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Κμθχκζα βζα ηδ πμθφηζιδ ηαεμδήβδζδ ηδξ. 
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ζοιπανάζηαζδ πμο ιμο πανείπε ζε υθα ηα πνυκζα ηδξ θμίηδζδξ ιμο ζημ 

Πακεπζζηήιζμ Γοηζηήξ Αηηζηήξ.  
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ΠΔΡΙΛΗΦΗ 

Ζ βεφζδ ηαζ ημ άνςια ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηςκ πμηχκ είκαζ έκδεζλδ ηδξ 

πμζυηδηαξ ημοξ. Ζ πμζυηδηα ηςκ ηνμθίιςκ ελανηάηαζ απυ ηo ζοκδοαζιυ ηνζχκ 

παναβυκηςκ, ηδ βεφζδ, ημ άνςια ηαζ ηζξ πδιεζμεεηζηέξ αζζεήζεζξ. Ζ βεφζδ ηςκ 

ηνμθίιςκ απμδίδεηαζ ζε ιδ πηδηζηέξ εκχζεζξ, εκχ δ ανςιαηζηυηδηα ή αθθζχξ ηα 

ανχιαηα πμο ακαδφμκηαζ απυ ηα ηνυθζια, απμδίδμκηαζ ζε πηδηζηέξ εκχζεζξ. Έπμοκ 

βίκεζ πμθθέξ ιεθέηεξ ηαζ ένεοκεξ βζα ηδκ ακάθοζδ ηςκ πηδηζηχκ αοηχκ μοζζχκ. Όθεξ 

μζ ελεθίλεζξ ζηδ πδιεία ηδξ βεφζδξ μθείθμκηαζ ζηδκ ακάπηολδ ηεπκμθμβζηχκ 

δζαδζηαζζχκ υπςξ δ δθεηηνμκζηή ιφηδ ηαζ δ δθεηηνμκζηή βθχζζα. Μέζς αοηχκ ηςκ 

δζαδζηαζζχκ δζεοημθφκεηαζ δ ακάθοζδ ηςκ πηδηζηχκ ηαζ ιδ πηδηζηχκ μοζζχκ ηςκ 

ηνμθίιςκ. Πζμ ζοβηεηνζιέκα, δ ενβαζία αοηή εα ακαθενεεί ζηδ πμνεία παναβςβήξ 

ημο ηαθέ ηαζ ζηα δζάθμνα ζηάδζα πμο απαζημφκηαζ, χζηε κα θάαμοιε ζημ θθζηγάκζ 

ιαξ έκα πμζμηζηυ ηαθέ, ηαεχξ ηαζ ζηζξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ ημο ηαθέ. Δπίζδξ, 

ακαθένμκηαζ ηαζ άθθεξ δζαδζηαζίεξ πμο εα ιπμνμφζακ κα επδνεάζμοκ ημ άνςια ημο 

ηαθέ. ΢ηυπμξ ηδξ αζαθζμβναθζηήξ αοηήξ ακαζηυπδζδξ είκαζ δ πανμοζίαζδ ηςκ 

πδιζηχκ εκχζεςκ ζηζξ μπμίεξ μθείθεηαζ ημ άνςια ημο ηαθέ, ηςκ παναβυκηςκ ηαζ 

ηςκ ιεευδςκ πμο επδνεάγμοκ ηδκ ανςιαηζηυηαηα, ηαεχξ ηαζ ηςκ ηνζηδνίςκ πμο 

θαιαάκμκηαζ οπυρδ βζα ηδκ αλζμθυβδζδ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηαθέ. Γίκεηαζ ιία 

ζφκημιδ ακαθμνά ζημοξ θυβμοξ πμο ημκ ηαεζζημφκ ηυζμ εθηοζηζηυ ζημοξ 

ηαηακαθςηέξ, αθθά ηαζ ζηα δζάθμνα είδδ ηαθέ. Δπζπνμζεέηςξ, επζζδιαίκεηαζ δ 

ζοκεζζθμνά ημο ηαθέ ζηδκ οβεία ηςκ ακενχπςκ, ζοκοπμθμβίγμκηαξ ηα 

απμηεθέζιαηα ηςκ ενεοκχκ πμο έπμοκ δζελαπεεί πάκς ζηδκ επζννμή ημο ηαθέ ζε 

αζεέκεζεξ, υπςξ μ δζααήηδξ ηφπμο 2, ηανδζαββεζαηέξ παεήζεζξ ηαζ ηανηίκμ ζημ ήπαν. 

 

 

 

Λέλεζξ ηθεζδζά : άνςια ηαθέ, πηδηζηέξ ηαζ ιδ πηδηζηέξ εκχζεζξ, δθεηηνμκζηή ιφηδ, 

δθεηηνμκζηή βθχζζα, πδιζηέξ εκχζεζξ 
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ABSTRACT 

The taste and aroma of food and beverages are an indication of their quality. 

Food quality depends on the combination of three factors, which include the taste, the 

aroma and chemothetical sensation. Food flavor is attributed to the non volatile 

compounds, whereas food aroma is attributed to the volatile compounds. There are 

many studies on the analysis of volatile compounds. The latest news on the flavor 

chemistry, are attributed to the development of technological processes, such as 

electronic nose and electronic tongue. These processes eased the way for the analysis 

of volatile and non volatile compounds. The purpose of this thesis is to review the 

coffee production and the steps that are important for brewing a high quality coffee. 

There is also a reference to the aromatic compounds of the coffee. Afterwards, are 

being mentioned various factors that affect the coffee aroma. The aim of this review is 

to introduce the compounds which are responsible for the coffee aroma, as well as the 

criteria that are taken under consideration for the evaluation of the coffee quality. 

Furthermore, there is a quick reference, at the reasons why coffee is such an attractive 

beverage. Finally, is pointed out the effect of coffee consumption on human health. 

 

 

Key words: coffee aroma, volatile and non volatile compounds, electronic nose, 

electronic tongue, chemical compounds. 
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ΔΙ΢ΑΓΧΓΗ 

Ο ηαθέξ είκαζ έκα δδιμθζθέξ νυθδια πμο ηαηακαθχκεηαζ απυ πμθθμφξ 

ακενχπμοξ ημοξ ηεθεοηαίμοξ δέηα αζχκεξ. Έπεζ παναηδνδεεί πςξ οπάνπμοκ δφμ 

πμζηζθίεξ ηαθέ πμο εεςνμφκηαζ ζδιακηζηήξ μζημκμιζηήξ αλίαξ, μ ηαθέ Arabica ηαζ μ 

Robusta. ΢φιθςκα ιε πθδνμθμνίεξ πμο έπεζ ζοθθέλεζ μ Γζεεκήξ Ονβακζζιυξ Καθέ 

(ICO), μ ηαθέξ είκαζ ημ πζμ εονέςξ δζαδεδμιέκμ ειπμνζηυ πνμσυκ ζε υθμ ημκ ηυζιμ. 

Γεκζηά 70 πχνεξ πενίπμο αζπμθμφκηαζ ιε ηδ παναβςβή ηαθέ. Σμ 2010 ημ ακενχπζκμ 

δοκαιζηυ πμο απαζπμθήεδηε ζε δζάθμνεξ επζπεζνήζεζξ ημο ηαθέ έθηαζε ηα 26 

εηαημιιφνζα ζε 52 απυ αοηέξ ηζξ πχνεξ. (Stelmach, 2014).  

΢φιθςκα ιε ζηαηζζηζηά δεδμιέκα ημο 2004, ηα μπμία έπμοκ οπμζηεί ζπεηζηή 

επελενβαζία, ακάθοζδ ηαζ ενιδκεία, πανμοζζάγμκηαζ ζηδ ζοκέπεζα μζ 10 πχνεξ πμο 

πανήβαβακ ηζξ ιεβαθφηενεξ πμζυηδηεξ ηαθέ ζημ ηυζιμ. 

 

Πίκαηαξ 1 Υχνεξ ιε ηδ ιεβαθφηενδ παναβςβή ηαθέ ζημ ηυζιμ. 

Υώνα Παναβςβή ζε Υζθζάδεξ Σόκμοξ 

Βναγζθία 2.179 

Βζεηκάι 990 

Ηκδμκδζία 760 

Κμθμιαία 680 

Μελζηυ 310 

Ηκδία 275 

Αζεζμπία 260 

Γμοαηειάθα 216 

Οκδμφνα 190 

Οοβηάκηα 186 

Πδβή : Βαζζθαηάηδξ Μ., 2004      

 

Ο ηαθέξ είκαζ ημ απμηέθεζια πμο θαιαάκεηαζ απυ ημοξ ηααμονδζζιέκμοξ ηαζ 

αθεζιέκμοξ ζπυνμοξ ηςκ θοηχκ Coffea. Δπζπθέμκ ηδξ δζεβενηζηήξ επίδναζδξ ημο 

ηαθέ ζημκ άκενςπμ θυβς ημο υλζκμο παναηηήνα ημο ηαζ ηδξ πενζεηηζηυηδηαξ ζε 

ηαθεΐκδ, πενζέπεζ πμθθά θεζημονβζηά ζοζηαηζηά υπςξ θθααμκμεζδή (ηαηεπίκεξ, 

ακεμηοακίκεξ), μλέα (πθςνμβυκα, ηαθεσηά, θενμοθζηά, βαθθζηά, πνςημηαηεπζηά) ηαζ 

νμοηίκδ. (Meletis, 2006 & Chu, 2008). 



10 

 

Ο ηνυπμξ παναζηεοήξ ημο ηαθέ πμζηίθεζ. Μπμνεί κα παναζηεοαζηεί ςξ 

αθέρδια, δδθαδή ιε ανάζζιμ ημο ηαθέ βζα θίβα θεπηά (π.π. ημονηζηυξ ηαθέξ, ηαθέξ 

πμο πνμένπεηαζ απυ ηαθεηζένα), ιε έβποζδ (π.π. ηαθέξ θίθηνμο) ηαζ ιε πίεζδ (π.π. 

ιυηα, εζπνέζζμ). (Petracco M., 2001). Δπζπνμζεέηςξ, άθθμζ πανάβμκηεξ πμο 

επδνεάγμοκ ηδ ζφκεεζδ ημο ηεθζημφ αοημφ νμθήιαημξ είκαζ μ ααειυξ άθεζδξ ημο 

ηαθέ, δ ακαθμβία ζηυκδξ/κενμφ, δ εενιμηναζία κενμφ, μ πνυκμξ εηπφθζζδξ, αθθά ηαζ 

δ πμζηζθία ημο ηαθέ.  Έπεζ απμδεζπεεί υιςξ πςξ μζ δζαθμνεηζηέξ ζοκεήηεξ ρδζίιαημξ 

ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ δίκμοκ δζαθμνεηζηά απμηεθέζιαηα ζηδκ ελαβςβή ηςκ πδιζηχκ 

εκχζεςκ, μζ μπμίεξ δζαθμνμπμζμφκηαζ ακάθμβα, έπεζηα απυ ηδ ηεθζηή παναζηεοή ημο. 

Σμ ααζζηυ ζοιπέναζια πμο πνμηφπηεζ είκαζ πςξ μζ πδιζηέξ εκχζεζξ παναιέκμοκ, δεκ 

απμιαηνφκμκηαζ υθεξ απυ ημ ηεθζηυ νυθδια, απθά  ανίζημκηαζ ζε δζαθμνεηζηέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ δζαδναιαηίγμκηαξ αζμεκενβυ νυθμ, δδθαδή επζηεθμφκ δζάθμνεξ 

θεζημονβίεξ ζημκ μνβακζζιυ ιε ζηυπμ ηδ αεθηίςζδ ηδξ οβείαξ. (Alves Rita C.,  2007 

Alves Rita C., 2010). 

Ζ ηαθεΐκδ ςξ ημ πζμ βκςζηυ ζοζηαηζηυ ηςκ ηαθεσκμφπςκ ηνμθίιςκ ηαζ 

πμηχκ, έπεζ ηεκηνίζεζ ημ εκδζαθένμκ ηδξ επζζηδιμκζηήξ ημζκυηδηαξ, ιε απμηέθεζια 

κα βίκμοκ ένεοκεξ ζπεηζηά ιε ηδκ επίδναζδ πμο έπεζ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο. 

Δηηζιάηαζ πςξ δ πνυζθδρδ ηαθεΐκδξ ζοκδέεηαζ ιε ηδκ ακηζιεηχπζζδ ηαζ πνυθδρδ 

ζμαανχκ αζεεκεζχκ. Μεηαλφ αοηχκ ηςκ αζεεκεζχκ αλίγεζ κα ακαθενεμφκ μζ εεηζηέξ 

επζδνάζεζξ ηδξ ζημ ζαηπανχδδ δζααήηδ ηφπμο 2, ζηζξ ηανδζαββεζαηέξ παεήζεζξ ηαζ 

ζημκ ηανηίκμ ημο ήπαημξ. Ωζηυζμ, οπάνπεζ ιζα ζοβηεηνζιέκδ διενήζζα πνυζθδρδ 

ηαθεΐκδξ πμο ζοκζζηάηαζ απυ ημοξ εζδζημφξ ηαζ πμο ιπμνεί κα ζοκδοαζηεί 

πανάθθδθα ιε ιζα ζζμννμπδιέκδ δζαηνμθή ηαζ ηαηηζηή ζςιαηζηή άζηδζδ. Ζ 

οπεναμθζηή ηαηακάθςζδ ηαθεΐκδξ ιπμνεί κα επζθένεζ ακηίζηνμθα απμηεθέζιαηα.  
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 1
μ
 : 

ΔΠΔΞΔΡΓΑ΢ΙΑ ΣΟΤ ΚΑΦΔ 

 

1.1 ΢ηάδζα ακάπηολδξ ημο ηαθέ ηαζ πενζβναθή ημο ηανπμύ 

Οζ πενζζζυηενμζ άκενςπμζ ακαβκςνίγμοκ έκακ ρδιέκμ ηυηημ ηαθέ, θίβμζ 

υιςξ βκςνίγμοκ πχξ είκαζ ημ δέκηνμ απυ ημ μπμίμ πνμένπεηαζ μ ηαθέξ. Σα δέκηνα 

αοηά ηθαδεφμκηαζ ηαηηζηά έηζζ χζηε κα δζαηδνμφκηαζ ημκηά ηαζ κα πναβιαημπμζείηαζ 

πζμ εφημθα δ δζαδζηαζία ηδξ ζοβημιζδήξ ημοξ. Ηδακζηυ ορυιεηνμ ακάπηολδξ είκαζ 

αοηυ πμο πνμζεββίγεζ πενίπμο ηα 1000 ιέηνα. Καθφπημκηαζ απυ πνάζζκα, ηδνχδδ 

θφθθα πμο ιεβαθχκμοκ ημ έκα απέκακηζ ζημ άθθμ. Σα ηενάζζα ημο ηαθέ ιεβαθχκμοκ 

ηαηά ιήημξ ηςκ ηθαδζχκ, μνζζιέκεξ θμνέξ παναηδνμφκηαζ θμοθμφδζα, χνζια αθθά 

ηαζ ακχνζια θνμφηα ηαοηυπνμκα. 

΢ηζξ Δζηυκεξ 1, 2 ηαζ 3 απεζημκίγεηαζ μ ηαθέξ ζε δζαθμνεηζηά ζηάδζα 

ακάπηολδξ, ζηδκ χνζιδ θάζδ ςξ ηυηηζκμ ηενάζζ ημο ηαθέ, εκχ ζηδκ ακχνζιδ θάζδ 

μ ηανπυξ είκαζ πνάζζκμξ. 

           

Δζηόκα 1 Ακχνζιμξ ηανπυξ ζημ ηαθευδεκηνμ.    Δζηόκα 2  Ώνζιμξ ηανπυξ ζημ ηαθευδεκηνμ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πδβή: Βαζζθαηάηδξ Μ., 2004, Γεκζηή ηαζ Δζδζηή Γεκδνμημιία. 

Δζηόκα 3 ΢ηάδζα ςνίιακζδξ ημο ηανπμφ. 
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Ο ηανπυξ ημο ηαθέ απμηεθείηαζ απυ ημ ελςηάνπζμ, ημ ιεζμηάνπζμ ηαζ ημ 

εκδμηάνπζμ. Σμ ελςηάνπζμ είκαζ έκα ιμκμηοηηανζηυ ζηνχια ημ μπμίμ πνμζηαηεφεηαζ 

απυ ηδνχδδ μοζία. Σμ ιεζμηάνπζμ είκαζ έκαξ ζανηχδδξ, ζκχδδξ ηαζ βθοηυξ πμθηυξ, 

μ μπμίμξ είκαζ πθμφζζμξ ζε οδαηάκεναηεξ (βθοηυγδ, θνμοηηυγδ ηαζ πδηηίκδ), 

πνςηεΐκεξ, θίπμξ, θζπζδζηά ιέηαθθα ηαζ ζδιακηζηέξ πμζυηδηεξ ηακζκχκ, 

πμθοθαζκμθχκ ηαζ ηαθεΐκδξ. (Jannisen B., Huynh T., 2018, Murthy P.S., Naidu 

M.M., 2012). Σμ εκδμηάνπζμ είκαζ έκαξ θεπηυξ, ηίηνζκμξ ηαζ εφενοπημξ 

πμθοζαηπανίηδξ πμο απμηεθείηαζ ηονίςξ απυ α-ηοηηανίκδ, διζηοηηανίκδ, θζβκίκδ ηαζ 

ζηάπηδ. (Esquivel P., Jimenez V.M., 2012). 

  

1.2 ΢οβημιζδή 

Ακάθμβα ιε ηδ πμζηζθία, ηα ηαθευδεκηνα πνεζάγμκηαζ πενίπμο 3 έςξ 4 πνυκζα 

βζα κα απμδχζμοκ ηανπμφξ. Ο ηανπυξ ζημ χνζιμ ζηάδζμ μκμιάγεηαζ ηενάζζ, έπεζ 

ηυηηζκμ πνχια ηαζ είκαζ έημζιμ βζα ζοβημιζδή. ΢ηζξ πενζζζυηενεξ πχνεξ δ ζοβημιζδή 

βίκεηαζ ιε ημ πένζ, ημ μπμίμ απμηεθεί ιία ελαζνεηζηά δφζημθδ δζαδζηαζία. ΢ε άθθα 

ιένδ, υπςξ δ Βναγζθία, βζα ηδ δζαδζηαζία ηδξ ζοβημιζδήξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ιδπακέξ. 

Καηά ζοκέπεζα, οπάνπμοκ δζαθμνεηζημί ηνυπμζ ζοθθμβήξ ηςκ ηανπχκ ημο ηαθέ.  

Ο πνχημξ ηνυπμξ  μκμιάγεηαζ πεζνμδζαθμβή (hand picking) ηαζ έπεζ κα ηάκεζ 

ιε ηδ ζοθθμβή ιυκμ ηςκ χνζιςκ ηανπχκ απυ ημ δέκηνμ ιε ημ πένζ. Σα 

πθεμκεηηήιαηα αοηήξ ηδξ ιεευδμο είκαζ δ μιμζμβεκήξ ζοθθμβή, πςνίξ κα 

ηναοιαηίγμκηαζ απυ ιδπακήιαηα ηαζ δ δοκαηυηδηα ζοθθμβήξ απυ δέκηνα πμο 

ανίζημκηαζ ζε πζμ δφζααηα ζδιεία. Σα ιεζμκεηηήιαηά ηδξ  είκαζ πςξ απαζηείηαζ 

πμθφξ πνυκμξ βζα κα μθμηθδνςεεί δ ζοθθμβή, δ δζαδζηαζία είκαζ δαπακδνή βζα ιία 

επζπείνδζδ ηαζ ηέθμξ δ ηζιή ημο ηαθέ αολάκεηαζ, αθμφ αεθηζχκεηαζ ηαζ δ πμζυηδηα 

ημο.  

Ο δεφηενμξ ηνυπμξ μκμιάγεηαζ stripping (απμβφικςζδ), ιμζάγεζ ανηεηά ιε ημ 

πνμδβμφιεκμ ηαεχξ δ ζοθθμβή ηςκ ηανπχκ βίκεηαζ πάθζ ιε ημ πένζ, ιε ηδ δζαθμνά 

υιςξ υηζ δεκ επζθέβμκηαζ ιυκμ μζ χνζιμζ ηανπμί. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ 

απυηηδζδ ιζαξ ακμιμζμβεκμφξ ζοθθμβήξ, δδθαδή ιε υθα ηα επίπεδα ςνζιυηδηαξ ηςκ 

ηανπχκ αηυια ηαζ ημοξ απμλδναιέκμοξ. Πθεμκεηηεί ζημ υηζ πνεζάγεηαζ θζβυηενμ 

πνυκμ βζα κα μθμηθδνςεεί ζοβηνζηζηά ιε ηδκ πνμδβμφιεκδ ιέεμδμ ηαεχξ 

ελαημθμοεεί ηαζ αοηή κα εθανιυγεηαζ ζε δφζααηα ζδιεία. Ωζηυζμ, υπςξ υθεξ μζ 

ιέεμδμζ πανμοζζάγεζ ηαζ αοηή ηάπμζα ιεζμκεηηήιαηα. Απυ αοηά ηα ιεζμκεηηήιαηα 

αλίγεζ κα ζδιεζςεεί, δ ιενζηή ή μθζηή ηαηαζηνμθή ημο θοημφ. 
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Ζ ηνίηδ ηαζ ηεθεοηαία ιέεμδμξ είκαζ δ ιδπακζηή δζαθμβή, ζηδκ μπμία 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ηναηηέν βζα ηδ ζοθθμβή ηςκ ηανπχκ ηαζ εθανιυγεηαζ ηονίςξ ζε 

επίπεδεξ θοηείεξ. Γεκ είκαζ δαπακδνή, πνμηαθεί υιςξ γδιζέξ ζημ ηαθευδεκηνμ, 

ηαεχξ βζα ηδ ζοθθμβή ηςκ ηανπχκ ηα ηναηηέν πενκμφκ ακάιεζα απυ ηθαδζά ηα 

μπμία ηαζ ζπάκε. Πμθθέξ θμνέξ ζημ ηέθμξ αοηήξ ηδξ δζαδζηαζίαξ, απαζηείηαζ 

πεναζηένς ηαλζκυιδζδ ηςκ ηανπχκ.   

 

1.3 Δπελενβαζία ηςκ ηεναζζώκ 

 Αθμφ μθμηθδνςεεί δ δζαδζηαζία ζοθθμβήξ ηςκ χνζιςκ ηανπχκ απυ ηα 

ηαθευδεκηνα, πνέπεζ κα λεηζκήζεζ δ επελενβαζία ημοξ ημ ζοκημιυηενμ δοκαηυ. Αοηυ 

επζαάθθεηαζ βζαηί μζ ηυηημζ πμο πενζαάθθμκηαζ απυ ημ ηανπυ ηαζ ζοθθέβμκηαζ απυ ημ 

δέκηνμ, έπμοκ πμθθή οβναζία. Ζ οβναζία πνέπεζ κα ιεζςεεί βζαηί ιπμνεί κα έπεζ 

ανκδηζηέξ επζπηχζεζξ, υπςξ αθθμίςζδ ηςκ ηανπχκ ιε δοζιεκή γφιςζδ ή 

ζπδιαηζζιυ ιμφπθαξ. (Bee S., 2005, Illy E., 2002). 

Οζ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ ζοκίζηακηαζ ζηδκ απμιάηνοκζδ άπνδζηςκ 

ζημζπείςκ απυ ηδ ζμδεζά ηαζ ηδκ αθαίνεζδ ελςηενζηχκ ζηνχζεςκ ημο ηεναζζμφ, 

χζηε κα απμηαθοθεεί μ ηυηημξ ημο ηαθέ (De Bruyn F., 2017). Με ημκ ηνυπμ αοηυ, 

πνμηφπηεζ μ ´´κςπυξ ηαθέξ´´ (green coffee), μ υνμξ αοηυξ ακαθένεηαζ ζημ ηαθέ ιεηά 

ηδκ επελενβαζία ηαζ πνζκ ημ ηααμφνδζζια. 

Τπάνπμοκ ηνεζξ ιέεμδμζ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδκ απμιάηνοκζδ ηςκ 

ελςηενζηχκ ζηνχζεςκ ημο ηεναζζμφ ημο ηαθέ ηαζ είκαζ δ θοζζηή ή λδνή 

επελενβαζία (Natural or Dry Process), δ οβνή επελενβαζία ή πθοιέκδ (Wet Process 

or Fully Washed) ηαζ δ διζ-λδνή ή διζ-πθοιέκδ επελενβαζία (Semi Dry or Semi 

Washed). ΢ημ ΢πήια 1, απεζημκίγμκηαζ μζ ηνεζξ ιέεμδμζ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα 

ηδκ επελενβαζία ημο ηαθέ. 

Γεκζηά έπεζ παναηδνδεεί πςξ υζμ πενζζζυηενμ δζανηεί δ απμλήνακζδ ηςκ 

ηανπχκ ηυζμ πζμ έκημκα παναηηδνζζηζηά απμηηά μ ηαθέξ, υπςξ είκαζ δ μλφηδηα ηαζ 

ημ πζμ ιεζηυ ή πζμ ζανηχδεξ ζχια. Αοηυ ζοιααίκεζ θυβς ηςκ θοζζηχκ δζενβαζζχκ 

ηαζ γοιχζεςκ πμο ζοιααίκμοκ υηακ μ ηανπυξ εηηίεεηαζ ηάης απυ ηδκ δθζαηή 

αηηζκμαμθία. Δπίζδξ, υζμ πενζζζυηενμ δζανηεί δ απμλήνακζδ ηςκ ηυηηςκ ηυζμ πζμ 

εφημθα ηααμονδίγμκηαζ. 
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Πδβή :https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814618314663#f0005 

΢πήια 1 ΢πδιαηζηή ακαπανάζηαζδ ηςκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ ιεηά ηδ ζοβημιζδή  ηαεχξ 

ηαζ μζ επζπηχζεζξ ζηζξ πηδηζηέξ εκχζεζξ ηαζ ζημ άνςια ημο ηαθέ. 

 

 

 

Αθηάκζα 

Αθδεΰδεξ 

 

Πνάζζκμξ ηυηημξ ημο 

ηαθέ 

Γζαδζηαζία αθαίνεζδξ 

ιεζμηάνπζμο 

 

Βθάζηδζδ ΢πυνςκ  

Καηακάθςζδ ζαηπάνςκ   

Τδνυθοζδ πνςηεσκχκ  

Μζηνμαζαηή γφιςζδ 

΢πδιαηζζιυξ ανςιαηζηχκ 

εκχζεςκ Δκγοιζηή παναβςβή  

Βζμθμβζηή 

αθαίνεζδ 

αθέκκαξ  

Πενζηάνπζμ 

 Πμφθπα (pulp) 

Μεζμηάνπζμ 

 Βθεκκχδεξ οθζηυ 

(mucilage) ΢ηνχια 

Πδηηίκδξ 

  Κυηημξ ηαθέ 

Δκδμζπένιζμ 

 ΢πενιυδενια (Silver Skin) 

Πενίαθδια 

Δκδμηάνπζμ 

(parchment) 

Ανπζηή λήνακζδ (65% πενζεηηζηυηδηα οβναζίαξ) 

Ξήνακζδ ημο ηαθέ 

Δλάηιζζδ εθεφεενμο κενμφ 

Δθεοεένςζδ θζπανχκ μλέςκ 

Σεθζηή λήνακζδ (10-12% πενζεηηζηυηδηα 

οβναζίαξ) 

Θενιζηέξ Ακηζδνάζεζξ 

Ακηζδνάζεζξ Maillard 

Απμζημδυιδζδ Strecker 

Τβνή Δπελενβαζία 

Ζιζ-λδνή Δπελενβαζία 

Ξδνή Δπελενβαζία 

Δπελενβαζία 

Πηδηζηέξ μνβακζηέξ εκχζεζξ 

Απμλδναιέκμζ ηυηημζ 

ημο ηαθέ 

Κεηυκεξ  

Δζηένεξ 

Κααμονδζζιέκμζ ηυηημζ ημο ηαθέ 

Φμονάκζα 

Φαζκμθζηά 

Δζηένεξ 

Ποναγίκεξ 

Ποννυθεξ 

Θεζμφπεξ εκχζεζξ 

 

Κααμφνδζζια 
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΢ηυπμξ ηδξ θοζζηήξ ή λδνήξ επελενβαζίαξ είκαζ δ ιείςζδ ηδξ οβναζίαξ ηςκ 

χνζιςκ ηανπχκ ημο ηαθέ πενίπμο ζημ 10-11%. Αθμφ μθμηθδνςεεί δ ζοβημιζδή, 

αημθμοεεί δ απμλήνακζδ ηςκ ηανπχκ ηάης απυ ημκ ήθζμ βζα 10-25 ιένεξ. 

Ακαηαηεφμκηαζ υιςξ ζοπκά βζα κα απμθεοπεμφκ ακεπζεφιδηεξ γοιχζεζξ ή άθθεξ 

αθθμζχζεζξ. Σμ ανάδο ιαγεφμκηαζ μζ ηανπμί ηαζ εηηίεεκηαζ λακά ζημκ ήθζμ ηδκ 

επυιεκδ διένα. Καηά ηδ δζάνηεζα αοηήξ ηδξ ιεευδμο, μ ηυηημξ απμννμθά ζάηπανα 

ηαζ άθθεξ μοζίεξ απυ ημ ηανπυ, αθθά έπμοιε απχθεζα ανςιάηςκ. ΢ημ ηέθμξ ηδξ 

απμλήνακζδξ απμιαηνφκεηαζ ημ ελςηάνπζμ, απμδίδμκηαξ ηυηημοξ ηαθέ ιε ηεθζηή 

πενζεηηζηυηδηα οβναζίαξ 10-11%. (Schwan R.F., Wheals A.E., 2003). Οζ ηυηημζ 

απμιαηνφκμκηαζ είηε ιδπακζηά, είηε πεζνμκαηηζηά. Απυ ηζξ ζοπκυηενεξ ιεευδμοξ 

δζαπςνζζιμφ είκαζ ηα ηυζηζκα ηαζ ηα θίθηνα. Σμ ακενχπζκμ πένζ υιςξ παναιέκεζ απυ 

ηζξ αηνζαέζηενεξ ιεευδμοξ. (Δζηυκα 4). 

Ο ηαθέξ μ μπμίμξ πανάβεηαζ ιε λδνή επελενβαζία έπεζ ζοκήεςξ παιδθυηενδ 

μλφηδηα, πζμ βθοηζά βεφζδ, πζμ δοκαηυ ζχια, πζμ έκημκμ ηεθείςια, ιε εκδεπμιέκςξ 

πμθφπθμηεξ βεφζεζξ θνμφηςκ, πςνίξ αοηυ κα ζδιαίκεζ πςξ είκαζ θζβυηενμ 

ανςιαηζηυξ.  

 

 

Πδβή: https://www.nikosfilippis.gr/wp-content/uploads/2018/01/Screenshot_132.jpg 

    Δζηόκα 4 Απεζηυκζζδ Ξδνήξ ή Φοζζηήξ Δπελενβαζίαξ (Natural or Dry  Process). 

