλίου)
	Προσθήκη ρ-κουμαρικού οξέος στη μαλβιδίνη3 γλυκοσίδη

	Ακετυλική χρωστική Α(τύπου υδροξυφαινυλίου)
	Προσθήκη ρ-κουμαρικού οξέος στη μαλβιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη

	Κουμαροϋλβιτίνη Β(τύπου βιστίνης)
	Προσθήκη ακετυαλδεύδης στη μαλβιδιν-3-κουμαροϋλογλυκοσίδη


Όπως λοιπόν ήταν αναμενόμενο, παρατηρήθηκε σημαντική μείωση στη συγκέντρωση των φυσικών ανθοκυανινών στα σταφύλια και μικρή αλλά σημαντική αύξηση των πυρανοανθοκυανινών σε όλες τις ποικιλίες.  Από τη στιγμή που λαμβάνει τέλος η ζύμωση μέχρι την τελευταίο στάδιο που γίνεται η παραλαβή του κρασιού  μεσολαβούν διάφορες διεργασίες όπως αλλαγές στη θερμοκρασία, το pH,  σχηματισμό άλλων ενώσεων (π.χ. αιθανόλη, οξυγόνο, άλλα φαινολικά κ.λπ.) και  προσρόφηση των ανθοκυανινών στα τοιχώματα των ζυμοκυττάρων, οι οποίες επιδρούν στην τελική ποσότητα ανθοκυανινών στο τελικό κρασί. Διαφορές εντοπίζονται και μεταξύ των ποικιλιών λόγω και της γενετικής προδιάθεσης της ποικιλίας, έτσι παρατηρήθηκε πως η ποικιλία Syrah εμφανίζει μεγαλύτερη συγκέντρωση σε ανθοκυανίνες σε όλα τα δείγματα.
Φλαβονόλες
Εντοπίζονται κι αυτές εξίσου στο δέρμα της ποικιλίας Vitis vinifera L . Οι φλαβονόλες που παρατηρήθηκαν σχηματίστηκαν από τις έξι φλαβονοειδείς δομές που υπάρχουν συνήθως στην Vitis vinifera L .: καμπφερόλη, μυικετίνη, συριγγετίνη, λαρικιτρίνη, κερκετίνη και ισοραμνετίνη και τα παράγωγά της μονογλυκοσίδης. Επιπλέον βρέθηκε η διυδροφλαβονόλη αστιλβίνη (διυδροκερσετίνη-3-Ο-ραμνοσίδη). Οι γλυκοσίδες φλαβονόλης αποτελεί το 20-30% σε όλες τις ποικιλίες που αναλύθηκαν. Όπως ήταν αναμενόμενο, η κερκετίνη ήταν η κύρια φλαβονόλη που υπάρχει στα δείγματα, κρασί-1 και κρασί-2 επειδή προέρχεται από υδρόλυση της κύριας γλυκοσίδης φλαβονόλης που βρίσκεται στο σταφύλια. Το μεγαλύτερο ποσοστό των φλαβονολών στα σταφύλια το καλύπτουν η ισοκουκετίνη και η μυρικετινο-3-γλυκοζίτη. Με τη μορφή ιχνοστοιχείων εμφανίζονται στα δείγματα αυτά τα ελεύθερα αγλυκόνια. Η εμφάνισή τους στα σταφύλια τα καθιστά λόγω της παρουσίας τους στα σταφύλια τεχνούργημα εκχύλισης σε όξινες συνθήκες. 
Ωστόσο υποπροϊόντα και προϊόντα της διαδικασίας οινοποίησης γενικά χαρακτηρίζονταν από υψηλότερη περιεκτικότητα σε ελεύθερα αγλυκόνια, που πιθανόν οφείλεται στην όξινη υδρόλυση που συνέβη στις γλυκοσιλιωμένες φλαβονόλες κατά την οινοποίηση.

Επιπλέον, παρατηρήθηκε ότι το συνολικό φλαβονολικό περιεχόμενο μειώθηκε σημαντικά (p <0,0001). H μείωση σε αυτές τις ενώσεις θα μπορούσε να αποδοθεί σε πολλές αιτίες όπως στην οξείδωση τους μέσω συζευγμένων αντιδράσεων ή / και στη δράση τους ως χρωστικές με ανθοκυανίνες σε διαδικασίες συν-χρωματισμού, αλλά και στην προσρόφηση στα ζυμοκυτταρικά τοιχώματα. Κατά τη διάρκεια της οινοποίησης, δεν παρατηρήθηκε διαφορά στη συγκέντρωση των φλαβονολικών ενώσεων μεταξύ
των
ποικιλιών(Lingua
et
al., 
2016).

Φλαβανόλες.
Το φλαβανολικό προφίλ σχηματίστηκε κυρίως από τα μονομερή επικατεχίνη, κατεχίνη και γαλλική επικατεχίνη.  Ακόμη βρέθηκαν και δύο προανθοκυανιδίνες: το διμερές προκυανιδίνης και το μονογαλαμικό διμερές προκυανιδίνης. Οι ποικιλίες σταφυλιών Syrah και Cabernet Sauvignon ήταν άφθονες σε επικατεχίνη και αντίστοιχα η ποικιλία Merlot σε γαλλική επικατεχίνη.  Λόγω της υψηλότερης μεταφοράς φλαβανολών από το σταφύλι στο κρασί κατά τη διαβροχή και τη ζύμωση σε αλκοολούχα στάδια σε όλες τις ποικιλίες με εξαίρεση την Merlot παρατηρήθηκε σημαντική μείωση στη φλαβανολική περιεκτικότητα. Η ποικιλία Merlot εξαιρείται λόγω διαφόρων φυσικό-χημικών διεργασιών, που μπορεί να λαμβάνουν δράση κατά την μεταφορά των φαινολικών ενώσεων και οδηγούν σε αύξηση των σπόρων που περιέχονται στον πυρήνα της ποικιλίας Merlot.  Πάνω σ’ αυτό το εγχείρημα στηρίζεται τα εύρημα της μεγαλύτερης περιεκτικότητας σε φλαβανόλες στην ποικιλία  Merlot συγκριτικά με την ποικιλία Vranec,  Από τα δείγματα κρασί-1 έως κρασί-2, οι φλαβανόλες παρουσίασαν σημαντική αύξηση (p <0,0001) Μεταξύ των ποικιλιών, η Merlot στο σταφύλι και στο δείγμα κρασί-1 φάνηκε πλούσια σε φλαβανόλες , ενώ η Cabernet Sauvignon ήταν άφθονη σε φλαβανόλες σε δείγματα του κρασιού-2(Lingua et al., 2016).
NFP
Υδροξυκινναμικά οξέα (HCA). Τα υδροξυκινναμοϋλ- τρυγικά οξέα,  γνωστά ως καφταρικό ( προερχόμενο από καφεϊκό οξύ), κουταρικό (προερχόμενο από ρ-κουμαρικό οξύ), και γονιμοποιητικά οξέα (προερχόμενο από φουρουλικό οξύ), βρέθηκαν στα σταφύλια. Το καφταρικό οξύ υπερίσχυε και ακολουθούσε το κουταρικό και σε ακόμη μικρότερη συγκέντρωση τα γονιμοποιητικά οξέα. Όπως παρατηρήθηκε και στις προηγούμενες οικογένειες φαινολικών ενώσων, τα HCA σημείωσαν σημαντική μείωση (p <0,0001) κατά τη μεταφορά των ενώσεων αυτών από το σταφύλι στο κρασί λόγω διαβροχής και αλκοολικής ζύμωσης.  Τα υδροξυκινναμοϋλο τρυγικά οξέα υδρολύονται