 

Ζ οβνή επελενβαζία είκαζ ιία πζμ πμθφπθμηή δζαδζηαζία (Δζηυκα 5). ΢ηυπμξ 

ηδξ οβνήξ επελενβαζίαξ είκαζ μ δζαπςνζζιυξ ημο ηυηημο απυ ηδ ζάνηα ημο ηανπμφ, δ 

γφιςζδ ηςκ ηυηηςκ ιε απμηέθεζια ηδκ απμιάηνοκζδ ηςκ βθμζςδχκ μοζζχκ πμο 

οπάνπμοκ πάκς ζημοξ ηυηημοξ ηαζ δ απμιάηνοκζδ ημο κενμφ ιε λήνακζδ απυ ημκ 

ήθζμ. Ο πνυκμξ πμο απαζηείηαζ βζα κα μθμηθδνςεεί αοηή δ επελενβαζία είκαζ 

θζβυηενμξ απυ ηδκ λδνή επελενβαζία ηαζ ζοβηεηνζιέκα 8-10 ιένεξ. (Bee S., 2005). 
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Ο ηαθέξ πμο πανάβεηαζ ιε ηδκ οβνή επελενβαζία είκαζ βκςζηυξ ιε ημ υκμια 

´´ηαθέξ parchment´´. Δπίζδξ, ζφιθςκα ιε ζημζπεία πμο έπεζ ζοθθέλεζ μ Γζεεκήξ 

Ονβακζζιυξ Καθέ, ημ έημξ 2013/2014 ιυκμ ζημ 9% ηςκ παναβυιεκςκ ηαθέδςκ 

πνδζζιμπμζήεδηε δ οβνή επελενβαζία. (International Coffee Organization 2014) 

Ζ οβνή επελενβαζία, πανυθμ πμο απμηεθεί ιζα ζφκεεηδ δζαδζηαζία, έπεζ ηαζ 

ηάπμζα πθεμκεηηήιαηα. Μπμνεί κα δζαηδνήζεζ ηζξ εββεκείξ ζδζυηδηεξ ηςκ ηυηηςκ ημο 

ηαθέ, πανάβμκηαξ έηζζ ηαθέ ακχηενδξ πμζυηδηαξ ανχιαημξ ζε ζφβηνζζδ ιε ηδ λδνή 

ιέεμδμ. Δπζπθέμκ, ιεζχκεηαζ δ πζηνή βεφζδ, ημ ζχια είκαζ εθαθνφηενμ ηαζ δ 

μλφηδηα ορδθυηενδ. 

 

 
Πδβή : https://www.nikosfilippis.gr/wp-content/uploads/2018/01/washed-coffee-

2744211_960_720-768x512-300x200.jpg 

Δζηόκα 5 Απεζηυκζζδ ηδξ οβνήξ επελενβαζίαξ (Wet Process) . 

 

Ζ ηνίηδ ιέεμδμξ μκμιάγεηαζ διζ-λδνή επελενβαζία (Semi Dry or Semi 

Washed Process) (Δζηυκα 6). Ωξ επί ηςκ πθείζηςκ, πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ Ηκδμκδζία 

ηαζ ζηδ Βναγζθία. Δίκαζ ιία οανζδζηή ιέεμδμξ, δδθαδή πανμοζζάγεζ ζηάδζα ηυζμ ηςκ 

λδνχκ, υζμ ηαζ ηςκ οβνχκ ιεευδςκ, υπμο μζ ηανπμί ημο ηαθέ απμννίπημκηαζ 

ιδπακζηά ηαζ ζηδ ζοκέπεζα οπμαάθθμκηαζ ζε λήνακζδ ζημκ ήθζμ. (Pereira G.V.M., 

2017, Bee S., 2005).  

Ζ ιέεμδμξ αοηή έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ εθάηηςζδ ηδξ μλφηδηαξ ηαζ ηδκ 

αφλδζδ ημο ζχιαημξ. Ζ μλφηδηα ςξ έκα ααζζηυ παναηηδνζζηζηυ ημο ηαθέ, είκαζ δ 

γςδνή αίζεδζδ πμο αθήκεζ μ ηαθέξ ηονίςξ ζηα πθάβζα ιένδ ηδξ βθχζζαξ ηαζ 

πνμένπεηαζ απυ ημκ ζοκδοαζιυ ηςκ μλέςκ ηαζ ηςκ ζαηπάνςκ πμο πενζέπμκηαζ ζε 

αοηυκ. Αοηυ μδδβεί ζε αφλδζδ ηδξ βθοηφηδηαξ ημο ηαθέ. Δίκαζ ηφνζμ παναηηδνζζηζηυ 

ημο πθοιέκμο ηαθέ Arabica. Κάπμζμζ ηαθέδεξ είκαζ ζδζαίηενα πενζγήηδημζ θυβς ημο 
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παναηηδνζζηζημφ αοημφ. Δπίζδξ, οπάνπμοκ ηνεζξ ηαηδβμνίεξ μλφηδηαξ, δ εοπάνζζηδ 

θοζζηή, δ ακεπζεφιδηδ θοζζηή ηαζ δ ακεπζεφιδηδ ηαοζηζηή. Σμ δεφηενμ 

παναηηδνζζηζηυ πμο επδνεάγεηαζ απυ ηδκ διζ-λδνή επελενβαζία είκαζ ημ ζχια. Με 

ημκ υνμ αοηυ ακαθενυιαζηε ζηδ βεφζδ ημο ηαθέ πμο αθήκεζ ζημ ζηυια. ΢πεηίγεηαζ 

ιε ηα έθαζα ηαζ ηα ζηενεά πμο ελένπμκηαζ ηαηά ηδκ παναζηεοή ημο ηαθέ. Έκημκμ 

ζχια ζοκακηάηαζ ζε ορδθήξ πμζυηδηαξ ηαθέδεξ, ηαεχξ αοηυ ζοκεπάβεηαζ ηδ 

δζαηήνδζδ ηδξ βεφζδξ έπεζηα απυ αναίςζδ. 

Ζ διζ-λδνή επελενβαζία απμηεθεί ιία ζπεηζηά απθή δζαδζηαζία, ηαεχξ 

ζοκίζηαηαζ ζηδ ζοθθμβή ηςκ χνζιςκ ηανπχκ, ζημ ζπάζζιμ αοηχκ, ζηδκ 

απμιάηνοκζδ ηςκ ηανπχκ, ηδ δζαηήνδζδ ηςκ ηυηηςκ ηαζ  ηέθμξ, ζηδκ λήνακζή ημοξ 

ζημκ ήθζμ. 

 

 

Πδβή: https://www.nikosfilippis.gr/wp-content/uploads/2018/01/Screenshot_133.jpg 

    Δζηόκα 6 Απεζηυκζζδ ηδξ διζ-λδνήξ επελενβαζίαξ ( Semi Dry or Semi Washed Process). 

 

Τπάνπμοκ δζάθμνεξ παναθθαβέξ αοηήξ ηδξ ιεευδμο, ηαηά ηζξ μπμίεξ μζ ηυηημζ 

ημο ηαθέ απμηημφκ δζαθμνεηζημφξ πνςιαηζζιμφξ (Δζηυκα 7). Οζ πζμ δδιμθζθείξ 

είκαζ: 

 Yellow Honey : Γεκ οπάνπεζ μθμηθδνςηζηή απμιάηνοκζδ ημο θθμζμφ  ηαζ ιε 

ηδκ επίδναζδ ημο ήθζμο απμηηά έκα απαθυ ηίηνζκμ πνχια ή αθθζχξ έκα ιεθί 

πνχια. Έπεζ δζάνηεζα 7-8 διένεξ. 

 Red Honey : Ο θθμζυξ δεκ απμιαηνφκεηαζ, παναιέκεζ ηαζ απμλδναίκεηαζ ιαγί 

ιε ημ ηυηημ, δίκμκηαξ έκα ηυηηζκμ πνςιαηζζιυ. Έπεζ δζάνηεζα 11-12 διένεξ.  

 Black Honey : Μμζάγεζ ιε ηδ Red Honey, δζανηεί υιςξ πενζζζυηενεξ ιένεξ 

δζυηζ αθαζνείηαζ ιζηνυηενμ ιένμξ ημο θθμζμφ. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια μ 

ηυηημξ κα απμηηά ιαφνμ πνςιαηζζιυ. Έπεζ δζάνηεζα 25 διενχκ ηαζ μ ηαθέξ 

απμηηά έκημκδ βεφζδ ηαζ πθμφζζμ ζχια.  
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Πδβή: https://www.nikosfilippis.gr/wp-content/uploads/2018/01/Screenshot_134.jpg 

Δζηόκα 7 Υνςιαηζζιμί πμο απμηημφκ μζ ηυηημζ ημο ηαθέ ιε εθανιμβή                     

δζαθμνεηζηχκ ιεευδςκ. 

1.4 Δπίδναζδ ηςκ ιεεόδςκ επελενβαζίαξ 

Οζ ηανπμί ημο ηαθέ ιπμνμφκ κα οπμζημφκ επελενβαζία ζφιθςκα ιε ιία απυ 

ηζξ ηνεζξ πνμακαθενεείζεξ ιεευδμοξ, δδθαδή ηδκ λδνή, ηδκ οβνή ηαζ ηδκ διζ-λδνή 

επελενβαζία. Όπμζα απυ αοηέξ ηζξ ιεευδμοξ πνδζζιμπμζδεεί, έπεζ άιεζμ ακηίηηοπμ 

ζηδκ ηεθζηή πμζυηδηα ημο ηαθέ. (Gonzalez-Rios O., 2007, Joet T., 2010, Pereira 

G.V.M., 2017, Selmar D., 2006). Οζ ηαθέδεξ πμο είκαζ επελενβαζιέκμζ ζφιθςκα ιε 

ηδκ οβνή ιέεμδμ, ειθακίγμοκ ηάπμζα εεηζηά παναηηδνζζηζηά ηα μπμία είκαζ δ αφλδζδ 

ηδξ μλφηδηαξ ηαζ ημ πζμ πθμφζζμ άνςια ζε ζφβηνζζδ ιε αοημφξ πμο έπμοκ οπμζηεί 

επελενβαζία ζφιθςκα ιε ηδκ λδνή ιέεμδμ. (Mazzafera P. & Purcino R.P., 2004). 

Αοηυ ιπμνεί κα απμδμεεί ζηζξ δζάθμνεξ ιεηααμθζηέξ δνάζεζξ ημο ζαηπάνμο ηαζ ηςκ 

εθεφεενςκ αιζκμλέςκ ιέζα ζημοξ ζπυνμοξ, ςξ απμηέθεζια ηςκ επζθεβιέκςκ 

ζοκεδηχκ. Ονβακζηέξ εκχζεζξ υπςξ πανάβςβα ημο θμονακίμο, δζηεηυκεξ, ποναγίκεξ, 

ποννμθίκεξ, θαηηυκεξ ηαζ θαζκμθζηά μλέα, είκαζ οπαίηζεξ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ηςκ 

πηδηζηχκ μοζζχκ ηαζ αοηέξ ιε ηδ ζεζνά ημοξ βζα ηδ δδιζμονβία ανχιαημξ. (Bytof G., 

2005, Knopp S., 2006, Selmar D., 2006). ΢ε ιία ένεοκα πμο πναβιαημπμζήεδηε ημ 

2006, παναηδνήεδηε πςξ δ βθοηυγδ ηαζ δ θνμοηηυγδ ιεζχεδηε ζδιακηζηά ιέζς 

οβνήξ επελενβαζίαξ. Αοηυ είκαζ απυννμζα ημο ιεηααμθζζιμφ ημο ζαηπάνμο, ιε άθθα 

θυβζα είκαζ επαηυθμοεμ ηςκ ζοκεδηχκ έθθεζρδξ μλοβυκμο, υπςξ ζοιααίκεζ ζηδκ 
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αθημμθζηή ή ηδ βαθαηηζηή γφιςζδ, αθθά ηαζ ηςκ αθθδθεπζδνάζεςκ πμο ακαιέκμκηαζ 

ηαηά ηδ δζαδζηαζία ηδξ αθάζηδζδξ ηςκ ζπυνςκ.( Joet T., 2010). Δπζπθέμκ, δ ορδθή 

ζοβηέκηνςζδ εθεφεενςκ αιζκμλέςκ ζημκ οβνυ επελενβαζιέκμ ηαθέ, δδθαδή ορδθή 

ζοβηέκηνςζδ αζπανηζημφ μλέμξ, βθμοηαιζκζημφ μλέμξ ηαζ αθακίκδξ, ζοκδέεηαζ ιε 

ηδκ οδνυθοζδ πνςηεσκχκ πμο απμζημπεί ζηδ δδιζμονβία πνχηςκ οθχκ βζα ηδ 

δζαδζηαζία αθάζηδζδξ (Bytof G., 2005, Selmar D., 2002). 

 Ζ δζαδζηαζία αθάζηδζδξ ηςκ ζπυνςκ ιπμνεί κα μνζζηεί ςξ δ επακάθδρδ ηδξ 

ακάπηολδξ ημο ειανφμο, έπεζηα απυ ηδκ αδνάκεζα. Απμηεθεί έκα ηνίζζιμ 

ακαπηολζαηυ ζηάδζμ ζημ ηφηθμ γςήξ ηςκ θοηχκ ηαζ ελανηάηαζ απυ ηαηάθθδθεξ 

πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ. Ωζηυζμ, δ αδνάκεζα ηςκ ζπυνςκ ηαεοζηενεί ηδ 

αθάζηδζδ, ιε απμηέθεζια κα απμηνέπεηαζ δ αθάζηδζδ ζε ακηίλμεξ ζοκεήηεξ ηαεχξ 

απαζηείηαζ επζπνυζεεημξ πνυκμξ βζα ηδ βεςβναθζηή δζαζπμνά ηςκ ζπυνςκ. 

Απυ ηδκ άθθδ πθεονά, δ ζοζζχνεοζδ β-αιζκμαμοηονζημφ μλέμξ ζε ηαθέδεξ 

πμο έπμοκ οπμζηεί λδνή επελενβαζία, ιπμνεί κα απμδμεεί ζηδκ έθθεζρδ οβναζίαξ 

θυβς ιαηνάξ έηεεζδξ ζε ζοκεήηεξ λήνακζδξ. Αοηέξ μζ ιεηααμθέξ ζηδκ μιάδα ηςκ 

εθεφεενςκ αιζκμλέςκ ηαζ ζαηπάνςκ παιδθμφ αάνμοξ, ιπμνμφκ κα δχζμοκ ιζα 

θμβζηή ελήβδζδ ζηζξ δζαθμνέξ πμο παναηδνμφκηαζ ιεηαλφ ηςκ ανςιάηςκ ηςκ λδνχκ 

ηαζ οβνχκ επελενβαζιέκςκ ηαθέδςκ. 

 

1.5 Αζεέκεζεξ ηαζ έκημια 

Ζ πζμ δζαδεδμιέκδ αζεέκεζα ημο χνζιμο ηανπμφ ημο ηαθέ, Coffee berry 

disease (CBD) πνμηαθείηαζ απυ ημκ ιφηδηα Colletotrichum kahawae Waller & 

Bridge. Ο ιφηδηαξ αοηυξ ακαζηέθθεζ ηδκ ακάπηολδ ηςκ ηανπχκ ηαζ μδδβεί ζημ 

ζάπζζια. Πνυηεζηαζ δδθαδή βζα έκακ παεμβυκμ ιφηδηα πμο εζζαάθεζ ζημ ηανπυ ηαζ 

δδιζμονβεί ζημφνα ηαθέ ζδιεία πμο ηαθφπημοκ ζπεδυκ μθυηθδνμ ημ ηενάζζ, ιε 

απμηέθεζια κα ζαπίγεζ πνζκ πνμθάαεζ κα ζπδιαηζζηεί μ ηυηημξ ημο ηαθέ ηαζ κα πέζεζ 

απυ ημ δέκηνμ (Δζηυκα 8). 

Ζ αζεέκεζα αοηή έπεζ ςξ ζοκέπεζα ηδκ απχθεζα ηδξ ζμδεζάξ, ζε πμζμζηυ 

ανηεηά ιεβάθμ πμο ηοιαίκεηαζ απυ 60-80%. Τπάνπμοκ ηνεζξ ιέεμδμζ πενζμνζζιμφ 

ηδξ αζεέκεζαξ αοηήξ, μζ πδιζηέξ ιέεμδμζ, δ ακάπηολδ ακεεηηζηχκ πμζηζθζχκ ηαθέ 

απέκακηζ ζημ ιφηδηα Colletotrichum kahawae ηαζ ζε ηάπμζμ ααειυ μζ πμθζηζζηζηέξ 

πναηηζηέξ. Οζ πδιζηέξ ιέεμδμζ πενζμνζζιμφ ηδξ αζεέκεζαξ είκαζ δαπακδνέξ, αθθά 

πανυθα αοηά δεκ είκαζ πάκηα απμηεθεζιαηζηέξ ηαεχξ ζε πενίπηςζδ ανμπυπηςζδξ 
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ιπμνεί κα ιδκ απμδχζμοκ. Απεκακηίαξ, ημ πνυβναιια ακάπηολδξ ακεεηηζηχκ 

πμζηζθζχκ είκαζ μζημκμιζηά πνμζζηυ ηαζ απμδμηζηυ. 

 

 
Πδβή: https://www.cirad.fr/en/news/all-news-items/articles/2010/science/coffee-berry-disease 

 Δζηόκα 8  Κανπμί ημο ηαθέ πμο έπμοκ πνμζαθδεεί απυ ηδκ αζεέκεζα, Coffee berry      

disease (CBD). 

Μζα άθθδ αζεέκεζα πμο απεζθεί ημ δέκηνμ ημο ηαθέ, είκαζ δ «ζημονζά» 

(Coffee leaf  rust). Πνυηεζηαζ βζα ιζα αζεέκεζα πμο ηαθαζπςνεί ημοξ ηαθθζενβδηέξ ημο 

ηαθέ, πενζζζυηενμ απυ έκακ αζχκα. Πνμηαθείηαζ απυ ημ ιφηδηα Hemileia vastatrix, μ 

μπμίμξ είκαζ οπεφεοκμξ βζα ημκ απμπνςιαηζζιυ ηςκ θφθθςκ απυ θαιπενυ πνάζζκμ ζε 

ηαθέ-ηίηνζκα. Ακ ημ δέκηνμ δε θάαεζ ηδκ απαναίηδηδ πενζπμίδζδ ή εεναπεία, εηηυξ 

απυ ηα θφθθα ιπμνεί κα πάζεζ ηαζ ηδκ ζηακυηδηα κα πανάβεζ ηανπμφξ (Δζηυκα 9). 

 

  

Πδβή: https://www.bbc.com/future/article/20171106-the-disease-that-could-change-how-we-

drink-coffee 

Δζηόκα 9 Αζεέκεζα ηδξ ζημονζάξ (Coffee leaf rust). 
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Άθθδ δζαδεδμιέκδ αζεέκεζα είκαζ δ Cercospora "Leaf Spot" ή Cercospora 

"Berry Blotch" (Δζηυκα 10). Πνμηαθείηαζ απυ ημκ ιφηδηα Cercospora coffeicola, 

είκαζ οπεφεοκμξ βζα ηδκ ειθάκζζδ ιζηνχκ ηδθίδςκ πμο βίκμκηαζ ημηηζκςπέξ ηαζ 

ακάβθοθεξ, ηυζμ ζημοξ ηανπμφξ υζμ ηαζ ζηα θφθθα. Δοκμσηέξ ζοκεήηεξ ακάπηολδξ 

αοηήξ ηδξ αζεέκεζαξ είκαζ μζ εενιμηναζίεξ απυ 20
μ
C έςξ 28

μ
C ηαζ δ ζοκεπήξ 

πενζααθθμκηζηή οβναζία βζα 36-72 χνεξ.  

 

     

Πδβή:  

https://en.wikipedia.org/wiki/Mycosphaerella_coffeicola#/media/File:Cercospora_Berry_Blotch.jpg   

Δζηόκα 10 Αζεέκεζα Cercospora "Berry Blotch". 

Ακάιεζα ζηα έκημια πμο πνμηαθμφκ ηαηαζηνμθέξ ζηζξ θοηείεξ ημο ηαθέ, 

είκαζ ημ ζηαεάνζ Hypothenemus hampei, βκςζηυ ηαζ ςξ Coffee berry borer ή Coffee 

borer beetle (CBB) (Δζηυκα 11). Δίκαζ απυ ηα έκημια πμο ιπμνμφκ κα πνμηαθέζμοκ 

ιεβάθδ μζημκμιζηή ηαηαζηνμθή ζημοξ παναβςβμφξ ηαζ ζημοξ ηαθθζενβδηέξ ημο 

ηαθέ, ηαεχξ ιπμνεί κα επζηεεεί ζε έκα ανηεηά ιεβάθμ πμζμζηυ ηδξ ζοβημιζδήξ. 

 

 
Πδβή: https://en.wikipedia.org/wiki/Coffee_borer_beetle#/media/File:Hypothenemus.jpg 

Δζηόκα 11 Coffee berry borer (CBB). 
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Σμ έκημιμ Antestia (Antestiopsis spp.) (Δζηυκα 12) ζοκακηάηαζ ηονίςξ ζηδκ 

Ακαημθζηή Αθνζηή. Βθάπηεζ ιε έιιεζμ ηνυπμ ημκ ηανπυ ημο ηαθέ, ηαεχξ αοηυ 

δδιζμονβεί πθδβέξ ζημκ ηανπυ ηαζ ιέζς αοηχκ ηςκ πθδβχκ εζζένπμκηαζ ααηηήνζα ηα 

μπμία ιε ηδ ζεζνά ημοξ δίκμοκ ζημοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ ιζα παναηηδνζζηζηή «βεφζδ 

παηάηαξ» (Δζηυκα 13). 

Γζα ηδ ηαηαπμθέιδζδ αοημφ ημο εκηυιμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ηάπμζα αζεένζα 

έθαζα πμο πνμένπμκηαζ απυ μνζζιέκα είδδ θοηχκ, υπςξ είκαζ ηα Thymus vulgaris, 

Ruta chalepensis ηαζ Chenopodium ambrosioides. Αοηά ηα έθαζα έπμοκ ακαηαθοθεεί 

απυ ηάπμζα ενβαζηδνζαηά πεζνάιαηα ηαζ είκαζ ανηεηά απμηεθεζιαηζηά, ηαεχξ ηα 

έκημια αοημφ ημο είδμοξ εακαηχκμκηαζ ζε πμζμζηυ 90%. 

 

  
   Πδβή: https://en.wikipedia.org/wiki/Antestiopsis#/media/File:Antestiopsis_thunbergii_2.jpg 

Δζηόκα 12  Έκημιμ Antestiopsis.            

 

            
Πδβή:   https://en.wikipedia.org/wiki/Antestiopsis#/media/File:Antestia_bug_on_coffee.jpg 

Δζηόκα 13 Σμ έκημιμ Antestia πάκς ζημ δέκηνμ ημο  ηαθέ. 
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1.6  Η ηέπκδ ημο ηααμονδίζιαημξ. 

Σμ ηααμφνδζζια ή αθθζχξ ημ ρήζζιμ ημο ηαθέ απμηεθεί ημ πονήκα ηδξ 

επελενβαζίαξ ημο ηαθέ, ηαεχξ θαιαάκμοκ πχνα, πθδεχνα πδιζηχκ ιεηααμθχκ. 

Μέζς ηδξ δζαδζηαζίαξ αοηήξ επδνεάγεηαζ ζε ιεβάθμ ααειυ δ πμζυηδηα ημο ηεθζημφ 

νμθήιαημξ πμο θαιαάκμοιε. ΢ημ ηααμφνδζζια ημο ηαθέ οπάνπεζ ιία ζοκεπήξ 

ιεηαθμνά εενιυηδηαξ ιέζς αβςβζιυηδηαξ απυ ηδκ επζθάκεζα πνμξ ημ ηέκηνμ ηςκ 

ζπυνςκ ηαζ ιεηαθμνά ιάγαξ πνμξ ηα έλς. (Bonnlander B., 2005, Hernandez J.A., 

2007). Ζ ηαπφηδηα ιεηαθμνάξ εενιυηδηαξ ελανηάηαζ απυ ηα παναηηδνζζηζηά ηςκ 

ηυηηςκ ημο ηαθέ ηαζ απυ ηδ ιέεμδμ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ημ ρήζζιμ ημο ηαθέ. 

΢οκεπχξ, δ αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ πνυκμο ηαζ εενιμηναζίαξ επδνεάγεζ ημ  πνχια 

ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ ηαεχξ ηαζ ηδκ ηεθζηή πδιζηή ημο ζφκεεζδ (΢πήια 2).   

 

 
Πδβή: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996920305718#f0025 

΢πήια 2 Γναθζηή απεζηυκζζδ ηςκ παναβυκηςκ απυ ημοξ μπμίμοξ ελανηάηαζ δ ηαπφηδηα 

ιεηαθμνάξ εενιυηδηαξ ηαεχξ ηαζ δ επίδναζδ ηδξ ζημ ηαθέ. 

Ζ δζαδζηαζία ημο ηααμονδίζιαημξ ζοκίζηαηαζ ζηδκ παναβςβή ηαζ έθεβπμ ηδξ 

εενιμηναζίαξ, ιέπνζξ υημο μζ ηυηημζ ημο ηαθέ απμηηήζμοκ ημ επζεοιδηυ πνχια. 

Πανάβμκηεξ απυ ημοξ μπμίμοξ επδνεάγεηαζ δ δζαδζηαζία ρδζίιαημξ ηςκ ηυηηςκ ημο 

ηαθέ, είκαζ δ εενιμηναζία ημο αένα, δ επζθάκεζα ημο εαθάιμο ρδζίιαημξ, μζ 

ζδζυηδηεξ οθζημφ ηαζ δ ηαηακμιή εενιυηδηαξ ζημοξ ζπυνμοξ. (Bonnlander B., 2005). 

Ζ δμιή ηςκ ζπυνςκ είκαζ ακμιμζμβεκήξ ιε απμηέθεζια δ εενιυηδηα κα ιδκ 

ηαηακέιεηαζ μιμζυιμνθα. (Fadai N.T., 2017, Oliveros N.O., 2017). 

Σμ ηααμφνδζζια ημο ηαθέ πενζθαιαάκεζ ηάπμζα ζηάδζα. Ο ηαθέξ απυ 

πναζζκςπυξ ανπίγεζ κα ηζηνζκίγεζ ηαζ κα ιονίγεζ ζακ θαπακζηυ. ΢ημ πνχημ ζηάδζμ, ημ 

κενυ πμο πενζηθείεηαζ ζημοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ, ελαηιίγεηαζ ιε απμηέθεζια κα 

πνμηαθείηαζ αφλδζδ ηδξ πίεζδξ ηαζ κα δζμβηχκμκηαζ μζ ηυηημζ. Ο αηιυξ απμηηά 

άνςια, μζ ηυηημζ ανπίγμοκ κα απμηημφκ έκα ηαθεηί πνχια ηαζ αημφβεηαζ ημ πνχημ 
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ηναη. Σμ ρήζζιμ αοηυ, μζ ακηζδνάζεζξ Maillard, ηαεχξ ηαζ άθθεξ ακηζδνάζεζξ πμο 

επδνεάγμοκ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο ανχιαημξ ημο ηαθέ, πναβιαημπμζμφκηαζ ζε 

εενιμηναζίεξ άκς ηςκ 160 
μ
C (Strezov V. & Evans T.J., 2005). ΢ηδ ζοκέπεζα, 

πναβιαημπμζμφκηαζ ελχεενιεξ ακηζδνάζεζξ. Πζμ ακαθοηζηά, αοηυ πμο ζοιααίκεζ υηακ 

αημφβεηαζ ημ πνχημ ηναη είκαζ υηζ ηα ζάηπανα ημο ηαθέ ηαναιεθχκμοκ, ημ κενυ 

πάκεηαζ, δ δμιή ημο ηυηημο δζαθφεηαζ ηαζ ηα έθαζα ημο ηαθέ δναπεηεφμοκ πνμξ ηα 

έλς.   

Ζ δζενβαζία ημο ηααμονδίζιαημξ ιπμνεί κα ζηαιαηήζεζ μπμζαδήπμηε ζηζβιή 

ιεηά ημ πνχημ ηναη, αθθά αοηυ ελανηάηαζ απυ ημ πνχια ηςκ ηυηηςκ πμο εέθμοιε 

κα πεηφπμοιε. 

Μία ανβή αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ πνμηζιάηαζ υηακ εέθμοιε κα πεηφπμοιε 

έκα μιμζμβεκέξ ρήζζιμ ηςκ ηυηηςκ. Ακηζεέηςξ, ιία απυημιδ αφλδζδ ηδξ 

εενιμηναζίαξ μδδβεί ζε ορδθή πίεζδ, δ μπμία απμδεζηκφεηαζ πνήζζιδ βζα ημκ 

ζπδιαηζζιυ βεφζδξ. (Bonnlander B., 2005).  

Σα ζάηπανα ημο ηαθέ ζοκεπίγμοκ κα ηαναιεθχκμοκ, ηα έθαζα πάκε ζηα 

ελςηενζηά ζηνχιαηα, μζ ηυηημζ θμοζηχκμοκ ηαζ απμηημφκ πζμ ζημφνμ ηαθέ πνχια 

ηαεχξ ημ ηααμφνδζζια ζοκεπίγεηαζ. Όηακ αημφβεηαζ ημ δεφηενμ ηναη, δ δζαδζηαζία 

είκαζ πθέμκ ζημ δεφηενμ ζηάδζμ. Ο ηαπκυξ πμο πανάβεηαζ ηαηά ημ δεφηενμ ηναη είκαζ 

πμθφ πενζζζυηενμξ απυ αοηυκ ζημ πνχημ ηναη, πνάβια πμο αμδεά ηάπμζμκ πμο δεκ 

έπεζ πμθθή ειπεζνία ζηδκ δζαδζηαζία αοηή, κα λεπςνίζεζ ηα δφμ ζηάδζα. Σα ζάηπανα 

ημο ηαθέ ζοκεπίγμοκ κα δζαζπχκηαζ υθμ ηαζ πενζζζυηενμ, ιε απμηέθεζια κα παθάεζ δ 

δμιή ημο ηυηημο ηαζ κα απμηηά έκα ιαφνμ βοαθζζηενυ πνχια. Ο ηααμονδζζιέκμξ 

ηαθέξ έπεζ παναπάκς απυ 800 δζαθμνεηζηά ζοζηαηζηά πμο ζοκεέημοκ ημ βεοζηζηυ 

ημο πνμθίθ. Αοηυ ημκ ηαεζζηά έκα ελαζνεηζηά πμθφπθμημ νυθδια. 

 

1.6.1 Μδπακέξ ηααμονδίζιαημξ ηαζ ελέθζλδ ηςκ ιεεόδςκ ηαζ ηεπκζηώκ 

Παθαζυηενα, μζ ιδπακέξ ηααμονδίζιαημξ ημο ηαθέ πενζείπακ έκα ηφιπακμ ή 

ηφθζκδνμ πμο πενζζηνεθυηακ. Σμ ρήζζιμ βίκμκηακ ιυκμ ιέζς επαθήξ ηςκ ζπυνςκ ιε 

ηδ εενιή επζθάκεζα, δδθαδή ιέζς αβςβζιυηδηαξ. Ζ ηεπκζηή αοηή δεκ πνυζθενε ηδκ 

επζεοιδηή μιμζμιμνθία πνχιαημξ ηςκ ζπυνςκ, ιε απμηέθεζια κα επδνεάγεηαζ ηαζ δ 

ηεθζηή ημοξ βεφζδ. 

΢ηδκ Δζηυκα 14 απεζημκίγμκηαζ μζ ιδπακέξ ηααμονδίζιαημξ, εκχ ζηδκ Δζηυκα 

15 δίκεηαζ ζε ιεβέεοκζδ ημ ηιήια ηδξ ιδπακήξ υπμο ρφπμκηαζ μζ ηυηημζ έπεζηα απυ 

ημ ρήζζιμ. 
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Με ηδκ πάνμδμ ηςκ πνυκςκ ακαπηφπεδηακ άθθεξ ιέεμδμζ ηαζ ηεπκζηέξ πμο 

αεθηζχεδηακ ζε αοηά ζηα μπμία οζηενμφζε δ πνμδβμφιεκδ ηεπκζηή. Πζμ 

ζοβηεηνζιέκα, δ ιεηαθμνά εενιυηδηαξ βίκεηαζ ιε νμή εενιμφ αένα. Αοηυ έπεζ ςξ 

απμηέθεζια ηδκ μιμζυιμνθδ ηαηακμιή εενιυηδηαξ, ηαζ ηαηά ζοκέπεζα ηδκ 

μιμζμιμνθία πνχιαημξ ηςκ ηυηηςκ ηαζ ηδκ ηαθφηενδ βεφζδ. 

Πθέμκ, ζηζξ αζμιδπακίεξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ιδπακέξ ηααμονδίζιαημξ, είηε 

νεοζημπμζδιέκδξ ηθίκδξ, είηε διζ-νεοζημπμζδιέκδξ ηθίκδξ. Τπάνπμοκ δφμ ηνυπμζ 

ιεηαθμνάξ ηδξ εενιυηδηαξ, εηηυξ απυ ηδ νμή εενιμφ αένα θεζημονβμφκ ηαζ ιε εενιή 

επζθάκεζα. Δπζπθέμκ, δίκεηαζ δ δοκαηυηδηα παναημθμφεδζδξ ηδξ εενιμηναζίαξ  ηςκ 

ηυηηςκ, ηαεχξ ηαζ δ δοκαηυηδηα νφειζζδξ ηδξ εενιμηναζίαξ χζηε κα επζηεοπεμφκ 

ηα επζεοιδηά μνβακμθδπηζηά απμηεθέζιαηα. Ωζηυζμ, δ παναπάκς νφειζζδ 

πνδζζιμπμζείηαζ απυ θίβμοξ επαββεθιαηίεξ ηαζ υπζ απυ υθμοξ. Ζ ακηίθδρδ ηςκ 

πδιζηχκ δζενβαζζχκ πμο θαιαάκμοκ πχνα παίγεζ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδ αεθηίςζδ ηδξ 

πμζυηδηαξ ημο ηαθέ.  

 

 
Πδβή: http://derpanisequipment.gr/food-service/bibliotheke/kabourdisma-alesma/ 

Δζηόκα 14 Μδπακέξ ηααμονδίζιαημξ ημο ηαθέ ιε ηζξ παναδμζζαηέξ ιεευδμοξ. 

 

 
Πδβή: http://derpanisequipment.gr/food-service/bibliotheke/kabourdisma-alesma/ 

 Δζηόκα 15 Υχνμξ πμο ιμζάγεζ ιε αανέθζ ηαζ δζαεέηεζ ελαενζζιυ βζα κα ηνοχζμοκ βνήβμνα 

μζ  ηυηημζ. 
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1.6.2 Βαειμί ηααμονδίζιαημξ 

Ο ςιυξ πνάζζκμξ ηαθέξ ηαηά ηδ δζαδζηαζία ημο ρδζίιαημξ αθθάγεζ 

απμπνχζεζξ, ηαζ ζοβηεηνζιέκα βίκεηαζ υθμ ηαζ πζμ ζημφνμξ ιε ηδκ πάνμδμ ημο 

πνυκμο, ιέπνζξ υημο απμηηήζεζ ιαφνμ πνχια. ΢ηδ ζοκέπεζα, παναηίεεκηαζ δζάθμνμζ 

ααειμί ηααμονδίζιαημξ : 

1. Ακμζπηυ Κακεθί : Πμθφ ακμζπηή απυπνςζδ ημο ηαθέ, λδνή υρδ, βεφζδ ρδιέκςκ 

θαπακζηχκ, λζκυ, πςνίξ ζδζαίηενμ άνςια. 

2. Κακεθί: Κακεθί πνχια, λδνή υρδ, πανυιμζα λζκή βεφζδ θαπακζηχκ. 

3. Νέαξ Αββθίαξ: Ακμζπηυ-ιέηνζμ ηαθέ, λζκυξ. Ο ημζκυξ θεδκυξ ηαθέξ ζηζξ  

Ακαημθζηέξ Ζ.Π.Α. 

4. Αιενζηάκζημξ ή Ξακευξ (Light): Μέηνζμ ακμζπηυ ηαθέ, ημζκυξ ηαθέξ ζηζξ 

Ακαημθζηέξ Ζ.Π.Α. Ο ηαθέξ έπεζ ανπίζεζ κα δείπκεζ ηα βεοζηζηά ημο 

παναηηδνζζηζηά, αθθά δεκ έπεζ μθμηθδνςεεί δ ακάπηολδ ημο βεοζηζημφ πνμθίθ. 

Σα έθαζα δεκ έπμοκ απεθεοεενςεεί αηυια. 

5. Μέηνζμξ (City,or Medium): Μέηνζμ ηαθέ πνχια, ημζκυξ ηαθέξ ζηζξ Γοηζηέξ 

Ζ.Π.Α. Σμ βεοζηζηυ πνμθίθ ημο ηαθέ έπεζ ακαπηοπεεί ανηεηά ηαζ ιπμνεί πθέμκ 

κα δζαηνζεεί εφημθα ημ άνςια. Ο ααειυξ αοηυξ ρδζίιαημξ είκαζ ηαθυξ βζα ηαθέ 

θίθηνμο. Ζ απυπνςζδ αοηή απμηηάηαζ ζηδκ ανπή ημο πνχημο ζηαδίμο 

ηααμονδίζιαημξ. 

6. Μεηνίςξ ΢ημφνμξ (Full City): Μέηνζμ πνμξ ζημφνμ ηαθέ πνχια. Ίζςξ εθάπζζηα 

απυ ηα έθαζα ημο ηαθέ κα έπμοκ αβεζ ζηδκ επζθάκεζα. Ζ βθοηφηδηα ημο ηαθέ έπεζ 

αολδεεί, ζοκοπάνπεζ αέααζα ιε ηδ πζηνή βεφζδ ηδξ ηαθεΐκδξ. Ζ απυπνςζδ αοηή 

απμηηάηαζ ζημ ηέθμξ ημο πνχημο ζηαδίμο ηααμονδίζιαημξ. 

7. Ακμζπηυ Γαθθζηυ ή Δζπνέζμ ή Βεκεηίαξ (Full City 
+
): Μέηνζμ πνμξ ζημφνμ ηαθέ 

πνχια, ιε θίβα έθαζα πάκς ζημ ηαθέ, έπεζ ζε ιεβαθφηενμ ααειυ ηδ βθοηζά ηαζ 

ηδκ πζηνή βεφζδ ηαζ ιεζςιέκδ μλφηδηα. Ζ απυπνςζδ αοηή απμηηάηαζ ζηδκ ανπή 

ημο δεφηενμο ζηαδίμο ηααμονδίζιαημξ. ΢οκήεςξ, ημ ηααμφνδζζια αοηυ 

πνδζζιμπμζείηαζ ζηδ Νυηζα Ηηαθία βζα ημκ Δζπνέζμ. 

8. Γαθθζηυ ή ΢ημφνμ: ΢ημφνμ ηαθέ πνχια, ιε έκημκδ ειθάκζζδ θαδζμφ ζημοξ 

ηυηημοξ. Έπεζ βθοηυπζηνδ βεφζδ ηαζ παιδθή μλφηδηα. Ζ απυπνςζδ αοηή 

απμηηάηαζ ζημ ηέθμξ ημο δεφηενμο ζηαδίμο ηααμονδίζιαημξ. 

9. Ηηαθζηυ ή Ανααζηυ ή Πμθφ ΢ημφνμ ή ΢ημφνμ Γαθθζηυ ( Dark French): Πμθφ 

ζημφνμ ηαθέ (ζπεδυκ ιαφνμ), ιε βοαθζζηενή υρδ απυ ηα έθαζα ηαζ ηαιέκμοξ 

ανςιαηζημφξ ηυκμοξ πμο πθέμκ βίκμκηαζ ειθακή. 
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10. Ηζπακζηυ-Μαφνμ: Μαφνμ, βοαθζζηενυ πνχια. Γεκ έπεζ ηαευθμο άνςια ηαζ 

μλφηδηα. 

Ζ εενιυηδηα πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ημ ρήζζιμ ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ 

επζθένεζ αθθαβέξ. Πζμ ακαθοηζηά, μζ ηυηημζ ημο ηαθέ εηηυξ απυ ηζξ αθθαβέξ ζημ 

πνχια ημοξ οθίζηακηαζ ηαζ άθθεξ αθθαβέξ υπςξ, δ ιείςζδ ηδξ οβναζίαξ, δ αφλδζδ 

ημο υβημο ημοξ θυβς ζπδιαηζζιμφ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα ηαζ δ ιείςζδ ημο αάνμοξ 

ημοξ θυβς ηδξ ελάηιζζδξ ημο κενμφ. Οζ παναπάκς αθθαβέξ ζοιααίκμοκ ζηαδζαηά ιε 

ηδκ αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ. 

Ζ Δζηυκα 16 αμδεά ζηδκ ηαηακυδζδ ηςκ αθθαβχκ πμο επζθένεζ δ αφλδζδ ηδξ 

εενιμηναζίαξ ζημ πνχια ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ. 

 

 
Πδβή: http://www.delmocca.gr/ 

Δζηόκα 16 ΢οζπεηζζιυξ εενιμηναζίαξ ηααμονδίζιαημξ ηαζ πνχιαημξ ημο ηαθέ. 

 

1.6.3 Η δμιή ηςκ ρδιέκςκ ηόηηςκ ηαθέ (SEM). 

Σμ 2000 μ Schenker πνμζπάεδζε κα παναηδνήζεζ ηδ ιζηνμζημπζηή δμιή ηςκ 

ρδιέκςκ ηυηηςκ ηαθέ ιε ηδ ιέεμδμ SEM. Σμ SEM (Ζθεηηνμκζηυ Μζηνμζηυπζμ 

΢άνςζδξ) ιαξ δίκεζ ηδ δοκαηυηδηα κα ελεηάγμοιε ηδκ επζθάκεζα ακηζηεζιέκςκ ιε ηδ 

πνήζδ δθεηηνμκζηήξ δέζιδξ. Υνδζζιμπμζμφκηαζ δδθαδή δθεηηνυκζα ηαζ 

δθεηηνμιαβκδηζημί θαημί βζα ηδ δδιζμονβία εζδχθμο ηδξ επζθάκεζαξ εκυξ 

ακηζηεζιέκμο ζηδκ μευκδ εκυξ δθεηηνμκζημφ οπμθμβζζηή. Πανυθμ πμο είκαζ ιία πμθφ 

ηαθή ιέεμδμξ, δεκ ιπυνεζε κα απμζαθδκζζηεί δ δμιή ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ ζηα 

δζάθμνα επίπεδα ρδζίιαημξ. 

Οζ πδιζηέξ αθθαβέξ ζοκδέμκηαζ ιε ηζξ ακηζδνάζεζξ Maillard, εκχ δ ακηίδναζδ 

ηαναιεθμπμίδζδξ είκαζ οπεφεοκδ βζα ηδ παναβςβή εοπάνζζηςκ ή δοζάνεζηςκ 

μζιχκ. (Baggenstoss J., 2008, Steen I., 2017, Liu C.J., 2019). Πνμδβμφιεκεξ ιεθέηεξ 
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έπμοκ δείλεζ πςξ δ ζοβηέκηνςζδ μνζζιέκςκ ζαηπάνςκ ηαζ πθςνμβεκζηχκ μλέςκ 

(CGAs) (Farah A., 2006, Sittipod S., 2019), ιεζχκμκηαζ ζοιιεηέπμκηαξ ζηζξ 

ακηζδνάζεζξ Maillard ηαζ ηαναιεθμπμίδζδξ. Ωζηυζμ, μζ αθθαβέξ πμο ζοιααίκμοκ ζηδ 

πδιζηή ημοξ ζφκεεζδ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηςκ δζαθμνεηζηχκ ζηαδίςκ ηααμονδίζιαημξ, 

δεκ έπμοκ δζεοηνζκζζηεί ιε ιεβάθδ αηνίαεζα. 

Οζ ένεοκεξ πμο πναβιαημπμζήεδηακ ιε ηδ αμήεεζα δθεηηνμκζημφ 

ιζηνμζημπίμο ζάνςζδξ (SEM), ιαξ δίκεζ ηδκ δοκαηυηδηα κα εζηζάζμοιε ζηδκ 

επζθάκεζα ηςκ ρδιέκςκ ηυηηςκ ηαθέ ηαζ κα ηα παναηδνήζμοιε ζηα δζαθμνεηζηά 

ζηάδζα ηααμονδίζιαημξ (Δζηυκα 17). 

 

 
Πδβή: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620311912#f0005 

 Δζηόκα 17 Απεζηυκζζδ πνάζζκςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ πςνίξ κα έπμοκ οπμζηεί ηδ δζαδζηαζία 

ηααμονδίζιαημξ (εζηυκα A,D).  Μεζαίμο ααειμφ ηααμονδζζιέκςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ (εζηυκα 

B,E).  ΢ημφνμζ ρδιέκμζ ηυηημζ ημο ηαθέ ζε πνμπςνδιέκμ ζηάδζμ ηααμονδίζιαημξ (εζηυκα 

C,F). 

 

1.7 Γζαδζηαζία αθέζιαημξ 

Αθμφ μθμηθδνςεεί δ δζαδζηαζία ηααμονδίζιαημξ ημο ηαθέ, μζ ηυηημζ ημο 

ρφπμκηαζ, ιέπνζ κα απμηηήζμοκ εενιμηναζία δςιαηίμο. Αημθμοεεί, δ άθεζδ ιε ηδκ 

μπμία μζ ηυηημζ ημο ηαθέ ηειαπίγμκηαζ ηαζ απεθεοεενχκμκηαζ ηα ανχιαηά ημο. Αοηυ 

ζοιααίκεζ ζε ιφθμ άθεζδξ ημο ηαθέ ηαζ ημ ιέβεεμξ ιπμνεί κα πνμζανιμζηεί ακάθμβα 

ιε ηδκ επζεοιδηή πνήζδ, υπςξ ιδπακή εζπνέζμ, ηαθέξ θίθηνμο ηαζ ζηζβιζαίμξ ηαθέξ. 

Δπμιέκςξ, απαζηείηαζ δ πνήζδ ηαηάθθδθςκ ρδζηζηχκ ηαζ αθεζηζηχκ ιδπακδιάηςκ 
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(Δζηυκα 18), βζα ηδκ επίηεολδ ηςκ παναπάκς απμηεθεζιάηςκ. ΢οιπεναζιαηζηά, ιε 

ημκ υνμ άθεζδ ακαθενυιαζηε ζηα ιζηνά ηειάπζα ζηα μπμία έπεζ δζαιενζζηεί μ ηαθέξ 

ηαζ ηα μπμία ένπμκηαζ ζε επαθή ιε ημ γεζηυ κενυ. ΢ηυπμξ θμζπυκ αοηήξ ηδξ 

δζαδζηαζίαξ, είκαζ δ απεθεοεένςζδ ηςκ ανςιάηςκ ημο ηαθέ απυ ηα ηεθζά πμο έπμοκ 

δδιζμονβδεεί ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ηυηηςκ ηαηά ημ ρήζζιμ. 

 

 
Πδβή: Βαζζθαηάηδξ Μ., 2004, Γεκζηή ηαζ Δζδζηή Γεκδνμημιία. 

Δζηόκα 18 Αθεζηζηά ηαζ ρδζηζηά ιδπακήιαηα ηυηηςκ ηαθέ. 

 

1.8 Δηπύθζζδ 

Ζ εηπφθζζδ είκαζ ιία δζαδζηαζία πμο αθμνά ημ ηεθεοηαίμ ζηάδζμ παναζηεοήξ 

ημο ηαθέ. Ο ηαθέξ παναζηεοάγεηαζ απυ πνμζεηηζηά ρδιέκμοξ ηυηημοξ ηαθέ, ζηδ 

ζοκέπεζα ηειαπίγεηαζ ζε ιζηνυηενα ημιιάηζα ιε ηδκ δζαδζηαζία ηδξ άθεζδξ ηαζ ηέθμξ, 

βίκεηαζ δζαπςνζζιυξ ηςκ αδζάθοηςκ ζηενεχκ, ιε ηδ δζαδζηαζία ηδξ εηπφθζζδξ. 

(Moroney K.M., Lee W.T., Brien S.O., Suijver F., Marra J., 2016). Ζ εηπφθζζδ 

δζανηεί θίβα θεπηά, πανυθα αοηά έπεζ ιεβάθμ ακηίηηοπμ ζηδ ηεθζηή πμζυηδηα 

παναζηεοήξ ημο ηαθέ. Οζ δφμ ααζζημί ηνυπμζ εηπφθζζδξ ημο ηαθέ είκαζ δ 

αζμιδπακζηή εηπφθζζδ βζα ηδκ παναβςβή ζηζβιζαίμο ηαθέ ηαζ δ εηπφθζζδ ζε μζηζαηέξ 

ζοζηεοέξ βζα ηδ παναβςβή εκυξ θθζηγακζμφ ηαθέ. (Moroney K.M., Lee W.T., Brien 

S.O., Suijver F., Marra J., 2015). Οζ ιέεμδμζ παναζηεοήξ ημο ηαθέ δζαιμνθχκμκηαζ 

ακάθμβα ιε ηζξ πνμηζιήζεζξ ηαζ ηζξ ανέζηεζεξ ηςκ ηαηακαθςηχκ, πμο επζηναημφκ ζηα 

δζαθμνεηζηά βεςβναθζηά, ημζκςκζηά ηαζ πμθζηζζηζηά πενζαάθθμκηα ηδξ βδξ.(Caporaso 

N., Genovese A., Canela M.D., Civitella A., Sacchi R., 2014, Gloess A.N., 2013, 

Mestdagh F., Glabasnia A., Giuliano P., 2017). Αοηυ πμο δεκ αθθάγεζ ηαζ απμηεθεί 

απαναίηδηδ πνμτπυεεζδ βζα ηδ ιεηαθμνά βεφζεςκ ημο ηαθέ ζημ πθέβια ημο κενμφ, 

είκαζ δ φπανλδ ζηεκήξ επαθήξ ιεηαλφ κενμφ ηαζ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ ημο 

ηααμονδζζιέκμο ηαθέ.   
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Τπάνπμοκ δζάθμνμζ πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ηδ δζαδζηαζία ηδξ εηπφθζζδξ 

υπςξ, μ πνυκμξ εηπφθζζδξ, δ ζφκεεζδ κενμφ, δ εενιμηναζία, δ πίεζδ, ημ ιέβεεμξ ηςκ 

ζςιαηζδίςκ ηαζ δ ακαθμβία ηαθέ/κενμφ. (΢πήια 3). Μέπνζ ζηζβιήξ έπεζ δμεεί 

πενζζζυηενδ έιθαζδ ζηζξ πδιζηέξ ακηζδνάζεζξ πμο ζοιααίκμοκ ηαηά ηδ δζαδζηαζία 

παναζηεοήξ ημο ηαθέ, εκχ θζβυηενδ πνμζμπή έπεζ δμεεί ζηα δζάθμνα θοζζηά 

θαζκυιεκα πμο θαιαάκμοκ πχνα. Τπάνπεζ δδθαδή έθθεζρδ πθδνμθμνζχκ απυ 

ιδπακζηήξ πθεονάξ. 

 

 

 

Πδβή: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224419305692#fig1 

΢πήια 3 Απεζηυκζζδ ηςκ ιεηααθδηχκ πμο επδνεάγμοκ ηδ δζαδζηαζία εηπφθζζδξ ηαεχξ ηαζ 

ημο ηνυπμο δζαθμνμπμίδζδξ ηδξ βεφζδξ ηαζ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηαθέ απυ ημκ ηνυπμ 

παναζηεοήξ. 

 

Ζ εηπφθζζδ ημο ηαθέ ιπμνεί κα πναβιαημπμζδεεί ιε δζάθμνμοξ ηνυπμοξ. 

Τπάνπμοκ ηνία ααζζηά αήιαηα ζηδ δζαδζηαζία ηδξ εηπφθζζδξ, ηα μπμία 

πενζθαιαάκμοκ ηδκ απμννυθδζδ κενμφ απυ ημκ ηαθέ, ηδ ιαγζηή ιεηαθμνά δζαθοηχκ 

εκχζεςκ απυ ημκ αθεζιέκμ ηαθέ ζημ γεζηυ κενυ ηαζ ημκ δζαπςνζζιυ ημο 

πνμηφπημκημξ εηποθίζιαημξ απυ ηα ζηενεά ζοζηαηζηά ημο ηαθέ. (Petracco M., 2001, 

Wang X., William J., Fu Y., Lim L.-T., 2016). Ο ιδπακζζιυξ ηδξ εηπφθζζδξ εοκμείηαζ 

απυ ηδκ αολδιέκδ επζθάκεζα ακά ιμκάδα υβημο εηποθίζζιςκ ζηενεχκ ηαζ ηζξ ιζηνέξ 

απμζηάζεζξ ζςιαηζδίςκ εκηυξ ηςκ ζηενεχκ. Έηζζ, δ δζαδζηαζία ηδξ εηπφθζζδξ έπεζ 

Βαειυξ 

ηααμονδίζιαημξ 

Πνάζζκμξ ηυηημξ 

ημο ηαθέ 

Μέεμδμζ εηπφθζζδξ 

Γζαθοιέκα ζηενεά + κενυ 

Έημζιμξ ηαθέξ (εηπφθζζια) 

Μεηααθδηέξ Δπελενβαζίαξ 

Υνυκμξ εηπφθζζδξ 

Θενιμηναζία κενμφ 

Πίεζδ 

Ακαθμβία ηαθέ ηαζ κενμφ 

Μέβεεμξ ζςιαηζδίμο 

Πμζυηδηα κενμφ 

Φοζζημπδιζηά ηαζ ανςιαηζηά 

παναηηδνζζηζηά 
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ηοπμπμζδεεί, αημθμοεεί δδθαδή ιζα ζοβηεηνζιέκδ ιεεμδμθμβία. Βαζίγεηαζ ζημ κυιμ 

δζάποζδξ ημο Fick, ιε ηδ αμήεεζα ημο μπμίμο ηαεμνίγεηαζ δ πμζυηδηα ηδξ δζαθοιέκδξ 

μοζίαξ πμο δζένπεηαζ απυ έκα ζηενευ ζχια, ημ μπμίμ πενζαάθθεηαζ απυ οβνυ. 

(Petracco M., 2001,2005). Οζ κυιμζ ημο Fick πενζβνάθμοκ ηδκ ηάζδ δζαιυνθςζδξ 

ιζαξ μιμβεκμφξ ηαηακμιήξ ζημ πχνμ. ΢ηδκ πενίπηςζδ ημο ηαθέ, δ ζοβηέκηνςζδ ηδξ 

φθδξ δεκ είκαζ μιμζυιμνθδ ζημ δζάθοια, μπυηε νέεζ ιέζα ζε αοηυ ιέπνζξ υημο 

δδιζμονβδεεί ιζα δοκαιζηή ζζμννμπία ηαζ ζηαιαηήζεζ κα ιεηααάθθεηαζ. 

Σμ 1984 πνμηάεδηε έκα ιμκηέθμ ζφιθςκα ιε ημ μπμίμ, δ ηαθεΐκδ δζαπέεηαζ 

ζημκ ηαθέ ακάθμβα ιε ημ ιέβεεμξ ηςκ ζςιαηζδίςκ ημο. Υνδζζιμπμζμφκηαζ δφμ 

παναδμπέξ. Ζ πνχηδ ακαθένεζ πςξ ηα ζςιαηίδζα έπμοκ θάαεζ ηδ ιέβζζηδ δοκαηή 

πμζυηδηα κενμφ ιεηά απυ ηδκ εηπφθζζδ δζαθοηχκ εκχζεςκ. ΢φιθςκα ιε ηδ δεφηενδ, 

ημ ζπήια ηςκ ζςιαηζδίςκ είκαζ ζθαζνζηυ ηαζ πενζαάθθεηαζ απυ έκα ζηνχια δζάποζδξ 

Nernst, πάπμοξ δ, ημ μπμίμ ιεζχκεηαζ ηαεχξ αολάκεηαζ δ ακάδεοζδ. Έζης c  δ 

ζοβηέκηνςζδ ηδξ ηαθεΐκδξ έλς απυ ημ ζηνχια ημο Nernst, ηαζ c1 δ ζοβηέκηνςζδ 

ηαθεΐκδξ ζηδ πθεονά ημο δζαθφιαημξ ημο ζςιαηζδίμο, ζε ιζα δεδμιέκδ πνμκζηή 

ζηζβιή. Δπίζδξ, c΄ δ ζοβηέκηνςζδ ηαθεΐκδξ ζημ ηέκηνμ ημο ηαθέ, εκχ c1΄ δ 

ζοβηέκηνςζδ ηαθεΐκδξ ζηδκ πενζθένεζα εκυξ ζςιαηζδίμο. Ζ πμζυηδηα ηδξ ηαθεΐκδξ 

πμο δζένπεηαζ απυ ημκ ηαθέ ακά ιμκάδα πνυκμο, δίκεηαζ ιε ηζξ ελήξ ελζζχζεζξ :  

 

J = A Dbean (c΄ - c1΄)/r 

J = A (k1c1΄ - k-1 c1) 

J = A Dsolution (c1 – c)/ δ 

 

Σμ D ακηζπνμζςπεφεζ ημ ζοκηεθεζηή δζάποζδξ ηαθεΐκδξ, ημ A ηδκ επζθάκεζα 

ημο ζςιαηζδίμο ημο ηαθέ, ημ k1 μνίγεζ ηδ ιεηαθμνά ηαθεΐκδξ απυ ημκ ηαθέ ζημ 

δζάθοια ηαζ ηέθμξ ημ k-1 μνίγεζ ηδ ιεηαθμνά ηαθεΐκδξ απυ ημ δζάθοια ζημκ ηαθέ.  

Γεκζηά, μζ ιεθέηεξ πμο έπμοκ δζελαπεεί επζηεκηνχκμκηαζ ζηδ ηζκδηζηή ηδξ 

ηαθεΐκδξ. Πανάθθδθα υιςξ, ελάβμκηαζ ηαζ άθθα ζοιπενάζιαηα ζπεηζηά ιε ηα 

θαζκυιεκα ιάγαξ ηαζ ηζξ ιζηνμζημπζηέξ αθθαβέξ πμο ζοιααίκμοκ ηαηά ηδ δζαδζηαζία 

ηδξ εηπφθζζδξ. Δπζπθέμκ, οπάνπμοκ ανηεηέξ πθδνμθμνίεξ βζα ηδ πμζυηδηα ηςκ ιδ 

ηααμονδζζιέκςκ πνάζζκςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ, ηδ δζαδζηαζία ημο αθέζιαημξ, ημοξ 

δζάθμνμοξ ααειμφξ ηααμονδίζιαημξ, ηαεχξ ηαζ πθδνμθμνίεξ βζα ηζξ ιεευδμοξ 

παναζηεοήξ ημο ηαθέ. 

 



32 

 

1.8.1 Γζαδεδμιέκεξ ιέεμδμζ εηπύθζζδξ ημο ηαθέ 

Με ημ πέναζια ηςκ πνυκςκ, έπμοκ ακαηαθοθεεί δζάθμνμζ ηνυπμζ εηπφθζζδξ 

ηαζ παναζηεοήξ ημο ηαθέ ακάθμβα ιε ηζξ πνμζςπζηέξ πνμηζιήζεζξ ημο ηαεεκυξ αθθά 

ηαζ επδνεαγυιεκμζ απυ ημ ημζκςκζηυ πενζαάθθμκ. Πζμ ζοβηεηνζιέκα, μζ ιέεμδμζ 

εηπφθζζδξ ηαηδβμνζμπμζμφκηαζ ιε ημκ ελήξ ηνυπμ: ιέεμδμξ αθερήιαημξ (δδθαδή 

αναζιέκμξ ηαθέξ υπςξ μ εθθδκζηυξ ηαθέξ), ιέεμδμξ έβποζδξ (ηαθέξ θίθηνμο ηαζ 

Napoletana) ηαζ ιέεμδμξ πίεζδξ (Plugger, Moka ηαζ Espresso).  

΢ηδκ πνχηδ ιέεμδμ απαζηείηαζ παναηεηαιέκδ επαθή ιεηαλφ ζηενεχκ ηαζ 

οβνμφ. Μεηά ηδκ ηαηακάθςζδ ημο εθθδκζημφ ή ημο ημονηζημφ ηαθέ πμο 

παναζηεοάγεηαζ ιε αοηή ηδ ιέεμδμ, ζημκ πάημ ημο θθζηγακζμφ παναιέκεζ ημ 

ηαηαηάεζ ημο ηαθέ. ΢ηδ ιέεμδμ έβποζδξ απαζηείηαζ νμή γεζημφ κενμφ ιέζς ιζαξ 

ηθίκδξ ηαθέ, εδχ υιςξ μ πνυκμξ επαθήξ ιεηαλφ ζηενεχκ ηαζ οβνμφ είκαζ ζφκημιμξ. 

΢οκήεςξ, πνδζζιμπμζείηαζ δ βαθθζηή πνέζα, δ μπμία είκαζ δ πζμ δδιμθζθήξ ιέεμδμξ 

αθμφ δζαηδνεί υθα ηα έθαζα ημο ηαθέ ζηδ ημφπα ιαξ. Ο ηαθέξ έπεζ πθμφζζμ άνςια, 

έκημκμ ζχια ηαζ ζζμννμπδιέκδ βεφζδ. Ζ εηπφθζζδ βίκεηαζ ιε πίεζδ απυ ημ 

ιεηαθθζηυ θίθηνμ ηδξ πνυζιζλδξ γεζημφ κενμφ ηαζ αθεζιέκμο ηαθέ. Σέθμξ, ζηδ 

ιέεμδμ πίεζδξ δ ηζκδηήνζα δφκαιδ είκαζ δ πίεζδ, δ μπμία πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδ νμή 

ημο κενμφ ιέζς εκυξ ζοιπαβμφξ ζηνχιαημξ πμο απμηεθείηαζ απυ αθεζιέκμοξ 

ηυηημοξ ηαθέ. ΢ηδκ ηεπκζηή αοηή πνδζζιμπμζείηαζ ζοκήεςξ ημ δμπείμ Moka. Σμ 

ιδπάκδια αοηυ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ζηδ Ηηαθία, είκαζ μζημκμιζηυ ζηδκ αβμνά ημο 

ηαζ παναζηεοάγεζ βνήβμνα ημ ηαθέ. Σμ ιεζμκέηηδιά ημο είκαζ πςξ δ πμζυηδηα ημο 

ηεθζημφ νμθήιαημξ δεκ είκαζ πάκηα ηαθή. 

Άθθεξ ιέεμδμζ πενζθαιαάκμοκ ημ ιδπάκδια ζηάβδδκ ηνμθμδμζίαξ ημο ηαθέ 

(ηαθέξ θίθηνμο), ηαθεηζένα ιε θίθηνμ ηαζ ημ δμπείμ ηεκμφ. Γεκζηά, δ ηάεε ιέεμδμξ 

είκαζ δζαθμνεηζηή ηαζ ζοκεπχξ πνμζθένεζ δζαθμνεηζηά απμηεθέζιαηα. Δπμιέκςξ, δεκ 

ιπμνεί κα ακαηδνοπηεί ηάπμζα ςξ δ ηαθφηενδ ιέεμδμξ, αθμφ δ ηαεειζά απυ αοηέξ 

ζηακμπμζεί ιε δζαθμνεηζηυ ηνυπμ ηζξ απαζηήζεζξ μνζζιέκδξ ηαηδβμνίαξ ηαηακαθςηχκ. 

Σμ ΢πήια 4 ιαξ δίκεζ βεκζηέξ πθδνμθμνίεξ βζα ηζξ ηνεζξ ααζζηέξ ηαηδβμνίεξ 

εηπφθζζδξ ημο ηαθέ. 