κατά την οινοποίηση και επειδή το καφταρικό οξύ, το βασικότερο από αυτά τα οξέα προκύπτει απ το καφεϊκό οξύ ,ποσότητα ελεύθερου καφεϊκού οξέος εντοπίζεται σε δείγματα κρασιού-1 και κρασιού-2. Επιπλέον η έλλειψη ρ-κουμαρικού οξέος μπορεί να αποδοθεί στο γεγονός πως το οξύ αυτό αξιοποιείται για τη δημιουργία πυρανοανθοκυανινών (χρωστική ουσία Α και ακετυλική χρωστική ουσία Α)  Στα αποτελέσματα δεν φάνηκε κάποια από τις ποικιλίες των δειγμάτων να υπερτερεί σε ποσότητα σε HCA.
Υδροξυβενζοϊκά οξέα (HBA)
Στα σταφύλια δεν εντοπίστηκαν HBA  ωστόσο, βρέθηκε γαλλικός αιθυλεστέρας στον πυρήνα  των δειγμάτων του κρασιού-1 και δειγμάτων του κρασιού-2. Στα δείγματα αυτά επίσης φάνηκε μια σημαντική αύξηση των συγκεντρώσεων του γαλλικού οξέος και του γαλλικού αιθυλίου (p <0,0001).  Οι παρουσίες αυτών των φαινολικών ουσιών στα δείγματα οφείλονται στις αλλαγές που γίνονται κατά τη διαβροχή και τη ζύμωση, όπου ο γαλλικός εστέρας υδρολύεται στις φλαβανόλες και αποβάλλεται από τους σπόρους γαλλικό οξύ και εστεροποιείται με αιθανόλη και προκύπτει γαλλικό αιθυλεστέρας. Οι ποικιλίες που παρουσιάζουν μεγαλύτερη συγκέντρωση σε HBA στα πολτοποιημένα δείγματα ήταν Cabernet Sauvignon και Merlot. Συγκρίνοντας το δείγμα του κρασιού-1 και το δείγμα του κρασιού-2, πιο πλούσιο σε αυτές τις ενώσεις φάνηκε το  Cabernet Sauvignon(Lingua et al., 2016).
Στιλμπίνες
Θεωρούνται οι μικρές μη-φλαβονοειδείς φαινολικές ενώσεις που απαντώνται στο δέρμα των σταφυλιών αλλά όχι στους σπόρους τους. Οι ρεσβερατρόλες είναι οι κύριες στιλμπίνες. Από αυτή την κατηγορία των φαινολικών ενώσεων στα δείγματα που ελέγχθηκαν εντοπίστηκε μόνο η trans-ρεσβερατρόλη.  Παρόλο που υπήρχε σε μια μικρή ποσότητα στα σταφύλια, δεν βρέθηκε ποσότητα στο κρασί,  πιθανόν λόγω της αναλογίας των ουσιών που μεταφέρθηκαν προς το κρασί. Στις ποικιλίες Syrah και Merlot, παρατηρήθηκε μια σημαντική μείωση της trans-ρεσβερατρόλης (p <0,0001) κατά τη μεταφορά από το σταφύλι στο πολτοποιημένο δείγμα. Ωστόσο στο Cabernet Sauvignon παρατηρήθηκε σημαντική αύξηση (p <0,0001) κατά τη μεταφορά από το σταφύλι στο πολτοποιημένο δείγμα. Αυτά τα αποτελέσματα εξηγούνται από τις αλλαγές που υφίσταται στο περιεχόμενο της μετά τη διαδικασία της αλκοολικής ζύμωσης. Οι αλλαγές αυτές οφείλονται σε διεργασίες όπως η απορρόφηση από τα τοιχώματα των ζυμοκυττάρων μετά την αλκοολική ζύμωση και την υδρόλυση της γλυκοσίδης και του cis/trans πολυμερισμού κατά τη διαδικασία της οινοποίησης και της ώρίμανσης στη φιάλη(Lingua et al., 2016).
Εν τέλει παρά τη μείωση που σημειώνεται κατά τη μεταφορά αυτών των φαινολικών ουσιών προς το κρασί στην ποικιλία Merlot, η ποικιλία αυτή εμφανίζει τη μεγαλύτερη συγκέντρωση trans-ρεσβερατρόλης σε όλα τα δείγματα όπου αναλύθηκαν (σταφύλι, κρασί-1 και κρασί-2).
Τα αποτελέσματα των διαφόρων σταδίων της διαδικασίας οινοποίησης στις αντιοξειδωτικές δράσεις των δειγμάτων.
Οι τρεις διαφορετικές μέθοδοι ανάλυσης  (FRAP, ABTS και DPPH) παρουσίασαν παρόμοια αποτελέσματα . Οι ποικιλίες  Syrah και Merlot εμφάνισαν πιο έντονη  αντιοξειδωτική δράση στα δείγματα κρασιού  τους απ’ ό,τι στο σταφύλι τους, ενώ το αντίστροφο συμβαίνει στην ποικιλία του Cabernet Sauvignon με τα σταφύλια να έχουν πιο ισχυρή αντιοξειδωτική ικανότητα απ’ ό,τι τα δείγματα κρασιού.  Από τα δείγματα κρασί-1 έως κρασί-2, η AC παρουσιάζει μια σταθερότητα έως μια ελαφριά αύξηση. Μεταξύ των ποικιλιών κατά τη διάρκεια της οινοποίησης δεν φάνηκε να υπερτερεί κάποιο δείγμα
σε
 AC.
Με σκοπό την συσχέτιση μεταξύ πολυφαινολικών ομάδων και AC, εφαρμόστηκε η ανάλυση πολλαπλής παλινδρόμησης (MRA), λαμβάνοντας υπόψη τις ποιοτικές και ποσοτικές διαφορές που παρατηρούνται στο περιεχόμενο των φαινολικών ενώσεων. Για όλα τα δείγματα χρησιμοποιήθηκε σταδιακή ανάλυση πολλαπλής παλινδρόμησης για να συσχετιστούν οι μέθοδοι ανάλυσεις FRAP, ABTS και DPPH με την κάθε φαινολική ομάδα/οικογένεια .  Σε όλα τα δείγματα (σταφύλι, κρασί-1 και κρασί-2) παρατηρήθηκε υψηλή συσχέτιση με το γενικό συνολικό φαινολικό προφίλ (r>0,60, p <0,05), παρόλο που σε κάθε περίπτωση ανάλογα το δείγμα διαφορετική ένωση/ενώσεις συνεισέφεραν περισσότερο στην AC. Στα δείγματα των σταφυλιών  συνεισφέρουν σε μεγάλο βαθμό το διμερές αστιλμπίνης και η προκυανιδίνη σύμφωνα με τις μεθόδους ανάλυσης FRAP, ABTS, DPPH. Αντιθέτως  η πεονιδίνη-3-κουμαροϋλογλυκοσίδη,  η επικατεχίνη και η μυικετίνη συμβάλλουν στη μείωση της αντιοξεδωτικής δράσης .Τo Cabernet Sauvignon έχει πλούσιο περιεχόμενο σε διμερή αστιλβίνη και προκυανιδίνη, ενώ η ποικιλία Syrah  περιέχει περισσότερο πεονιδίνη-3-κουμαροϋλογλυκοσίδη,  επικατεχίνη και μυικετίνη. Το γεγονός αυτό εξηγεί την υψηλότερη και χαμηλότερη AC στα σταφύλια Cabernet Sauvignon και Syrah, αντίστοιχα. (Lingua et al., 2016)
Πίνακας 17.Συμβολή φαινολικών ενώσεων στην αντιοξειδωτική δράση κατά τις αναλύσεις σε πολτοποιημένα δείγματa(Lingua et al., 2016)
	ΜΕΘΟΔΟΙ ΑΝΑΛΥΣΗΣ
	ΘΕΤΙΚΗ ΣΥΜΒΟΛΗ
	ΑΡΝΗΤΙΚΗ ΣΥΜΒΟΛΗ

	FRAP
	Μαλβιδίνη030γλυκοσίδη, μαλβιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη, πεονιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη
	Μονογαλαμικό διμερές προκυανιδίνης

	ABTS
	Πεονιδίνη-3-γλυκοσίδη, πεονιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη και επικατεχίνη
	Χρωστική Α και συριγκετίνη-3-γλυκοζίτη


Αποτελέσματα έδειξαν ότι οι ενώσεις που συνέβαλαν θετικά στην AC , ήταν ενώσεις που βρίσκονταν σε μεγαλύτερο ποσοστό στις ποικιλίες Syrah και Merlot συγκριτικά με την ποικιλία Cabernet Sauvignon και αντίστοιχα ενώσεις που επιδρούν αρνητικά στην AC εντοπίζονται περισσότερο στο Cabernet Sauvignon.
Πίνακας 18.Διαφορές στο δείγμα κρασί-1(δείγμα μετά από αλκοολική ζύμωση) στην AC ανάλογα με τη διαδικασία ανάλυση(Lingua et al., 2016)
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	Πετουνιδίνη-3-γλυκοζίτης, μαλβιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη, πετουνιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη, ισοκεκετίνη, κουταρικό οξύ

	ABTS
	Μαλβιδίνη-3-κουμαρογλυκοσίδη, επικατεχίνη και κουταρικό οξύ
	Καφταρικό οξύ και trans-ρεσβερατρόλη

	DPPH
	Πετουνιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη
	Μαλβιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη


Πίνακας 19.Διαφορές στο δείγμα κρασί-2(τελειοποιημένο/σταθερό δείγμα κρασιού) στην AC ανάλογα με τη διαδικασία ανάλυσης(Lingua et al., 2016)
	ΜΕΘΟΔΟΙ ΑΝΑΛΥΣΗΣ
	ΘΕΤΙΚΗ ΣΥΜΒΟΛΗ
	ΑΡΝΗΤΙΚΗ ΣΥΜΒΟΛΗ

	FRAP, ABTS
	Πεονιδίνη-3-γλυκοζίτη και δελφινιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη
	Χρωστική Α, μυικετίνη και καφεϊκό οξύ 

	DPPH
	Μαλβιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη, μαλβιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη, ακετυλική χρωστική Α και συριγκετίνη-3-γλυκοζίτη
	


Στην ποικιλία Merlot εντοπίζονται σε υψηλή συγκέντρωση η πεονιδίνη-3-γλυκοζίτη, η δελφινιδίνη και το καφεϊκό οξύ, γεγονός που δικαιολογεί την υψηλότερη AC στην ποικιλία αυτή. Η ποικιλία Syrah παρουσιάζει κι αυτή υψηλή AC, λόγω της υψηλής της περιεκτικότητας σε Μαλβιδίνη-3-ακετυλογλυκοσίδη, μαλβιδίνη-3-κουμαρουλογλυκοσίδη, ακετυλική χρωστική Α και συριγκετίνη-3-γλυκοζίτη, που θεωρούνται όλοι θετικοί συντελεστές για την αύξηση της AC.
 Απ’ τα παραπάνω δεδομένα που προκύπτουν από τη διαδικασία της οινοποίησης και παρατηρώντας τις αλλαγές στο φαινολικό προφίλ φαίνεται πως οι φλαβονόλες και οι γλυκοζίτες (ειδικά η αστιλβίνη) ήταν οι βασικοί παράγοντες που επηρέαζαν την AC , ενώ αντίστοιχα οι ανθοκυανίνες θεωρούνταν οι πιο βασικές στα δείγματα κρασιού.  Η επικατεχίνη και οι ανθοκυανίνες κρίνονται σημαντικές για την αντιοξειδωτική ικανότητα που εντοπίζεται στην περιοχή του πυρήνα.
Οι πολυφαινολικές ενώσεις λαμβάνουν μέρος σε αντιδράσεις οξειδοαναγωγής  και έχουν την ιδιότητα να δρουν αντιοξειδωτικά ή και προ-οξειδωτικά, επηρεαζόμενες από την συγκέντρωση και το περιβάλλον. Στο εύρος δράσης τους ανήκει η σάρωση/καθαρισμός αντιδραστικών οξειδωτικών ειδών αλλά και η παραγωγή περισσότερου οξειδωτικού στρες. Οι ενώσεις που παρουσιάζουν έντονη σαρωτική ικανότητα οξειδώνονται σε χαμηλά δυναμικά. Σύμφωνα με in vitro αναλύσεις με κυτταρική καλλιέργεια φαίνεται ότι η δράση των πολυφαινολών εξαρτάται από τη συγκέντρωση και τον κυτταρικό τύπο Έτσι,  ανάλογα με το μείγμα και τη σχετική συγκέντρωση κάθε προτύπου, κρίνεται το αποτέλεσμα ως αντιοξειδωτικό ή προ-οξειδωτικό. Για παράδειγμα, το μείγμα της κατεχίνης και της κουερσετίνης εμφανίζει προ- οξειδωτική δράση συγκριτικά με κάθε αντιοξειδωτική ουσία ανεξάρτητα. 