Μμθμκυηζ οπάνπεζ πθδεχνα ιεευδςκ εηπφθζζδξ, μζ ένεοκεξ επζηεκηνχκμκηαζ 

πενζζζυηενμ ζε μνζζιέκεξ ιεευδμοξ θυβς ηδξ ιεβαθφηενδξ ακηαπυηνζζήξ ημοξ απυ 

ημοξ ηαηακαθςηέξ. Αοηέξ είκαζ μζ ιέεμδμζ πίεζδξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ημκ ηαθέ 

Espresso ηαζ μζ ιέεμδμζ έβποζδξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ημκ θζθηνανζζιέκμ ηαθέ. 

Τπάνπμοκ υιςξ ηαζ άθθμζ ηφπμζ ηαθέδςκ πμο δ γήηδζή ημοξ είκαζ βεςβναθζηά 
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πενζμνζζιέκδ, υπςξ μ ηαθέξ Mocha ηαζ μ ημονηζηυξ ηαθέξ. (Toci A.T. & Boldrin 

M.V.Z., 2008). 

 

 

Πδβή: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224419305692#fig2 

΢πήια 4 Μέεμδμξ αθερήιαημξ : αναζιέκμξ / ημονηζηυξ ηαθέξ (A) ηαζ οπυ ηεκυ (B). 

Μέεμδμξ έβποζδξ : Φζθηνανζζιέκμξ ηαθέξ (C). Μέεμδμξ πίεζδξ : ηαθεηζένα / βαθθζηή πνέζα 

(D), εένιακζδ ηαθεηζέναξ ή ημο δμπείμο Moka ζηδκ εζηία δθεηηνζηήξ ημογίκαξ (E) ηαζ 

Espresso (F). 

Ο Δζπνέζμ είκαζ έκαξ απυ ημοξ δδιμθζθέζηενμοξ ηφπμοξ ηαθέδςκ ηαζ έπεζ 

ιπεζ ζηδ γςή ηςκ ακενχπςκ θυβς ηδξ πμζυηδηαξ ηαζ ηδξ βεφζδξ ημο. Δπίζδξ, δ 

βνήβμνδ παναζηεοή ημο, ημκ ηαεζζηά ζδακζηυ βζα ημοξ βνήβμνμοξ νοειμφξ ηδξ 

ηαεδιενζκυηδηαξ. Τπάνπμοκ δζάθμνα είδδ Espresso, ιεηαλφ αοηχκ είκαζ μ Espresso 

Ristretto, μ Espresso Lungo, μ Espresso Americano, μ Espresso Macchiato ηαζ άθθμζ.   

Ο θζθηνανζζιέκμξ ηαθέξ ακήηεζ ζηδ δεφηενδ ηαηδβμνία ηαθέδςκ πμο έπεζ 

ηνααήλεζ ηδκ πνμζμπή ηςκ ηαηακαθςηχκ. ΢φιθςκα ιε ένεοκεξ έπεζ απμδεζπεεί, πςξ 

μ ηαθέξ αοημφ ημο είδμοξ είκαζ πζμ οβζεζκυξ. 

Οζ ιεθέηεξ πμο βίκμκηαζ ζπεηζηά ιε ηδ ιέεμδμ παναζηεοήξ ημο Espresso, 

εηηυξ ηςκ παναιέηνςκ πμο επδνεάγμοκ ηδ δζαδζηαζία, αθμνμφκ ηαζ ηα απμηεθέζιαηα 

Θενιυηδηα 

Μείβια: 

ηαηαηάεζ 

ηαθέ/κενυ 
Αηιυξ

/Πίεζδ 

Βναζιέκμξ/Σμονηζηυξ 

Νενυ 

Μέεμδμξ Πίεζδξ 

Τπυ ηεκυ 

Θενιυηδηα 

 

 

Φίθηνμ 

 

Καηαηά

εζ 

/γεζηυ 

κενυ D 

Θάθαιμξ 

παναζηεοήξ 

Φίθηνμ 

Θάθαιμξ 

θίθηνμο 

Πίεζδ / 

Αηιυξ 

΢οιπζεζιέκμ γεζηυ κενυ 

Δζπνέζμ 

Παναζηεο-

αζιέκμξ 

ηαθέξ 

Θένιακζδ ηαθεηζέναξ/δμπείμ Moka 

Φζθηνανζζιέκμξ 

Μέεμδμξ Έβποζδξ Μέεμδμξ Αθερήιαημξ 

Πίεζδ ειαυθμο 

πνμξ ηα ηάης 

Καθεηζένα/Γαθθζηή πνέζα 

Φίθηνμ 

Υμάκδ 

Εεζηυ κενυ 
Καηαηάεζ 

ηαθέ Μείβια: 

ηαηαηάεζ 

ηαθέ/κενυ 

 
Καηαηάεζ 

ηαθέ 

Παναζηεοα-

ζιέκμξ 

ηαθέξ 

Παναζηεοαζ-

ιέκμξ ηαθέξ 

΢ηυκδ 

ηαθέ 

Νενυ 

Καηαηάεζ 



34 

 

ηςκ θοζζημπδιζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ηαζ ηςκ ανςιαηζηχκ εκχζεςκ ζημκ έημζιμ 

παναζηεοαζιέκμ ηαθέ. Άθθδ ζδιακηζηή ελέθζλδ ζπεηζηά ιε ηδ ιέεμδμ αοηή είκαζ δ 

παναζηεοή ζοζηεοαζιέκμο ηαθέ ζε ηάρμοθεξ. (Albanese D., Di Matteo M., Poiana 

M. & Spagnamusso S., 2009, Gloess A.N., 2013, Parenti A., 2014, Rahn A., 

Yeretzian C., 2019, Wang X., 2016). 

Βάζδ πνυζθαηδξ ένεοκαξ πμο δζελήπεδ ημ 2019, ζηα ηνία ζοζηήιαηα 

εζπνέζμ, ζε έκα ροπνυ ζφζηδια παναζηεοήξ ηαζ ζε ηέζζενζξ ιεευδμοξ 

θζθηνανζζιέκμο ηαθέ (V60, Aeropress, French Press ηαζ Moka), δζαπζζηχεδηε πςξ δ 

ιέβζζηδ ζοβηέκηνςζδ ηαθεΐκδξ, πθςνμβεκζημφ μλέμξ ηαζ θμζπχκ αζμδναζηζηχκ 

εκχζεςκ ανίζημκηαζ ζημκ ηαθέ εζπνέζμ, εκχ μζ οπυθμζπμζ δζαεέημοκ ηζξ παναπάκς 

εκχζεζξ ζε ιζηνυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ.     

΢ημκ Πίκαηα 2, παναεέημκηαζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ παναπάκς ένεοκαξ ιε ηδ 

ζοβηέκηνςζδ κα εηθνάγεηαζ ζε mg/ml.  
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 2 Πενζεηηζηυηδηα ηαθεΐκδξ, πθςνμβεκζημφ μλέμξ ηαζ αζμδναζηζηχκ 

εκχζεςκ ζε δζαθμνεηζηά νμθήιαηα ηαθέ. 

 ECF ECS EC V60 COLD 

BREW 

AEROPRESS FRENCH 

PRESS 

MOKA 

Caffeine 1.43±

0.07b 

4.20±

0.09a 

4.10±

0.16a 

0.74±

0.09c 

1.25±0

.12b 

0.78±0.09c 0.52±0.06c 1.28±0.04b 

CQA
† 

0.07±

0.02b 

0.20±

0.02a 

0.18±

0.03a 

0.03±

0.00c 

0.04±0

.00c 

0.02±0.01a 0.02±0.00c 0.04±0.01c 

3-CQA
† 

0.60±

0.06b 

1.86±

0.01a 

1.80±

0.30a 

0.31±

0.05b 

0.50±0

.06b 

0.27±0.04b 0.21±0.03b 0.45±0.07b 

CeQA
† 

0.08±

0.01b 

0.23±

0.02a 

0.24±

0.04a 

0.03±

0.00c 

0.06±0

.01b 

0.03±0.01bc 0.02±0.00c 0.05±0.01bc 

CeQA
† 

0.08±

0.02b 

0.17±

0.02a 

0.17±

0.02a 

0.03±

0.00c 

0.05±0

.01b 

0.03±0.01c 0.02±0.00c 0.04±0.01bc 

5-CQA 1.56±

0.17b 

4.80±

0.30a 

4.46±

0.10a 

0.80±

0.08c 

1.39±0

.15b 

0.72±0.11c 0.53±0.07c 1.22±0.18b 

4-CQA 0.85±

0.11b 

2.50±

0.30a 

2.59±

0.14a 

0.44±

0.04c 

0.76±0

.08b 

0.31±0.16c 0.31±0.04c 0.50±0.20bc 

5-pCoQA 0.09±

0.02b 

0.27±

0.07a 

0.23±

0.05a 

0.03±

0.00b 

0.06±0

.02b 

0.04±0.02b 0.02±0.00b 0.05±0.01b 

5-FQA 0.22±

0.04b 

0.71±

0.08a 

0.50±

0.20a 

0.09±

0.01c

b 

0.18±0

.03b 

0.09±0.01c 0.07±0.01c 0.15±0.03b 

CQL
† 

0.04±

0.01b 

0.12±

0.04a 

0.17±

0.01a 

0.01±

0.00c 

0.02±0

.01b 

0.02±.0.00b 0.01±0.00c 0.01±0.00bc 

4-CQL 0.11±

0.02b 

0.31±

0.07a 

0.31±

0.06a 

0.04±

0.01c 

0.07±0

.02bc 

0.05±0.02c 0.03±0.00c 0.06±0.02bc 

CQL
† 

0.21±

0.04b 

0.61±

0.07a 

0.43±

0.19a 

0.09±

0.02b

c 

0.16±0

.02c 

0.11±0.02bc 0.07±0.01c 0.16±0.03b 

CQL
† 

0.19±

0.03b 

0.52±

0.09a 

0.41±

0.09a 

0.08±

0.02c 

0.12±0

.02bc 

0.07±0.02c 0.05±0.00c 0.13±0.02bc 

1.4-

diCQA 

0.10±

0.03b 

0.28±

0.08a 

0.33±

0.09a 

0.33±

0.00b 

0.06±0

.02b 

0.05±0.02b 0.02±0.00b 0.05±0.02b 

3.5-

diCQA 

0.08±

0.02b 

0.21±

0.07a 

0.26±

0.11a 

0.02±

0.00b 

0.04±0

.01b 

0.03±0.00b 0.02±0.00b 0.04±0.01b 

4.5-

diCQA 

0.15±

0.03b 

0.41±

0.11a 

0.38±

0.04a 

0.05±

0.01b 

0.09±0

.02b 

0.07±0.03b 0.03±0.01b 0.09±0.02b 

p-CoQA: p-Coumaroyl Quinic Acid, FQA: Feruloyl Quinic Acid, CQL: Caffeoyl 

Quinic Lactone Acid, diCQA: di-Caffeoyl Quinic Acid, EC: espresso coffee, ECS: 

specialty espresso, ECF: Caffè Firenze. 

 Σα απμηεθέζιαηα ημο πίκαηα εηθνάγμκηαζ ιε ηδ αμήεεζα ιέζδξ ηοπζηήξ 

απυηθζζδξ, εκχ ηα βνάιιαηα a ηαζ b οπμδδθχκμοκ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηέξ 

δζαθμνέξ ιεηαλφ ηςκ ιεευδςκ εηπφθζζδξ. 

 Σμ ζφιαμθμ  
† 

 ζδιαίκεζ πςξ δ εέζδ ηδξ αηοθίςζδξ ήηακ ααέααζδ. 

 

Παναηδνχκηαξ ημκ πίκαηα, ηαηαθαααίκμοιε πςξ οπάνπμοκ δζαθμνέξ ζηζξ 

ζοβηεκηνχζεζξ ηαθεΐκδξ ιεηαλφ ηςκ ιεευδςκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ. Πζμ ακαθοηζηά, 
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μζ ζοβηεκηνχζεζξ ηαθεΐκδξ είκαζ ορδθυηενεξ βζα ECS ηαζ EC, εκχ ζηζξ οπυθμζπεξ 

ιεευδμοξ παιδθυηενεξ.    

Μζα άθθδ ιέεμδμξ εηπφθζζδξ, δ μπμία πνδζζιμπμζεί ηνφμ κενυ έπεζ ζανχζεζ 

ηδκ αβμνά, ηαεχξ μζ θζακζηέξ πςθήζεζξ παναζηεοήξ ηνφμο ηαθέ ζηζξ Ζ.Π.Α. 

αολήεδηακ 460% απυ ημ 2015 έςξ ημ 2017. (Mintel, 2017). Ζ δζάνηεζα παναζηεοήξ 

ημο ηνφμο ηαθέ είκαζ ιεβαθφηενδ απυ ηδκ ακηίζημζπδ ημο γεζημφ, έπεζ υιςξ 

ιμκαδζηή δζαδζηαζία παναζηεοήξ ηαζ βζα ημκ θυβμ αοηυ πανίγεζ ζημκ ηαηακαθςηή 

πμο εα ημκ βεοηεί οπένμπεξ βθοηέξ ηαζ ζμημθαηέκζεξ κυηεξ.  

Δηηζιάηαζ υηζ δ ηαηακάθςζδ ηνφμο ηαθέ έπεζ ζδιακηζηά μθέθδ ζηδκ οβεία 

θυβς ηδξ φπανλδξ αζμδναζηζηχκ ή αζμεκενβχκ ζοζηαηζηχκ. ΢ε αοηή ηδ ηαηδβμνία 

ακήημοκ ηα ιαηνμενεπηζηά ηαζ ιζηνμενεπηζηά ζοζηαηζηά (αζηαιίκεξ, θζπανά, μλέα 

η.α.) ή μζ θοημπδιζηέξ μοζίεξ, υπςξ πμθοθαζκυθεξ ηαζ ηακκίκεξ, μζ μπμίεξ ζοιαάθμοκ 

ζηδ αεθηίςζδ ηδξ οβείαξ ημο ακενχπμο. Ζ φπανλδ ηςκ ζοζηαηζηχκ αοηχκ αεθηζχκεζ 

ηδ θεζημονβία ηςκ ιαηνμθάβςκ ηαζ ημο εκηενζημφ ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ. 

Σέθμξ, ζηα εηποθίζιαηα ηνφμο ηαθέ έπμοκ ανεεεί παιδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ 

υλζκςκ εκχζεςκ. 

 

1.8.2 Φοζζημπδιζηά παναηηδνζζηζηά ημο παναζηεοαζιέκμο ηαθέ. 

Μέζς ηδξ δζαδζηαζίαξ ηδξ εηπφθζζδξ, ελάβμκηαζ οδαημδζαθοηά ζοζηαηζηά 

ζοιπενζθαιαακμιέκςκ πθςνμβεκζηχκ μλέςκ, ηαθεΐκδξ, κζημηζκζημφ μλέμξ, δζαθοηχκ 

ιεθακμεζδχκ ηαζ πηδηζηχκ οδνυθζθςκ εκχζεςκ. (Farah A., 2012). Δλαίνεζδ απμηεθεί 

ημ ηθάζια ηςκ θζπζδίςκ πμο δεκ είκαζ οδαημδζαθοηυ, αθθά πανυθα αοηά ζοκακηάηαζ 

ζημκ ηαθέ, υηακ ζε αοηυκ αζημφκηαζ δζαδζηαζίεξ υπμο εθανιυγμκηαζ ορδθέξ 

εενιμηναζίεξ ηαζ πίεζδ. Οζ θοζζημπδιζηέξ ηαζ αζζεδηδνζαηέξ ζδζυηδηεξ ηςκ 

δζαθυνςκ εζδχκ ηαθέ είκαζ απμηέθεζια ηδξ πμθοθαζζηήξ θφζδξ ημο ηαθέ, αθθά ηαζ 

ηδξ φπανλδξ πηδηζηχκ ηαζ ιδ πηδηζηχκ εκχζεςκ. (Illy A., Viani R., 2005). 

 

1.8.2.1 Οθζηά ζηενεά ηαζ απόδμζδ εηπύθζζδξ  

Ζ ζοκμθζηή ακαθμβία δζαθοιέκμο ζηενεμφ μνίγεηαζ ςξ ημ ηθάζια ημο 

δζαθοιέκμο ζηενεμφ (TDS) ζημ νυθδια ημο ηαθέ ςξ πνμξ ηδ ζοκμθζηή ιάγα 

νμθήιαημξ. Δπίζδξ, δ απυδμζδ ηδξ εηπφθζζδξ (EY), μνίγεηαζ ςξ ημ ηθάζια ηδξ 

ακαθμβίαξ ηδξ ιάγαξ ηςκ εηποθζζιέκςκ δζαθοηχκ ημο ηαθέ ςξ πνμξ ηδ ιάγα ηςκ 

ηυηηςκ ημο ηαθέ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ. Οζ παναπάκς μνζζιμί δίκμκηαζ ζοκήεςξ ςξ 

πμζμζηά επί ημζξ εηαηυ. 
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 Οζ νοειμί εηπφθζζδξ ηςκ πδιζηχκ εκχζεςκ ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ 

πμζηίθμοκ, βζα ημκ θυβμ αοηυ δ απυδμζδ ηδξ εηπφθζζδξ είκαζ οπεφεοκδ βζα ηζξ 

ζδζυηδηεξ ηδξ βεφζδξ πμο απμηηά μ ηαθέξ. (Wang X., 2016). Ζ Έκςζδ Δζδίηεοζδξ 

ημο Καθέ (SCA), πνμηείκεζ ζφιθςκα ιε δζάθμνεξ ιεθέηεξ ηαζ ζπεδζαβνάιιαηα πμο 

πνδζζιμπμζεί, πςξ δ απυδμζδ ηδξ εηπφθζζδξ πνέπεζ κα είκαζ 18-22% ηαζ ηα μθζηά 

ζηενεά 0,79-1,38%. ΢ηαδζαηά ηαζ ιε ηδκ ακάπηολδ κέςκ ιεευδςκ εηπφθζζδξ, δ 

ειπζζημζφκδ ζηα παναπάκς απμηεθέζιαηα πάεδηε. Δπμιέκςξ, απαζηείηαζ δ θήρδ 

επζπνυζεεηςκ παναιέηνςκ εηπφθζζδξ, ηαεχξ ηαζ ηςκ θοζζημπδιζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ πμο δζαιμνθχκμοκ ηδ βεφζδ ημο ηαθέ. 

Σμ νυθδια πμο πενζέπεζ θζβυηενα απυ 18% μθζηά δζαθοηά ζηενεά, μκμιάγεηαζ 

οπμεηποθζζιέκμ, έπεζ υλζκδ βεφζδ ηαζ ηαευθμο έκημκδ. Ακηζεέηςξ, ημ νυθδια ημο 

μπμίμο δ πενζεηηζηυηδηα ζε μθζηά δζαθοηά ζηενεά οπενααίκεζ ημ 22%, μκμιάγεηαζ 

οπενεηποθζζιέκμ, έπεζ πζηνή ηαζ αανζά βεφζδ. ΢ημ ΢πήια 5, δίκεηαζ δ ηαιπφθδ 

εηπφθζζδξ ημο ηαθέ. ΢ημκ ανζζηενυ άλμκα ηαηαβνάθεηαζ ημ βεοζηζηυ απμηέθεζια 

ημο ηαθέ, εκχ ζημκ μνζγυκηζμ άλμκα ηαηαβνάθεηαζ μ πνυκμξ ηδξ εηπφθζζδξ. Σμ πζμ 

επζεοιδηυ απμηέθεζια επζηοβπάκεηαζ ζηδκ ημνοθή ηδξ ηαιπφθδξ. ΢ε αοηυ ημ ζδιείμ 

μ ηαθέξ έπεζ ηδ ηαθφηενδ βεφζδ, ηα μθζηά δζαθοηά ζηενεά ανίζημκηαζ πενίπμο ζημ 

20% ηαζ επζηοβπάκεηαζ ζοκήεςξ ιε έκα ηαθυ μζηζαηυ ελμπθζζιυ.  

 

 
Πδβή: 

https://www.greekespresso.gr/forum/download/file.php?id=7236&sid=3f2ddac156dace8acc1

d4e193df4bf0a&mode=view 

΢πήια 5 Καιπφθδ εηπφθζζδξ ημο ηαθέ 
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1.8.2.2  pH ηαζ μθζηή μλύηδηα 

Σμ pH εηθνάγεζ ηδ ζοβηέκηνςζδ ζυκηςκ οδνμβυκμο ζε έκα δζάθοια. Ζ μθζηή 

μλφηδηα ηαζ ημ pH απμηεθμφκ παναηηδνζζηζηά πμο δίκμοκ γςκηάκζα ζηδ βεφζδ ηαζ 

ακαδεζηκφμοκ μνζζιέκεξ ζδζαίηενεξ ιονςδζέξ ηςκ νμθδιάηςκ ημο ηαθέ. Ακ ηαζ δ 

φπανλδ ηδξ μλφηδηαξ ζημ ηαθέ ζε βεκζηέξ βναιιέξ είκαζ επζεοιδηή, είκαζ ηαθυ κα 

βκςνίγμοιε πχξ ζοκδέεηαζ ιε ηδ βεοζηζηή αίζεδζδ ηαζ υπζ ηυζμ ιε ημ pH. Γζα 

πανάδεζβια, έκαξ ηαθέξ ιε έκημκδ μλφηδηα πανμοζζάγεζ ηζιέξ pH πμο ηοιαίκμκηαζ 

απυ 4,5 έςξ 5.  

Ζ ακηζθδπηή μλφηδηα απμδίδεηαζ ηονίςξ ζε ανηεηά ηαναμλοθζηά μλέα, υπςξ 

μλζηυ μλφ, ιδθζηυ μλφ, ιονιδηζηυ μλφ, βαθαηηζηυ μλφ, πθςνμβυκα, ηζκζηυ μλφ, ηαεχξ 

ηαζ ζε ιεθακμσδίκεξ πμο έπμοκ εκζςιαηςιέκα ηάπμζα πθςνμβυκα, εκχ οπάνπμοκ ηαζ 

δζάθμνμζ πενζααθθμκηζημί πανάβμκηεξ πμο ηδκ επδνεάγμοκ. Ο ηονζυηενμξ απυ αοημφξ 

ημοξ πανάβμκηεξ είκαζ δ εενιμηναζία. Με άθθα θυβζα, δ μλφηδηα βίκεηαζ ακηζθδπηή 

πενζζζυηενμ ζε παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ παναζηεοήξ ημο ηαθέ. (Gloess A.N., 

2013). 

Οζ πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ηδκ μλφηδηα ημο ηαθέ είκαζ πάνα πμθθμί, 

υπςξ δ πμζηζθία, δ πχνα πνμέθεοζδξ, μζ ζοκεήηεξ ηαθθζένβεζαξ, μζ ιέεμδμζ 

επελενβαζίαξ ημο, ημ ηααμφνδζζια, αθθά ηαζ δ ιέεμδμξ εηπφθζζδξ πμο 

πνδζζιμπμζείηαζ. ΢ηδκ Δζηυκα 19 δίκμκηαζ δφμ δζαθμνεηζηέξ πμζηζθίεξ ηαθέ, ιεηαλφ 

ηςκ μπμίςκ βίκεηαζ ζφβηνζζδ ηςκ παναβυκηςκ απυ ημοξ μπμίμοξ δζαιμνθχκεηαζ δ 

ηεθζηή μλφηδηα ημο ηαθέ. 

 

 

Πδβή: https://www.coffees.gr/coffees-and-acidity/ 

Δζηόκα 19 ΢φβηνζζδ ηςκ παναβυκηςκ πμο επδνεάγμοκ ηδκ μλφηδηα ζημκ ηαθέ Arabica ηαζ 

ζημ Robusta. 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 2
μ
 : 

ΑΝΣΙΛΗΦΗ ΣΗ΢ ΓΔΤ΢Η΢ ΣΟΤ ΚΑΦΔ 

 

2.1 Άνςια ηαζ αίζεδζδ ηδξ βεύζδξ 

Γεκζηά δ βεφζδ είκαζ ιία αίζεδζδ πμο ιπμνεί κα παναηηδνζζηεί πμθφπθμηδ, 

ηαεχξ ζοιπθδνχκεηαζ απυ ηδκ αίζεδζδ ηδξ οθήξ ηδξ βθχζζαξ, ηδξ υζθνδζδξ ηαζ 

ηδξ αημήξ.(Taylor A.J. & Roozen J.P., 1996). Σμ υνβακμ ακηίθδρδξ είκαζ δ βθχζζα, 

εκχ ημ ακηζηείιεκμ ακηίθδρδξ είκαζ δ πδιζηή ζφζηαζδ ηςκ ηνμθίιςκ. 

Οζ ηαηακαθςηέξ πμθθέξ θμνέξ ζοβπέμοκ ηδκ έκκμζα ηδξ βεφζδξ ηαζ ηδκ 

ενιδκεφμοκ ςξ αοηυ πμο ιονίγμοκ, πνάβια πμο μδήβδζε ζημκ μνζζιυ ηδξ βεφζδξ ςξ 

ημ «μζθνδηζηυ ζοζηαηζηυ ηδξ βεφζδξ». (Petracco M., 2001). Ζ μνεή έκκμζα ηδξ 

υζθνδζδξ ζοιααίκεζ υηακ ηα πηδηζηά ζοζηαηζηά ηςκ ηνμθίιςκ εζζπκέμκηαζ ιέζς ηδξ 

ιφηδξ ηαζ αθθδθεπζδνμφκ απεοεείαξ ιε ημ μζθνδηζηυ ζφζηδια. (Petracco M., 2001). 

Ο άκενςπμξ είκαζ ζε εέζδ κα ακαβκςνίγεζ πενίπμο 10.000 ιονςδζέξ (Lancet D., 

1986), εκχ  ιέζς ηςκ βεοζηζηχκ ηαθφηςκ ηδξ βθχζζαξ ακζπκεφεζ πέκηε βεφζεζξ, ημ 

βθοηυ, ημ αθιονυ, ημ πζηνυ, ημ λζκυ ηαζ ημ μοιάιζ, δδθαδή δ ηαθή βεφζδ ή κμζηζιζά. 

(Rawson N.E. & Li X., 2004). Έηζζ θμζπυκ  ημ ανςιαηζηυ ζοζηαηζηυ ηδξ βεφζδξ ζηα 

ζφκεεηα πνμσυκηα υπςξ μ ηαθέξ, εεςνείηαζ πςξ δζαδναιαηίγεζ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδ 

πμζηζθμιμνθία ηδξ βεφζδξ. (Lawless H.T. and Heyman H., 2010, Murphy C., 1977). 

΢ημ ΢πήια 6 απεζημκίγεηαζ μ πάνηδξ ηδξ βθχζζαξ ζημκ μπμίμ θαίκμκηαζ μζ 

βεοζηζημί ηάθοηεξ ηδξ βθχζζαξ μζ μπμίμζ ακαβκςνίγμοκ ηζξ πέκηε ααζζηέξ βεφζεζξ. 

 

 

Πδβή: https://eighteenscreen.gr 

΢πήια 6 Πενζμπέξ ηδξ βθχζζαξ υπμο ακαβκςνίγεηαζ ημ ηάεε είδμξ βεφζδξ. 
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Σμ ααζζηυ ενβαθείμ βζα ηδκ ακίπκεοζδ ηςκ ανςιάηςκ ημο ηαθέ είκαζ δ 

υζθνδζδ. Πνυηεζηαζ βζα ιζα δζαδζηαζία ηαοημπμίδζδξ μοζζχκ ιέζς ηςκ πηδηζηχκ 

ιμνίςκ πμο εηθφμκηαζ απυ ηα ανχιαηα ζε εενιμηναζία δςιαηίμο. Ο ανζειυξ ηςκ 

ανςιαηζηχκ εκχζεςκ πμο ακαηαθφπημκηαζ ηάεε πνυκμ είκαζ πμθφ ιεβαθφηενμξ απυ 

800 ηαζ ηαεχξ μζ ακαθοηζηέξ ιέεμδμζ βίκμκηαζ υθμ ηαζ πζμ αηνζαείξ ακαιέκεηαζ κα 

ακαηαθοθημφκ αηυια πενζζζυηενεξ. Σμ άνςια ημο ηαθέ πνμηφπηεζ απυ δζαθμνεηζηέξ 

πηδηζηέξ εκχζεζξ πμο πανάβμκηαζ ηαηά ημ ρήζζιμ ημο ηαθέ. Οζ ιεβαθφηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ ανχιαημξ πενζέπμκηαζ ζημοξ ηααμονδζζιέκμοξ ηυηημοξ ηαθέ. Ζ 

εένιακζδ δδθαδή εοκμεί ιζα ζεζνά πδιζηχκ δζαδζηαζζχκ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ 

πηδηζηχκ μοζζχκ πμο ζοκεζζθένμοκ ζημ άνςια ημο ηαθέ. 

Σμ βεβμκυξ υηζ ιε ηδκ πάνμδμ ημο πνυκμο αολήεδηε μθμέκα ηαζ πενζζζυηενμ 

δ γήηδζδ ημο ηαθέ, πνμηάθεζε ημ εκδζαθένμκ ηςκ επζζηδιυκςκ ηαζ ηςκ 

Βζμιδπακζχκ, ιε απμηέθεζια κα πναβιαημπμζδεμφκ ιεθέηεξ ζπεηζηά ιε ηζξ 

αζζεδηδνζαηέξ ημο ζδζυηδηεξ. Σμ θελζθυβζμ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα κα πενζβνάρεζ ηζξ 

αζζεδηδνζαηέξ ημο ζδζυηδηεξ είκαζ μζ ελήξ: ζηοθυηδηα, ζχια (ημ αάνμξ ημο ηαθέ), 

ζηοπηζηή, πθμφζζα βεφζδ, πζηνή βεφζδ, ηαιέκμ άνςια, αθηαθζηή, ηαναιεθςιέκδ, 

ζζμννμπδιέκδ. (Bicho N.C., Leitao A.E., Ramalho J.C., Alvarenga N.B., & Lindon 

F.C., 2013). 

΢πεηζηά ιε ηζξ δφμ μζημκμιζηά ζδιακηζηυηενεξ πμζηζθίεξ ηαθέ, ημκ ηαθέ 

Arabica ηαζ ημκ Robusta, μζ ιεθέηεξ πμο έπμοκ βίκεζ ηαηέθδλακ ζημ ζοιπέναζια πςξ 

δ γφιςζδ μδδβεί ζε αφλδζδ ημο βθοημφ ανχιαημξ ηαναιέθαξ ζημκ Arabica, εκχ 

ζημκ Robusta επζηναηεί έκα πζμ πζηάκηζημ, αανφ, βήζκμ άνςια. Σμ πζηάκηζημ άνςια 

πνμένπεηαζ απυ ιζα ζεζνά αθδεΰδεξ ηαζ εοιίγεζ ιπαπανζηά, π.π. ηακέθα, ηάνδαιμ ηαζ 

βανίθαθμ .  (Blank I., Sen A. & Grosch W., 1991).  

Ζ πζηνή βεφζδ ζημκ ηαθέ ζοζπεηίγεηαζ ιε ηα ζοκμθζηά δζαθοιέκα ζηενεά. Ζ 

ακηζθαιαακυιεκδ πζηνία ημο ηαθέ είκαζ παιδθυηενδ υηακ δ εηπφθζζδ βίκεηαζ ιε 

γεζηυ κενυ πανά υηακ πνδζζιμπμζείηαζ δνμζενυ κενυ.  Έπμοκ δζελαπεεί δζάθμνεξ 

ένεοκεξ ζπεηζηά ιε ηζξ εκχζεζξ πμο είκαζ οπεφεοκεξ βζα ηδκ πζηνή βεφζδ ημο ηαθέ, δ 

ηαθεΐκδ ηαζ δ ηνζβμκεθθίκδ είκαζ δφμ απυ αοηέξ. (Chen W.C., 1979). Δπεζδή υιςξ ηαζ 

μ ηαθέξ πςνίξ ηαθεΐκδ είκαζ ελίζμο πζηνυξ, μζ ένεοκεξ ζοκεπίζηδηακ ηαζ απέδεζλακ 

πςξ μ ααειυξ πζηνίαξ αολάκεηαζ ιε ηδκ αφλδζδ ημο ααειμφ ρδζίιαημξ. 

Δηενμηοηθζηέξ εκχζεζξ πζηνήξ βεφζδξ πμο πανάβμκηαζ ηαηά ηδ δζαδζηαζία 

ρδζίιαημξ, υπςξ θμονθμονοθζηή αθημυθδ (Shibamoto T., 1981), 5-οδνμλοιεεοθ-2-

θμονακαθδεφδδ (Belitz H.D., 1977) ηαζ 2,5-δζηεημπζπεναγίκεξ (Ginz M. & 
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Engelhardt U.H., 2000) ηαζ πζμ πνυζθαηα θαηηυκεξ πθςνμβεκζημφ μλέμξ (CGLs) 

δδθαδή εκχζεζξ εκδμιμνζαηήξ ζοιπφηκςζδξ πθςνμβεκζηχκ μλέςκ (CGAs) ηαζ 

μθζβμιενή 4-αζκοθμηαηεπυθδξ (VCOs) έπμοκ ακαβκςνζζηεί επίζδξ ςξ πζηνέξ εκχζεζξ. 

(Frank O., 2008 , Frank O., 2006 , Frank O., 2007) 

΢ημ ΢πήια 7 πανμοζζάγεηαζ ημ θελζθυβζμ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα κα 

πενζβνάρεζ ηζξ βεφζεζξ ηαζ ηα ανχιαηα ημο ηαθέ: 

 

Πδβή: https://gr.pinterest.com/pin/736057132819353865/ 

΢πήια 7 Ονμθμβίεξ βζα ηδ πενζβναθή ηδξ βεφζδξ ηαζ ημο ανχιαημξ ημο ηαθέ. 

 

Οζ επζζηήιμκεξ έπμοκ παναηδνήζεζ πςξ ακάθμβα ιε ημκ ααειυ ρδζίιαημξ ημο 

ηαθέ, αθθάγμοκ μζ ανςιαηζηέξ ημο κυηεξ ηαζ μζ βεφζεζξ ημο. Αοηυ ζδιαίκεζ πςξ υηακ 

ρήκεηαζ εθαθνά επζηναημφκ μζ θνμοηχδεζξ κυηεξ ηαζ αοηέξ πμο πνμένπμκηαζ απυ 

αυηακα. Απυ ηδκ άθθδ πθεονά, υηακ ημ ρήζζιμ ημο ηαθέ βίκεηαζ πζμ έκημκμ 

ηονζανπμφκ μζ ηαπκζζηέξ κυηεξ ηαζ ηα ηαιέκα ανχιαηα, εκχ δ μλφηδηα ιεζχκεηαζ. 
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Οζ παναπάκς αζζεδηδνζαηέξ ζδζυηδηεξ είκαζ απμηεθέζιαηα εηπαζδεοιέκςκ 

ακενχπςκ πμο αλζμθμβμφκ ηδκ πμζυηδηα ημο ηαθέ ζηζξ αζμιδπακίεξ. (Texeira R., 

Texeira A.A., & Brando C., 2005). 

 

2.2 Αίζεδζδ ζημ ζηόια ηαζ πδιεζμεεζία 

΢ηα ζοζηαηζηά πμο επδνεάγμοκ ηδκ ακηίθδρδ ηδξ βεφζδξ ημο ηαθέ 

πνμζηίεεηαζ δ αίζεδζδ ζημ ζηυια ηαζ δ πδιεζμεεζία. Αοηέξ επδνεάγμκηαζ απυ ηδκ 

αθθδθεπίδναζδ ηδξ δμιήξ ημο ηνμθίιμο ιε ημ ζηυια. (Taylor A.J. & Roozen J.P., 

1996). Αοηέξ μζ αζζεήζεζξ πενζθαιαάκμοκ ζδζυηδηεξ υπςξ ηναβακυηδηα, θζπανυηδηα, 

ζλχδεξ, απαθυηδηα ή ζηθδνυηδηα, αθθά ηαζ πζμ πμθφπθμηςκ αζζεήζεςκ θυβς 

πδιζηήξ εοαζζεδζίαξ ημο δένιαημξ ηαζ ηςκ αθεκκμβυκςκ. (Cliff M.A.& Green B.G., 

1994). 

 

2.3 Γεοζζβκςζία (Cupping) 

Ζ βεοζζβκςζία ημο ηαθέ είκαζ βκςζηή ηαζ ςξ cupping. Πνυηεζηαζ βζα ιία 

δζαδζηαζία μνβακμθδπηζηήξ αλζμθυβδζδξ ημο ηαθέ. Δθανιυγεηαζ απυ ημοξ 

παναβςβμφξ ημο ηαθέ ιε ζηυπμ ηδκ αλζμθυβδζδ ηαζ ηδ ζφβηνζζδ δζαθυνςκ πμζηζθζχκ 

ηαθέ βζα ηδκ ακάδεζλδ ηδξ ηαθφηενδξ. Δθανιυγεηαζ επίζδξ απυ ημοξ ηααμονδζζηέξ 

ημο ηαθέ (roasters), χζηε κα λένμοκ πυζδ χνα πνεζάγεηαζ ρήζζιμ δ ηάεε πανηίδα, 

αθθά ηαζ απυ ημοξ barista ιε ζηυπμ ηδκ ακάδεζλδ ηδξ ηαθφηενδξ ιεευδμο παναζηεοήξ 

ημο ηαθέ (brewing). 

Κάπμζα απυ ηα παναηηδνζζηζηά ημο ηαθέ πμο ελεηάγμκηαζ ζηδ δζαδζηαζία 

αοηή, είκαζ ημ πνχια, ημ ζχια, μ ανςιαηζηυξ παναηηήναξ, ηαζ δ μλφηδηα. Δίκαζ 

ζδιακηζηυ μζ δμηζιαζηέξ πμο αημθμοεμφκ αοηή ηδ δζαδζηαζία αλζμθυβδζδξ ημο ηαθέ, 

κα λεπςνίγμοκ ααζζηέξ έκκμζεξ, υπςξ ημ άνςια (aroma) ημο ηαθέ ηαζ ηδξ βεφζδξ 

(taste). Σμ άνςια βίκεηαζ ακηζθδπηυ απυ ημοξ αζζεδηήνεξ ηδξ ιφηδξ. Ακηζεέηςξ, δ 

βεφζδ ημο ηαθέ βίκεηαζ ακηζθδπηή απυ ημοξ βεοζηζημφξ ηάθοηεξ ηδξ βθχζζαξ, ιε 

άθθα θυβζα πνυηεζηαζ βζα ηδκ ζοκμθζηή ακηίθδρδ ημο ηαθέ ζημ ζηυια.  

Ζ δζαδζηαζία βεοζζβκςζίαξ ημο ηαθέ απαζηεί πνυκμ ηαζ οπμιμκή, ηαεχξ μζ 

δμηζιαζηέξ λεηζκμφκ ιε ηδκ μπηζηή παναηήνδζδ ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ ηαζ ζηδ 

ζοκέπεζα, αθμφ μ ηαθέξ παναζηεοαζεεί ηαζ ηνοχζεζ ανπίγμοκ κα βεφμκηαζ ημ ηαθέ. 

Σα αήιαηα αλζμθυβδζδξ ημο ηαθέ είκαζ ηα ελήξ: 

1
μ
 Βήια : Αλζμθυβδζδ ημο ανχιαημξ ηςκ δεζβιάηςκ πνζκ ηδκ εηπφθζζδ. 
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2
μ 

Βήια : Μεηά ηδκ εηπφθζζδ μ ηαθέξ ζεναίνεηαζ ιέζα ζηα θθζηγάκζα, έπμκηαξ ηδκ 

ίδζα εενιμηναζία ζε υθα ηα δείβιαηα βζα κα βίκεζ ιε ημκ ίδζμ ηνυπμ δ 

αλζμθυβδζδ. 

3
μ
 Βήια : ΢ηδ ζοκέπεζα, δ ηνμφζηα πμο ζπδιαηίγεηαζ ζηδκ επζθάκεζα ημο ηαθέ 

ζπάγεηαζ, ιε ζηυπμ κα απεθεοεενςεεί ημ άνςια πμο εβηθςαίγεηαζ ηάης 

απυ ηδ ηνμφζηα ηαζ κα βίκεζ δ αλζμθυβδζδ ημο. 

4
μ
 Βήια : Αθαζνείηαζ ηεθείςξ δ ηνμφζηα απυ ηδκ επζθάκεζα ημο ηαθέ. 

5
μ
 Βήια : Οζ δμηζιαζηέξ λεηζκμφκ κα βεφμκηαζ ημ δείβια ημο ηαθέ. Σδ πνχηδ θμνά 

θαιαάκμοκ ιζα ιζηνή βμοθζά ηαθέ ιε ζηυπμ ηδκ εκενβμπμίδζδ ηςκ 

βεοζηζηχκ ηαθφηςκ ηδξ βθχζζαξ. Σδ δεφηενδ θμνά θαιαάκμοκ ιία 

ιεβαθφηενδ πμζυηδηα ηαθεΐκδξ, έηζζ εκενβμπμζμφκηαζ ηαθφηενα μζ 

αζζεδηήνεξ ηδξ βεφζδξ, δδθαδή ηαζ ηδξ υζθνδζδξ, βζα κα οπάνλεζ ιζα 

μθμηθδνςιέκδ αθθά ηαζ ζςζηή ακηίθδρδ ηδξ βεφζδξ ημο ηαθέ. 

Σμ άνςια (fragrance/aroma), δ βεφζδ (flavor), δ επίβεοζδ (aftertaste), δ 

μλφηδηα (acidity), ημ ζχια ηαζ δ ζζμννμπία ζημ θθζηγάκζ ααειμθμβείηαζ απυ ημ 6 έςξ 

ημ 10, ιε ημ 6 κα ακηζπνμζςπεφεζ έκα ηαθυ απμηέθεζια (good), ημ 7 πμθφ ηαθυ  

(very good), ημ 8 ημ άνζζημ (excellent), ηαζ ημ 9 ημ ελαζνεηζηυ (outstanding). 

Καηά ηδ δζαδζηαζία βεοζζβκςζίαξ ημο ηαθέ (cupping), επάκς ζημ ηναπέγζ 

επζηνέπεηαζ κα οπάνπμοκ έςξ ηαζ 8 θθζηγάκζα ηαθέ. Δπίζδξ, μ δμηζιαζηήξ έπεζ 

δειέκα ιάηζα έςξ ημ ηέθμξ ηδξ δμηζιαζίαξ, χζηε κα απμθεοπεμφκ μζ πνμηαηαθήρεζξ 

βζα ημ πχξ εα πνέπεζ κα είκαζ έκαξ δεδμιέκμξ ηαθέξ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πδβή: https://www.google.com/search?biw=1536&bih 

Δζηόκα 20 Γεοζζβκςζία ημο ηαθέ (Cupping).  



44 

 

ΚΔΦΑΛΑΙΟ 3
μ
 : 

΢Τ΢ΣΑ΢Η ΣΟΤ ΚΑΦΔ 

 

3.1 ΢ύζηαζδ ημο ηαθέ 

Ζ ανπζηή πδιζηή ζφκεεζδ ηςκ αηαηένβαζηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ δζαδναιαηίγεζ 

ζδιακηζηυ νυθμ ζημκ ζπδιαηζζιυ ανχιαημξ ημο ηαθέ, πανέπμκηαξ ηζξ ανπζηέξ 

εκχζεζξ απυ ηζξ μπμίεξ ζπδιαηίγεηαζ ημ άνςια. Σμ ζηάδζμ ηααμονδίζιαημξ, δδθαδή 

ημ ρήζζιμ ηςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ απμηεθεί ακαιθζζαήηδηα ηδ ζδιακηζηυηενδ 

δζαδζηαζία ζπδιαηζζιμφ ανχιαημξ ηαζ βεφζδξ ημο ηαθέ. Όπςξ ακαθένεδηε ηαζ 

πνμδβμοιέκςξ ημ άνςια ημο ηαθέ είκαζ αοηυ πμο έθηεζ ημοξ ακενχπμοξ κα ημ 

δμηζιάζμοκ, απμηεθεί υιςξ ηαζ έκα ααζζηυ ηνζηήνζμ πνμζδζμνζζιμφ ηδξ πμζυηδηάξ 

ημο. (De Maria C.A.B., Trugo L.C., Aquino Neto F.R., Moreira R.F.A. & Alviano 

C.S., 1996).  

Τπάνπμοκ δφμ ιεβάθεξ ηαηδβμνίεξ εκχζεςκ πμο ακζπκεφμκηαζ ζημ ηαθέ. ΢ηδκ 

πνχηδ ακήημοκ μζ πηδηζηέξ εκχζεζξ, πμο ζοιαάθθμοκ ζημ άνςια ηαζ ζηδ δεφηενδ 

ηαηδβμνία ακήημοκ μζ ιδ πηδηζηέξ εκχζεζξ, μζ μπμίεξ ζοιαάθθμοκ ζηδ βεφζδ ημο 

ηαθέ. 

 

3.1.1 Μδ πηδηζηέξ εκώζεζξ ζημ νόθδια ημο ηαθέ 

Οζ παναζηεοαζιέκμζ ηαθέδεξ πενζθαιαάκμοκ πμζηζθία δζαθυνςκ εκχζεςκ, 

υπςξ οδαηάκεναηεξ, πθςνμβεκζηά μλέα, θζπίδζα, μνβακζηά μλέα, ιεθακμσδίκεξ, 

ιέηαθθα ηαζ εκχζεζξ αγχημο υπςξ είκαζ δ ηαθεΐκδ ηαζ δ ηνζβμκεθθίκδ. (Ludwig I.A., 

Clifford M.N., Lean M.E.J., Ashihara H., Crozier A., 2014). 

 

3.1.1.1 Τδαηάκεναηεξ 

Οζ οδαηάκεναηεξ απμηεθμφκ ιζα ζδιακηζηή ηαηδβμνία εκχζεςκ, ηαεχξ είκαζ 

οπεφεοκμζ βζα ηδ δζαιυνθςζδ ανςιαηζηχκ ζοζηαηζηχκ ημο ηαθέ ιέζς ηδξ 

ηαναιεθμπμίδζδξ ηαζ ηδξ ακηίδναζδξ Maillard. Οζ πμθοζαηπανίηεξ  απμηεθμφκ ημ 

50% ηδξ λδνήξ αάζδξ ημο αηααμφνδζζημο ηαθέ. ΢ημκ πνάζζκμ ηαθέ, δδθαδή ζημκ ιδ 

επελενβαζιέκμ ηαθέ μζ ηονζυηενμζ ιμκμζαηπανίηεξ είκαζ δ ιακκυγδ, δ βθοηυγδ, δ 

ανααζκυγδ ηαζ δ βαθαηηυγδ. ΢ηδ ζοκέπεζα, θυβς ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ, μ ηαθέξ 

πάκεζ έκα ιένμξ ηδξ πενζεηηζηυηδηαξ ημο ζε πμθοζαηπανίηεξ, ιε απμηέθεζια κα 

ιεζχκεηαζ ζημ 30%. Γεκζηά, ηα ζάηπανα πμο ακζπκεφμκηαζ ζημκ ηαθέ είκαζ δ 
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ζαηπανυγδ, δ ζκμζζηυθδ, δ βθοηυγδ, δ ανααζκυγδ, δ ζμναζηυθδ, δ ιακκυγδ, δ 

ιακζηυθδ ηαζ δ θνμοηηυγδ. Κάπμζα ζάηπανα, υπςξ δ βθοηυγδ πενζέπμκηαζ ζημκ ηαθέ 

ζε ιεβαθφηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ (΢πήια 8), εκχ ηάπμζα άθθα ζε ιζηνυηενεξ (΢πήια 

9). 

           

΢πήια 8 Γμιή Γθοηυγδξ                          ΢πήια 9 Γμιή Φνμοηηυγδξ 

 

3.1.1.2 Υθςνμβεκζηά μλέα 

Σα πθςνμβεκζηά μλέα είκαζ εζηένεξ ημο ηζκζημφ μλέμξ  ιε δζάθμνα οδνμλο-

ηζκαιζηά μλέα, υπςξ ημ ηαθεσηυ, θενμοθζηυ ηαζ π-ημοιανζηυ μλφ. Σα ηφνζα 

πθςνμβεκζηά μλέα ημο ηαθέ είκαζ ημ 5-ηαθετθμηζκζηυ μλφ (5-CQA), ημ 5-

θενμοθμτθμηζκζηυ μλφ (5-FQA) ηαζ ημ 3,5-δζηαθετθμηζκζηυ μλφ (3,5-di CQA) 

(΢πήια 10, 11, 12). 

 

 

      
 

 ΢πήια 10  5-ηαθετθμηζκζηυ μλφ ( 5-CQA). ΢πήια 11  5-θενμοθμτθμηζκζηυ μλφ ( 5-FQA). 
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΢πήια 12 3,5-δζ-ηαθετθμ-ηζκζηυ μλφ (3,5-di-CQA). 

 

 

3.1.1.3 Λζπίδζα 

΢ηα θζπίδζα ημ 75% είκαζ ηνζβθοηενίδζα, ημ 20% ηενπέκζα ηαζ ιυθζξ ημ 2,2% 

πενίπμο απμηεθείηαζ απυ ζηενυθεξ. Ο νυθμξ ηςκ θζπζδίςκ είκαζ πμθφ ζδιακηζηυξ βζα 

ηδ δζαηήνδζδ ηςκ ανςιάηςκ ημο ηαθέ, δζυηζ ζπδιαηίγμοκ βαθαηηχιαηα πμο έπμοκ 

αοηή ηδ θεζημονβία. Ακάιεζα ζηα δζάθμνα είδδ θζπζδίςκ, έπεζ ανεεεί πςξ ζηδκ 

πμζηζθία Robusta δ ηαθεζηυθδ (΢πήια 13) είκαζ δ ζδιακηζηυηενδ απυ αοηέξ. 

 

 

 

 

 

 

΢πήια 13 Καθεζηυθδ 

 

 

3.1.1.4 Μεθακμσδίκεξ 

Οζ ιεθακμσδίκεξ είκαζ έβπνςιεξ εκχζεζξ (ηαθέ) ηαζ πενζέπμκηαζ ζημ ηαθέ μ 

μπμίμξ έπεζ οπμζηεί εενιζηή επελενβαζία, ζε πμζμζηυ 30% επί λδνήξ αάζδξ. Δίκαζ 

απμηέθεζια ηδξ ακηίδναζδξ Maillard ή ηδξ ηαναιεθμπμίδζδξ ηςκ οδαηακενάηςκ πμο 

αημθμοεείηαζ απυ ακηζδνάζεζξ πμθοιενζζιμφ. Δπζπθέμκ, είκαζ πνήζζιεξ βζα ημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ, ηαεχξ έπμοκ ακηζμλεζδςηζηέξ ζδζυηδηεξ θυβς ημο υηζ 

πενζέπμοκ θαζκμθζηά ηιήιαηα. Πανυθμ πμο μ ζπδιαηζζιυξ ιεθακμσδζκχκ απέπεζ πμθφ 

απυ ηδκ πθήνδ ηαηακυδζδ, έπεζ βίκεζ ιία πνμζπάεεζα απυηηδζδξ βκχζεςκ ζημοξ 

ζπεηζημφξ ιδπακζζιμφξ. Σμ ΢πήια 14 απεζημκίγεζ έκακ απθυ ιδπακζζιυ ζπδιαηζζιμφ 

ιεθακμσδζκχκ ημο ηαθέ ζημκ μπμίμ ζοιιεηέπμοκ πμθοζαηπανίηεξ, πνςηεΐκεξ ηαζ 

πθςνμβεκζηά μλέα (θαζκμθζηέξ εκχζεζξ).  
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Πδβή: Moreira Ana S. P., Nunes Fernando M., Domingues M. Rosario and Coimbra Manuel 

A., 2012 

΢πήια 14  ΢πδιαηζηή ακαπανάζηαζδ ηδξ δζαδζηαζίαξ ζπδιαηζζιμφ ιεθακμσδζκχκ.  

      

 

 

3.1.1.5 Αγςημύπα ζοζηαηζηά 

΢ηζξ εκχζεζξ αγχημο ακήημοκ δ ηαθεΐκδ ηαζ δ ηνζβμκεθθίκδ. Ζ ηαθεΐκδ 

ακήηεζ ζηδ ηαηδβμνία ηςκ αθηαθμεζδχκ ηαζ είκαζ οπεφεοκδ βζα ηδκ πζηνή βεφζδ ημο 

ηαθέ. Ανπζηά, δ ηαθεΐκδ πενζέπεηαζ ζε ιζηνή ζοβηέκηνςζδ ζημοξ πνάζζκμοξ 

ηυηημοξ ημο ηαθέ ηαζ απμηεθεί πενίπμο ημ 1-2,5%. ΢ηδκ πμνεία ηδξ επελενβαζίαξ 

ημο, αθμφ οπμζηεί εενιζηή επελενβαζία μ ηαθέξ, αολάκεηαζ ηαζ δ ζοβηέκηνςζή ηδξ 

ζημ 10%.  

Ζ ηαθεΐκδ (1,3,7-ηνζιεεοθμ-λακείκδ), απμιμκχεδηε απυ ημκ ηαθέ βζα πνχηδ 

θμνά απυ ημ Γενιακυ πδιζηυ Friedrich Ferdinand Runge, ημ 1819. Ανηεηά πνυκζα 

ανβυηενα, ημ 1900 μ Wilhelm Traube πανμοζίαζε έκα ζπήια, ζημ μπμίμ 

πενζβνάθεηαζ δ ζφκεεζδ ηδξ ηαθεΐκδξ (΢πήια 15). 

πμθοζαηπανίηεξ 

Πθδεοζιμί ιεθακμσδίκδξ 

πνςηεΐκεξ 

Υθςνμβεκζηά  

μλέα 

Πνςηεΐκεξ 

ανααζκμβαθαηηάκδξ 
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Πδβή: http://195.134.76.37/chemicals/chem_caffeine.htm 

΢πήια 15 ΢πήια ζφκεεζδξ ηδξ ηαθεΐκδξ ζφιθςκα ιε ηδ βεκζηή ιέεμδμ πμονζκχκ ηαζ ηςκ 

παναβχβςκ ημοξ, απυ ημκ Wilhelm Traube (1900). 

 

΢φιθςκα ιε ημ ΢πήια ημο Traube, πναβιαημπμζείηαζ ακηίδναζδ 

ζοιπφηκςζδξ ηδξ 1,3-δζιεεοθμονίαξ (I) ιε ηοακμλζηυ αζεοθεζηένα (II) πανμοζία 

καηναιζδίμο, δ μπμία πανέπεζ 4-αιζκμ-1,3-δζιεεοθμ-μοναηίθδ (III). Ζ (III) ακηζδνά ιε 

κζηνχδεξ μλφ πανέπμκηαξ ημ κζηνςδμπανάβςβμ (IV), πμο ακάβεηαζ ιε ρεοδάνβονμ 

ηαζ εεζζηυ μλφ πνμξ 1,3-δζιεεοθμ-4,5-δζαιζκμ-μοναηίθδ (V). Ακηίδναζδ ηδξ (V) ιε 

ιονιδηζηυ μλφ μδδβεί ζημκ ζπδιαηζζιυ ημο πεκηαιεθμφξ ζιζδαγμθζημφ δαηηοθίμο 

πανέπμκηαξ εεμθοθθίκδ (VI). Σέθμξ, ιεεοθίςζδ ηδξ (VI) ιε ιεεοθμσςδίδζμ πανέπεζ 

ηαθεΐκδ (VII).     

Ζ ηαθεΐκδ ζηδκ πενίπηςζδ πμο πενζέπεηαζ θοζζηά ζε ηάπμζμ πνμσυκ, υπςξ δ 

coca cola πμο πανάβεηαζ απυ ημο ηανπμφξ ηδξ Kola, ηζάζ πμο πανάβεηαζ απυ θφθθα 

ημο ηζαβζμφ Thea sinensis, ηαζ ηαηάμ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ παναζηεοή 

ζμημθάηαξ, απμηεθμφκ πενζπηχζεζξ πμο δεκ είκαζ απαναίηδηδ δ ακαβναθή ηδξ ζηδκ 

ηαιπέθα πμο θένεζ ημ πνμσυκ. Τπάνπμοκ υιςξ ηαζ ηνυθζια ή πμηά ζηα μπμία δ 

ηαθεΐκδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνμζεεηζηυ. ΢ηζξ πενζπηχζεζξ αοηέξ, μζ ηναηζηέξ 

οβεζμκμιζηέξ οπδνεζίεξ πνήγμοκ απαναίηδηδ ηδκ ακαβναθή ηδξ ζφζηαζήξ ηδξ ζηδκ 

ηαιπέθα ημο πνμσυκημξ. Παναδείβιαηα ζοβηεκηνχζεςκ ηαθεΐκδξ ζε δζάθμνα είδδ 

θοηχκ, πανμοζζάγμκηαζ ζημκ Πίκαηα 3. 
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Πίκαηαξ 3 Πενζεηηζηυηδηεξ δζαθυνςκ θοηχκ ζε ηαθεΐκδ. 

Πδβή Καθεΐκδ % 

Κυηημζ ηαθέ Arabica 1,1 

Κυηημζ ηαθέ Robusta 2,2 

Φφθθα ηζαβζμφ (camellia sinensis) 3,5 

Κανπυξ ηυθα (Cola acuminate, nitida) 1,5 

Σζάζ ιαηέ (Ilex paraguariensis) <0,7 

Γημοανακά (Paulinia capana) >4 

Καηάμ (Theobroma cacao) 0,03 

Πδβή : http://195.134.76.37/chemicals/chem_caffeine.htm#01 

 

 Ζ ηνζβμκεθθίκδ πενζέπεηαζ ηαζ αοηή ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ, 

ιεζχκεηαζ υιςξ ιε ηδ εενιζηή επελενβαζία. Δίκαζ βκςζηή βζα ηζξ ενεπηζηέξ ηδξ 

ζδζυηδηεξ, ηαεχξ απυ ηδκ δζάζπαζή ηδξ πνμηφπηεζ, κζημηζκζηυ μλφ, κζημηζκζηυξ 

ιεεοθεζηέναξ ηαζ Ν-ιεεοθμ-κζημηζκαιίδζμ.   

 

 

 

 

 

              

    ΢πήια 16   Καθεΐκδ                                   ΢πήια 17  Σνζβμκεθθίκδ 

 

3.1.2 Πηδηζηέξ εκώζεζξ ζημ νόθδια ημο ηαθέ 

Ανπζηά, μ πνάζζκμξ ηαθέξ πενζέπεζ πάκς απυ 300 πηδηζηέξ εκχζεζξ, ζηδ 

ζοκέπεζα ηαζ ηαηά ηδ δζαδζηαζία ηααμονδίζιαημξ μ ανζειυξ αοηυξ αολάκεηαζ, 

λεπενκχκηαξ ηεθζηά ηζξ 1000 εκχζεζξ. Πανυθα αοηά ιυκμ 30 έςξ 50 απυ αοηέξ 

ζοκεζζθένμοκ ζημκ ζπδιαηζζιυ ημο ανχιαημξ. (Cantergiani E., 2001, Czerny M. and 

Grosch W., 2000, Sanz C., 2002).  ΢φιθςκα ιε ένεοκα πμο πναβιαημπμζήεδηε αθθά 

ηαζ αλζμπμζχκηαξ επζζηδιμκζηέξ αάζεζξ δεδμιέκςκ Scopus, εκημπίζηδηακ 117 

πηδηζηέξ εκχζεζξ ζε υθεξ ηζξ ιεευδμοξ παναζηεοήξ ηαθέ. Πζμ ακαθοηζηά ανέεδηακ 

28 ποναγίκεξ, 23 θμονάκζα, 13 αθδεΰδεξ, 14 ηεηυκεξ, ηαζ 10 πονυθεξ, μζ μπμίεξ 

ακηζπνμζςπεφμοκ πενζζζυηενμ απυ 70% ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ ζηα νμθήιαηα ημο 

ηαθέ. (Jelen H., 2012). ΢ημ ΢πήια 18 απεζημκίγμκηαζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ ένεοκαξ. 

http://195.134.76.37/chemicals/chem_caffeine.htm#01
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΢ημ ΢πήια 18α δίκμκηαζ ηα πμζμζηά ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ πμο πενζέπμκηαζ ζηα 

νμθήιαηα ημο ηαθέ, εκχ ζημ ΢πήια 18α δίκμκηαζ μζ πενζεηηζηυηδηεξ ηςκ πηδηζηχκ 

εκχζεςκ πμο πενζέπμκηαζ ζε ηαεειζά απυ ηζξ ελήξ ιεευδμοξ: ημονηζηυξ ηαθέξ (ιπθε), 

βαθθζηή πνέζα (ζημφνμ πνάζζκμ), εζπνέζμ (ηίηνζκμ), δμπείμ ιυηα (βαθάγζμ), 

θζθηνανζζιέκμξ ηαθέξ (ακμζπηυ πνάζζκμ). 

 

 

 
Πδβή: https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224419305692#fig4 

΢πήια 18 α) πμζμζηά πηδηζηχκ εκχζεςκ ζηα νμθήιαηα ηαθέ. α) πενζεηηζηυηδηα ηςκ 

πηδηζηχκ εκχζεςκ ζε 5 δζαθμνεηζηέξ  ιεευδμοξ παναζηεοήξ ηαθέ. 

 

Γζα ηδ δζαδζηαζία ηαοημπμίδζδξ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ πνδζζιμπμζμφκηαζ 

ηέζζενζξ ααζζηέξ ηεπκζηέξ, δ αένζα πνςιαημβναθία, δ θαζιαημιεηνία ιάγαξ, δ 

μθθαηημιεηνία ηαζ ηέθμξ ιζα ζφκεεηδ δζαδζηαζία πμο ζοκδοάγεζ ηδκ αένζα 

πνςιαημβναθία ιε ηδκ ακίπκεοζδ ζμκζζιμφ θθυβαξ. Δπζπθέμκ, έπμοκ πνδζζιμπμζδεεί 

δζάθμνεξ ιέεμδμζ δεζβιαημθδρίαξ πχνμο, ιε ηονζυηενδ ηδ ιζηνμεηπφθζζδ ζε ζηενεά 

θάζδ (SPME). (Bressanello D., 2017, Kim S.Y., Ko J.A., Kang B.S., Park H.J., 

2018). Γίκμκηαζ δζάθμνεξ ιεθέηεξ ζπεηζηά ιε ηδκ παναημθμφεδζδ ηαζ ημκ 

ζπδιαηζζιυ μνβακζηχκ πηδηζηχκ εκχζεςκ. Ζ θαζιαημιεηνία ιάγαξ ζμκηζζιμφ-

ιεηαθμνάξ πνςημκίμο/πνυκμο πηήζδξ (PTR-ToF-MS) πνδζζιμπμζείηαζ βζα ημκ 

πνμζδζμνζζιυ ηδξ ηζκδηζηήξ εηπφθζζδξ ηςκ πηδηζηχκ εκχζεςκ. Με ημ πέναζια ηςκ 

Άθθεξ εεζμφπεξ 

εκχζεζξ 2% 

Σενπέκζα 

2% 
Θεζυθεξ 

4% 
Πονζδίκεξ 

5% 

Φμονακυκεξ 

6% 

Φαζκυθεξ 

6% 

Φμονακυκεξ 

 

Άθθεξ 

εεζμφπεξ 

εκχζεζξ 

Θεζυθεξ 

 

Σενπέκζα 

 

Ποννυθεξ 

 

Πονζδίκεξ 

 

Ποναγίκεξ 

 

Φαζκυθεξ 

 

Κεηυκεξ 

 

Φμονάκζα 

 

 

Αθδεΰδεξ 
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πνυκςκ, δ ακάπηολδ ηαζ πνδζζιμπμίδζδ κέςκ ηεπκζηχκ μνβάκςκ δίκεζ ηδκ 

δοκαηυηδηα  πναβιαημπμίδζδξ ιεθεηχκ πάκς ζηδκ ηζκδηζηή ηςκ πδιζηχκ εκχζεςκ, 

οπυ δζαθμνεηζηέξ ζοκεήηεξ. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ ακάπηολδ ηαζ 

αεθηζζημπμίδζδ κέςκ δζαδζηαζζχκ ηαζ πνμσυκηςκ. 