Πολυφαινολικές ουσίες που αποτελούν θετικούς παράγοντες για την αύξηση της AC, πιθανόν να δρουν συνεργιστικά μεταξύ τους και να προσδίδουν έτσι υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση. Από την άλλη πλευρά οι πολυφαινόλες με αρνητική συμβολή στην AC δρουν ανταγωνιστικά και πιθανόν προσδίδουν προ-οξειδωτική ιδιότητα στα δείγματα που αναλύονται και περιέχονται.Τα αποτελέσματα που προκύπτουν από τις αντιοξειδωτικές αναλύσεις παρουσιάζουν το άθροισμα της αναλογίας αντιοξειδωτική / προ-οξειδωτική δράση κάθε ένωσης(Lingua et al., 2016)
Σε αντίθεση με όλες τις παραπάνω μελέτες, η παρακάτω έρευνα είχε ως στόχο να ελέγξει τα επίπεδα ολικής αντιοξειδωτικής ικανότητας (TAC) in vivo σε 5 υγιείς εθελοντές-καταναλωτές κόκκινου και λευκού κρασιού ηλικίας (49-81 ετών) και όχι in vitro στα δείγματα του κρασιού. Οι εθελοντές δήλωσαν πως συμφωνούν με τη συμμετοχή τους και γραπτώς, συμπληρώνοντας επίσης ένα πλήρες ιατρικό ιστορικό και ακολουθώντας κάποιο βιοχημικό έλεγχο. Στην έρευνα το δείγμα του λευκού κρασιού παρήχθη σύμφωνα με τη μέθοδο τεχνολογίας της Τοσκάνης. Η μέθοδος αυτή έχει την ιδιαιτερότητα να μην ακολουθεί την συνηθισμένη διαδικασία για την παραγωγή λευκού κρασιού (Γαλλική μέθοδος). Τα δύο διαφορετικά είδη κρασιού ήταν: Λευκό κρασί (300 ml) και κόκκινο κρασί (Chianti), 300 ml, τα οποία παράγονται και τα δύο στην ίδια περιοχή και στο ίδιο κελάρι. (Pinzani et al., 2010)
Η σύνθεση ως προς τα συστατικά των ερυθρών οίνων Chianti αποτελείται από τα Sangiovese, Canaiolo, Colorino (σε ποσοστό 85-90%) αλλά περίπου το 10-15% των συστατικών του αποτελείται από τα λευκά σταφύλια, Trebbiano και Malvasia που είναι εξίσου τα συστατικά του λευκού κρασιού της μελέτης.
Η μέθοδος που χρησιμοποιήθηκε στη συγκεκριμένη μελέτη ήταν η χημειοφωταυγεία για τη μέτρηση της TAC στον ορό(mmol / l Trolox-ισοδύναμα).Ο μέτρηση αυτή γίνεται υπό τις βασικές-φυσιολογικές συνθήκες και 1 και 2 ώρες μετά την κατανάλωση του κάθε δείγματος κρασιού.
Κατά τη χημειοφωταύγεια λαμβάνει μέρος μια αντίδραση, η οποία καταλύεται μέσω της συζυγής υπεροξειδάσης χρένου  το οποίο λειτουργεί ως υπόστρωμα λομινόλης παρουσία υπεροξειδίου του υδρογόνου, καθορίζοντας έτσι την οξείδωση της χημειοφωταύγειας. Η ουσία ρ-ιωδοφαινόλη έχει την ιδιότητα να εκπέμπει ένα πιο έντονο, συνεχές και σταθερό φως, ενισχύοντας έτσι το σήμα της χημειοφωταύγειας
Ωστόσο όπως είναι γνωστό ο ρόλος των αντιοξειδωτικών είναι να σαρώνουν τις ελεύθερες ρίζες, συνεπώς εμποδίζουν την περαιτέρω παραγωγή ελεύθερων ριζών κι αυτό έχει ως συνέπεια τη διακοπή εκπομπής φωτός. Η επαναφορά του φωτός επιτυγχάνεται μετά την κατανάλωση των αντιοξειδωτικών ουσιών και η ποσότητα των αντιοξειδωτικών ουσιών επιδρά στη διάρκεια καταστολής αυτής της διαδικασίας(Pinzani et al., 2010).
Πίνακας 20.Αντιοξειδωτική ικανότητα ανάλογα με τη φάση κατάποσης λευκού και κόκκινου κρασιού(Pinzani et al., 2010).
	ΕΙΔΟΣ ΚΡΑΣΙΟΥ
	ΥΠΟ ΒΑΣΙΚΕΣ ΣΥΝΘΗΚΕΣ
	ΜΕΤΑ ΑΠΟ 1 ΩΡΑ ΚΑΤΑΠΟΣΗΣ
	ΜΕΤΑ ΑΠΟ 2 ΩΡΕΣ ΚΑΤΑΠΟΣΗΣ

	Λευκό κρασί(300ml)
	469+-50mmol/l ισοδύναμα Trolox 
	552+-123mmol/l ισοδύναμα Trolox για p<0,05
	546+-95 mmol/l ισοδύναμα Trolox για p<0,05

	Κόκκινο κρασί (Chianti)
	378+-62 mmol/l ισοδύναμα Trolox
	419+-62 mmol/l ισοδύναμα Trolox για p=0,05
	434+-87 mmol/l ισοδύναμα Trolox για p<0,05


Παρόλο που δεν έχει γίνει πλήρης στατιστική ανάλυση των δεδομένων που προέκυψαν, από τις παραπάνω τιμές προκύπτει πως για το δείγμα του λευκού κρασιού παρατηρείται στατιστικά σημαντική διαφορά μεταξύ της τιμής για τις φυσιολογικές συνθήκες και της τιμής για 1 ώρα μετά την κατάποση του κρασιού, όπως και με την τιμή για μετά από 2 ώρες κατανάλωσης κρασιού. 
Αυτή η στατιστική διαφορά μετά την 1 ώρα από την κατανάλωση του κόκκινου κρασιού δεν παρατηρείται, αλλά εντοπίζεται έντονη διαφορά μετά από 2 ώρες από την κατάποση του κόκκινου δείγματος. Συνεπώς προκύπτει το συμπέρασμα πως μετά από 2 ώρες κατανάλωσης είτε λευκού είτε κόκκινου κρασιού υπάρχει σημαντική αύξηση της TAC στον ορό. 
Όπως έχει αναφερθεί και παραπάνω η σύνθεση των εξεταζόμενων κρασιών ως προς την ποικιλία τους σε σταφύλια ήταν σε μεγάλο βαθμό διαφορετική πέρα από κάποιο είδος λευκών γλεύκων που εντοπίζονται και στο κόκκινο δείγμα της έρευνας. Αυτή η διαφορά μπορεί να εξηγήσει τη διαφορετική TAC που εμφανίζεται συγκρίνοντας τα δύο είδη κρασιού στη συγκεκριμένη έρευνα(Pinzani et al., 2010).
Παρατηρώντας λοιπόν τα αποτελέσματα των παραπάνω ερευνών, διαπιστώνεται πως τα περισσότερα συμφωνούν μεταξύ τους ως προς το ποιο κρασί θεωρείται το πιο πλούσιο σε φαινολικές ενώσεις και συνεπώς και αντιοξειδωτική ικανότητα. Σκοπός λοιπόν της έρευνας ήταν να ελέγξει κατά πόσο οι άνθρωποι γνωρίζουν για την αντιοξειδωτική δράση του κρασιού και ποιο κρασί πλεονεκτεί σ’ αυτή, το φαινολικό του περιεχόμενο και τι οφέλη έχουν αυτά ως προς τον ανθρώπινο οργανισμό.

2.ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ

Η έρευνα βασίστηκε σε ένα ερωτηματολόγιο 24 ερωτήσεων, όπου οι πρώτες 4 ερωτήσεις αφορούσαν τα ανθρωπομετρικά χαρακτηριστικά των συμμετεχόντων, εκ των οποίων συμπεριλαμβάνεται ύψος και βάρος και εξ αυτών προέκυψε και ο υπολογισμός του BMI, όπου με τις κατάλληλες εντολές του excel υπολογίστηκε ο BMI. Συγκεκριμένα διαιρέθηκε η στήλη που περιείχε το βάρος κάθε συμμετέχοντα με το τετράγωνο της στήλης του ύψους τους. Οι υπόλοιπες 4 ερωτήσεις ήταν ερωτήσεις που αφορούσαν γενικά χαρακτηριστικά και ιδιότητες των ερωτηθέντων όπως μορφωτικό επίπεδο, κατάσταση την υγείας τους(ιατρικό ιστορικό), οικογενειακή κατάσταση. Οι υπόλοιπες 16 ερωτήσεις αναφέρονταν σε συνήθειες των ερωτώμενων ως προς την κατανάλωση κρασιού, το κρασί της επιλογής τους, στη γνώση τους ως προς τις ευεργετικές ιδιότητες του στον οργανισμό τους και τέλος στις γνώσεις τους ως προς τις αντιοξειδωτικές ουσίες, τα τρόφιμα που τις περιέχουν αλλά και τις φαινολικές ουσίες του κρασιού. Το ερωτηματολόγιο απευθυνόταν σε ενήλικες καταναλωτές ή μη κρασιού που ήταν πρόθυμοι να το συμπληρώσουν. Το ερωτηματολόγιο δημιουργήθηκε μέσω της πλατφόρμας google drive και έτσι η διασπορά ήταν άμεσα διαθέσιμο μέσω του διαδικτύου και των κοινωνικών μέσων επικοινωνίας και ενημέρωσης. Το δείγμα που κατορθώθηκε να συλλεχθεί ανέρχεται στα 293 άτομα, ξεπερνώντας τον αριθμό που είχε τεθεί ως αρχικός στόχος συλλογής ατόμων. Όπως φαίνεται και παρακάτω στα αποτελέσματα το μεγαλύτερο ποσοστό του δείγματος αποτελούνταν από ηλικίες 18-25, και ως επί το πλείστον οι συμμετέχοντες είχαν την ιδιότητα του φοιτητή. Το γεγονός αυτό δικαιολογεί και τη πιο συχνή κατανάλωση κρασιού από αυτούς, αφού η συχνότητα των έξοδών τους αλλά και της διασκέδασης τους είναι μεγαλύτερη απ’ ο,τι στις μεγαλύτερες ηλικίες και στους εργαζομένους. Η στατιστική ανάλυση του ερωτηματολογίου είχε ως στόχο τον εντοπισμό συσχέτισης μέσω της εύρεσης του συντελεστή pearson r και τον έλεγχο της στατιστικής σημαντικότητας με την τιμή p-value. Η εύρεση αυτών των τιμών έγινε μέσω του εργαλείου excel 2007. Η θετική συσχέτιση θα φανεί με αριθμούς από 0-1, όπου πλησιάζοντας προς το 1 θα παρατηρείται πιο έντονη θετική συσχέτιση, αντίστοιχα η αρνητική συσχέτιση παρουσιάζεται με τιμές -1 - 0 με το -1 να δείχνει την πιο έντονη αρνητική συσχέτιση μεταξύ των παραγόντων. Ένα αποτέλεσμα κρίνεται στατιστικά σημαντικό όταν η τιμή p-value που προκύπτει είναι <0,05
,συνεπώς η σχέση που αποδείχθηκε δεν αποτελεί τυχαίο γεγονός.