 

3.1.2.1 Αθδεΰδεξ 

Οζ αθδεΰδεξ ζπδιαηίγμκηαζ ηονίςξ ιέζς ηδξ απμζημδυιδζδξ Strecker ηςκ 

αιζκμλέςκ ηαζ απυ ηδκ μλεζδςηζηή απμζημδυιδζδ ηςκ αιζκμλέςκ ηαηά ηδκ 

αθθδθεπίδναζή ημοξ ιε ζάηπανα ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ. Γίκμκηαζ εκδεζηηζηά μζ 

παναηάης αθδεΰδεξ ηαεχξ ηαζ δ επζννμή ημοξ ζημ άνςια ηαζ ηδ βεφζδ ημο ηαθέ. 

 

 Δλακάθδ (C6H12O)  

                                            

 

 

 

 

Ζ ελακάθδ είκαζ ιία έκςζδ πμο ακζπκεφεηαζ ηαηά ημ «ιπαβζάηεια» ημο ηαθέ ηαζ 

μθείθεηαζ ζηδκ μλείδςζδ ηςκ αηυνεζηςκ θζπανχκ μλέςκ, υπςξ ημο θζκεθασημφ 

μλέμξ. ΢οκακηάηαζ ηυζμ ζημκ ηααμονδζζιέκμ, υζμ ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ 

ηαθέ. Ζ ιονςδζά ηδξ είκαζ έκημκδ ηαζ εοιίγεζ αοηή ημο βναζζδζμφ. 

 

 Δπηακάθδ (C7H14O)  

 

 

       

 

Τπάνπεζ ηυζμ ζημκ ηααμονδζζιέκμ υζμ ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

΢πεηίγεηαζ ιε ημ «ιπαβζάηεια» ημο ηαθέ ηαζ πζμ ζοβηεηνζιέκα δίκεζ ηδκ αίζεδζδ 

ημο ηαββζζιέκμο. 

 

 Δκκεακάθδ (C9H180) 
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Τπάνπεζ ηυζμ ζημκ ηααμονδζζιέκμ υζμ ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

Πνμζδίδεζ ιζα δοκαηή, ιεηαθθζηή ηαζ ζαπςκμεζδή αίζεδζδ. 

 

 Γεηακάθδ (C10H20O) 

  

 

 

Έπεζ ακζπκεοεεί ζημκ πνάζζκμ ηαθέ ζε ζοβηεκηνχζεζξ ηδξ ηάλδξ ηςκ ppb. 

 

 2-ιεεοθ-αμοηακάθδ (C5H10O) 

 

 

΢οκακηάηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ αθθά ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. Δίκαζ 

πνμσυκ ηδξ ακηίδναζδξ Maillard ή πνμσυκ ηδξ απμζημδυιδζδξ Strecker ηδξ 

ααθίκδξ, ηδξ ζζμθεοηίκδξ ηαζ ηδξ θεοηίκδξ. Πνμζδίδεζ έκα έκημκμ ηαζ θνμοηχδεξ 

άνςια ζημκ ηαθέ. 

 

 3-ιεεοθμ-αμοηακάθδ (C5H10O) 

 

 

 

Έπεζ ακζπκεοεεί ζε έλζ πμζηζθίεξ Arabica ηαζ ζε έλζ πμζηζθίεξ Robusta. Δπίζδξ, 

οπάνπεζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. Δίκαζ ιία αθδεΰδδ 

πμο πνμένπεηαζ απυ ηδκ απμζημδυιδζδ Strecker ηαζ πνμζδίδεζ ζημ ηαθέ έκα 

έκημκμ ηαζ θνμοηχδεξ άνςια. 

 

 Trans-2-μηηεκάθδ (CH3(CH2)4CH=CHCHO) 

 

 

 

Έπεζ ακζπκεοεεί ζημκ πνάζζκμ ηαθέ ηαζ πνμένπεηαζ απυ ηδκ αοημμλείδςζδ ημο 

θζκεθασημφ μλέμξ. Δπίζδξ, πνμζδίδεζ ιία θζπανή αίζεδζδ ζημκ ηαθέ. 
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3.1.2.2 Ποναγίκεξ 

Οζ ποναγίκεξ είκαζ εηενμηοηθζηά πανάβςβα ηαζ ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ημ 

ηααμφνδζζια ιέζς ηδξ ακηίδναζδξ Maillard, ιεηαλφ ηςκ αιζκμλέςκ ηαζ ηςκ 

ζαηπάνςκ. Οζ δζοδνμ-ποναγίκεξ απμηεθμφκ ιζα ζδζαίηενδ ηαηδβμνία, ηαεχξ είκαζ 

πμθφ αζηαεείξ ιε απμηέθεζια κα οπάνπεζ δοζημθία ζηδκ απμιυκςζδ ηαζ ιεθέηδ ηδξ 

δμιήξ ημοξ. Οζ αθηοθμποναγίκεξ είκαζ πνμσυκηα ηδξ ακηίδναζδξ Maillard ηαζ είκαζ 

οπεφεοκεξ βζα ημ ηααμονδζζιέκμ άνςια ημο ηαθέ.  

 

 2-ιεεοθμποναγίκδ (C5H6O) 

 

 

 

 

 

Ο νοειυξ ζπδιαηζζιμφ ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ ποναγίκδξ αολάκεηαζ, υζμ αολάκεηαζ δ 

εενιμηναζία ρδζίιαημξ ημο ηαθέ. Έπεζ ανεεεί ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ, ζε 

έλζ πμζηζθίεξ ηαθέ Arabica ηαζ ζε έλζ πμζηζθίεξ ηαθέ Robusta. Δίκαζ οπεφεοκδ βζα 

ηδκ αίζεδζδ πμο αθήκεζ ζημ ζηυια μ ρδιέκμξ ηαθέξ. 

 

 2,3 δζιεεοθμ ποναγίκδ (C6H8N2) 

 

 

 

 

Ο νοειυξ ζπδιαηζζιμφ ηδξ ποναγίκδξ αοηήξ αολάκεηαζ, ηαεχξ αολάκεηαζ δ 

εενιμηναζία ηααμονδίζιαημξ. Πνμζδίδεζ ιία έκημκδ ηααμονδζζιέκδ βεφζδ, ζακ 

αοηή ημο ηανοδζμφ. ΢ε ιεβαθφηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ πανμοζζάγεζ ιία εθαθνζά 

βεφζδ ηαναιέθαξ.   

 

 2,5 δζιέεοθμ ποναγίκδ (C6H8N2) 
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Ζ ποναγίκδ αοηή ζοκακηάηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ αθθά ηαζ ζημκ πνάζζκμ ηαθέ. 

΢πδιαηίγεηαζ ιέζς ηδξ ακηίδναζδξ Strecker εκυξ αιζκμλέμξ ηαζ ηδξ 

πονμοααθδεΰδδξ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ιέζς δζαδμπζηχκ ζοιποηκχζεςκ ηαζ 

μλεζδχζεςκ ηδξ παναβυιεκδξ αιζκμηεηυκδξ. Ζ ιονςδζά ημο είκαζ πθμχδδξ, εκχ 

ηαοηυπνμκα εοιίγεζ αοηή ημο ηααμονδζζιέκμο ηανοδζμφ ηαζ ηςκ ζπυνςκ 

ηαθαιπμηζμφ. Δπίζδξ, δ βεφζδ ημο εοιίγεζ παηαηάηζα, ζμημθάηα ή ρδιέκα 

θζζηίηζα. 

 

 2 αζεοθμ 3-ιεεοθμ ποναγίκδ (C7H10N2) 

Ζ ποναγίκδ αοηή ζοκακηάηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. ΢πδιαηίγεηαζ ιέζς ηδξ 

ακηίδναζδξ ζοιπφηκςζδξ ιεηαλφ ηδξ αζεοθεκμδζαιίκδξ ιε ηδκ 2,3 πεκηακεδζυκδ. 

Ζ βεφζδ ημο εοιίγεζ αοηή ημο ρδιέκμο λδνμφ ηανπμφ. 

 

 2 αζεοθμ 5-ιεεοθμ ποναγίκδ (C7H10N2)  

 

 

 

 

΢οκακηάηαζ ηυζμ ζημκ ηααμονδζζιέκμ υζμ ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

΢πδιαηίγεηαζ ηαηά ημ ηααμφνδζζια ιέζς ηδξ ζοιπφηκςζδξ 

(ζοιπενζθαιαακμιέκδξ ηαζ ηδξ απμζημδυιδζδξ ηδξ ακηίδναζδξ Strecker εκυξ 

αιζκμλέμξ) ηδξ πονμοααθδεΰδδξ ιε ηδκ αζεοθμβθομλάθδ. Ζ βεφζδ ημο εοιίγεζ 

αοηή ημο ηααμονδζζιέκμο θμοκημοηζμφ. 

 

 2-αζεοθμ 6-ιεεοθμ ποναγίκδ (C7H10N2) 

 

 

 

 

΢οκακηάηαζ ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ αθθά ηαζ ζημκ ρδιέκμ. Δίκαζ 

πνμσυκ ζπδιαηζζιμφ ηδξ ιεεοθίςζδξ ηδξ 2,6 δζιέεοθμ ποναγίκδξ ηαζ έπεζ βεφζδ 

πμο εοιίγεζ ηααμονδζζιέκμ θμοκημφηζ. 
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 3-αζεοθμ 2,5 δζιέεοθμ ποναγίκδ (C7H10N2) 

 

 

 

 

 

΢οκακηάηαζ ζε ιεβαθφηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ, αθθά ηαζ 

ζε ιζηνυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ ζημκ πνάζζκμ ηαθέ. Δίκαζ πνμσυκ ζπδιαηζζιμφ ηδξ 

ακηίδναζδξ Maillard ιεηαλφ ημο δζπεπηζδίμο Ala-Asp (αθακίκδ – αζπανηζηυ μλφ) 

ιε ηδ βθοηυγδ. Έκαξ άθθμξ ηνυπμξ ζπδιαηζζιμφ ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ ποναγίκδξ 

είκαζ ιέζς ηδξ ζοιπφηκςζδξ ηδξ πονμοααθδεΰδδξ ιε ηδκ 2,3 πεκηακεδζυκδ 

(απμζημδυιδζδ Strecker). Έπεζ ηδκ αίζεδζδ ημο ηααμονδζζιέκμο, εκχ ζε 

ζοβηεκηνχζεζξ πενίπμο 20 ppm έπεζ βεφζδ θμοκημοηζμφ. 

 

3.1.2.3 Κεηόκεξ 

Οζ ηεηυκεξ ακηζπνμζςπεφμοκ ημ 21,5% ηςκ ζοζηαηζηχκ ημο ανχιαημξ ημο 

ηαθέ. Κάπμζεξ αθεζθαηζηέξ οδνμλο-ηεηυκεξ δδιζμονβμφκηαζ απυ ηδκ ηαηαθουιεκδ ιε 

αάζδ απμζημδυιδζδ ηδξ θνμοηηυγδξ. Δπίζδξ, μνζζιέκεξ δζηεηυκεξ ζπδιαηίγμκηαζ 

απυ ηδ πονυθοζδ οδαηακενάηςκ. 

 

 1-οδνμλο-2-αμοηακόκδ (C4H8O2) 

 

 

 

 

 

Ακήηεζ ζηδ ηαηδβμνία αθεζθαηζηχκ οδνμλο ηεημκχκ ηαζ έπεζ ακζπκεοεεί ζημκ 

ηαθέ. 

 

 3-οδνμλο-2-αμοηακόκδ (C4H8O2) 
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Όπςξ ηαζ δ πνμδβμφιεκδ ηεηυκδ, έηζζ ηαζ αοηή έπεζ ανεεεί ζημκ ηααμονδζζιέκμ 

ηαθέ ηαζ ζε ιδ οβζείξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ. Δίκαζ πνμσυκ ζπδιαηζζιμφ ηάπμζαξ 

γφιςζδξ ακηίζημζπδξ αοηήξ πμο πναβιαημπμζείηαζ απυ ηα εκηενμααηηήνζα ή απθά 

ηάπμζαξ ζοιπφηκςζδξ δφμ ιμνίςκ αηεηαθδεΰδδξ. Έκαξ άθθμξ ηνυπμξ 

ζπδιαηζζιμφ ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ ηεηυκδξ είκαζ ηαηά ηδ εένιακζδ ηδξ βθοηυγδξ 

ηαζ ηέθμξ ζοκακηάηαζ ηαηά ηδ εενιζηή αθθδθεπίδναζδ ηδξ βθοηυγδξ ιε ηδκ 

ηοζηεΐκδ. Θοιίγεζ ηδ θζπανή αίζεδζδ πμο αθήκεζ ημ αμφηονμ ζημ ζηυια.  

 

 2,3-πεκηακμδζόκδ (C5H8O2) 

 

 

 

 

Πνυηεζηαζ βζα ιία αθεζθαηζηή δζηεηυκδ πμο έπεζ ανεεεί ζημκ ρδιέκμ ηαθέ. Έπεζ 

ακζπκεοεεί ηαηά ηδ εενιζηή αθθδθεπίδναζδ ηδξ βθοηυγδξ ιε ηδκ ηοζηεΐκδ. 

Δπίζδξ, έπεζ βεφζδ αμοηφνμο ηαζ ηαοηυπνμκα αθήκεζ ιζα πζηάκηζηδ αίζεδζδ. 

 

 

3.1.2.4.Θεζμύπεξ εκώζεζξ  

Τπάνπμοκ δφμ πζεακμί ηνυπμζ ζπδιαηζζιμφ ηςκ εεζμφπςκ εκχζεςκ. Ο πνχημξ 

αθμνά ημκ ζπδιαηζζιυ ημοξ απυ ηζξ ιεηααμθζηέξ δζαδζηαζίεξ ημο θοημφ, εκχ μ 

δεφηενμξ αθμνά ημκ ζπδιαηζζιυ ημοξ ηαηά ηδ δζαδζηαζία ηααμονδίζιαημξ. Οζ 

εεζμφπεξ εκχζεζξ παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζημκ ηαεμνζζιυ ημο ανχιαημξ ημο ηαθέ. 

Σέθμξ, έπεζ παναηδνδεεί πςξ δ ζοβηέκηνςζδ ηςκ εεζμφπςκ εκχζεςκ είκαζ 

ορδθυηενδ ζημκ ηαθέ Arabica, απυ υηζ ζε πμζηζθίεξ Robusta. 

 

 Μεεακμεεζόθδ (H3C-SH) 

Ζ ζοβηεηνζιέκδ μοζία πνμζδίδεζ ιία έκημκδ κυηα ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ, εκχ 

πανάθθδθα είκαζ οπεφεοκδ βζα ηδ θνεζηάδα ημο. 

 

 Γζιέεοθμ-ζμοθθίδζμ (HS-H2C-SH) 

Δίκαζ πνμσυκ μλείδςζδξ ηδξ ιεεακμεεζυθδξ. ΢οκακηάηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ 

αθθά ηαζ ζημκ πνάζζκμ ηαθέ. 
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3.1.2.5. Φμονακζηά πανάβςβα  

Σα θμονάκζα είκαζ ηοηθζημί αζεένεξ, πμο πνμένπμκηαζ απυ ηδ ζοιπφηκςζδ 

οδαηακενάηςκ πμο ζοιιεηέπμοκ ζηζξ ακηζδνάζεζξ αιαφνςζδξ. Ο ιδ ηααμονδζζιέκμξ 

ηαθέξ έπεζ ιεβαθφηενεξ πμζυηδηεξ ζαηπανυγδξ ηαζ άθθςκ ζαηπάνςκ, ηαζ αοηυ έπεζ 

ςξ απμηέθεζια ηδ δδιζμονβία θμονακζηχκ παναβχβςκ ηαηά ημ ηααμφνδζζια. 

΢οβηνίκμκηαξ ηζξ δφμ πζμ δδιμθζθείξ πμζηζθίεξ ηαθέ, παναηδνείηαζ πςξ μ ηαθέ 

Arabica έπεζ ιεβαθφηενεξ πενζεηηζηυηδηεξ θμονακζηχκ παναβχβςκ απυ υηζ ζημ 

Robusta. Δπίζδξ, είκαζ πνμσυκ ζπδιαηζζιμφ ηδξ ακηίδναζδξ Maillard, ζπδιαηίγμκηαζ 

ιέζς εενιζηήξ μλείδςζδξ ηςκ θζπζδίςκ, ιέζς ηδξ απμζημδυιδζδξ ηδξ εζαιίκδξ ηαζ 

απυ ηδ δζάζπαζδ ηςκ κμοηθεμηζδίςκ. 

 

 Φμονάκζμ 

 

 

 

΢οκακηάηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ αθθά ηαζ ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

Πνμηφπηεζ απυ ηδ εένιακζδ ηδξ βθοηυγδξ ηαζ απμηεθεί ζδιακηζηυ πανάβμκηα 

ηαεμνζζιμφ ημο ηοπζημφ ανχιαημξ ημο ηαθέ. Έπεζ πανυιμζα βεφζδ ιε αοηήκ ηδξ 

ηακέθαξ ηαεχξ επίζδξ αθήκεζ ιζα πζηάκηζηδ αίζεδζδ ζημ ζηυια. 

 

 2-ιεεοθμ-θμονάκζμ 

 

 

 

Ζ μοζία αοηή, υπςξ ηαζ ημ θμονάκζμ πμο ακαθένεδηε πνμδβμοιέκςξ, είκαζ 

οπεφεοκδ βζα ημ ηοπζηυ άνςια ημο ηαθέ. Δπίζδξ, απμηεθεί πνμσυκ ζπδιαηζζιμφ 

ηδξ εενιζηήξ απμζημδυιδζδξ ηδξ βθοηυγδξ. 

 

 2-αιοθ-θμονάκζμ (2-pentylfuran) 
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Έπεζ εκημπζζηεί ζημκ πνάζζκμ αθθά ηαζ ζημκ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. Τπάνπμοκ 

εκδείλεζξ πςξ ζημκ ηαθέ πανάβεηαζ απυ ημ θζκεθασηυ μλφ. Δπίζδξ, δ αίζεδζδ πμο 

αθήκεζ ζημ ζηυια, είκαζ βαζχδδξ ηαζ ιενζηέξ θμνέξ θζπανή. 

 

 Φμονθμονοθζηή αθημόθδ (2-furan methanol, furfuryl alcohol) 

 

 

 

Ζ ζοβηεηνζιέκδ αθημυθδ έπεζ εκημπζζηεί ζημοξ ηυηημοξ ημο ιδ ηααμονδζζιέκμο 

ηαθέ ηαζ αολάκεηαζ αθμφ οπμζηεί εενιζηή επελενβαζία. Δίκαζ πνμσυκ 

ζπδιαηζζιμφ ηδξ ακηίδναζδξ ηδξ ηοζηεΐκδξ ηαζ ηδξ ιεεζμκίκδξ ιε ηδκ 2-

θμοναθδεΰδδ ιέζς εένιακζδξ, υπμο έκα πμζμζηυ ηδξ αθδεΰδδξ ιεηά απυ 

ακαβςβή δίκεζ ηδκ αθημυθδ. Δπίζδξ, πανμοζζάγεζ ιζα ηαναιεθμεζδή μζιή, εκχ 

μνζζιέκεξ θμνέξ ζοκδέεηαζ ιε ημ δοζάνεζημ πζηάκηζημ ηαζ πζηνυ παναηηήνα ηςκ 

έκημκα ηααμονδζζιέκςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ. 

 

 Φμονθμονάθδ (2-furaldehyde, furfural, 2-furancarboxaldehyde) 

 

 

 

Ζ θμονθμονάθδ ζοκακηάηαζ ζε ιεβάθεξ ζοβηεκηνχζεζξ ζημκ ιδ εενιζηά 

επελενβαζιέκμ ηαθέ. ΢ε ακηίεεζδ ιε ηδκ πνμδβμφιεκδ αθημυθδ, δ ζοβηέκηνςζδ 

αοηήξ ιεζχκεηαζ ιε ηδκ επίδναζδ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ ημο ηαθέ. Δίκαζ 

απμηέθεζια ηδξ μλείδςζδξ ηδξ θμονθμονοθζηήξ αθημυθδξ ηαζ ηδξ εενιζηήξ 

απμζημδυιδζδξ ηδξ βθοηυγδξ. Δπίζδξ, ζπδιαηίγεηαζ ηαζ απυ ηδ δζάζπαζδ ηδξ 

πεκημγάκδξ. Τπάνπμοκ δζάθμνμζ παναηηδνζζιμί ηδξ μζιήξ αοηήξ ηδξ έκςζδξ, 

υπςξ πζηάκηζηδ, βθοηζά ηαζ ηαναιεθμεζδή, πανυιμζα ιε αοηή ηδξ ηακέθαξ ηαζ ημο 

αιοβδάθμο. 

 

 5-ιέεοθμ-θμονθμονάθδ (5-methyl-2-furaldehyde) 
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΢οκακηάηαζ ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ. Καηά ηδ εενιζηή επελενβαζία 

ημο ηαθέ δ ζοβηέκηνςζή ηδξ αολάκεηαζ ηαηά ηα πνχηα πέκηε θεπηά (ιέπνζ ημοξ 

230 
o
C) ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ιεζχκεηαζ απυημια. Πνμηφπηεζ ηαηά ηδ εενιζηή 

απμζημδυιδζδ ηδξ βθοηυγδξ. Δπίζδξ, δ μζιή ηδξ έκςζδξ αοηήξ παναηηδνίγεηαζ 

ςξ βθοηζά, ηαοηενή, γεζηή ηαζ ηαναιεθχδδξ. 

 

 Furfuryl formate (2-furanmethanol formate) 

 

 

 

 

Δίκαζ εζηέναξ ηδξ θμονθμονοθζηήξ αθημυθδξ ηαζ ζοκακηάηαζ ιυκμ ζημκ 

ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

 

 Furfuryl acetate (2-furanmethanol acetate) 

 

 

 

 

 

Δίκαζ εζηέναξ ηδξ θμονθμονοθζηήξ αθημυθδξ, ζοκακηάηαζ ζημκ πνάζζκμ ηαζ ζημκ 

ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. Ζ μζιή ηδξ έκςζδξ αοηήξ παναηηδνίγεηαζ ςξ εθαθνζά, 

αζεένζα-θμοθμοδέκζα. 

 

3.1.2.6 Φαζκόθεξ 

Πνυηεζηαζ βζα μοζίεξ ιε παιδθή πηδηζηυηδηα, δδθαδή δεκ ελαηιίγμκηαζ 

εφημθα οπυ ηακμκζηέξ ζοκεήηεξ. Απμηεθμφκ ζδιακηζηυ πανάβμκηα βζα ηδ 

δζαιυνθςζδ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηαθέ ηαζ ζπδιαηίγμκηαζ απυ ηδ δζάζπαζδ ηςκ 

πθςνμβεκζηχκ μλέςκ. ΢ηδκ πθεζμρδθία ημοξ μζ θαζκυθεξ αθήκμοκ δοζάνεζηδ 

αίζεδζδ ζημ ζηυια έπεζηα απυ ηδ δμηζιή ημοξ. Τπάνπμοκ υιςξ ηάπμζεξ θαζκυθεξ, μζ 

μπμίεξ ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ πνμζδίδμοκ ιζα βθοηφηδηα ζημκ ηαθέ. Ζ 

ζοβηέκηνςζδ ηςκ θαζκμθχκ αολάκεηαζ υζμ αολάκεηαζ ηαζ μ ααειυξ ηααμονδίζιαημξ 

ηαζ είκαζ ιεβαθφηενδ ζηδ πμζηζθία Robusta απυ υηζ ζηδκ πμζηζθία Arabica. 
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 Γμοασαηόθδ (2-methoxyphenol) 

 

 

 

 

 

Τπάνπεζ ζημοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ πμο δεκ έπμοκ οπμζηεί αηυιδ εενιζηή 

επελενβαζία. ΢ηδ ζοκέπεζα, ηαηά ηδ εενιζηή επελενβαζία αολάκεηαζ δ 

ζοβηέκηνςζή ημο, εκχ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ ιεζχκεηαζ. 

 

 

 p-αίκοθμ-βμοασαηόθδ (2-methoxy-4-vinylphenol) 

 

 

 

 

 

 

Δίκαζ απμηέθεζια ηδξ εενιζηήξ απμζημδυιδζδξ ημο θενμοθζημφ μλέμξ. Ζ 

ζοβηέκηνςζδ ηδξ έκςζδξ αοηήξ αολάκεηαζ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ, 

θεάκμκηαξ ζηδ ιέβζζηδ ηζιή ηδξ έπεζηα απυ 4-5 εαδμιάδεξ απμεήηεοζδξ ζε 

ζοκεήηεξ πενζαάθθμκημξ ηαζ ζοζηεοαζίεξ δζαπεναηέξ απυ ημκ αένα. 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 4
μ
 : 

΢ΥΗΜΑΣΙ΢ΜΟ΢ ΑΡΧΜΑΣΟ΢ ΣΟΤ ΚΑΦΔ 

 

4.1 Μδπακζζιμί ζημοξ μπμίμοξ ζηδνίγεηαζ δ ελαβςβή ημο ανώιαημξ. 

Ο ζπδιαηζζιυξ ανχιαημξ ημο ηαθέ απμηεθεί ιία ελαζνεηζηά πμθφπθμηδ 

δζαδζηαζία. Γζα ημ θυβμ αοηυ, ημ άνςια ημο ηαθέ ζηδνίγεηαζ ζηδκ ελαβςβή ημο ιέζς 

δζαθυνςκ ιδπακζζιχκ. Οζ ιδπακζζιμί αοημί ιπμνεί κα αθμνμφκ ακηζδνάζεζξ υπςξ 

είκαζ δ απμζημδυιδζδ Strecker, δ απμζημδυιδζδ ιειμκςιέκςκ αιζκμλέςκ, ζδζαίηενα 

αιζκμλέςκ εείμο, οδνμλοαιζκμλέςκ ηαζ πνμθίκδξ, δ απμδυιδζδ ηδξ γάπανδξ, δ 

απμζημδυιδζδ ηςκ θαζκμθζηχκ μλέςκ, ζδζαίηενα ημο ηιήιαημξ ηζκακζημφ μλέμξ, δ 

οπμαάειζζδ θζπζδίςκ ηαζ ηέθμξ δ αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ εκδζάιεζςκ πνμσυκηςκ 

απμζφκεεζδξ. 

 

4.2 Θενιζηή οπμαάειζζδ ηςκ ανπζηώκ ιμνίςκ ημο ανώιαημξ.  

Σα ζάηπανα, ηα αιζκμλέα, μζ πνςηεΐκεξ ηαζ μζ θαζκμθζηέξ εκχζεζξ, ανίζημκηαζ 

ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ ηαθέ, δδθαδή ζημκ ιδ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ ηαζ είκαζ 

οπεφεοκεξ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο ανχιαημξ. Σα πνμσυκηα ηαναιεθμπμίδζδξ 

πνμηφπημοκ ηαηά ημ ρήζζιμ, υπμο ηαηαζηνέθμκηαζ μζ πμθοζαηπανίηεξ ηαζ ηα απθά 

ζάηπανα. Δπίζδξ, ηα πθςνμβεκζηά μλέα ηαζ ηα πηδηζηά θαζκμθζηά πανάβςβα 

οδνμθφμκηαζ εφημθα, απμδίδμκηαξ πανάβςβα οδνμλοηζκκαιζημφ μλέμξ. Σα 

οδνμλοηζκκαιζηά μλέα οθίζηακηαζ ιε ηδ ζεζνά ημοξ απμηαναμλοθίςζδ ηαζ άθθεξ 

πδιζηέξ ακηζδνάζεζξ, ιε απμηέθεζια ημκ ζπδιαηζζιυ ζζπονχκ πηδηζηχκ θαζκμθζηχκ 

εκχζεςκ, υπςξ δ βμοασαηυθδ, δ π-αζκοθβμοασαηυθδ ηαζ μζ θαζκυθεξ. (Dorfner R., 

Ferge T., Kettrup A., Zimmermann R., & Yeretzian C. 2003). 

Ζ ηνζβμκεθθίκδ είκαζ έκα αθηαθμεζδέξ πμο οπάνπεζ ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ 

ηαθέ. Αοηή δζαζπάηαζ, απμδίδμκηαξ ζδιακηζηέξ μζιέξ ηαθέ υπςξ πονζδίκεξ ηαζ 

πονυθεξ. Οζ επζπηχζεζξ ηδξ πονυθοζδξ ηςκ ανπζηχκ ιμνίςκ ημο ανχιαημξ 

επζζδιάκεδηακ ζηδ ιεθέηδ πμο δζελήπεδ απυ ημοξ De Maria C.A.B. (1996), υπμο δ 

πονυθοζδ οδνμλοαιζκμλέςκ υπςξ δ ζενίκδ ηαζ δ ενεμκίκδ πμο ζοιααίκεζ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ημο ρδζίιαημξ ήηακ οπεφεοκδ βζα ηδ δδιζμονβία παναβχβςκ 

αθηοθμποναγζκχκ ηαζ ποννμθχκ. ΢διακηζηυξ ζπδιαηζζιυξ πονζδίκδξ μθείθεηαζ ζηδ 

δζάζπαζδ ηδξ ηνζβμκεθθίκδξ.   
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4.3 Ακηζδνάζεζξ Maillard 

Μέζς αοηχκ ηςκ ακηζδνάζεςκ ζπδιαηίγμκηαζ μζ εηενμηοηθζηέξ εκχζεζξ 

(πονυθεξ, θμονάκζα, εεζμθαίκζα ηαζ εεζαγυθεξ) μζ μπμίεξ ανίζημκηαζ ζηα εηποθίζιαηα 

ηαθέ, έπμοκ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ ηαζ επδνεάγμοκ ημ άνςια ημο ηαθέ.(Fuster et al., 

2000). Σα αιζκμλέα ηαζ ηα ακαβςβζηά ζάηπανα πμο δδιζμονβμφκηαζ απυ ηδκ 

οδνυθοζδ ηςκ πνςηεσκχκ ηαζ ηδξ ζαηπανυγδξ ηαηά ημ ρήζζιμ, είκαζ μζ πνυδνμιεξ 

εκχζεζξ ή αθθζχξ ηα ανπζηά ιυνζα ηδξ βεφζδξ πμο παίνκμοκ ιένμξ ζηζξ ακηζδνάζεζξ 

Maillard. (΢πήια 19, 20). 

΢οκεήηεξ πμο εοκμμφκ ηδκ ακάπηολδ Maillard είκαζ δ ορδθή εενιμηναζία, ημ 

pH (δ πνμζεήηδ αάζεςκ εοκμεί ηδκ ακηίδναζδ) ηαζ ηέθμξ, ημ ζπεηζηά παιδθυ 

πμζμζηυ οβναζίαξ ημ μπμίμ ιε ηδ ζεζνά ημο αολάκεζ ηδ ζοβηέκηνςζδ ηςκ 

ακηζδνχκηςκ. Σα απμηεθέζιαηα αοηχκ ηςκ ακηζδνάζεςκ άθθμηε είκαζ επζεοιδηά ηαζ 

άθθμηε ακεπζεφιδηα. Δπίζδξ, μζ ιεθέηεξ πμο έπμοκ δζελαπεεί, απμδεζηκφμοκ πςξ μζ 

ακηζδνάζεζξ Maillard εκυξ ζοβηεηνζιέκμο ιείβιαημξ αιζκμλέςκ ιε βθοηυγδ, 

απμδίδμοκ ημ ίδζμ άνςια ιε εηείκμ ηςκ αιζκμλέςκ πμο οπάνπμοκ ζημ ζφζηδια. 

(Wong K.H., Abdul Aziz S. & Mohamed S., 2008). 

Ζ εθανιμβή ηδξ ζήιακζδξ ζζμηυπςκ 13C μδδβμφκ ζημ ζπδιαηζζιυ 

αθηοθμποναγζκχκ . Γεδμιέκμο υηζ μ ζπδιαηζζιυξ αθηοθμποναγζκχκ απυ δζαθμνεηζηά 

αιζκμλέα βίκεηαζ ιε δζαθμνεηζημφξ ιδπακζζιμφξ, ημ πνμθίθ ηςκ αιζκμλέςκ παίγεζ 

ζδιακηζηυ νυθμ ζηζξ ακηζδνάζεζξ Maillard, ςξ πνυδνμιεξ εκχζεζξ ηδξ βεφζδξ βζα ημκ 

ζπδιαηζζιυ ανχιαημξ. (Montavon P., Mauron A.-F. & Duruz E., 2003). Αθθαβέξ ζημ 

πνμθίθ ηδξ πνςηεΐκδξ ηςκ πνάζζκςκ ηυηηςκ ηαθέ παναηδνήεδηακ πνδζζιμπμζχκηαξ 

δθεηηνμθυνδζδ πδηηήξ δφμ δζαζηάζεςκ πμθοαηνζθαιζδίμο, ηαζ απμδυεδηε ζημοξ 

ηαηαηενιαηζζιμφξ ηδξ πνςηεΐκδξ ηαηά ημ ρήζζιμ, βζα κα ζπδιαηίζμοκ πνυδνμιεξ 

εκχζεζξ αιζκμλέςκ. Ζ δθεηηνμθυνδζδ είκαζ ιία ηεπκζηή δζαπςνζζιμφ ηαζ εκ ζοκεπεία 

πνμζδζμνζζιμφ ιίβιαημξ μοζζχκ ιεβάθμο ιμνζαημφ αάνμοξ, υπςξ π.π. πνςηεσκχκ, ή 

ιμνίςκ ιε ιζηνυηενμ ιμνζαηυ αάνμξ, υπςξ πεπηίδζα ή αηυιδ ηαζ ιίβιαημξ μοζζχκ ιε 

ιζηνυ ιμνζαηυ αάνμξ, υπςξ π.π. αιζκμλέα.   

Ζ ιείςζδ ηςκ ζαηπάνςκ παίγεζ επίζδξ ζδιακηζηυ νυθμ ζηζξ ακηζδνάζεζξ 

Maillard. Απυ ένεοκα πμο πναβιαημπμζήεδηε, δζαπζζηχεδηε πςξ απμιμκχεδηακ ηα 

δζαθοηά ηθάζιαηα ζηδκ αζεακυθδ, εκχ ηα αδζάθοηα ηθάζιαηα ηςκ πνάζζκςκ ηυηηςκ 

ηαθέ ηαεχξ ηαζ ηα ζοζηαηζηά πμο οπάνπμοκ ζηα ιειμκςιέκα ηθάζιαηα 

αλζμθμβήεδηακ βζα ημκ νυθμ ημοξ ζημκ ζπδιαηζζιυ ανχιαημξ ημο ηαθέ. ΢ημ δζαθοηυ 

ζηδκ αζεακυθδ ηθάζια, δ πθήνδξ απμζημδυιδζδ ηδξ ζαηπανυγδξ πμο ακηζζημζπεί ζε 
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ζδιακηζηυ ζπδιαηζζιυ θμονακίςκ ιεηά ημ ρήζζιμ οπμβνάιιζζε ημκ νυθμ ηςκ 

οδνμθοηζηχκ πνμσυκηςκ ζαηπανυγδξ ζηζξ ακηζδνάζεζξ Maillard. Ζ απμοζία 

ζαηπανυγδξ ζημ αδζάθοημ ζηδκ αζεακυθδ ηθάζια ακαιέκεηαζ κα απμδχζεζ 

παιδθυηενμ ανζειυ θμονακίςκ. (Poisson L. 2009). Δπζπθέμκ, ανέεδηε πςξ 

δζαθμνεηζηά ακαβςβζηά ζάηπανα ειθακίγμοκ δζαθμνεηζημφξ νοειμφξ ακηζδνάζεςκ 

ζηζξ ακηζδνάζεζξ Maillard, ιε ηδ θνμοηηυγδ κα απμδεζηκφεηαζ πζμ απμηεθεζιαηζηή 

πνυδνμιμξ έκςζδ ζε ζφβηνζζδ ιε ηδ βθοηυγδ.  

Δπμιέκςξ, υθεξ μζ πνμακαθενεείζεξ ιεθέηεξ ηυκζζακ ηδ ζδιαζία ηςκ 

πνςηεσκχκ, ηςκ οδαηακενάηςκ ηαζ ηςκ ακηίζημζπςκ οδνμθοηζηχκ πνμσυκηςκ ςξ 

πνυδνμιςκ εκχζεςκ ηδξ βεφζεςξ ζημκ ζπδιαηζζιυ ζζπονχκ μζιχκ ανχιαημξ ηαθέ 

απυ ηζξ ακηζδνάζεζξ Maillard.  

 

 

 

Πδβή: https://i1.wp.com/foodcrumbles.com/wp-content/uploads/2016/04/Maillard-step-

1.gif?resize=666%2C207&ssl=1 

΢πήια 19 Απεζηυκζζδ ηδξ πμνείαξ ηςκ ακηζδνάζεςκ πμο ζοιααίκμοκ ζηδκ πνχζιδ θάζδ ηδξ 

ακηίδναζδξ Maillard, ςξ πανάδεζβια πνδζζιμπμζείηαζ δ βθοηυγδ. 

 
Πδβή: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Dicarbonyls.png 

΢πήια 20 Σεθεοηαία ζηάδζα ηδξ ακηίδναζδξ Maillard, ιε ζπδιαηζζιυ δζηαναμκοθζηχκ 

πνμσυκηςκ. 

Γθοηυγδ Ηιίκδ Έκςζδ Αιακηυνζ  

Πνμσυκ αιακηυνζ 1,2-εκκεαιζκυθδ 2,3-εκυθδ 3-δεμλοελαγμζμοθυγδ 
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Σα δζηαναμκφθζα (΢πήια 20) ακηζδνμφκ ιε αιζκμιάδεξ αιζκμλέςκ ηαζ ηα 

απμδμιμφκ ζε αθδεΰδεξ (απμζημδυιδζδ Strecker) ηαζ CO2. ΢οκεπχξ, μζ αθδεΰδεξ πμο 

ζπδιαηίγμκηαζ ζοιαάθθμοκ ζημ άνςια ημο ηαθέ. 

 

4.4 ΢πέζδ ιεηαλύ ηςκ ιδ πηδηζηώκ εκώζεςκ ημο ιδ ηααμονδζζιέκμο ηαθέ ηαζ 

ημο πνμθίθ ανώιαημξ ημο ηααμονδζζιέκμο ηαθέ 

Οζ πηδηζηέξ εκχζεζξ, δδθαδή μζ μνβακζηέξ εκχζεζξ πμο έπμοκ ορδθή ηάζδ 

αηιχκ ζε ζοκδεζζιέκδ εενιμηναζία δςιαηίμο, ημ ανςιαηζηυ πνμθίθ ημο ηαθέ 

ηαεχξ ηαζ μζ ζδζυηδηεξ ημπήξ ημο ηααμονδζζιέκμο ηαθέ, ελανηχκηαζ ζε ιεβάθμ 

ααειυ απυ ηδ ζφκεεζδ ηςκ πνυδνμιςκ εκχζεςκ ημο ανχιαημξ πμο οπάνπμοκ ζημοξ 

πνάζζκμοξ ηυηημοξ ηαθέ πνζκ ρδεμφκ. Σμ παναπάκς ηεηιδνζχεδηε απυ ιεθέηεξ πμο 

έβζκακ ηαζ έδεζλακ πςξ μζ δζαθμνέξ ζηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ πνυδνμιςκ εκχζεςκ ημο 

ανχιαημξ, υπςξ μζ πνςηεΐκεξ, μζ οδαηάκεναηεξ ηαζ ηα πθςνμβεκζηά μλέα ζε 

πνάζζκμοξ ηυηημοξ ηαθέ ηδξ ίδζαξ πμζηζθίαξ, ακηζζημζπμφζακ ζε δζαθμνεηζηέξ 

ζδζυηδηεξ ημπήξ ιεηά ημ ρήζζιμ. (Franca A.S., Mendonca J.C.F., Oliveira L.S., 2005).  

Δπμιέκςξ, δεδμιέκμο υηζ ηα ανπζηά ιυνζα ημο ανχιαημξ ηςκ πνάζζκςκ 

ηυηηςκ ηαθέ παίγμοκ μοζζαζηζηυ νυθμ ζημ ζπδιαηζζιυ πηδηζηχκ εκχζεςκ πμο 

ζπεηίγμκηαζ ιε ημ άνςια ημο ηαθέ ηαηά ημ ρήζζιμ, ημ ίδζμ εα ζζπφεζ ηαζ ζημκ 

ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. Απυ αοηήκ ηδκ αθθδθμελανηχιεκδ ζπέζδ ιεηαλφ ηςκ 

πηδηζηχκ ζοζηαηζηχκ ηαζ ημο ακηίζημζπμο ανχιαημξ ηααμονδζζιέκμο ηαθέ, 

πνμηφπηεζ πςξ μζ δζενβαζίεξ πμο βίκμκηαζ ηαηά ηδκ επελενβαζία, υπςξ δ γφιςζδ, 

επζθένμοκ αθθαβέξ ζηδ ζφκεεζδ ηςκ ιδ πηδηζηχκ ζοζηαηζηχκ, ιε απμηέθεζια κα 

αθθάγεζ ηαζ δ βεφζδ ημο ηαθέ. 

 

4.5 Ανςιαηζηέξ εκώζεζξ ηαζ ζηαεενόηδηα ημο ανώιαημξ ζημ παναζηεοαζιέκμ 

ηαθέ. 

Μέπνζ ζηζβιήξ έπμοκ ηαοημπμζδεεί 850 πηδηζηέξ εκχζεζξ ζημ ανςιαηζηυ 

ηθάζια ημο ηααμονδζζιέκμο ηαθέ. Απυ αοηέξ ιυκμ μζ 40 ζοκεζζθένμοκ ζημ άνςια 

ημο ηαθέ. Οζ 28 απυ αοηέξ ηζξ 40 εκχζεζξ έπμοκ εκημπζζηεί ζημ ιέηνζα 

ηααμονδζζιέκμ ηαθέ Arabica.  
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Πίκαηαξ 4 Δκχζεζξ πμο πνμζδίδμοκ μζιή ζημ ηααμονδζζιέκμ ηαθέ. 

Ανςιαηζηέξ Δκχζεζξ 

Αηεηαθδεΰδδ , ιεεακμεεζυθδ, πνμπακάθδ, ιεεοθμπνμπακάθδ, 2-/3-ιεεοθμαμοηακάθδ, 

2,3-αμοηακμδζυκδ, 2,3-πεκηακμδζυκδ, 3-ιεεοθμ-2-αμοηεκμ-1-εεζυθδ, 2-ιεεοθμ-3-

θμονακμεεζυθδ, 2-θμονθμονοθμεεζυθδ, 2-/3-ιεεοθμ-αμοηονζηυ μλφ, ιεεεζμκάθδ, 2,3,5—

ηνζιεεοθμεεζαγυθζμ, ηνζιεεοθμποναγίκδ, 3-ιενηαπημ-3-ιεεοθμ-1-αμοηακυθδ, 3-

ιενηαπημ-3-ιεεοθμαμοηοθμιονιδηζηυ, 2-(1-ιενηαπημαζεοθμ)-θμονάκζμ, 2-ιεεμλο-3-

ζζμπνμποθμποναγίκδ, 5-αζεοθμ-2,4-δζιεεοθμεεζαγυθδ, 2-αζεοθμ-3,5-δζιεεοθμποναγίκδ, 

θαζκοθαηεηαθδεΰδδ, 2-αζεοκεθμ-3,5-δζιεεοθμποναγίκδ, θζκαθμυθδ, 2,3-δζαζεοθμ-5-

ιεεοθμποναγίκδ, 3,4-δζιεεοθμ-2-ηοηθμπεκηεκμθ-1-υκδ, βμοασηυθδ, 4-οδνμλο-2,5-

δζιεεοθμ-3(2 H)-θμονακυκδ, 3-ζζμαμοηοθμ-2-ιεεμλο-ποναγίκδ, 2-αζεέκοθμ-3-αζεοθμ-5-

ιεεοθμποναγίκδ, 6,7-δζοδνμ-5-ιεεοθμ-5 H-ηοηθμπεκηαποναγίκδ, (Δ)-2-εκκεακάθδ, 5-

αζεοθμ-4-οδνμλο-2-ιεεοθμ-3(2 H)-θμονακυκδ, 3-οδνμλο-4,5-δζιεεοθμ-2(5 H)-

θμονακυκδ, 4-αζεοθμβμοασηυθδ, π-ακζζαθδεΰδδ, 5-αζεοθμ-3-οδνμλο-4-ιεεοθμ-2(5H)-

θμονακυκδ, 4-αζκοθμβμοασηυθδ, (E)-α-δαιαζηδκυκδ, δζξ(2-ιεεοθμ-3-

θμονοθμ)δζζμοθθίδζμ, αακζθθίκδ.  

 Πδβή: Belitz H.D., Grosch W. & Schieberle P. (4
δ
 έηδμζδ) (2018) Υδιεία Σνμθίιςκ 

(΢ηοθζακυξ Ν. Ραθαδθίδδξ, Μεηάθν.) Θεζζαθμκίηδ : Δηδυζεζξ Σγζυθα.   

 

΢ημκ Πίκαηα 5 δίκμκηαζ μζ απμδυζεζξ ηςκ ανςιαηζηχκ μοζζχκ ημο ιέηνζα 

ηααμονδζζιέκμο ηαθέ Arabica, ηαηά ηδκ παναζηεοή ημο ιε 54g ζηυκδξ ηαθέ ηαζ 

κενυ εενιμηναζίαξ πενίπμο 90 
Ο
C. (ι.α. = ιδ ακαθοεέκ).   

Σμ άνςια ημο ηαθέ δε δζαηδνείηαζ βζα ιεβάθμ πνμκζηυ δζάζηδια. ΢φιθςκα 

ιε ένεοκεξ πμο έπμοκ δζελαπεεί, έπεζ δζαπζζηςεεί πςξ δ 2-θμονθμονοθμεεζυθδ (2-

FFT) είκαζ δ έκςζδ πμο ηαηά ηφνζμ θυβμ εοεφκεηαζ βζα ημ άνςια ημο ηαθέ. ( Blank 

I., 1992, Hofmann T. and Schieberle P., 2002, Semmelroch P. and Grosch W., 1995). 

Ωζηυζμ, δ έκςζδ αοηή ιεζχκεηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ επελενβαζίαξ ή ηδξ 

απμεήηεοζδξ ημο ηαθέ. Οζ πνυδνμιεξ εκχζεζξ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ είκαζ 

πμθοζαηπανίηεξ πμο πενζέπμοκ ανααζκυγδ π.π. ανααζκμβαθαηηάκεξ, αθθά ηαζ δ 

ηοζηεΐκδ ζηδκ εθεφεενδ ηαζ δεζιεοιέκδ ιμνθή ηδξ.  
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 5 ΢οβηεκηνχζεζξ έκημκα μζιδνχκ μοζζχκ ζημ ιέηνζα ηααμονδζζιέκμ ηαθέ 

Arabica. 

Α/Α Οιάδα/Οζιδνή μοζία ΢οβηέκηνςζδ (mg/kg) Απόδμζδ (%) 

Γθοηείξ μζιέξ/μιάδα πμο 

πνμζμιμζάγεζ ηδκ μζιή ηδξ 

ηαναιέθαξ 

  

1.  Μεεοθμπνμπακάθδ 28,2 59 

2.  2-Μεεοθμαμοηακάθδ 23,4 62 

3.  3-Μεεοθμαμοηακάθδ 17,8 62 

4.  2,3-Βμοηακμδζυκδ 49,4 79 

5.  2,3-Πεκηακμδζυκδ 36,2 85 

6.  4-Τδνμλο-2,5-δζιεεοθμ-

3(2H)-θμονακυκδ(HD3F) 

120 95 

7. 5-Αζεοθμ-4–οδνμλο–2- 

ιεεοθμ-3(2H)-θμονακυκδ 

(EHM3F) 

16,7 93 

8. Βακζθθίκδ 4,1 95 

Οιάδα βαζςδχκ μζιχκ   

9. 2-Αζεοθμ-3,5-

δζιεεοθμποναγίκδ 

0,326 79 

10. 3-Αζεοκοθμ-3,5-

δζιεεοθμποναγίκδ 

0,053 35 

11. 2,3-Γζαζεοθμ-5-

ιεεοθμποναγίκδ 

0,090 67 

12. 2-Αζεοκοθμ-3-αζεοθμ-5-

ιεεοθμποναγίκδ 

0,017 25 

13. 3-ζζμαμοηοθμ-2-ιεεμλο-

ποναγίκδ  

0,087 23 

Οιάδα εεζμύπςκ μζιώκ/μζιώκ 

ηααμονδίζιαημξ 

  

14. 2-Φμονθμονοθμεεζυθδ 1,70 19 

15. 2-Μέεοθμ-3-θμονακμεεζυθδ 0,064 34 

16. Μεεεζμκάθδ 0,239 74 

17. 3-Μενηαπημ-3-

ιεεοθμαμοηοθμ-ιονιδηζηυ 

0,112 81 

18. 3-Μέεοθμ-2-αμοηεκμ-1-

εεζυθδ 

0,0099 85 

19. Μεεακμεεζυθδ 4,55 72 

20. Γζιέεοθμηνζζμοθθίδζμ 0,028 ι.α. 

Οιάδα μζιώκ ηαπκμύ/μζιήξ 

θαζκόθδξ 

  

21. Γμοασαηυθδ 3,2 65 

22. 4-Αζεοθμβμοασηυθδ 1,6 49 

23. 4-Βζκοθμβμοασηυθδ 55 30 

Οιάδα θνμοηςδχκ μζιχκ   

24. Αηεηαθδεφδδ 130 73 

25. Πνμπακάθδ 17,4 ι.α. 

26. (Δ)-α-Γαιαζηζκυκδ 0,226 11 

Οιάδα μζιχκ ιπαπανζηχκ   

27. 3-Τδνμλο-4,5-δζιέεοθμ-

3(5H)-θμονακυκδ(HD2F) 

1,58 78 

28. 5-Αζεοθμ-3-Τδνμλο-4-

ιέεοθμ-2(5H)-

θμονακυκδ(EHM2F) 

0,132 ι.α. 

Πδβή : Belitz H.D., Grosch W. & Schieberle P. (4
δ
 έηδμζδ) (2018) Υδιεία Σνμθίιςκ 

(΢ηοθζακυξ Ν. Ραθαδθίδδξ, Μεηάθν.) Θεζζαθμκίηδ : Δηδυζεζξ Σγζυθα.  
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Ζ ιείςζδ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ βίκεηαζ θυβς ηςκ 

ακηζδνάζεςκ απμζφκεεζδξ, μζ μπμίεξ δζαζνμφκηαζ ζε ακαζηνέρζιεξ ηαζ ιδ 

ακαζηνέρζιεξ. (Charles-Bernard M., 2005, Guichard E., 2002). Έπεζ ανεεεί πςξ δ 

μιάδα εεζυθδξ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ είκαζ έκα ηαθυ κμοηθευθζθμ, ημ μπμίμ 

ειπθέηεηαζ ζε πονδκυθζθεξ ακηζδνάζεζξ ηαζ ακηζδνάζεζξ νζγχκ.(Rowe D., 2009). Ζ 

οδνμλοτδνμηζηυκδ (HHQ) είκαζ έκα απυ ηα πνμσυκηα απμδυιδζδξ ημο πθςνμβεκζημφ 

μλέμξ, απυ αοηήκ δεζιεφεηαζ δ 2-θμονθμονοθμεεζυθδ ηαζ ιέζς ηδξ ηζκυκδξ ανπίγεζ δ 

ιείςζδξ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηδξ. (΢πήια 21). 

 

 

 

 

 

 

Πδβή: Muller C., Hofmann T. (2007) 

 ΢πήια 21 Μδπακζζιυξ δέζιεοζδξ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ απυ ηδκ οδνμλοτδνμηζκυκδ. 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 5
μ
 : 

΢ΣΡΑΣΗΓΙΚΔ΢ ΜΑΡΚΔΣΙΝΓΚ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΔΤ΢Η ΣΟΤ 

ΚΑΦΔ 

 

5.1 Πνμζέθηοζδ ηαηακαθςηώκ ιέζς ηεπκζηώκ, όπςξ ημ πμθοαζζεδηζηό 

ιάνηεηζκβη 

Ο ζπεδζαζιυξ ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηςκ νμθδιάηςκ παίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ 

ζηδκ απμδμπή ημοξ απυ ημκ ηαηακαθςηή. Δπμιέκςξ, μζ ιεβάθεξ εηαζνίεξ ηνμθίιςκ 

λμδεφμοκ πμθθά πνήιαηα ηάεε πνυκμ ζε ζηναηδβζηέξ ιάνηεηζκβη πμο εα αολήζμοκ 

ηζξ πςθήζεζξ ημοξ. Αοηυ ζοιααίκεζ βζαηί μζ άκενςπμζ επδνεάγμκηαζ ανηεηά απυ ηζξ 

δζάθμνεξ πθδνμθμνίεξ πμο ακαβνάθμκηαζ ζηζξ εηζηέηεξ ηςκ πνμσυκηςκ. Κνίκμοκ 

δδθαδή έκα πνμσυκ απυ ηδκ ελςηενζηή ειθάκζζδ, δζυηζ δ ειπεζνία ημο ακενχπμο ζηδ 

βεφζδ παναηηδνίγεηαζ ςξ πμθοαζζεδηζηή. (Piqueras-Fiszman B., Spence C., 2015, 

Spence C., 2011).  

Σμ πμθοαζζεδηζηυ ιάνηεηζκβη ιπμνεί κα μνζζηεί ςξ δ ζοκδοαζιέκδ πνήζδ 

ηςκ πέκηε αζζεήζεςκ ημο ακενχπμο, μζ μπμίεξ ζοκδέμκηαζ ιε ημ ιένμξ ημο 

εβηεθάθμο πμο είκαζ οπεφεοκμ βζα ηα ζοκαζζεήιαηα, ηζξ ακαικήζεζξ ηαζ ηζξ 

απμθαφζεζξ. Βαζζηυξ ζηυπμξ ηδξ εηαζνείαξ πμο πνδζζιμπμζεί αοηυ ημ είδμξ 

ιάνηεηζκβη, είκαζ κα δδιζμονβήζεζ ηαζ κα ηαεζενχζεζ ιζα αζχζζιδ εζηυκα βζα αοηήκ, 

ιε απμηέθεζια κα απμηηήζεζ ζηαεενμφξ ηαηακαθςηέξ πμο εα ηδκ ειπζζηεφμκηαζ. 

Οζ άκενςπμζ ζοκδοάγμοκ ζηαεενά ηαζ αλζυπζζηα ζοβηεηνζιέκα μπηζηά 

ζπήιαηα ιε βμφζηα (Velasco C., 2014), ζηθδνυηδηα αθήξ ηαζ δπδηζηή έκηαζδ 

(Walker P., 2012), εκχ ηα πνχιαηα ηαζνζάγμοκ ιε ηζξ πνμηζιήζεζξ ηαζ ηζξ μζιέξ. 

(Spencer C., 2015, Guerdoux E., Trouillet R., Brouillet D., 2014).  

Ακαθοηζηυηενα, ημ ζπέδζμ ημο πνμσυκημξ είκαζ έκαξ ηνυπμξ έηθναζδξ ηδξ 

δζαθμνεηζηυηδηάξ ημο απυ άθθα μιμεζδή αβαεά. Ο θυβμξ βζα ημκ μπμίμ μζ εηαζνείεξ 

δίκμοκ ζδζαίηενδ ζδιαζία ζηδ εεθηηζηή εζηυκα ημο πνμσυκημξ, είκαζ δ ηάθορδ ηςκ 

πνμζςπζηχκ ακαβηχκ ηςκ ηαηακαθςηχκ. 

Σμ πνχια, υπςξ ηαζ ημ ζπέδζμ ημο πνμσυκημξ ακήηεζ ηαζ αοηυ ζηδκ μπηζηή 

ειπεζνία ημο ηαηακαθςηή. Γζαθμνεηζηά πνχιαηα έπμοκ δζαθμνεηζηυ ροπμθμβζηυ 

ακηίηηοπμ, δδιζμονβμφκ δδθαδή δζαθμνεηζηά ζοκαζζεήιαηα ηαεχξ εκενβμπμζμφκ 

ζηέρεζξ, ακαικήζεζξ ηαζ πνμδβμφιεκεξ ειπεζνίεξ ιαξ.  
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Ζ αίζεδζδ ηδξ αθήξ πνδζζιεφεζ ςξ αμδεδηζηή αίζεδζδ, δ μπμία ακαηαθεί 

πνμδβμφιεκεξ ειπεζνίεξ ηαζ αζχιαηα ηςκ ηαηακαθςηχκ, ζε πενζπηχζεζξ πμο μζ 

οπυθμζπεξ αζζεήζεζξ δεκ ιπμνμφκ κα αλζμπμζδεμφκ πθήνςξ. Πανάβμκηεξ πμο 

επδνεάγμοκ ηδκ αίζεδζδ ηδξ αθήξ είκαζ ηα οθζηά απυ ηα μπμία είκαζ ηαηαζηεοαζιέκμ 

ημ πνμσυκ, ηαεχξ ηαζ δ ελςηενζηή επζθάκεζα αοημφ.    

Ζ αίζεδζδ ηδξ μζιήξ είκαζ δφζημθμ κα πανενιδκεοεεί ηαεχξ ηαηεοεφκεηαζ 

πνμξ ημκ εβηέθαθμ ηαζ δεκ οπάνπμοκ εκδζάιεζμζ ιδπακζζιμί πμο εα επδνεάζμοκ ημ 

ζήια πμο ακηζθαιαάκεηαζ μ εβηέθαθμξ. Ζ μζιή ζοκηεθεί ζηδ δδιζμονβία ημο πνμθίθ 

ημο πνμσυκημξ πμο πνμςεεί δ εηαζνεία. Έηζζ, δζαθμνεηζηέξ μζιέξ πνμηφπημοκ απυ 

ηδκ οθμπμίδζδ δζαθμνεηζηχκ ζηυπςκ, δδιζμονβχκηαξ ιζα ιμκαδζηή μζθνδηζηή 

ειπεζνία.  

Σέθμξ, μ ήπμξ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ βζα κα πνμζδχζεζ έκηαζδ ζε ηάπμζμ 

ιήκοια. Ζ αίζεδζδ ημο ήπμο θεζημονβεί ςξ ιδπακζζιυξ αθφπκζζδξ ειπεζνζχκ, 

ηαεζζηχκηαξ ημ ακαπυζπαζημ ημιιάηζ ηδξ ΄΄πμθοαζζεδηζηήξ΄΄ ζηναηδβζηήξ.   

Μία πνςημπμνζαηή ιεθέηδ πμο πναβιαημπμζήεδηε πνζκ απυ πνυκζα, απέδεζλε 

πςξ ημ πνχια ηδξ ζοζηεοαζίαξ  επδνεάγεζ ηδκ άπμρδ ημο ηαηακαθςηή ζπεηζηά ιε ηδ 

βεφζδ ηαζ ηδκ μζιή ημο πνμσυκημξ. (Dichter E., 1964). ΢ημοξ ζοιιεηέπμκηεξ δυεδηακ 

ηέζζενα θθζηγάκζα ηαθέ βζα αλζμθυβδζδ ηαζ ημ ηαεέκα απυ αοηά είπε ζεναζνζζηεί ζε 

θθζηγάκζ δζαθμνεηζημφ πνχιαημξ (ηαθέ, ηυηηζκμ, ιπθε, ή ηίηνζκμ). Σα απμηεθέζιαηα 

ηδξ αλζμθυβδζδξ έδεζλακ πςξ μ ηαθέξ πμο ζεναζνίζηδηε ζημ ηαθέ θθζηγάκζ, 

παναηηδνίζηδηε ςξ ΄΄πμθφ δοκαηυξ΄΄, εκχ μ ηαθέξ ζημ ηυηηζκμ θθζηγάκζ 

παναηηδνίζηδηε ςξ πθμφζζμξ ηαζ βειάημξ άνςια. Ο ηαθέξ ζημ ιπθε θθζηγάκζ 

παναηηδνίζηδηε πζμ ήπζμξ ηαζ ηέθμξ μ ηαθέξ ζημ ηίηνζκμ θθζηγάκζ παναηηδνίζηδηε ςξ 

΄΄αδφκαιμξ΄΄. Πανά ηζξ δζαθμνεηζηέξ αλζμθμβήζεζξ, μ ηαθέξ πμο πενζείπακ ηα 

ηέζζενα δζαθμνεηζημφ πνχιαημξ θθζηγάκζα ήηακ μ ίδζμξ. Έηζζ, έβζκε εφημθα 

ηαηακμδηή δ επίδναζδ ημο πνχιαημξ ηδξ ζοζηεοαζίαξ ζηδκ ακηίθδρδ ηδξ βεφζδξ ημο 

ηαηακαθςηή.   