3.ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
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Σχήμα 3.1:Διαγραμματική απεικόνιση της αναλογίας του φύλου των ερωτώμενων της έρευνας
Στο σύνολο των 293 ατόμων που απάντησαν παρατηρούμε πως περίπου το 70% αποτελούνταν από γυναίκες. 
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Σχήμα 3.2: Διαγραμματική απεικόνιση της ηλικίας των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου της έρευνάς.
Το εύρος ηλικιών που απάντησαν στο ερωτηματολόγιο είναι από 18-63 ετών με την πλειονότητα των ερωτώμενων να βρίσκεται σε ηλικία 20-25 ετών.
Πίνακας 21.Τιμές BMI των συμμετεχόντων της έρευνας

	Αξιολόγηση σώματος σύμφωνα με τον BMI
	                     Αριθμός ατόμων
	                    Ποσοστό ατόμων

	Ελλιποβαρείς(<18,5kg/m2)
	12
	4,1

	Νορμοβαρείς(18,5-24,9kg/m2)
	190
	64,8

	Υπέρβαροι(25-29,9kg/m2
	75
	25,6

	Παχυσαρκία 1ου βαθμού(30-34,9kg/m2)
	13
	4,4

	Παχυσαρκία 2ου βαθμού(35-39,9kg/m2)
	3
	1



Σύμφωνα με τα στατιστικά στοιχεία του παραπάνω πίνακα πολύ παραπάνω από τους μισούς ερωτώμενους έχουν φυσιολογικό βάρος σύμφωνα με τον ΒΜΙ, το ¼ των ατόμων διακρίνεται από υπερβάλλον βάρος και στο ποσοστό του 5% ανέρχονται τα άτομα που αντιμετωπίζουν θέμα 
	Πίνακας 22.Αναφορά παθήσεων ή μη των συμμετεχόντων στην έρευνα.

Παθήσεις

Σύνολο ατόμων

Αγγειακά

1

Αλλεργίες

1

Αρρυθμία

1

Δερματίτιδα

1

Επιληψία

1

Θυρεοειδισμός(υπό/υπέρ)

7

Καρδιαγγειακά

4


Κοιλιοκάκη

1

Κυστική ίνωση

1

Δυσλιπιδαιμία/Τριγλυκερίδια/Χοληστερίνη

4

Νεφρική ανεπάρκεια

2

Όχι

262

Σακχαρώδης διαβήτης

4

Υπέρταση

6




Ως επί το πλείστον οι ερωτώμενοι δεν έπασχαν από κάποια πάθηση, ωστόσο πιο συχνές απαντήσεις στους παθόντες ήταν ο θυρεοειδισμός, τα καρδιαγγειακά, δυσλιπιδαιμικό προφίλ, σακχαρώδης διαβήτης και η υπέρταση.
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Σχήμα 3.3:Διαγραμματική απεικόνιση μορφωτικού επιπέδου των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου
Οι περισσότεροι ερωτώμενοι ως ολοκληρωμένη εκπαίδευση έχουν το λύκειο ή κατέχουν κάποιο πτυχίο ΑΕΙ/ΤΕΙ, αυτό εξηγείται και από το γράφημα την ηλικίας αφού η πλειονότητα αντιστοιχεί στην ανάλογη ηλικία απόκτησης αυτών των εφοδίων(20-25 ετών)
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Σχήμα 3.4: Διαγραμματική απεικόνιση επαγγελματικής κατάστασης των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου
Την πρώτη θέση με υψηλό αριθμό κατέχουν οι φοιτητές και αμέσως μετά με μεγάλη αριθμητική διαφορά είναι οι ιδιωτικοί υπάλληλοι.
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Σχήμα 3.5: Διαγραμματική απεικόνιση της οικογενειακής κατάστασης των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου
Οι περισσότεροι  παρατηρούμε πως είναι άγαμοι κι αυτό οφείλεται στο νεαρό της ηλικίας που απάντησαν στο ερωτηματολόγιο.

Πίνακας 23.Αριθμητική παρουσίαση κατανάλωσης κρασιού σε μια τυπική εβδομάδα για τους συμμετέχοντες στην έρευνα

	Κατανάλωση κρασιού σε μια τυπική εβδομάδα
	Άτομα
	     % Αναλογία ατόμων

	0-1 φορά
	212
	72

	2-3 φορές
	68
	23

	4-5 φορές
	9
	3

	Καθημερινά
	4
	1


Σχεδόν τα ¾ των ατόμων το πολύ να πιουν κρασί 1 φορά μέσα σε μια τυπική 
εβδομάδα και μόλις το 1% καταναλώνει κρασί σε καθημερινή βάση.
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Σχήμα 3.6:Διαγραμματική απεικόνιση μέρος προτίμησης των ερωτώμενων για την κατανάλωση κρασιού
Οι περισσότεροι 220/293 καταναλώνουν κρασί όταν βγαίνουν σε κάποιο εστιατόριο ή μπαρ και πολύ μικρό μερίδιο 22/293 καταναλώνει κρασί ανεξαρτήτως και σε σπίτι και σε μπαρ.
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Σχήμα 3.7: Διαγραμματική απεικόνιση της ποσότητας κατανάλωσης κρασιού κάθε φορά που θα πιει ο κάθε ερωτώμενος 
Οι περισσότεροι 224/293 φαίνεται να καταναλώνουν μικρή ποσότητα κρασιού κάθε φορά που θα πιουν (0-3 ποτήρια).
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Σχήμα 3.8: Διαγραμματική απεικόνιση προτίμησης χρώματος κρασιού των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου
Η προτίμηση στο κρασί ανάλογα με το χρώμα δείχνει λίγο λιγότερο απ’ τους μισούς να προτιμούν το κόκκινο, σχεδόν το 1/3 το λευκό και σχεδόν το ¼ το ροζέ.
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Σχήμα 3.9:Προτίμηση κατανάλωσης κρασιού των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου ανάλογα με την ξηρότητα
Παραπάνω από τους μισούς προτιμούν το ημίγλυκο κρασί ανάλογα με την ξηρότητα του και το ¼ περίπου προτιμάει το ξηρό.
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Σχήμα 3.10: Διαγραμματική απεικόνιση συνοδείας ή μη του φαγητού με κρασίαπό τους ερωτώμενους του ερωτηματολογίου 
Σχεδόν στα ίδια ποσοστά κυμαίνονταν όσοι συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί και όσοι όχι.
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Σχήμα 3.11: Διαγραμματική απεικόνιση προτίμησης εμφιαλωμένου ή μη κρασιού από τους συμμετέχοντες στην έρευνα 
Παραπάνω από τους μισούς(158/293) που έχουν απαντήσει στο ερωτηματολόγιο δήλωσαν πως καταναλώνουν και χύμα και εμφιαλωμένο κρασί.
Πίνακας 24.Λόγοι προτίμησης συγκεκριμένου είδους κρασιού για τους συμμετέχοντες στην έρευνα

	Λόγοι προτίμησης κρασιού
	Άτομα

	Γεύση/απόλαυση
	258

	Επιπτώσεις στον οργανισμό(όχι μέθη και πονοκέφαλος)
	22

	Ευεργετικό ως προς την υγεία
	22

	Ευχάριστη διάθεση
	66

	Δεν καταναλώνω κρασί
	2

	Προσιτή τιμή
	1


Σύμφωνα με τις απαντήσεις ο κυριότερο λόγος που προτιμούν οι άνθρωποι το κρασί είναι η γεύση του και η απόλαυσή του.
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Σχήμα 3.12:Διαγραμματική απεικόνιση για τη  γνώση  ή μη  των συμμετεχόντων του ερωτηματολογίου ως προς τις ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού στον ανθρώπινο οργανισμό
Αρκετά υψηλό ποσοστό των ερωτώμενων(80%) γνωρίζει τις ευεργετικές ιδιότητες που μπορεί να προσφέρει το κρασί στην υγεία του ανθρώπου.
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Σχήμα 3.13: Διαγραμματική απεικόνιση για τη γνώση ή μη των ερωτηθέντων του ερωτηματολογίου ως προς τον όρο αντιοξειδωτικές ουσίες

Οι μισοί των ερωτώμενων δήλωσαν πως γνωρίζουν τον όρο ατιοξειδωτικές ουσίες και  ¼ αντίστοιχα δεν ήταν σίγουροι για τη σημασία των αντιοξειδωτικών ουσιών και το υπόλοιο ¼ δεν ήξερε καθόλου την ερμηνεία τους.
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Σχήμα 3.14:Διαγραμματική απεικόνιση για την κατανάλωση ή μη των συμμετεχόντων της έρευνας σε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες

Πάνω από τα ¾ των ερωτώμενων καταναλώνουν τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες, το υπόλοιπο περίπου 20% πιθανόν δεν γνωρίζει ότι καταναλώνει τέτοιες τροφές.
Πίνακας 25.Ονομαστική αναφορά τροφίμων που θεωρούνται πηγές αντιοξειδωτικών ουσιών σύμφωνα με τις απαντήσεις των συμμετεχόντων στην έρευνα.

	Τροφές πλούσιες σε αντιοξειδωτικές ουσίες σύμφωνα με τους ερωτώμενους

	Αριθμός ατόμων


	Ακτινίδια

	6


	Αλόη

	1


	Αμύγδαλα

	1


	Ανανάς

	1


	Αγγούρι

	1


	Αγκινάρα

	2


	Βατόμουρα

	11


	Βιταμίνη C

	2


	Βιταμίνη Ε

	1


	β-καροτένιο

	1


	Βότανα

	1


	Γκοτζι μπέρι

	1


	Γκρειπφρουτ

	1


	Δυόσμος

	1


	Δίκταμο

	1


	Δαμάσκηνα

	2


	Έλαια

	1


	Έλαια με ω-3

	1


	Ελαιόλαδο

	10


	Εσπεριδοειδή

	4


	Έλαιο κάνναβης

	1


	Ιπποφαές

	1


	Κακάο

	2


	Κουρκουμάς

	2


	Κεράσια

	14


	Κουνουπίδι

	1


	Κρασί

	14


	Καρπούζι

	1


	Κράνα

	1


	Καφές

	5


	Καρύδια

	20


	Κράνμπερι

	10


	Κινόα

	1


	Κόκκινο λάχανο

	1


	Καρότο

	2


	Κανέλα

	5


	Λαχανικά

	32


	Λεμόνι

	12


	Μούρα

	5


	Μύρτιλλα

	12


	Μαύρη σοκολάτα

	32


	Μαύρο τσάι

	2


	Μαύρο κύμινο

	1


	Μέντα

	1


	Μπαχαρικά

	

 1


	Μπρόκολο

	7


	Ντομάτες

	7


	Ξηροί καρποί

	12


	Πράσινο τσάι

	20


	Πορτοκάλι+χυμός

	                                                                                                              12+1


	Πράσινα φυλλώδη λαχανικά

	3


	Πιπεριά

	3


	Πατάτες

	1


	Προϊόντα ολικής αλέσεως

	1


	Παντζάρι

	3


	Ρόδι

	25


	Σμέουρα

	5


	Σταφύλι

	7


	Σπανάκι

	6


	Σταφίδες

	1


	Σκόρδο

	1


	Φράουλες

	25


	Φρούτα

	37


	Ψάρι(Γλιστρίδα)

	                                                                                                                 2(1)


	Ψωμί

	1


	Δε γνωρίζω

	126



	
	

	

	


Κάπου λιγότεροι από τους μισούς δήλωσαν πως δεν γνωρίζουν τροφές που περιέχουν 
αντιοξειδωτικές ουσίες. Ωστόσο οι πιο συχνές απαντήσεις που δόθηκαν ήταν τα φρούτα τα λαχανικά, πιο συγκεκριμένα το ρόδι και η φράουλα από φρούτα, η μαύρη σοκολάτα, το πράσινο τσάι και τα καρύδια.  Μόλις 14 άτομα δήλωσαν πως το κρασί ανήκει στα τρόφιμα με αντιοξειδωτικές ουσίες και τα μισά εξ αυτών θεωρούν το σταφύλι πηγή αντιοξειδωτικών ουσιών.
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Σχήμα 3.14: Διαγραμματική απεικόνιση της γνώσης ή μη του όρου πολυφαινολικές ενώσεις των ερωτηθέντων του ερωτηματολογίου
Μοιρασμένες στη μέση σχεδόν είναι οι απαντήσεις που αφορούσαν τη γνώση του όρου πολυφαινολικές ενώσεις  , με λίγο περισσότερους να μην γνωρίζουν τον όρο.
Πίνακας 26.Αναφορά των γνωστών φαινολικών κατηγοριών/ουσιών από τους συμμετέχοντες στην έρευνα.

	Γνωστές φαινολικές οικογένειες ή ουσίες
	Αριθμός ατόμων

	Ανθοκυανίνες
	86

	Γαλλικό οξύ
	26

	Κατεχίνες
	55

	Κερκετίνη/Κουερσετίνη
	34

	Προκυανιδίνες
	26

	Ρεσβερατρόλη
	54

	Δε γνωρίζω κάποια
	143


Οι μισοί των ερωτηθέντων απάντησαν πως δεν γνωρίζουν κάποια φαινολική/αντιοξειδωτική ουσία,  η πιο γνωστή φαινολική ένωση ήταν οι ανθοκυανίνες και μετά με τον ίδιο αριθμό απαντήσεων περίπου οι κατεχίνες και η ρεσβερατρόλη, ουσίες που η κάθε μία ανήκει σε διαφορετική φαινολική οικογένεια/ομάδα.
Πίνακας 27.Αναφορά ευεργετικών ιδιοτήτων του κρασιού στον οργανισμό σύμφωνα με τις απαντήσεις των συμμετεχόντων στην έρευνα.

	Ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού σύμφωνα με τους ερωτώμενους
	Αριθμός ατόμων

	Αντιγηραντική
	1

	Αντικαρκινική
	93

	Αντιφλεγμονώδη
	92

	Έλεγχος λιπιδαιμικού προφίλ
	47

	Έλεγχος σακχάρου
	1

	Καμία ευεργετική δράση, το αλκοόλ υπερκαλύπτει τις  ευεργετικές δράσεις των αντιοξειδωτικών ουσιών, σύμφωνα με τελευταίες  μελέτες
	1

	Καταπολέμηση καρδιαγγειακών παθήσεων
	222

	Καταπολέμηση ψυχιατρικών ασθενειών(αντικαταθλιπτική)
	2

	Προστασία από άνοια, νόσο Alzheimer
	1

	Δε γνωρίζω
	2


Οι περισσότεροι εκ των ερωτώμενων θεωρούν κύρια ευεργετική ιδιότητα του κρασιού την καταπολέμηση των καρδιαγγειακών παθήσεων, το 1/3 θεωρούν πως κρασί έχει αντικαρκινική και αντιφλεγμονώδη δράση  

Πίνακας 28.Γνώση του είδους κρασιού που εμπεριέχει περισσότερες φαινολικές ενώσεις συνεπώς και μεγαλύτερη αντιοξειδωτική ικανότητα

	Γνώση για το κρασί με τις περισσότερες αντιοξειδωτικές ουσίες
	Άτομα
	% Αναλογία ατόμων

	Δε γνωρίζω
	75
	26



	Παρόμοια περιεκτικότητα και στα 2 κρασιά
	14
	5

	Κόκκινο
	184
	63

	Λευκό
	20
	7


Πάνω από τα μισά άτομα που ερωτήθηκαν θεωρούν πως το κρασί με τις περισσότερες αντιοξειδωτικές ουσίες είναι το κόκκινο και το ¼ των ερωτώμενων δεν γνώριζαν.

Πίνακας 29.Συσχέτιση του φύλου με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή Pearson και έλεγχπς της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτθσης μέσω της τιμής p-value.

	α=0,05
	ΦΥΛΟ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,07
	0,24>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,2
	0,0005<0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,04
	0,5>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,02
	0,7>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,1
	0,1>0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,09
	0,1>0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,09
	0,1>0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,03
	0,6>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,02
	0,75>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,009
	0,9>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες
	0,1
	0,08>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,09
	0,1>0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,05
	0,4>0,05


Σύμφωνα με τον παραπάνω πίνακα παρατηρείται από την έρευνα μας πως στην περίπτωση συσχέτισης φύλου με διάφορους συντελεστές/παράγοντες δεν παρατηρείται έντονη συσχέτιση, που να είναι εξίσου και στατιστικά σημαντική. Πιο συγκεκριμένα μια στατιστικά σημαντική(p=0,0005) αλλά μικρή/αδύνατη συσχέτιση(r=0,2) εμφανίζεται μεταξύ φύλου και της απάντησης των ερωτηθέντων για το μέρος που καταναλώνουν πιο συχνά κρασί, δηλαδή εντός ή/και εκτός σπιτιού. Αναλυτικότερα με βάση αυτή την αλληλεπίδραση, 170  γυναίκες απάντησαν πως προτιμούν να καταναλώνουν σε εστιατόριο/μπαρ το κρασί τους, 29 στο σπίτι και 11 επέλεξαν και τις 2 επιλογές. Αντίστοιχα 51 άντρες απάντησαν πως διαλέγουν την κατανάλωση κρασιού σε εστιατόριο μπαρ, 21 προτιμούν το σπίτι και 11 όπως και στις γυναίκες δεν έχουν συγκεκριμένο τόπο κατανάλωσης του κρασιού.
Πίνακας 30.Συσχέτιση της ηλικίας με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσω της τιμής p-value.

	α=0,05
	ΗΛΙΚΙΑ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,05
	0,35>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,23
	5,72*10-5<0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,05
	0,4>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,01
	0,83>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,3
	1,41*10-7<0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,25
	2,16*10-5<0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,22
	0,00014<0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,01
	0,8>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,05
	0,4>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,0002
	0,1>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,05
	0,4>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,1
	0,09>0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,07
	0,24>0,05


Ελέγχοντας στον πίνακα αυτόν τη συσχέτιση μεταξύ ηλικίας και άλλων παραγόντων, παρατηρείται γενικά πως μεταξύ κάποιων σχέσεων δεν υπάρχει καμία σχεδόν συσχέτιση αφού ο συντελεστής r κυμαίνεται πολύ κοντά στην τιμή 0, ωστόσο δεν σημειώνεται στατιστική σημαντικότητα, συνεπώς τα αποτελέσματα αυτά μπορούν να κριθούν τυχαία. Στατιστικά σημαντικές κρίνονται οι συσχετίσεις μεταξύ ηλικίας και κατανάλωσης κρασιού εντός ή/και εκτός σπιτιού(r=0,23, μικρή/αδύνατη θετική συσχέτιση,p=5,72*10-5),ηλικίας και προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητά του(r=0,3, μέτρια θετική συσχέτιση, p=1,41*10-7), ηλικίας και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί(r=0,25,μικρή/δυνατή συσχέτιση,p=2,16*10-5) και ηλικίας με επιλογή εμφιαλωμένου ή/και χύμα κρασιού(r=0,22,μικρή/δυνατή θετική συσχέτιση,p=0,00014).
Πίνακας 31.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ ηλικίας και τόπου προτίμησης κατανάλωσης κρασιού

					

	ΗΛΙΚΙΑ
	Εστιατόριο/Μπαρ
	Σπίτι
	Σπίτι-Εστιατόριο/μπαρ

	18-27 χρονών
	175
	28
	14

	28-36 χρονών
	12
	6
	4

	37-45 χρονών
	7
	2
	2

	46-54 χρονών
	10
	9
	1

	55-63 χρονών
	2
	6
	1


Όπως έχει φανεί κι από την αντίστοιχη γραφική παράσταση για την ηλικία των συμμετεχόντων η πλειονότητα βρίσκεται στις ηλικίες 18-25, όπου 175 άτομα από αυτή την κλίμακα ηλικίας προτιμούν το εστιατόριο/μπαρ ως χώρο προτίμησης για την κατανάλωση κρασιού
Πίνακας 32.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μετσξύ ηλικίας και προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα(ημίγλυκο,ημίξηρο,ξηρό)
	ΗΛΙΚΙΑ
	ΗΜΙΓΛΥΚΟ
	ΗΜΙΞΗΡΟ
	ΞΗΡΟ

	18-27 χρονών
	148
	21
	53

	28-36 χρονών
	14
	1
	8

	37-45 χρονών
	6
	3
	3

	46-54 χρονών
	5
	4
	11

	55-63 χρονών
	1
	1
	7


Σε εύρος ηλικιών 18-27 φαίνεται η πλειονότητα των νέων να προτιμάει το ημίγλυκο κρασί, ενώ σε ηλικίες >46 υπάρχει μεγαλύτερη προτίμηση στο ξηρό κρασί
Πίνακας 33.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ ηλικίας κα συνοδείας ή μη κάποιου γεύματος με κρασί(ναι ή όχι)

	ΗΛΙΚΙΑ
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ

	18-27 χρονών
	106
	122

	28-36 χρονών
	16
	6

	37-45 χρονών
	8
	4

	46-54 χρονών
	16
	4

	55-63 χρονών
	8
	1


Οι περισσότεροι από την πλειονότητα των συμμετεχόντων δεν συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί
Πίνακας 34.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση της ηλικίας με την προτίμηση εμφιαλωμένου ή/και χύμα κρασιού
	ΗΛΙΚΙΑ
	ΕΜΦΙΑΛΩΜΕΝΟ
	ΧΥΜΑ
	ΚΑΙ ΤΑ 2 ΕΙΔΗ

	18-27 χρονών
	65
	33
	132

	28-36 χρονών
	10
	
	12

	37-45 χρονών
	7
	
	5

	46-54 χρονών
	13
	2
	7

	55-63 χρονών
	5
	
	2


Οι περισσότεροι νέοι δε δείχνουν κάποια ιδιαίτερη προτίμηση διακρίνοντας το εμφιαλωμένο από το χύμα κρασί, αφού 132 άτομα δήλωσαν πως καταναλώνουν και τα 2 είδη.
Πίνακας 35.Συσχέτιση του BMI με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσω της τιμής p-value.