Γεκζηά, έπμοκ βίκεζ δζάθμνεξ ένεοκεξ ζπεηζηά ιε ημκ ηαηαθθδθυηενμ ηνυπμ 

πνμχεδζδξ ηςκ πνμσυκηςκ. Αοηυ ζδιαημδμηεί ιζα κέα επμπή ζημ ιάνηεηζκβη, υπμο 

δίκεηαζ έιθαζδ ηαζ ζηζξ πέκηε αζζεήζεζξ ηςκ ηαηακαθςηχκ ιε ηφνζμ ζδιείμ εζηίαζδξ 

ηδκ υναζδ. Ο ηνυπμξ δδθαδή πανμοζίαζδξ ηαζ πχθδζδξ ημο ηαθέ ζημκ ηαηακαθςηή 

έπεζ αθθάλεζ. Πανυθα αοηά, δ ζπέζδ ιεηαλφ ηςκ ελςβεκχκ ζημζπείςκ ηδξ 

ζοζηεοαζίαξ ηαζ ηςκ ανςιαηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ημο ηαθέ παναιέκεζ άβκςζηδ. 
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5.2 Δπίδναζδ ηςκ ζοκεδηώκ απμεήηεοζδξ ζηδ πμζόηδηα ηαζ δζάνηεζα γςήξ ημο 

ηαθέ 

Όηακ ακμίβμοιε ιζα ηαζκμφνζα ζοζηεοαζία ηαθέ ιάξ ηαηαηθφγεζ ημ άνςια, 

ημ μπμίμ είκαζ δοζηοπχξ πανμδζηυ. Σδ θφζδ ζε αοηυ ημ πνυαθδια ένπεηαζ κα δχζεζ δ 

απμεήηεοζδ. Ζ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ ηνφαεζ πμθθά ιοζηζηά, ηα μπμία έπμοκ 

ζδιακηζηυ ακηίηηοπμ ζηδ βεφζδ ημο. Ανπζηά, δ απμεήηεοζδ ηςκ πνάζζκςκ ηυηηςκ 

ημο ηαθέ ζε πνχζιμ ζηάδζμ ηδξ επελενβαζίαξ ημο, απμηεθεί έκα ζδιακηζηυ 

πανάβμκηα βζα ηδ αεθηίςζδ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηαθέ πνζκ απυ ηδκ ελαβςβή ημο ζημ 

ειπυνζμ. Ο ειπμνζηυξ πνάζζκμξ ηαθέξ έπεζ ζοβηεηνζιέκμ πνμκζηυ πενζεχνζμ ζημ 

μπμίμ ιπμνεί κα απμεδηεοηεί πςνίξ κα πνμηθδεεί αθθμίςζδ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ ημο 

παναηηδνζζηζηχκ, ηαζ ζοβηεηνζιέκα δζανηεί έςξ ηαζ ηνία πνυκζα. Ζ παναηεηαιέκδ 

απμεήηεοζδ ηςκ πνάζζκςκ ηυηηςκ ημο ηαθέ ιπμνεί κα επζδνάζεζ ανκδηζηά, ηαεχξ 

εκδεπμιέκςξ κα ζοκμδεφεηαζ ηαζ απυ οπμαάειζζδ ηδξ πμζυηδηάξ ημο. (Broissin –

Vargas L.M., 2018). Ο πνάζζκμξ ηαθέξ απμεδηεφεηαζ ζε ζάημοξ απυ βζμφηα (jute), 

ηαεανμφ αάνμοξ 60kg (Δζηυκα 21) ( Clarke R.J. 2012, Illy A. & Viani R., 2005). 

Μενζηέξ θμνέξ πνδζζιμπμζμφκηαζ πθαζηζηέξ εκδζάιεζεξ ζαημφθεξ (Grain 

Pro)(Δζηυκα 22). Δπζπθέμκ, μζ ζάημζ ημπμεεημφκηαζ ζε λφθζκεξ ή πθαζηζηέξ παθέηεξ 

βζα κα απμθεοπεεί δ ιεηαθμνά οβναζίαξ. Ο ηονζυηενμξ θυβμξ βζα ημκ μπμίμ είκαζ 

απαναίηδηδ δ μνεή απμεήηεοζδ (Δζηυκα 23), είκαζ υηζ ζημοξ πνάζζκμοξ ηυηημοξ 

ανίζημκηαζ μζ πνυδνμιεξ εκχζεζξ απυ ηζξ μπμίεξ πνμένπεηαζ ηαζ ζπδιαηίγεηαζ ημ 

άνςια ημο ηαθέ ηαηά ημ ρήζζιμ. Δπμιέκςξ, δ μνεή απμεήηεοζδ ζοκεζζθένεζ ζηδ 

δζαηήνδζδ ηδξ πμζυηδηαξ αθθά ηαζ ζηδ δζάνηεζα γςήξ ημο νμθήιαημξ. 

 

Δζηόκα  21 ΢άημζ απυ βζμφηα ( jute bags). 
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Πδβή: https://www.pogoncoffee.com/coffee-packing/ 

Δζηόκα 22 Δκδζάιεζεξ πθαζηζηέξ ζαημφθεξ (Grain Pro) 

 

 

Δζηόκα 23 Απμεήηεοζδ ηςκ ζάηςκ ζε λφθζκεξ παθέηεξ. 

 

Δπζπθέμκ, δ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ πνέπεζ κα εθανιυγεηαζ ζςζηά ηαζ ζε πζμ 

πνμπςνδιέκμ ζηάδζμ ηδξ επελενβαζίαξ ημο. Ζ οβναζία, μζ πμθφ παιδθέξ 

εενιμηναζίεξ, ημ θςξ ημο ήθζμο ηαζ ημ πέναζια ημο πνυκμο, απμηεθμφκ ηζξ ζοκεήηεξ 

απυ ηζξ μπμίεξ πνέπεζ κα απμηναπεί δ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ. 

Ζ οβναζία απμννμθάηαζ πμθφ εφημθα απυ ημκ ηαθέ. Ο ζοκδοαζιυξ ηαθέ ηαζ 

οβναζίαξ πνμηαθεί έκημκδ μλείδςζδ, ιε απμηέθεζια κα αθθμζχκεηαζ δ βεφζδ ημο. Ζ 

πνήζδ αενμζηεβμφξ δμπείμο ςξ ιέζμ απμεήηεοζδξ, απμηεθεί ημκ ηαηαθθδθυηενμ 

ηνυπμ ηαηαπμθέιδζδξ ημο θαζκμιέκμο αοημφ. (Δζηυκα 24). 
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Πδβή: https://datalabs.edu.gr/Article/apothikeysi_kafe_mystika_barista 

Δζηόκα 24   Αενμζηεβέξ δμπείμ απμεήηεοζδξ ημο ηαθέ. 

 

΢πεηζηά ιε ηδ εενιμηναζία απμεήηεοζδξ ημο ηαθέ, οπάνπμοκ δζάθμνμζ ιφεμζ 

πμο πνμηείκμοκ ηδ ρφλδ ή ηδκ ηαηάρολδ ςξ ηδ ηαηαθθδθυηενδ ιέεμδμ ζοκηήνδζδξ 

ημο ηαθέ. Όιςξ, δ επζηοπδιέκδ εηπφθζζδ ημο ηαθέ ααζίγεηαζ ζηδκ απμηεθεζιαηζηή 

ελαβςβή ηςκ εθαίςκ ημο. Αοηυ ένπεηαζ ζε ακηίεεζδ ιε ηδκ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ ζε 

παιδθέξ εενιμηναζίεξ, αθμφ ηα έθαζα ημο ηαθέ ζηενεμπμζμφκηαζ, ιε απμηέθεζια κα 

πανειπμδίγεηαζ δ εηπφθζζδ. Δπζπθέμκ, μ αηιμζθαζνζηυξ αέναξ υηακ ροπνακεεί 

οβνμπμζείηαζ, πνάβια πμο ζδιαίκεζ πςξ αολάκεηαζ δ οβναζία ηςκ ηυηηςκ. Δπμιέκςξ, 

απυ υζα εζπχεδηακ παναπάκς ηαηαθήβμοιε ζημ ζοιπέναζια, πςξ δ απμεήηεοζδ ζε 

εενιμηναζία δςιαηίμο θένκεζ πζμ απμδμηζηά απμηεθέζιαηα ζηδ δζάνηεζα γςήξ ηαζ 

δζαηήνδζδξ ημο ανχιαημξ ημο ηαθέ.    

Ζ επίδναζδ ηδξ δθζαηήξ αηηζκμαμθίαξ ζηδκ απμεήηεοζδ ημο ηαθέ ιπμνεί κα 

έπεζ δοζάνεζηεξ ζοκέπεζεξ. Ο ηαθέξ υπςξ ηαζ πμθθά άθθα πνμσυκηα ζε ζηενεή ή οβνή 

ιμνθή πμο ηαηακαθχκμοιε, πενζέπμοκ ηάπμζα θζπανά ζοζηαηζηά ζε δζάθμνεξ 

ακαθμβίεξ. Έηζζ, ημ θςξ επζηαπφκεζ ημκ νοειυ αθθμίςζδξ ηςκ θζπανχκ αοηχκ 

ζοζηαηζηχκ, ιε απμηέθεζια κα πνμηαθείηαζ ηάββζζια ηςκ εθαίςκ ημο ηαθέ. Σμ 

ηάββζζια μνίγεηαζ ςξ ημ θαζκυιεκμ αθθμίςζδξ ηςκ θζπανχκ ζοζηαηζηχκ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ ηαζ πμθθέξ θμνέξ ζοκμδεφεηαζ απυ ακεπζεφιδηεξ μζιέξ. 

Σαλζκμιείηαζ ζε δφμ ηαηδβμνίεξ, ημ μλεζδςηζηυ ηαζ ημ οδνμθοηζηυ ηάββζζια. 

΢οκεπχξ, μ ηαθέξ είκαζ πνμηζιυηενμ κα δζαηδνείηαζ ζε έκα ζηζενυ ζδιείμ. 
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Ο πνυκμξ απμηεθεί ημκ ηεθεοηαίμ αθθά ελίζμο ζδιακηζηυ πανάβμκηα πμο 

επδνεάγεζ ηδ δζάνηεζα γςήξ ηαζ ηδ πμζυηδηα ημο ηαθέ. Απυ ηδ ζηζβιή πμο εα ακμζπηεί 

βζα πνχηδ θμνά δ ζοζηεοαζία ημο ηαθέ, ανπίγεζ ζηαδζαηά κα πάκεηαζ ημ άνςια ημο. 

Γζα ημκ θυβμ αοηυ ζοκζζηάηαζ δ αβμνά ιζηνήξ πμζυηδηαξ ηαθέ ηαζ δ ηαηακάθςζδ 

ημο εκηυξ δφμ εαδμιάδςκ.  
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 6
μ
 : 

ΝΔΔ΢ ΣΑ΢ΔΙ΢ ΢ΣΗΝ ΔΡΔΤΝΑ ΣΗ΢ ΔΠΙΓΡΑ΢Η΢ ΣΟΤ ΚΑΦΔ 

΢ΣΗΝ ΤΓΔΙΑ ΣΟΤ ΑΝΘΡΧΠΟΤ 

 

6.1 Σα μθέθδ ηδξ ηαηακάθςζδξ ηαθέ ζε ζοκδοαζιό ιε ηδ ζςζηή δζαηνμθή ηαζ 

ηδκ άζηδζδ 

Ζ ζςζηή δζαηνμθή ηαζ δ ηαηηζηή ζςιαηζηή άζηδζδ είκαζ ηα ηθεζδζά βζα ηδ 

δζαηήνδζδ εκυξ οβζμφξ ζςιαηζημφ αάνμοξ. Ωζηυζμ, δ εκδιένςζδ ηδξ πθεζμρδθίαξ 

ηςκ ακενχπςκ ζπεηζηά ιε ηζξ ζοκήεεζεξ εκυξ οβζεζκμφ ηνυπμο γςήξ είκαζ 

πενζμνζζιέκεξ. Αοηυ έδεζλε δ ένεοκα πμο πναβιαημπμίδζε ημ Ηκζηζημφημ 

επζζηδιμκζηχκ πθδνμθμνζχκ βζα ημ ηαθέ (ISIC), ηαεχξ ημ 76% ηςκ Δονςπαίςκ 

δήθςζε πςξ πνεζάγμκηακ πεναζηένς πθδνμθμνίεξ.  

Λυβς ηδξ πθδεχναξ ηςκ ζοζηαηζηχκ απυ ηα μπμία απμηεθείηαζ μ ηαθέξ ηαζ 

ζε ζοκδοαζιυ ιε ιία ιέηνζα ηαηακάθςζδ πμο ακηζζημζπεί ζε 3-5 θθζηγάκζα ηαθέ ηδκ 

διένα, ιπμνεί κα απμηεθέζεζ ιένμξ ιζαξ ζζμννμπδιέκδξ δζαηνμθήξ πανέπμκηαξ 

ιζηνέξ πμζυηδηεξ ενεπηζηχκ ζοζηαηζηχκ, υπςξ ημ ιαβκήζζμ, ημ ηάθζμ ηαζ δ κζαζίκδ. 

Δπζπθέμκ, έπεζ δζαπζζηςεεί πςξ δ ιέηνζα ηαηακάθςζδ ηαθέ ζοιαάθεζ ζηδκ 

εκοδάηςζδ ημο ακενχπμο ηαζ ζπεηίγεηαζ ιε μθέθδ ηδξ οβείαξ ημο. Κονζυηενεξ 

αζεέκεζεξ ιε ηζξ μπμίεξ αθθδθεπζδνά εεηζηά ιεζχκμκηαξ ημκ ηίκδοκμ ειθάκζζήξ ημοξ, 

είκαζ δζααήηδξ ηφπμο 2, ηανηίκμξ ζημ ζοηχηζ ηαζ ηανδζαββεζαηέξ παεήζεζξ. 

 

6.2 Γζααήηδξ ηύπμο 2 

Ο δζααήηδξ ηφπμο 2 είκαζ ιία αζεέκεζα πμο μθείθεηαζ ζηδ δζαηαναπή ημο 

ιεηααμθζζιμφ ηδξ βθοηυγδξ, δ μπμία μδδβεί ζε οπενβθοηαζιία, δδθαδή αολδιέκα 

επίπεδα βθοηυγδξ ζημ αίια. ΢οκδέεηαζ άιεζα ιε ηδ παποζανηία ηαζ παναηδνείηαζ υθμ 

ηαζ πζμ ζοπκά αηυια ηαζ ζε άημια κεανήξ δθζηίαξ. 

Σμκ Οηηχανζμ ημο 2018, ζηδκ Δηήζζα ΢οκάκηδζδ ηδξ Δονςπασηήξ Έκςζδξ 

βζα ηδ Μεθέηδ ημο Γζααήηδ (EASD), ζημ Βενμθίκμ ηδξ Γενιακίαξ, μ Mattias 

Carlstrom ηαζ δ Susanna C. Larsson πανμοζίαζακ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ ένεοκάξ ημοξ 

ιε ηίηθμ ΄΄Καηακάθςζδ ηαθέ ηαζ ιεζςιέκμξ ηίκδοκμξ ακάπηολδξ δζααήηδ ηφπμο 2΄΄.  

Ο ηαθέξ απμηεθεί ιζα ζδιακηζηή πδβή ηαθεΐκδξ, δ μπμία έπεζ απμδεζπεεί υηζ 

ιπμνεί κα ιεζχζεζ ηδκ εοαζζεδζία ζηδκ ζκζμοθίκδ. Έηζζ, ζφιθςκα ιε ηα 

απμηεθέζιαηα ηδξ παναπάκς ένεοκαξ, μζ άκενςπμζ πμο ηαηακάθςκακ ιεβαθφηενεξ 
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πμζυηδηεξ ηαθέ είπακ παιδθυηενμ ηίκδοκμ ειθάκζζδξ δζααήηδ ηφπμο 2, ζε ζφβηνζζδ 

ιε αοημφξ πμο ηαηακάθςκακ ιζηνυηενεξ πμζυηδηεξ.  

Ωξ ιέηνζα ηαηακάθςζδ ηαθέ έπεζ μνζζηεί δ ηαηακάθςζδ 3-5 θθζηγακζχκ ηαθέ 

ηδκ διένα. Ζ ακηίζηνμθδ ζπέζδ ιεηαλφ ηαηακάθςζδξ ηαθέ ηαζ ηζκδφκμο δζααήηδ 

ηφπμο 2, ελανηάηαζ απυ ηδκ δυζδ ημο ηαθέ ηαζ ζοβηεηνζιέκα ιε ιείςζδ ημο ηζκδφκμο 

ηαηά 6% ιε ηάεε έκα θθζηγάκζ ηαθέ διενδζίςξ. Δπίζδξ, ηα απμηεθέζιαηα αθθάγμοκ 

ακά βεςβναθζηή πενζμπή, δδθαδή άθθα απμηεθέζιαηα επζηναημφκ ζηδκ Δονχπδ, ηδκ 

Αζία ηαζ ηδκ Αιενζηή. Άθθμ πυνζζια πμο αβήηε απυ ηδκ ένεοκα αοηή, ακαθένεζ πςξ 

ακάιεζα ζηα δφμ θφθα δ επίδναζδ ημο ηαθέ ζε ζπέζδ ιε ηδκ αζεέκεζα ημο δζααήηδ 

ηφπμο 2 δζαθένεζ. Σέθμξ, παναηδνήεδηε πςξ μ ηαθεσκμφπμξ ηαθέξ είπε πζμ ζζπονή 

επίδναζδ ζε ζφβηνζζδ ιε ημκ κηεηαθεσκέ.  

Οζ πνμηεζκυιεκμζ ιδπακζζιμί πμο δείπκμοκ ηδκ ζπέζδ πμο ακαπηφζζεηαζ 

ιεηαλφ πνυθδρδξ ημο δζααήηδ ηαζ πνυζθδρδξ ημο ηαθέ, είκαζ μζ ελήξ: ιέζς ημο 

ακηαβςκζζιμφ ηςκ οπμδμπέςκ αδεκμζίκδξ, ιέζς θοημπδιζηχκ ηαζ ακηζμλεζδςηζηχκ 

μοζζχκ, ιέζς ζοζπέηζζδξ ιε ηα επίπεδα ακηζπμκεηηίκδξ ηαζ ηέθμξ, ιέζς 

ζκηενθεοηίκδξ-6 ηαζ ζκζμοθζκμακηίζηαζδξ.   

 

6.3 Κανηίκμξ ζημ ζοηώηζ 

΢φιθςκα ιε ηα δζαεέζζια ζημζπεία ημο Παβηυζιζμο Ονβακζζιμφ Τβείαξ, μ 

ηανηίκμξ ζημ ζοηχηζ είκαζ μ δεφηενμξ πζμ εακαηδθυνμξ ηανηίκμξ παβημζιίςξ, ιεηά 

ημκ ηανηίκμ ημο πκεφιμκα ηαζ οπμθμβίγεηαζ πςξ ημζηίγεζ 788.000 γςέξ εηδζίςξ. 

Σμ 2016, μ Γζεεκήξ Ονβακζζιυξ Ένεοκαξ βζα ημκ Κανηίκμ (IARC), 

ακαημίκςζε πςξ υπζ ιυκμ δεκ έπεζ ανεζ ηάπμζμ ζημζπείμ πμο κα απμδεζηκφεζ ηδκ 

ηανηζκμβυκμ δνάζδ ημο ηαθέ, αθθά ακηζεέηςξ  ιπμνεί κα έπεζ εεηζηά απμηεθέζιαηα  

ζηδ πνυθδρδ ημο ηανηίκμο ζημ ζοηχηζ. Ζ εοενβεηζηή επίδναζδ ημο ηαθέ ζημ 

ζοηχηζ, ιπμνεί κα ζπεηίγεηαζ απμδεδεζβιέκα ιε ηδ πνμθδπηζηή δνάζδ ημο ηαηά ηδξ 

ειθάκζζδξ δζααήηδ, βκςζηυξ πανάβμκηαξ ειθάκζζδξ ηανηίκμο ζημ ζοηχηζ, ηαζ ηζξ 

εεηζηέξ επζπηχζεζξ ημο ζε υηζ αθμνά ηδκ ηίννςζδ ημο ήπαημξ ηαζ ηα δπαηζηά έκγοια. 

Σα απμηεθέζιαηα ηδξ ιεθέηδξ έδεζλακ πςξ δ ηαηακάθςζδ ηαθέ ιεζχκεζ ηδκ 

ζοπκυηδηα ειθάκζζδξ δπαημηοηηανζημφ ηανηζκχιαημξ ηαηά 38% ζε υζμοξ έπζκακ 2-

3 θθζηγάκζα ηαθέ ηδκ διένα ηαζ 41% ζε υζμοξ έπζκακ πενζζζυηενμ απυ 4 θθζηγάκζα 

ηαθέ ηδκ διένα. 

Οζ πνμηεζκυιεκμζ ιδπακζζιμί πμο δείπκμοκ ηδ ζπέζδ ιεηαλφ ηαηακάθςζδξ 

ηαθέ ηαζ πνυθδρδξ ηδξ ειθάκζζδξ δπαημηοηηανζημφ ηανηζκχιαημξ βίκεηαζ δζα ιέζμο  
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ηςκ ακηζθθεβιμκςδχκ δεζηηχκ ηαζ ηςκ δεζηηχκ πμο δδθχκμοκ ηδκ δπαημηοηηανζηή 

αθάαδ.  

Μία ακαζηυπδζδ πμο δδιμζζεφεδηε ημ 2014 ακαθένεζ πςξ δ ηαηακάθςζδ 

ηαθέ επζθένεζ εεηζηά απμηεθέζιαηα ζε άημια πμο κμζμφκ απυ δπαηζηή κυζμ, 

ηίννςζδ, δπαημηοηηανζηυ ηανηίκμ ηαζ ιδ αθημμθζηή θζπχδδ οπαηζηή κυζμ. Λίβα 

πνυκζα ανβυηενα, ημ 2016 άθθδ ένεοκα ένπεηαζ κα ζοιπθδνχζεζ πςξ δ ηαηακάθςζδ 

ηαθέ άκς ηςκ δφμ θθζηγακζχκ διενδζίςξ ζοιαάθεζ ζηδ ιείςζδ ηδξ εκδζζιυηδηαξ 

ηςκ αηυιςκ πμο ήδδ κμζμφκ.  

 

6.4 Κανδζαββεζαηέξ παεήζεζξ 

΢φιθςκα ιε ιζα κέα βενιακζηή επζζηδιμκζηή ιεθέηδ πμο δδιμζζεφεδηε ζηδκ 

PLOS Biology, μζ εοενβεηζηέξ επζδνάζεζξ ηδξ ηαθεΐκδξ δεκ πενζμνίγμκηαζ ιυκμ ζηα 

παναπάκς. Ακηζεέηςξ, έπεζ απμδεζπεεί πςξ δ πνυζθδρδ ηαθεΐκδξ επζδνά εεηζηά ζηδ 

θεζημονβία ημο ηανδζαββεζαημφ ζοζηήιαημξ. 

Ζ πνςηεΐκδ p27 είκαζ έκαξ ακαζημθέαξ ημο πονδκζημφ ηοηηανζημφ ηφηθμο, δ 

μπμία είκαζ απαναίηδηδ βζα ηδ ιεηακάζηεοζδ εκδμεδθζαηχκ ηοηηάνςκ ιε ηδκ 

εκίζποζδ ηςκ ιζημπμκδνζαηχκ θεζημονβζχκ. Δπζπθέμκ, έπεζ παναηδνδεεί πςξ δ 

πνςηεΐκδ p27 πνμζηαηεφεζ ηα ηανδζαηά ιοσηά ηφηηανα απυ ημκ εάκαημ ηςκ ηοηηάνςκ 

ηαζ είκαζ απαναίηδηδ βζα ηδ ιεηαηνμπή ηςκ ζκμαθαζηχκ ζε ιδπακζηά ζζπονμφξ 

ιομσκμαθάζηεξ, ιζα δζαδζηαζία πμθφ ζδιακηζηή έπεζηα απυ έιθναβια ημο 

ιομηανδίμο. Ο νυθμξ ηδξ ηαθεΐκδξ είκαζ πμθφ ζδιακηζηυξ, ηαεχξ αοηή είκαζ δ αζηία 

βζα ηδκ εηηίκδζδ ηςκ παναπάκς δζαδζηαζζχκ.    
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 7
μ
: 

΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 

 

Ο ηαθέξ είκαζ έκα απυ ηα δδιμθζθέζηενα νμθήιαηα παβημζιίςξ. Αοηυ 

βίκεηαζ εφημθα ακηζθδπηυ απυ ηζξ ορδθέξ πςθήζεζξ ηαζ ηδ ιεβάθδ απμδμπή ημο απυ 

ημ ηαηακαθςηζηυ ημζκυ. Σμ πνμσυκ αοηυ οπμθμβίγεηαζ πςξ έπεζ εζζαπεεί ζημ ειπυνζμ 

πνζκ απυ δέηα αζχκεξ. ΢ημ πέναζια ημο πνυκμο μζ αθθαβέξ ζημκ ηνυπμ γςήξ ημο 

ακενχπμο επζδνμφκ άιεζα ζηδκ ελέθζλδ ηδξ ηνμθήξ ηαζ ζημ δζαηνμθζηυ ιμκηέθμ. 

΢οβπνυκςξ, δ ακάπηολδ ηαζ δ δδιζμονβία κέςκ αεθηζςιέκςκ πμζηζθζχκ θοηχκ ηαζ δ 

ελέθζλδ ημο ηθάδμο ηδξ αζμιδπακίαξ ηνμθίιςκ ηαζ πμηχκ, ζοκεηέθεζακ ζηδκ αφλδζδ 

ηδξ πμζυηδηαξ ηαζ ζηδκ ακααάειζζδ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηαθέ. Ο ηθάδμξ ηδξ 

επζζηήιδξ πάκς ζημκ μπμίμ ααζίγεηαζ δ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ηαζ πμηχκ βζα ηδκ 

επίηεολδ ηςκ ζηυπςκ ηδξ,  είκαζ ηονίςξ δ Σεπκμθμβία Σνμθίιςκ. Ακηζηείιεκμ ηδξ 

επζζηήιδξ αοηήξ είκαζ δ ιεηαπμίδζδ, μ πεζνζζιυξ, δ επελενβαζία ηαζ δ ζοκηήνδζδ 

ηςκ ηνμθίιςκ βεκζηά. 

΢ημπυξ ηδξ πανμφζαξ ιεθέηδξ είκαζ δ ακάθοζδ ηδξ πμνείαξ ημο ηαθέ απυ ηδ 

ζοβημιζδή ηαζ ηζξ ιεηέπεζηα επελενβαζίεξ πμο οθίζηαηαζ ιέπνζ κα θηάζεζ ζημ 

θθζηγάκζ ιαξ. Ακαθένμκηαζ μζ ηνυπμζ ζοζηεοαζίαξ ηαζ απμεήηεοζδξ ημο ηαθέ, ιε 

ηίκδηνμ ηδκ εθηοζηζηή ειθάκζζδ ημο, χζηε κα ημ παναηδνεί μ ηαηακαθςηήξ, ηδ 

ζςζηή ζοκηήνδζδ ημο, χζηε κα ιδκ αθθμζχκμκηαζ ηα μνβακμθδπηζηά ημο 

παναηηδνζζηζηά ηαζ κα επεηηείκεηαζ υζμ βίκεηαζ πενζζζυηενμ δ δζάνηεζα γςήξ ημο 

ηαθέ. Δπζπθέμκ, αθζενχκεηαζ έκα ιεβάθμ ιένμξ ηδξ ενβαζίαξ ζηδκ ακάθοζδ ημο 

ζπδιαηζζιμφ ημο ανχιαημξ ηαεχξ ηαζ ζηζξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ ζηζξ μπμίεξ 

μθείθεηαζ ημ άνςια ημο.   

Ζ ιεθέηδ αοηή ζοιαάθεζ ζηδ ηαηακυδζδ ηςκ θεζημονβζχκ πμο επζηεθμφκ ηα 

ζοζηαηζηά πμο πενζέπμκηαζ ζημοξ ηυηημοξ ημο ιδ ηααμονδζζιέκμο ηαθέ, αθθά ηαζ 

ηςκ ζοζηαηζηχκ πμο ζπδιαηίγμκηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ ηςκ 

ηυηηςκ. Ζ ακηίδναζδ Maillard είκαζ δ πδιζηή δζενβαζία πμο είκαζ οπεφεοκδ βζα ημκ 

ζπδιαηζζιυ πηδηζηχκ εκχζεςκ. Άθθεξ ακηζδνάζεζξ πμο ζοιαάθμοκ ζημκ ζπδιαηζζιυ 

πηδηζηχκ εκχζεςκ είκαζ δ απμζημδυιδζδ Strecker, δ απμζημδυιδζδ ιειμκςιέκςκ 

αιζκμλέςκ, δ απμδυιδζδ ηδξ γάπανδξ, δ απμζημδυιδζδ θαζκμθζηχκ μλέςκ, δ 

οπμαάειζζδ ηςκ θζπζδίςκ  ηαζ ηέθμξ, δ αθθδθεπίδναζδ ιεηαλφ εκδζάιεζςκ πνμσυκηςκ 

απμζφκεεζδξ.  
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Δπζπθέμκ, βίκεηαζ ακαθμνά ζηζξ ανςιαηζηέξ εκχζεζξ πμο πενζέπμκηαζ ζημκ 

ηααμονδζζιέκμ ηαθέ, απυ αοηέξ ζδζαίηενδ έιθαζδ δίκεηαζ ζηδ 2-

θμονθμονοθμεεζυθδ. Ζ έκςζδ αοηή είκαζ μ θυβμξ βζα ημκ μπμίμ μ ηαθέξ απμηηά ημ 

παναηηδνζζηζηυ άνςια πμο ημ ηαεζζηά ηυζμ εθηοζηζηυ ηαζ δζαηδνεί ζηαεενά ημ 

ηαηακαθςηζηυ ημζκυ ημο επί πνυκζα. Γοζηοπχξ υιςξ ημ άνςια ημο ηαθέ δε 

δζαηδνείηαζ βζα ιεβάθμ πνμκζηυ δζάζηδια. Σμ άνςια ιεζχκεηαζ ηαεχξ ιεζχκεηαζ ηαζ 

δ ζοβηέκηνςζδ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ. Ζ ιείςζδ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ αοηήξ 

βίκεηαζ θυβς ηςκ ακηζδνάζεςκ απμζφκεεζδξ ηαζ ααζίγεηαζ ζημκ ιδπακζζιυ 

δέζιεοζδξ ηδξ 2-θμονθμονοθμεεζυθδξ απυ ηδκ οδνμλοτδνμηζκυκδ.  

Οζ εεηζηέξ επζδνάζεζξ ημο ηαθέ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο απμδίδμκηαζ ζηδ 

πανμοζία αζμδναζηζηχκ εκχζεςκ ιε ζζπονή ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ ηαζ ζηακυηδηα 

δέζιεοζδξ εθεφεενςκ νζγχκ, ζδζαίηενα ηςκ πμθοθαζκμθχκ, ακάιεζα ζηζξ μπμίεξ 

ηονζανπεί ημ πθςνμβεκζηυ μλφ, αημθμοεμφιεκμ απυ ημ ηαθεσηυ, ημ θενμοθζηυ, ημ π-

ημοιανζηυ μλφ η.α.  

΢φιθςκα ιε ένεοκεξ πμο έπμοκ βίκεζ ζπεηζηά ιε ημ πχξ επζδνά ζημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ μ ηαθέξ, έπεζ απμδεζπεεί πςξ επζηοβπάκεζ ηδκ πνυθδρδ 

πνυκζςκ κμζδιάηςκ. Μεηαλφ αοηχκ ηςκ κμζδιάηςκ ακαθένμκηαζ παναηηδνζζηζηά μ 

δζααήηδξ ηφπμο 2, μ ηανηίκμξ ζημ ήπαν ηαζ μζ ηανδζαββεζαηέξ παεήζεζξ. ΢αθχξ 

οπάνπμοκ ηαζ άθθεξ αζεέκεζεξ ιε ηζξ μπμίεξ αθθδθεπζδνά εεηζηά. Πανυθα αοηά δ 

οπένααζδ ηδξ διενήζζαξ πνυζθδρδξ ημο ηαθέ, εα ιπμνμφζε κα επζθένεζ ηα 

ακηίζηνμθα απμηεθέζιαηα. Γζα ημ θυβμ αοηυ δ οπένιεηνδ ηαηακάθςζδ ηαθέ εα 

πνέπεζ κα απμθεφβεηαζ, ηαεχξ ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε ατπκίεξ, άβπμξ, εηκεονζζιυ 

η.α. Ωζηυζμ, μζ ένεοκεξ ζπεηζηά ιε ηδκ επίδναζδ ημο ηαθέ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο  

ζοκεπίγμκηαζ. Σμ ίδζμ πμθθά οπμζπυιεκεξ είκαζ ηαζ μζ ένεοκεξ ζπεηζηά ιε ηζξ πηδηζηέξ 

εκχζεζξ ζηζξ μπμίεξ μθείθεηαζ ημ άνςια ημο ηαθέ, ηαεχξ ζδζαίηενμ εκδζαθένμκ 

πανμοζζάγμοκ ηαζ άθθεξ εκχζεζξ πμο είκαζ θζβυηενμ ζηαεενέξ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ, 

ιε απμηέθεζια ημ άνςια ημο κα λεεςνζάγεζ. 
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