	α=0,05
	BMI(kg/m2)

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,04
	0,5>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,17
	0,03<0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,01
	0,85>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,04
	0,47>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,2
	0,007<0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,09
	0,11>0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,08
	0,2>0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,01
	0,83>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,02
	0,7>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,11
	0,06>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,1
	0,1>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,13
	0,03<005

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,07
	0,2>0,05


Στα ίδια επίπεδα με τις συσχετίσεις που αφορούσα την ηλικία κυμαίνονται και οι συσχετίσεις μεταξύ BMI και άλλων παραγόντων. Οι συσχετίσεις που παρατηρούνται ως επί το πλείστον έχουν σχεδόν τιμές μηδενικές και δεν παρουσιάζουν κάποια στατιστική σημαντικότητα. Ωστόσο υπάρχουν σχέσεις που δείχνουν στατιστική σημαντικότητα, χωρίς όμως να εκφράζουν έντονη συσχέτιση. Πιο συγκεκριμένα μεταξύ BMI και κατανάλωση κρασιού εντός ή/και εκτός σπιτιού εμφανίζεται μια μικρή/αδύνατη θετική συσχέτιση με r=0,17 και p=0,03), μεταξύ BMI και προτίμηση κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα υπάρχει πάλι μια αδύνατη θετική συσχέτιση με r=0,2 και p=0,007 και μεταξύ BMI και γνώσης του όρου πολυφαινολικές ενώσεις εντοπίζεται μια εξίσου μία αδύνατη θετική συσχέτιση με r=0,13 και p=0,03. 
Πίνακας 36.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση μεταξύ BMI και προτίμηση χώρου κατανάλωσης κρασιού
	BMI (kg/m2)
	Εστιατόριο/Μπαρ
	Σπίτι
	Εστιατόριο/μπαρ-Σπίτι

	<18,5
	12
	
	

	18,5-24,9
	149
	25
	14

	25-29,9
	52
	17
	8

	>30
	7
	9
	


Η πιο αγαπητή επιλογή για όλες τις κατηγορίες εκτός των παχύσαρκων είναι η κατανάλωση σε εστιατόριο μπαρ.
Πίνακας 37.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση BMI και προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητά του.

	BMI (kg/m2)
	ΗΜΙΓΛΥΚΟ
	ΗΜΙΞΗΡΟ
	ΞΗΡΟ

	<18,5
	1
	1
	5

	18,5-24,9
	125
	18
	50

	25-29,9
	50
	6
	21

	>30
	6
	4
	6


Πιο ευχάριστα καταναλώνεται τα ημίγλυκο κρασί εκτός από την κατηγορία των ελλιποβαρών ατόμων που προτιμούν το ξηρό.
Πίνακας 38.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση BMI και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί

	BMI (kg/m2)
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ

	<18,5
	12
	

	18,5-24,9
	129
	59

	25-29,9
	
	77

	>30
	
	16


 Ως μη αναμενόμενο προκύπτει το αποτέλεσμα πως όλα τα άτομα που ανήκουν στην κατηγορία των ελλιποβαρών συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί ενώ αντίθετα κανένα παχύσαρκο άτομο δεν προτιμάει να πιει κρασί καθώς γευματίζει.
Πίνακας 39.Συσχέτιση του ιατρικού ιστορικού με άλλες μεταβλητές μέω του συντελεστή Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσως της τιμής p-value.

	α=0,05
	ΙΑΤΡΙΚΟ ΙΣΤΟΡΙΚΟ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,03
	0,6>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,13
	0,03<0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,08
	0,2>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,09
	0,15>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,17
	0,003<0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,16
	0,005<0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,12
	0,04<0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,08
	0,19>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,04
	0,5>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,01
	0,85>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,07
	0,24>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,09
	0,12>0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,06
	0,3>0,05


Πέραν των παραγόντων που εμφανίζουν στατιστική σημαντικότητα κατά τον έλεγχο συσχέτισης αυτών και ιατρικού ιστορικού, μεταξύ των υπολοίπων δεν εμφανίζεται κάποια συσχέτιση με τις χαμηλές τιμές r που παρουσιάζονται παραπάνω. Στατιστική σημαντικότητα παρατηρείται με p=0,03 αλλά αδύνατη θετική συσχέτιση με r=0,13 μεταξύ ιατρικού ιστορικού και κατανάλωσης εντός ή/και εκτός σπιτιού, με p=0,003 και αδύνατη θετική συσχέτιση με r=0,17 μεταξύ ιατρικού ιστορικού και κρασί προτίμησης ανάλογα τη ξηρότητά του, με p=0,005 και r=0,17(μικρή θετική συσχέτιση) μεταξύ ιατρικού ιστορικού και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί και τέλος με p=0,04 και r=0,12 (αδύνατη θετική συσχέτιση) μεταξύ ιατρικού ιστορικού και επιλογής εμφιαλωμένου ή/και χύμα κρασιού.
Πίνακας 40.Συσχέτιση του μορφωτικού επιπέδου με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσω της τιμής p-value.

	α=0,05
	ΜΟΡΦΩΤΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,014
	0,8>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,09
	0,11>0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,026
	0,65>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,11
	0,05=0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,09
	0,14>0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,17
	0,003<0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,03
	0,6>0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,01
	0,9>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,073
	0,21>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,001
	1>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,013
	0,8>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,02
	0,74>0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,06
	0,3>0,05


Κατά τον έλεγχο συσχετίσεων μορφωτικού επιπέδου και άλλων παραγόντων δεν παρατηρείται καμία συσχέτιση και στατιστική σημαντικότητα πέρα από τη σχέση μεταξύ μορφωτικού επιπέδου και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί όπου παρατηρείται μικρή συσχέτιση με r=0,17 και p=0,003.
Πίνακας 41Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ μορφωτικού επιπέδου και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί

	ΜΟΡΦΩΤΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ

	Απόφοιτος τεχνητής σχολής/ΙΕΚ
	12
	8

	Απόφοιτος γυμνασίου
	1
	1

	Απόφοιτος δημοτικού
	
	1

	Απόφοιτος λυκείου
	66
	55

	Κάτοχος μεταπτυχιακού
	11
	12

	Κάτοχος πτυχίου
	69
	58


Οι απαντήσεις κυμαίνονται στα ίδια αριθμητικά επίπεδα για όλες τις κατηγορίες μορφωτικού επιπέδου ως προς την απάντηση ναι ή όχι στην ερώτηση αν συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί.
Πίνακας 42.Συσχέτιση της επαγγελματικής κατάστασης με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή  Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσω της τιμής p-value.
	α=0,05
	ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,03
	0,64>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,1
	0,07>0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,01
	0,83>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,1
	0,09>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,12
	0,03<0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,12
	0,05=0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,06
	0,34>0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,007
	0,9>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,005
	0,94>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,08
	0,26>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,03
	0,6>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,14
	0,01<0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,01
	0,83>0,05


Σχεδόν μηδενική συσχέτιση εμφανίζεται στους παραπάνω ελέγχους με κριτήριο την επαγγελματική κατάσταση. Μικρή/αδύνατη θετική συσχέτιση που διακρίνεται κι από στατιστική σημαντικότητα παρατηρείται μεταξύ επαγγελματικής κατάστασης και προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα(r=0,12 και p=0,03) και με τη γνώση του όρου πολυφαινολικών ενώσεων (r=0,14 και p=0,01)

Πίνακας 43.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ της επαγγελματικής κατάστασης και της προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα του

	ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΗΜΙΓΛΥΚΟ
	ΗΜΙΞΗΡΟ
	ΞΗΡΟ

	Άνεργος
	15
	
	7

	Δημόσιος υπάλληλος
	20
	5
	14

	Ελεύθερος επαγγελματίας
	8
	3
	13

	Ιδιωτικός υπάλληλος
	34
	3
	14

	Φοιτητής
	105
	18
	34


Οι περισσότεροι φοιτητές φαίνεται να προτιμούν το ημίγλυκο κρασί, αν και γενικά απ’ όλες τις επαγγελματικές τάξεις είναι πιο αρεστό αυτό το είδος κρασιού.


Πίνακας 44.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις των ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ της επαγγελματικής κατάστασης και της γνώσης ή όχι των πολυφαινολικών ενώσεων
	ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ

	Άνεργος
	7
	15

	Δημόσιος υπάλληλος
	14
	25

	Ελεύθερος επαγγελματίας
	14
	10

	Ιδιωτικός υπάλληλος
	20
	31

	Φοιτητής
	86
	71


Περισσότεροι είναι οι φοιτητές που φαίνεται να γνωρίζουν τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις έναντι αυτών που δεν το γνωρίζουν , σε αντίθεση με τις υπόλοιπες κατηγορίες όπου η πλειονότητά τους δεν γνώριζε τις πολυφαινολικές ενώσεις
Πίνακας 45.Συσχέτιση της οικογενειακής κατάστασης με άλλες μεταβλητές μέσω του συντελεστή Pearson και έλεγχος της στατιστικής σημαντικότητας της συσχέτισης μέσω της τιμής p-value.

	α=0,05
	ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ

	
	Συντελεστής Pearson(r)
	P-value

	Πόσο συχνά καταναλώνετε κρασί μέσα σε μια τυπική εβδομάδα;
	0,032
	0,6>0,05

	Η κατανάλωση κρασιού γίνεται κυρίως εντός ή εκτός σπιτιού;
	0,18
	0,003<0,05

	Πόσα ποτήρια κρασί καταναλώνετε συνήθως εβδομαδιαίως;
	0,001
	1>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με το χρώμα;
	0,005
	0,93>0,05

	Τι κρασί προτιμάτε ανάλογα με την ξηρότητά του;
	0,18
	0,002<0,05

	Συνοδεύετε κάποιο γεύμα σας με κρασί;
	0,22
	0,0002<0,05

	Επιλέγετε εμφιαλωμένο κρασί ή μη;
	0,18
	0,002<0,05

	Γιατί προτιμάτε το συγκεκριμένο είδος κρασιού προς κατανάλωση(χρώμα,ξηρότητα,εμφιάλωση);
	0,06
	0,32>0,05

	Γνωρίζετε ευεργετικές δράσεις του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου;
	0,03
	0,64>0,05

	Γνωρίζετε ποιες ουσίες είναι αντιοξειδωτικές και τι είναι αυτές οι ουσίες;
	0,05
	0,4>0,05

	Καταναλώνετε τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,03
	0,64>0,05

	Γνωρίζετε τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις που περιέχονται στο κρασί;
	0,04
	0,5>0,05

	Ποιο κρασί πιστεύετε έχει τις περισσότερες πολυφαινολικές/αντιοξειδωτικές ουσίες;
	0,006
	0,9>0,05


Πολύ κοντά στο 0 βρίσκονται οι περισσότερες τιμές r του παραπάνω ελέγχου συσχέτισης με βάση την οικογενειακή κατάσταση, συνεπώς δεν εντοπίζεται συσχέτιση αλλά ούτε και στατιστική σημαντικότητα μεταξύ τους. Ωστόσο εκεί που παρατηρείται μια μικρή αλληλεπίδραση και στατιστική σημαντικότητα είναι μεταξύ της οικογενειακής κατάστασης και της κατανάλωσης κρασιού εντός ή/και εκτός σπιτιού με r=0,18 και p=0,003, μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και προτίμηση κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα με r=0,18 και p=0,002,μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και συνοδείας κάποιου γεύματος με κρασί με r=0,22 και p=0,0002 και μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και επιλογής εμφιαλωμένου ή/και μη οίνου r=0,18 και p=0,002.
Πίνακας 46.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και προτίμησης εστιατορίου/μπαρ ή/και σπιτιού.
	ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟ/ΜΠΑΡ
	ΣΠΙΤΙ
	ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟ/ΜΠΑΡ-ΣΠΙΤΙ

	Άγαμος
	191
	33
	16

	Αρραβωνιασμένος
	1
	
	1

	Διαζευγμένος
	4
	18
	

	Έγγαμος
	20
	
	5

	Σε σχέση
	4
	
	


Σε όλες τις κατηγορίες η προτίμηση όλων κλίνει στο εστιατόριο/μπαρ εκτός από την κατηγορία των διαζευγμένων.

Πίνακας 47.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και προτίμησης κρασιού ανάλογα με τη ξηρότητα.
	ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΗΜΙΓΛΥΚΟ
	ΗΜΙΞΗΡΟ
	ΞΗΡΟ

	Άγαμος
	161
	20
	59

	Αρραβωνιασμένος
	
	1
	1

	Διαζευγμένος
	1
	7
	2

	Έγγαμος
	17
	
	19

	Σε σχέση
	3
	
	1


Οι περισσότεροι φαίνεται να προτιμούν το ημίγλυκο κρασί για κατανάλωση. Μόνο οι έγγαμοι είναι περισσότεροι αυτοί που προτιμούν το ξηρό κρασί.
Πίνακας 48.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις για τη συσχέτιση μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και συνοδείας ή όχι κάποιου γεύματος με κρασί.
	ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ

	Άγαμος
	117
	123

	Αρραβωνιασμένος
	1
	1

	Διαζευγμένος
	4
	

	Έγγαμος
	33
	10

	Σε σχέση
	3
	1


 Περίπου ίσως αριθμός άγαμων ατόμων είναι όσοι συνοδεύουν και όσοι δεν- το γεύμα τους με κρασί. Αντιθέτως οι έγγαμοι είναι περισσότεροι αυτοί που συνοδεύουν κάποιο γεύμα τους με κρασί.
Πίνακας 49.Αναλυτικές ποσοτικές απαντήσεις ερωτηθέντων για τη συσχέτιση μεταξύ οικογενειακής κατάστασης και προτίμησης εμφιαλωμένου ή/και χύμα κρασιού.

	ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ
	ΕΜΦΙΑΛΩΜΕΝΟ
	ΧΥΜΑ
	ΚΑΙ ΤΑ 2 ΕΙΔΗ

	Άγαμος
	70
	33
	137

	Αρραβωνιασμένος
	1
	
	1

	Διαζευγμένος
	2
	
	2

	Έγγαμος
	26
	1
	16

	Σε σχέση
	1
	1
	2


Πίνακας 50.Απεικόνιση συσχέτισης διαφορετικών παραγόντων μεταξύ τους μέσω του συντελεστή pearson r και απόδειξη της στατιστικής σημαντικότητας των αποτελεσμάτων μέσω της τιμής p-value σε σύγκριση με την τιμή α=0,05

	1.Συσχέτιση μεταξύ της γνώσης των ευεργετικών δράσεων του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου και της γνώσης του όρου και της σημασίας των αντιοξειδωτικών ουσιών

	r=0,13
	p=0,02<0,05

	2.Συσχέτιση μεταξύ της γνώσης των ευεργετικών δράσεων του κρασιού στην υγεία του ανθρώπου και της γνώσης του όρου πολυφαινολικές ενώσεις

	r=0,3
	p=2,24*10-8<0,05

	3.Συσχέτιση μεταξύ της γνώσης του όρου και της σημασίας των αντιοξειδωτικών ουσιών και του όρου των πολυφαινολικών ενώσεων

	r=0,4
	p=2,9*10-7<0,05

	4.Συσχέτιση μεταξύ της γνώσης του όρου και σημασίας των αντιοξειδωτικών ουσιών και της άποψης ποιο κρασί περιέχει τις περισσότερες πολυφαινολικές ενώσεις

	r=0,13
	p=0,02<0,05

	5.Συσχέτιση μεταξύ του όρου πολυφαινολικές ενώσεις και της άποψης ποιο κρασί περιέχει περισσότερες από αυτές τις ενώσεις

	r=0,3
	p=3,65*10-6<0,05


Η πρώτη συσχέτιση θα χαρακτηριζόταν μια μικρή/αδύνατη θετική συσχέτιση με στατιστική όμως σημαντικότητα. Συγκεκριμένα σε αυτή την αλληλεπίδραση φαίνεται πως το 45% όσων γνωρίζουν τις ευεργετικές δράσεις του κρασιού στον ανθρώπινο οργανισμό. γνωρίζουν και τις αντιοξειδωτικές ουσίες. 
Η δεύτερη συσχέτιση του πίνακα μπορεί να χαρακτηριστεί μια μέτρια συσχέτιση με μια έντονη στατιστική σημαντικότητα αφού η τιμή p-value είναι αρκετά μικρότερη από την τιμή α=0,05. Στην αλληλεπίδραση αυτή 38% όσων ήξεραν τις ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού στον ανθρώπινο οργανισμό ήξεραν και τις πολυφαινολικές ενώσεις.
Στη τρίτη συσχέτιση παρατηρείται πάλι μια μέτρια συσχέτιση σύμφωνα με το συντελεστή pearson r και μια έντονη στατιστική σημαντικότητα και πάλι.  Σ’ αυτή την αλληλεπίδραση φαίνεται πως μόνο το ¼ όσων ήξεραν τις αντιοξειδωτικές ουσίες ήξερε και τις πολυφαινολικές ενώσεις.
Η τέταρτη συσχέτιση εμφανίζεται μια στατιστικά σημαντική μικρή θετική συσχέτιση. Εδώ το 32% που γνώριζε τις αντιοξειδωτικές ουσίες πιστεύει πως το κόκκινο κρασί περιέχει περισσότερες πολυφαινολικές ενώσεις, ενώ το λευκό 5%
Στην πέμπτη και τελευταία συσχέτιση υπάρχει μια μέτρια συσχέτιση, που μπορεί όμως να χαρακτηριστεί από έντονη στατιστική σημαντικότητα. Οι απαντήσεις που δόθηκαν αποτελούνταν από άτομα νεαρής ηλικίας  περί των 18-25 χρονών και οι περισσότεροι ήταν φοιτητές. Το 39% όσων γνώριζαν τον όρο πολυφαινολικές ενώσεις πίστευε πως το κόκκινο κρασί έιναι πιο πλούσιο στις ενώσεις αυτές, ενώ μόνο 2 άτομα που γνώριζαν τον όρο αυτών των ενώσεων πίστευε πως το λευκό κρασί υπερίσχυε σε συγκέντρωση στις ενώσεις αυτές.
4.ΣΥΖΗΤΗΣΗ-ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ
Σύμφωνα με τα παραπάνω αποτελέσματα όπως έχει αναφερθεί ήδη, η πλειονότητα των απαντήσεων αποτελείται από γυναίκες ξεπερνώντας το 70%. Αυτή η μεγάλη αναλογία ίσως οφείλεται στο γεγονός πως η ηλεκτρονική διανομή έγινε σε άτομα του κύκλου μου, όπου αποτελούνται κυρίως από γυναικείο πληθυσμό. Το νεαρό της ηλικίας των περισσοτέρων ερωτηθέντων δικαιολογεί τα περισσότερες απαντήσεις «Φοιτητής», που αφορούσαν την επαγγελματική τους κατάσταση/ιδιότητα, την αγαμία ως επικρατέστερη απάντηση στην οικογενειακή κατάσταση και την καλή ιατρική τους κατάσταση. Οι συχνότερες απαντήσεις που εμφανίστηκαν ήταν ο θυρεοειδής και ακολουθούσε υπέρταση, σακχαρώδης διαβήτης, δυσλιπιδαιμικό προφίλ(π,χ αυξημένη χοληστερίνη, αυξημένα τριγλυκερίδια) και καρδιαγγειακά, οι υπόλοιπες απαντήσεις ήταν μεμονωμένες και αφορούσε ένα άτομο η κάθε μία. Σύμφωνα με το κριτήριο του BMI , πάνω από τους μισούς συμμετέχοντες στην έρευνα εμφάνιζαν φυσιολογικό βάρος και μόλις το 10% αντίστοιχα 5% και 5% εμφανίστηκε στις ακραίες κατηγορίες των ελλιποβαρών και παχύσαρκων. Ως επί το πλείστον οι ερωτώμενοι δεν καταναλώνουν ιδιαίτερα κρασί σε μια τυπική τους εβδομάδα αφού η επικρατέστερη απάντηση στην ερώτηση αυτή ήταν 0-1 φορά για περίπου το 75% των απαντήσεων. Στο ποσοστό αυτό του 75% κυμάνθηκαν και οι απαντήσεις 0-3 ποτήρια, στην ερώτηση πόσα ποτήρια θα καταναλώσουν κάθε φορά που θα προτιμήσουν να πιουν κρασί, εξίσου ποσοτικά ανάλογη ήταν και η απάντηση εστιατόριο/μπαρ στην ερώτηση αν προτιμούν να καταναλώνουν το κρασί σε εστιατόριο μπαρ, στο σπίτι ή και στις δύο αυτές επιλογές. Την προτίμηση τους προς το κόκκινο κρασί έδειξε το 45% από τους συμμετέχοντες ενώ προς το λευκό το 32%. Πάνω από τους μισούς απάντησαν πως προτιμούν το ημίγλυκο κρασί και ούτε το 1/3 των ερωτηθέντων προτιμάει το ξηρό. Οι μισοί ερωτώμενοι καταναλώνουν το ίδιο ευχάριστα και το χύμα και το εμφιαλωμένο κρασί. Σχεδόν το 90% αναφέρει πως διαλέγουν ένα κρασί για τη γεύση και την απόλαυση και μόλις το 7% το επιλέγει για ευεργετικές ιδιότητες που μπορεί να τους προσφέρει. Αυτές τις ευεργετικές ιδιότητες για τον ανθρώπινο οργανισμό του κρασιού δήλωσαν πως γνωρίζουν ότι τις συμπεριλαμβάνουν τα κρασιά το 80% των συμμετεχόντων. Ωστόσο οι μισοί που απάντησαν στο ερωτηματολόγιο γνωρίζουν τις αντιοξειδωτικές ουσίες ενώ λίγοι παραπάνω από τους μισούς δεν γνωρίζουν τις πολυφαινολικές ενώσεις και τη σημασία τους. Στην ερώτηση αν καταναλώνουν τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες το 80% ανταποκρίθηκε στην απάντηση «ναι», ποσοστό που δικαιολογείται αφού τη σημασία και τον όρο αντιοξειδωτικές ουσίες δήλωσαν πως δεν τον γνώριζαν περίπου 25% των ερωτώμενων, συνεπώς αφού δεν γνωρίζουν τις ουσίες έχουν άγνοια και σε ποια τρόφιμα μπορεί να περιέχονται. Παρόλο που 80% των ερωτηθέντων δήλωσε πως καταναλώνει τροφές με αντιοξειδωτικές ουσίες μόλις οι μισοί από αυτούς ήταν σε θέση να γνωρίζουν και να αναφέρουν έστω και μια τροφή που είναι πηγή αντιοξειδωτικών ουσιών. Εντύπωση προκαλεί πως το 90% ήξερε για τις ευεργετικές ιδιότητες του κρασιού αλλά μόνο 14 άτομα ανέφεραν το κρασί ως διατροφική πηγή αντιοξειδωτικών. Συνεπώς δε γνωρίζουν πως τα προστατευτικά χαρακτηριστικά του κρασιού για τον ανθρώπινο οργανισμό οφείλονται σε μεγάλο βαθμό στην αντιοξειδωτική τους ικανότητα. Επίσης ενώ 14 άτομα πιστεύουν στο αντιοξειδωτικό περιεχόμενο του κρασιού, μόνο 7 άτομα πιστεύουν το ίδιο για το σταφύλι. Από έρευνες όμως παραπάνω έχει αποδειχθεί το αντίθετο, αφού οι περισσότερες φαινολικές ενώσεις απαντώνται στη φλούδα ή τον πυρήνα του σταφυλιού και μάλιστα λόγω των διαφόρων διεργασιών που πραγματοποιούνται κατά την οινοποίηση δεν καταφέρνουν να διαπεράσουν όλες και να καταλήξουν στο τελικό προϊόν. Στην ερώτηση που παρατίθενται κάποιες φαινολικές ενώσεις και καλέστηκαν οι ερωτώμενοι να δηλώσουν ποιες γνωρίζουν , πιο γνωστή κρίθηκε η φαινολική οικογένεια των ανθοκυανινών και οι κατεχίνες, οι οποίες είναι άφθονες σχεδόν σε όλες τις ποικιλίες, γεγονός που αποδεικνύεται και από τις παραπάνω βιβλιογραφικές μελέτες. Σύμφωνα με έρευνα των R. Van Leeuw et al.η κατεχίνη κάλυπτε το ήμισυ όλων των φαινολικών ενώσεων, το ήμισυ της φαινολικής ομάδας των φαινολικών οξέων το κάλυπτε το γαλλικό οξύ, το οποίο από τους συμμετέχοντες στη δική μου έρευνα δεν φάνηκε και τόσο γνωστό, μόλις το 9% το ήξερε. Το γαλλικό οξύ σύμφωνα με τη βιβλιογραφία των παραπάνω ερευνών βρίσκεται σε ελλιπείς ποσότητες σε λευκούς οίνους. Αντιθέτως σε διπλάσιο ποσοστό απαντήσεων του ερωτηματολογίου βρίσκεται η ρεσβερατρόλη μια ουσία που βρίσκεται σε πολύ μικρές ποσότητες στο κρασί, αλλά το κρασί θεωρείται η μόνο διατροφική πηγή αυτής για τον άνθρωπο. Από την κατηγορία των φλαβονολών διακρίθηκε από τους ερωτώμενους η κερκετίνη ή αλλιώς κουερσετίνη με ποσοστό στο 12%, μια ένωση που παρατηρείται σε όλες σχεδόν τις ποικιλίες των κρασιών με μία εξάιρεση το κρασί της ποικιλίας Zalema κατά την έρευνα των M. José Jara-Palacios et al, όπου υστερούσε γενικά σε φλαβονολικό περιεχόμενο. Στην ερώτηση αναγνώρισης ευεργετικών δράσεων του κρασιού , υπερισχύει η απάντηση της καρδιοπροστατευτικής δράσης με 75% απήχηση και ακολουθούν με 30% η αντικαρκινική και η αντιφλεγμονώδης δράση. Η συμβολή βελτιστοποίησης του λιπιδαιμικού προφίλ πιστεύεται από το 16% των συμμετεχόντων. Γι αυτές τις πεποιθήσεις των ερωτώμενων του ερωτηματολογίου οι παραπάνω βιβλιογραφικές αναφορές επισημαίνουν πως η προστασία έναντι των καρδιαγγειακών οφείλεται στο ουρικό, ενώ το φαινολικό περιεχόμενο του κρασιού συμβαδίζει με το γαλλικό παράδοξο, όπου όπως έχει προαναφερθεί είναι η μείωσης εμφάνισης στεφανιαίων και άλλων σχετικών παθήσεων παρά το γεγονός της κατανάλωσης λιπαρών τροφών άρα και κρασιού. Ένα άτομο ανέφερε πως δε θεωρεί πως το κρασί διαθέτει προστατευτικές ιδιότητες λόγω του αλκοόλ που περιέχει, αφού το αλκοόλ υπερισχύει των αντιοξειδωτικών ενώσεων. Η άποψη υποστηρίζεται και βιβλιογραφικά, αφού αναφέρεται πως το αλκόολ δεν έχει αντιοξειδωτική δράση in vivo στον ανθρώπινο οργανισμό. Η πρόταση πως το λευκό κρασί περιέχει περισσότερες αντιοξειδωτικές ουσίες απ’ ο,τι το κόκκινο κρασί υποστηρίχθηκε μόνο από το 7% των ερωτώμενων αφού μάλιστα μόνο 2 άτομα που γνώριζαν τις πολυφαινολικές ενώσεις υποστήριξαν την άποψη αυτή, το μικρό αυτό ποσοστό μπορεί να δικαιολογηθεί αφού πολλοί ερευνητές ισχυρίζονται πως τα λευκά κρασιά έχουν χαμηλότερη περιεκτικότητα φαινολικών ενώσεων άρα και αντιοξειδωτικής δραστικότητας απ ο,τι τα ερυθρά. Συγκεκριμένα η έρευνα των Helena Abramovic et al απέδειξε πως τα λευκά είδη κρασιών Malvasia, Welschriesling και Yellow Muskat έχουν χαμηλότερη αντιοξειδωτική απόδοση από τα ερυθρά. Αντίθετα όμως η έρευνα των P. Pinzani et al που αφορούσε τη μέτρηση της αντιοξειδωτικής ικανότητας in vivo σε υγιή άτομα απέδειξε πως στα ερυθρά κρασιά μετά τη 1 ώρα κατανάλωσης του κρασιού δεν αυξήθηκε με στατιστική σημαντικότητα η αντιοξειδωτική ικανότητα, ενώ στο δείγμα του λευκού κρασιού παρατηρήθηκε στατιστικά σημαντική αύξηση από τη 1 ώρα κιόλας μετά την κατανάλωση του κρασιού. Αυτό βέβαια το γεγονός για την ιδιότητα αυτή του λευκού οίνου, οφείλεται στο διαφορετική τεχνολογία/τρόπο οινοποίησης, που ακολουθήθηκες για το δείγμα αυτού του κρασιού. Η διαδικασία οινοποίησης βασίστηκε στη μέθοδο της Τοσκάνης και όχι στη γαλλική μέθοδο, όπως γίνεται συνήθως. Συνεπώς όπως είναι γνωστό και από αναφορές παραπάνω, η φαινολική περιεκτικότητα και περιεχόμενο επηρεάζεται και από τον τρόπο οινοποίησης, γι’ αυτό και αυτή η διαφορά στην αντιοξειδωτική δραστικότητα στο πλάσμα των εθεοντών για τα 2 διαφορετικά δείγματα κρασιού(λευκό και κόκκινο).

Τέλος, προκύπτει το συμπέρασμα από το ερωτηματολόγιο της έρευνας, πως στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα συσχέτισης εμφανίζονται στις ερωτήσεις που αφορούν την κατανάλωση εντός ή/και εκτός σπιτιού τη συνοδεία γεύματος με κρασί και την προτίμηση κρασιού ανάλογα με την ξηρότητα, ενώ στις ερωτήσεις που αφορούσαν τον κύριο σκοπό της έρευνας δεν παρουσιάστηκε κάποια τιμή, που να έδειχνε έντονη συσχέτιση και στατιστική σημαντικότητα συγχρόνως. Γι αυτό θα πρέπει στο μέλλον να μελετηθεί περισσότερο η άποψη των καταναλωτών για τις αντιοξειδωτικές ενώσεις, ώστε να οικειοποιηθούν περισσότερο με το θέμα αυτό και να προκύψουν ακόμη πιο έγκυρα και στατιστικά σημαντικά αποτελέσματα.
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